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Description


Bolo Bombom de Mousse de Maracujá ou Abacaxi com Hortelã Ingredientes



Massa 4 ovos inteiros 1 xícara (chá) de açúcar refinado ½ xícara (chá) de óleo de milho ou canola ½ xícara (chá) de leite 2 xícaras (chá) de farinha de trigo 1 colher (sopa) de fermento em pó



Calda básica 500ml de água 1 xícara (chá) de açúcar  1 laranja lavada e cortada em 4 1 rama pequena de canela 4 flores de cravo 2 colheres (sopa) de rum branco



Recheio de Abacaxi com Hortelã 450g de chocolate branco picado 4 colheres (sopa) de creme de leite 1 colher (chá) de aroma de abacaxi 1 e 1/2 xícara (chá) de abacaxi picado, cozido e espremido 4 ramos de hortelã lavados e picados



Recheio de maracujá: 1 lata de leite condensado 1 lata de creme de leite sem o soro 1/2 xícara (chá) de suco concentrado de maracujá 1/2 sachê de gelatina em pó sem sabor hidratado e dissolvido



Preparo: Massa: Bata no liquidificador os 5 primeiros ingredientes. Retire do liquidificador e misture os ingredientes secos. Leve para assar em forma untada em forno pré-aquecido a 180º por 25 minutos. Calda:Leve ao fogo os 5 primeiros ingredientes e deixe ferver por 8 minutos. Desligue o fogo e deixe esfriar. Depois de frio coe e junte o rum. Recheio de Abacaxi: Derreta o chocolate branco no microondas em potência média, por  cerca de 2 minutos e 30 segundos. Em seguida, junte o creme de leite, o abacaxi e a



hortelã. Misture bem, cubra com filme plástico e leve à geladeira por 30 ou até que comece adquirir consistência. Recheio de Maracujá: Bata no liquidificador todos os ingredientes e em seguida utilize na montagem. Montagem: Corte o bolo ao meio. Monte na forma que assou. Inicie a montagem da seguinte forma: Metade do bolo Molhe com um pouco da Calda Recheio Outra metade do bolo Calda Leve para gelar por 2 horas. Corte leve ao freezer por 1 hora para que fique bem firme, retire do freezer e banhe na cobertura fracionada. Deixe secar e embale. Manter em geladeira.



Trança Semi Folhada de Frios Ingredientes



Massa 40g de fermento fresco 2 colheres (sopa) de açúcar  1 colher (sopa) de óleo 1 colher (chá) de sal 300ml de água em temperatura ambiente 500g de farinha de trigo 4 gemas para pincelar  Recheio 100g de manteiga sem sal em temperatura ambiente 200g de presunto 200g de queijo prato alho desidratado orégano a gosto Preparo Bata no processador o fermento, o açúcar, o óleo, a farinha de trigo, o sal e a água até formar uma massa consistente. Retire, divida a massa em duas partes, abra em formato de retângulos. Sobre cada massa espalhe a manteiga, salpique o queijo, o presunto, e os temperos. Enrole como rocambole bem firme, corte no sentido horizontal toda a trança e vá trançando de modo que o recheio fique por cima. Pincele com gemas e deixe crescer  até que dobre de volume e em seguida leve ao forno pré-aquecido a 180ºC graus, por  aproximadamente 35 minutos



Coxinha Cremosa de Mandioquinha Ingredientes



Massa 4 colheres (sopa) de azeite 100g de manteiga sem sal 1 cebola grande ralada no ralo grosso 2 dentes de alho socados ½ litro de leite ½ litro de caldo do cozimento do frango 2 tabletes de caldo de galinha sal a gosto 2 xícaras (chá) de mandioquinha cozida e espremida salsinha picada a gosto 3 xícaras (chá) de farinha de trigo



Recheio 1/4 xícara (chá) de azeite 1 cebola ralada 2 dentes de alho 1kg de frango (coxa, anti-coxa e peito ) cozido e desfiado ½ lata de molho de tomate 1 xícara (chá) de azeitonas verdes Salsinha e cebolinha a gosto 2 xícaras (chá) de caldo do cozimento do frango sal a gosto



