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INTRODUCAQO

Vocé marcou uma atividade com seus amigos,
mas ainda nao sabe o que fazer de comida. Ou,
VOCE ja sabe pois vocé sempre quis fazer um
rodizio de petiscos ou melhor, uma festa de
boteco, porém, ainda nao sabe quais sao as
receitas de petiscos mais pedidas e como fazé-las.
Se vocé se identificou com algo que eu disse
anteriormente, entdo esse ebook é para vocé.
Neste ebook vocé encontrara as melhores
receitas de petiscos para ajudar voceé a
surpreender seus amigos e familia. Ndo importa
se VOCé nao tem o costume de cozinhar, vocé
aprendera o que precisa mesmo assim de uma
forma facil. Com este ebook vocé conseguira ter
um cardapio recheado de opc¢des para receber
Seus amigos, se VOCé quiser uma reunido menor,
COM PoOUCOS amigos, VOCE tera opc¢des para isso.
Ou, se vocé preferir uma verdadeira festa de
boteco, com varias op¢Bes de comida, nao se
preocupe, vocé também aprendera isso.




E para te ajudar ainda mais, nos capitulos iniciais
VOCé vai encontrar sugestdes minhas de petiscos
gue mais vendem e que com certeza seus amigos
vao gostar, afinal, sao receitas que quase todo
mundo gosta, e também vou te apresentar
opcdes de como vocé pode fazer um rodizio de
petiscos inesquecivel no sabor. E caso vocé esteja
CoOm pouca grana e precise economizar, nao se
preocupe, também temos receitas mais em conta
gue vao te permitir ter um bom momento com as
pessoas mais importantes para vocé e ainda
comer bem. Por agora, vocé precisa aprender
primeiro em acertar na escolha dos petiscos.
Como eu disse, irei apresentar as receitas que
mais vendem, ou seja, aquelas que as pessoas
mais gostam para que ndo tenha erro e todo
mundo possa aproveitar a sua festa, rodizio,
resenha, enfim, como vocé quiser chamar. Espero
gue esteja preparado para se tornar o “chef” entre
seus amigos, pois é isso que vai acontecer em
breve. Te vejo no proximo capitulo!
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ACERTE NOS
PETISCOS!

No capitulo anterior eu te disse para se preparar para se tornar
“O chef” entre seus amigos, pois é, nesse capitulo eu vou te
indicar quais sdo as receitas mais certeiras que vao fazer com
que seus amigos insistam para que vocés se reunam mais
vezes e que vocé cozinhe. Obviamente, nao quero limitar sua
criatividade, essas receitas sao apenas sugestdes do que acho
gue vai agradar a maioria, porém, sinta-se livre para aumentar
ou modificar o cardapio da sua festa de boteco ou da sua
reunido entre amigos. Antes de indicar as receitas, saiba que
normalmente os petiscos que as pessoas mais gostam de
consumir sao aqueles que pegamos com a mao em pequenas
porcdes, tipo batata frita, torresmo/pururuca entre outros.




e T RO AT TS
Eu diria que deve ser porque é pratico, porque
com eles vocé pode manter uma conversa
enquanto belisca a tabua de petiscos. Diferente
de comidas em que vocé precisa de talheres para
comer. As sugestdes a seguir sao receitas de
“petiscos quentes”, no proximo capitulo vou te
explicar melhor das diferencas entre servir uma
tabua de petiscos quentes e uma tabua de frios.
Enfim, aqui estao as minhas sugestdes:

Torresmo/Pururuca
Batata frita (puraoucom cheddar)
Linguicaacebolada
Aipim com queijoparmesao ralado
Ovos de codornatemperados
Batatacalabresa
Gurjaodepeixe
Frangoapassarinho
Bolinhodebacalhau
Pasteldecarne
Polentafrita
Bolinhodeaipim
Risole de camarao
Croquetedefrango



Além disso vocépodeacrescentar molhos de sua
preferénciaaesse cardapio.
Lembrandoquesdoapenas sugestdes para que
vOCé tenhaumpontodepartida ao criar um
cardapioparasuafestade boteco ou o seu
rodiziodepetiscos,fique a vontade para
modificarcomo quiser.