150g de queijo cremoso (catupiry) Preparo: Massa: Aqueça o óleo e a manteiga, doure o alho e a cebola. Acrescente os demais ingredientes e deixe até ferver. Prove os temperos. Junte a farinha de uma só vez, mexendo rapidamente até soltar da panela. Trabalhe a massa e enrole as coxinhas ainda mornas e empane-as por 3 vezes no ovo e na farinha de rosca. Recheio: Leve ao fogo o azeite, o alho, a cebola, junte o frango cozido e desfiado e refogue por alguns minutos. Acrescente o molho de tomate e deixe refogar um pouco. Deixe o caldo secar, polvilhe farinha de trigo misture e deixe esfriar. Assim que estiver  frio misture o queijo cremoso (catupiry)



Pastel de Forno de Carne Seca Ingredientes



Massa * 450 g de Farinha de Trigo Renata * 2 colheres (sopa) de queijo parmesão ralado de boa qualidade * 1 colher (sobremesa) de sal * 1 colher (café) de fermento em pó * 200 g de manteiga sem sal gelada e picada * 100 ml de leite em temperatura ambiente * 1 ovo grande - ligeiramente batido



Recheio Cremoso de Carne Seca * 2 colheres (sopa) de azeite * 2 dentes de alho socados * 1 cebola média picada * 1/2 lata de molho de tomates * 600 grs de carne seca demolhada cozida e desfiada * 2 colheres (sopa) de azeitonas pretas picadas * 4 colheres (sopa) de azeitonas verdes picadas * 100 g de requeijão cremoso próprio para forno e fogão * 2 colheres (sopa) de Farinha de Trigo Renata * sal a gosto * salsinha a gosto



Preparo: Massa: coloque no processador a farinha de trigo, o parmesão, o sal e a manteiga. Bata até obter uma farofa bem úmida. Em seguida, junte a mistura de leite e ovo, continue batendo até obter uma massa lisa, macia e homogênea. Leve para gelar   por 30 minutos.



Recheio: faça um refogado com o azeite, alho, cebola , adicione a carne seca, 1/2 xícara (chá) de água, o molho as azeitonas e deixe cozinhar até que reduza 2/3 do molho,  polvilhe a farinha de trigo e mexa até obter um creme firme. Deixe esfriar. Depois de frio adicione o requeijão e a salsinha .



Montagem: abra a massa entre dois sacos plásticos com mais ou menos 0,5 cm de espessura. Corte com cortador redondo medindo (8 cm de diâmetro), coloque uma  porção de recheio (já frio) e feche como um pastel, pressionando com um garfo por toda extensão da meia lua. Pincele gemas e salpique queijo ralado, gergelim, semente de  papoula, ou o que você preferir. Leve para assar em forno pré-aquecido a 180ºC por  aproximadamente 40 minutos ou até que esteja dourado.



Rendimento: 30 pastéis



Trufas de Caipirinha Ingredientes Massa 500 g de Cobertura de Chocolate Branco ½ xícara (chá) de creme de leite (100 ml) Raspas de 1 limão Suco de 1 limão grande 4 colheres (sopa) de cachaça ou vodka Cobertura - 500 g de cobertura fracionada meio amargo - 150 g de cobertura de chocolate meio amargo Preparo Massa: Em um refratário, coloque o chocolate branco, o creme de leite, e leve ao banhomaria ou microondas, por cerca de 4 minutos, mexendo na metade do tempo. Misture até que o chocolate derreta completamente. Acrescente a cachaça, as raspas de limão e o suco e mexa novamente até obter um creme homogêneo. Cubra com filme-plástico e leve à geladeira por cerca de 2 horas ou até adquirir consistência para modelar. Retire da geladeira e modele as bolinhas. Banho: derreta os chocolates separadamente e em seguida misture os dois. Mergulhe cada trufa no chocolate e retire, dando batidinhas com o garfo sobre a própria superfície de chocolate para escorrer o excesso. Coloque novamente cada trufa sobre a placa com  papel-manteiga e leve à geladeira por cerca de 8 minutos para secar. Importante: Depois de embaladas para a venda é necessário etiqueta com data de fabricação e vencimento (que no caso desta trufa é de 15 dias). Tempo: 40 minutos Rendimento: 15 trufas tamanho médio