Agora, se vocéestaemduvida sobre a diferenca
entre petiscos“quentes”e“frios”, vocé entendera
exatamenteoqueestoudizendo no proximo
capitulo eentenderaoque é uma tabua de
petiscos quenteseumatabua de frios e 0 que
compdecadaporc¢do. Te espero la!



TABUA DE FRIOS

No capitulo anterior vocé recebeu algumas sugestdes de
um cardapio com os petiscos que as pessoas mais
gostam. Porém, também mencionei deles serem
“petiscos quentes”, 0 que eu quis dizer com isso? E bem
simples, na verdade.

Dependendo do seu objetivovocé pode fazer um cardapio
composto sé de petiscos quentes, ou literalmente organizar

uma “tabua quente” com petiscos que podem ser carnes
vermelhas, frangos e embutidos(linguica, calabresa). E é claro,
molhos diversos como ketchup,mostarda, maionese verde

entre outros.




e TR A LB TS ———

Ja a tabua de frios é bem semelhante a anterior,
pode ter carnes, frangos ou embutidos, mas
também pode ter op¢des veganas como palmito,
pepino, cenoura entre outros. Diria que a tabua
de frios é mais indicada para eventos mais
informais, aconchegantes, pode acompanhar um
vinho, por exemplo. Enquanto a tabua de
produtos quentes combina mais com eventos
mais entusiasmados e animados, e desce melhor
com uma cervejinha. Porém, para vocé que quer
realizar um evento mais tranquilo com seus
amigos, aqui vai minha sugestdo de tabua de frios
para vocé:

Azeitona sem caroco
Salame
Mortadela
Queijo prato
Queijo provolone
Queijo meia cura
Peito de peru
Lombo defumado
Ovo de cordona (temperado ou nao)
Molho rosé
Cebola emconserva
Molho verde
Molho depimenta
Torradinhas



Agora vocé esta munidode varias ideias para ter
um momento legal e aproveitar boa comida com
seus amigos e familia,mas se vocé no momento
nao tem muito dinheiroequer realizar um evento
divertido, porém, comreceitas mais em conta, o
proximo capitulo vai teajudar nisso. Nao pare por
aqui!



COMO ECONOMIZAR NOS
PETISCOS?

Seja porque é final do més ou porque € uma fase
complicada da vida em que queremos reunir 0s amigos,
porém a grana é curta e nao sabemos o que fazer. Mas,

tudo tem uma solugao. No nosso caso, basta fazer um
rodizio de petiscos com receitas mais em conta, alguns
petiscos Nnao sao tao caros quanto se imagina, pelo
contrario. Se vocé pegar por exemplo o torresmo, é um
exemplo de carne mais barata e que é uma figurinha
popular quando se trata de petiscos. Outro exemplo é
linguica calabresa acebolada, aliada a uma farofa entdo,
melhor ainda.




T RO A CF TS ———

Esses sao s6 dois exemplos,poremvocéja
percebe que tem petiscossaborososequendo
custam tanto assim.Sevocéquerfazerum
cardapio de petiscosmaisbaratosparafazerno
seu evento, aquivaiminhasugestao:

Linguica acebolada (p. 19)
Aipim frito comqueijoparmesao(p.16)
Moela na pressao (p. 26)
Batata calabresa (p. 40)

Ovo de codornatemperado(p.33)
Batata fritacomBacon(p.38)
Torresmo (p. 12)

Cebola empanada(p.23)
Sardinha frita (p. 18)
Croquete de frango (p. 43)

Viu? Nao falei queeramreceitasboasecomcusto
beneficio étimoparanossobolso?Sejacomofor
de sua preferéncia,esperoquetodasasdicasque
te passeiteajudeamontarumevento
inesquecivel para os seus amigos e familia com
uma comidadeliciosafeitacomcarinhoporvocé.
A seguir temosmaisde30receitasasuaescolha,
para comporoseucardapio.Surpreendaseus

amigos, boa culinaria!
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[nstrucdes

Corte o toucinho em cubinhos pequenos. Tempere com o
sal e o fermento (o fermento vai ajudar na crocancia do
torresmo). Deixe no tempero por 30 minutos. Na
sequéncia, em uma panela de aluminio e grossa,
acrescente 100 ml de d6leo. Deixe aquecer bem. Com o
6leo ja bem aquecido acrescente o toucinho temperado.