Sugestão de preço para venda: R$ 1,50 (Unidade)



Trufa Econômica Ingredientes Massa - ¾ de xícara (chá) de leite integral (150 ml) - 500 g de Cobertura de Chocolate ao Leite picada - 2 colheres (sopa) de conhaque Para banhar as trufas: - 500 g de Cobertura Fracionada ao Leite Preparo Massa das trufas: coloque o leite em uma panela média e aqueça até ferver. Apague o fogo e acrescente o chocolate ao leite picado, mexendo até derreter completamente. Acrescente o conhaque e torne a misturar, levando em seguida à geladeira por cerca de 4 horas ou até ficar firme. Modele as trufas em formato de bolinhas e acomodando-as sobre uma superfície forrada com papel-manteiga. Mantenha em geladeira até o momento de utilizar. Banhe as trufas: pique a cobertura em pedaços pequenos e coloque-os em um refratário que se encaixe perfeitamente em uma panela. Leve a panela ao fogo, com água suficiente para tocar o fundo do refratário. Quando ferver, apague a chama, encaixe o refratário e mexa a cobertura até que ela derreta completamente. Se preferir, derreta a cobertura em microondas, potência média, por 2 minutos e 45 segundos, mexendo na metade do tempo para derreter por igual. Com o auxílio de um garfo, mergulhe cada trufa na cobertura e retire em seguida, dando algumas "batidinhas" sobre a própria cobertura para eliminar os excessos e obter um banho mais fino e uniforme. Coloque as trufas novamente sobre a superfície forrada com papel-manteiga e espere secar em geladeira. Importante: Depois de embaladas para a venda é necessário etiqueta com data de fabricação e vencimento (que no caso desta trufa é de 25 dias). Tempo: 50 minutos Rendimento: 15 trufas tamanho médio Sugestão de preço para venda: R$ 1,50 (Unidade)



Trufa Romeu e Julieta Ingredientes Massa - 400 g de Cobertura de Chocolate Branco picada - ½ lata de creme de leite sem o soro - ½ xícara (chá) de queijo parmesão ralado



Recheio - 300 g de goiabada picada Banho - 400 g de Cobertura de Chocolate Meio Amargo picada Preparo Massa: derreta o chocolate em banho-maria ou microondas com o creme de leite –   potência média, por cerca de 2 minutos e 30 segundos, mexendo na metade do tempo. Mexa até que o chocolate esteja totalmente derretido e junte o parmesão. Mexa bem e leve à geladeira por cerca de 4 horas ou até adquirir consistência para modelar. Retire a massa da geladeira e modele as trufas recheando com pedaços de goiabada. Em seguida, coloque-as sobre uma superfície forrada com papel-manteiga e leve a geladeira novamente por 10 minutos. Banho: derreta e tempere o chocolate meio amargo. Mergulhe cada trufa no chocolate e retire, dando batidinhas com o garfo sobre a própria superfície de chocolate para escorrer o excesso. Coloque novamente cada trufa sobre a placa com papel-manteiga e leve à geladeira por cerca de 8 minutos para secar. . Importante: Depois de embaladas individualmente (com papéis próprios para trufas)  para a venda é necessário etiqueta com data de fabricação e vencimento (que no caso desta trufa é de 8 dias). Manter este produto em local fresco. Tempo: 50 minutos Rendimento: 15 trufas tamanho médio Sugestão de preço para venda: R$ 2,00 (Unidade)