Mexa tudo muito bem e tampe a panela. Em seguida,
abaixe o fogo e deixe no minimo. De tempo em tempo
apague o fogo e mexa tudo muito bem novamente, para
ndo agarrar na panela. Va fazendo esse processo até o
torresmo ficar seco e levemente dourado.

Depois tire o torresmo da panela e espalhe em uma
forma.

Reserve. Em outra panela coloque o restante do 6leo e

espere aquecer bem (temperatura igual a de fritura de
batata). J&4 com o Oleo bem quente coloque aos poucos o
torresmo reservado e va mexendo com a ajuda de uma
colher de pau (nao coloque tudo de uma vez).

Essa segunda fritura vai dar um choque térmico, o que faz
pururucar o torresmo.

O efeito é imediato, vocé coloca o torresmo no 6leo e ele
cresce imediatamente.

Assim que crescer e dourar mais o torresmo, tire do 6leo e
coloque em um papel para escorrer. Espere esfriar e sirva.
Se nao for consumir tudo no mesmo dia, guarde o
torresmo em um pote de vidro bem fechado para nao
murchar.

[ngredientes

o 2 kg de toucinho e 1/2 colher de sopa
de porco (prefira de sal
0S que tem mais o 1 colher de sopa
pele do que de fermento
gordura) quimico (aquela

« 900 ml de dleo usada em bolo)




"FRANGO
PASSARINHO




[nstrucdes

Lave bem o frango e tempere com o alho, sal,
pimenta, mostarda, e o suco de limdo. Deixe
marinando por 40 minutos. Em seguida, coloque o
Oleo para aquecer. Com o 6leo bem quente frite o
frango aos poucos. Coloque no papel toalha para
escorrer toda a gordura. Agora ja pode se deliciar!
Se preferir. Frite um pouco de alho amassado e
jogue por cima do frango ja frito.

[ngredientes

o 1kg de frango 1 colher de sopa

cortado em de mostarda
pedacos pequenos amarela

(obs: nos e« Sucode 1limao
supermercados ja o 1/2 colher de sopa

vende o frango
nesse corte)

5 dentes de alho
amassados
Pimenta do reino a
gosto

de sal
Oleo para fritar




AIPIM FRITO C/

~N

QUEIJO PARMESAQO




[nstrucdes

Descasque e corte a mandioca em pedacos. Lave
e coloque em uma panela com agua e sal. Leve
para cozinhar até ficar macio. Em seguida, escorra
toda a agua.

Em uma panela coloque o éleo para aquecer,
deixe bem quente.

Em seguida, frite a mandioca aos poucos e
coloque em papel toalha para escorrer todo 6leo.
Depois tire do papel e coloque em um prato e
polvilhe o queijo parmesao por cima.

Sirva-se a vontade!

[ngredientes

e 1 kg de mandioca e 600ml dleo para
e 1/2 colher de sopa fritar
de sal

o 50 gramas de
gueijo parmesao
ralado




SARDINHA FRITA
COM LIMAO

reparo:

lﬂgreg%‘% ﬁ'fsas sardinhas e tempere com

. osal, limao e alho.
1 du_z'%%%@%gecempero por 30 minutos. Em
Sard'mgéguida misture o trigo e o fuba e
4 dentes, ded N0 ardinha uma a uma e
amassadOSre. (essa mistura vai deixar uma
Suco deLiMARa crocante na sardinha).
72 COIh%ro‘fJ(?qi?@a 6leo para aquecer e frite as
de sal srdinha até que fiqguem douradas nos
72 Xicarg e [ ge
far'_nhal'ﬂ%t(ﬁ@?)leo e coloque no papel toalha
72 xicarg (e chadieer
fuba  cqrte 1 limdo em duas partes e
Oleo p@EﬁFQFﬁS por cima das sardinhas.