Trufa Cremosa de Pimenta Ingredientes * 500 g de Chocolate Ao Leite * 1 lata de creme de leite sem o soro * 2 colheres (sopa) de licor de cacau * 1 pimenta dedo de moça sem as sementes bem picadas Para banhar: - Cerca de 500g de Cobertura fracionada ao Leite Preparo Massa: derreta os chocolates em banho-maria ou microondas em potência média, por  cerca de 2 minutos, mexendo na metade do tempo. Mexa até que o chocolate esteja totalmente derretido e junte o creme de leite, o licor e a pimenta bem picada. Mexa bem e leve à geladeira por cerca de 4 horas ou até adquirir consistência firme para modelar e enrolar as trufas.



Retire a massa da geladeira e modele as trufas fazendo bolinhas médias. Em seguida, coloque-as sobre uma superfície forrada com papel-manteiga. Leve para a geladeira por  mais 30 minutos. Para banhar as trufas: coloque a cobertura em um refratário e leve ao microondas, na  potência média, por cerca de 2 minutos e 20 segundos, mexendo na metade do tempo  para uniformizar o calor. Mergulhe cada trufa na cobertura e retire, dando batidinhas com o garfo sobre a própria superfície da cobertura para escorrer o excesso. Coloque sobre uma placa com papel-manteiga e, em seguida, chocolate em pó ou faça desenhos com a cobertura.



Ouriço de Presunto •1 receita de massa básica Recheio: •2 colheres (sopa) de azeite •2 colheres (sopa) de cebola bem picada •350g de presunto ralado no ralo grosso •100g de creme de leite •100g de requeijão cremoso •50g de azeitonas verdes picadas •salsinha bem picada a gosto •farinha de trigo até dar ponto de cremosidade Para Empanar: •ovos •macarrão cabelo de anjo triturado Modo de Preparo: Em uma panela aqueça o azeite e doure levemente a cebola. Junte os ingredientes na ordem citada acima e deixe ferver por 3 minutos. Acrescente a farinha de trigo em nuvens aos poucos até chegar no ponto cremoso. Desligue o fogo e deixe esfriar para rechear as bolinhas. Modele as bolinhas e em seguida passe pelos ovos e pelo macarrão triturado por 2 vezes.



Risóles de Milho com Catupiry •1 receita de massa básica Recheio:



•400g de queijo prato •200g de requeijão cremoso •50g de queijo parmesão •1 lata de milho •Salsinha bem picada a gosto Para Empanar: •ovos •farinha de rosca Modo de Preparo: Misture todos os ingredientes e recheie os risoles. Modele os risóles e em seguida passe  pelos ovos e pela farinha de rosca por 3 vezes.



Risóles de Pizza •1 receita de massa básica Recheio: •300g de queijo prato ralado no ralo grosso •150g de presunto ralado no ralo grosso •3 tomates bem picados (sem pele e sem sementes) •orégano a gosto Para Empanar: •ovos •farinha de rosca Modo de Preparo: Coe o tomate para retirar todo o líquido. Em seguida misture todos os ingredientes e recheie os risoles. Modele os risóles e em seguida passe pelos ovos e pela farinha de rosca por 3 vezes.



Massa Base: •4 colheres (sopa) de azeite ou óleo •100g de manteiga sem sal



•1 cebola pequena ralada no ralo grosso •1 dente de alho socado •½ litro de leite •½ litro de caldo de legumes •2 tabletes de legumes •Sal a gosto •Salsinha picada a gosto •3 e ½ xícaras (chá) de farinha de trigo Modo de Preparo: Aqueça o azeite e a manteiga e doure o alho e a cebola. Acrescente os demais ingredientes e deixe até ferver, provando os temperos. Junte a farinha de uma só vez, mexendo rapidamente até soltar da panela. Trabalhe a massa e enrole as coxinhas ainda mornas.



Festival de liquidificador - 4  Ana Costa (culinarista) www.cozinhandocomanacosta.com.br  Bolo de Pistache com Calda de Chocolate Massa: 3 ovos 2 xícaras (chá) de açúcar refinado 1 xícara (chá) de óleo de canola ½ xícara (chá) de leite 1 colher (sopa) de pasta de pistache 2 xícaras (chá) de farinha de trigo 1 colher (sopa) de fermento em pó       



Calda 200g de chocolate meio amargo 1 lata de creme de leite  



Modo de Preparo: Massa: Bata os 5 primeiros ingredientes no liquidificador. Em uma tigela coloque a mistura batida e acrescente a farinha de trigo e o fermento em pó até que se torne uma mistura homogênea. Preencha metade das forminhas com a massa e leve para assar em forno médio pra aquecido a 180º C por aproximadamente 30 minutos. Calda: Derreta o chocolate e junte os demais ingredientes até obter um creme homogêneo. Gelado de Copinho de Nutella 1 lata de leite condensado 1 lata de creme de leite  



  



1 copo de creme de avelãs (180g) 1 xícara (chá) de chantilly 1 sachê de gelatina incolor hidratado e dissolvido



Cobertura e decoração 200ml de chantilly Avelãs  



Modo de Preparo: Bata todos os ingredientes no liquidificador e em seguida coloque em copinhos próprios  para doces de colher. Leve para gelar por 1 hora e em seguida decore e sirva. Mousse de Abóbora com coco 1 lata de leite condensado 1 lata de creme de leite 500g de doce de abóbora pronto 1 xícara (chá) de chantilly 1 sachê de gelatina incolor hidratado e dissolvido     



Decoração Chantilly Coco em flocos  



Modo de Preparo: Bata todos os ingredientes no liquidificador e em seguida coloque em taças individuais. Leve para gelar por 1 hora e em seguida decore e sirva. Torta de Frango defumado Massa 1 xícara (chá) de leite integral 1 xícara (chá) de óleo de milho ou canola 4 ovos inteiros 1 tablete de caldo de frango 2 ½ xícaras (chá) de farinha de trigo 1 colher (sopa) de fermento em pó      



Recheio: 500g de frango defumado desfiado e refogado a gosto 



Cobertura: 200g de queijo parmesão 



Modo de Preparo: Massa: Bata no liquidificador os 4 primeiros ingredientes. Coloque a mistura batida em uma vasilha e mexa até que fiquem uma mistura homogênea, acrescente os demais ingredientes e mexa até que fique uma massa homogênea. Montagem: Coloque em uma forma retangular média metade da massa. Coloque todo o recheio e em seguida o restante da massa. Polvilhe o queijo Parmesão e leve para assar  em forno preaquecido por 25 minutos.



Cupcake de Frios Massa ½ xícara (chá) de leite integral 1 xícara (chá) de óleo de milho ou canola 4 ovos inteiros 1 tablete de caldo de legumes 2 xícaras (chá) de farinha de trigo 50g de presunto bem picado 50g de queijo prato ralado 50g de salame bem picado 50g de peito de peru bem picado 1 colher (sopa) cheia de fermento em pó          



Cobertura 150g Cream Cheese 100g de azeitonas recheadas  



Modo de Preparo: Bata no liquidificador os 4 primeiros ingredientes. Coloque a mistura batida em uma vasilha e mexa até que fiquem uma mistura homogênea, acrescente os demais ingredientes e mexa até que fique uma massa homogênea. Coloque em forminhas de muffins untadas e enfarinhadas. Leve para assar em forno pré-aquecido a 180º por 30 minutos ou até que esteja dourado. Terrine de Atum 2 latas de atum em conserva ½ cebola pequena picada 500g de maionese ¼ xícara (chá) de creme de leite 1 sachê de gelatina dissolvidos conforme instruções da embalagem ½ xícara (chá) de salsa ¼ xícara (chá) de azeitonas picadas       



Modo de Preparo: Bata os 5 primeiros ingredientes no liquidificador até obter um creme homogêneo. Em seguida misture a salsa e as azeitonas. Logo depois leve para gelar em forma de bolo inglês levemente untada com azeite.
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