Sirva ainda quente.



LINGUICA
ACEBOLADA




[nstrucdes

Corte a linguica em rodelas bem fininhas. Corte a
cebola em lua, bem fina. Em uma panela grande
aqueca o Oleo e acrescente a linguica. Deixe fritar
aos poucos. Quando estiver bem dourada, tire a
linguica e refogue a cebola na mesma panela para
aproveitar o sabor deixado pela linguica. Depois €
SO jogar a cebola por cima da linguica e se servir.

[ngredientes

e 2linguingas
calabresa (400
gramas)

o 1 cebola grande

« 50 mlde dleo



BOLINHO DE
BACALHAU




[nstrucdes

Em uma panela com agua coloque o bacalhau para
cozinhar. Quando comecar a ferver marque 10 minutos e
deixe o bacalhau cozinhando. Apds esse tempo tire o
bacalhau da agua e escorra (ndo jogue a agua fora, Use a
agua para cozinhar as batatas). Tire as espinhas do
bacalhau e desfie.

ApOs tirar o bacalhau da agua, coloque as batatas e o sal e
deixe cozinhar até ficar macia. Em seguida, escorra toda a
agua e amasse as batatas ainda quentes. Em uma panela
coloque o azeite, alho e a cebola e refogue até murchar os
temperos (ndo é para dourar). Em seguida, coloque o
bacalhau desfiado e deixe no fogo baixo por 2 minutos.

Depois apague o fogo e misture as batatas e a salsinha.
Mexa tudo muito bem até ficar uma massa homogenea.
Defina o tamanho do salgado e faca as bolinhas. Em
seguida, passe na farinha de rosca e leve a geladeira por 1
hora antes da fritura; Depois frite em 6leo muito quente.
Frite aos poucos para nao esfriar o dleo.

Sirva com azeite ou com um molho de sua preferéncia
Observacdo: para dessalgar o bacalhau coloque ele de
molho em uma vasilha com agua e mantenha na geladeira.
Troque a agua de 6 em 6 horas no periodo de 24 horas.

[ngredientes

600 gramas de 1 cebola picada
bacalhau Salsinha a gosto
dessalgado Farinha de rosca
1 quilo e meio de Oleo para fritar
batata asterix

% colher de sopa
de sal

3 colheres de sopa
de azeite

3 dentes de alho




CEBOLA
EMPANADA




[nstrucdes

Descasque as cebolas e corte em tiras com um
pouco menos de 1 cm de espessura cada. Deixe as
cebolas de molho na agua, por 1 hora para tirar a
acidez da cebola. Depois escorra e reserve.

Coloque sal e tempere a gosto a farinha de rosca.
Em seguida, passe a cebola no leite. Depois na
farinha de trigo. Depois no leite novamente. Em
seguida, na farinha de rosca (se preferir uma casca
mais grossa repita o processo do leite e da farinha
de rosca).

Faca esse processo com todos os anéis de cebola.
Depois aqueca o 6leo e frite as cebolas.

E entdo é sé aproveitar!!

[ngredientes
e 2 cebolas grandes o Sal a gosto
e 500 ml de leite « Oleo para fritar

e 2 Xicaras de cha
de farinha de trigo

« 2 Xxicaras de cha
de farinha de

rosca



BURACO QUENTE

[ngredientes

2 colheres de
sopa de azeite

3 dentes de alho
amassado

500 gramas de
carne moida

¥ colher de
sobremesa de sal
1 cebola pequena
picada

1 tomate picado
Pimenta do reino
a gosto

Y2 pimentdo
picado

2 ovos cozidos e
picado

150 gramas de
molho de tomate
10 azeitonas
picadas

Salsinha a gosto
8 paes francés
frescos

Preparo:

Em uma panela coloque o azeite e o
alho. Deixe refogar até dourar. Depois
de dourado coloque a carne moida e
refogue até secar toda a agua. Quando
a carne estiver seca acrescente o0s
temperos, a cebola e o pimentao.

Redogwanspatente. &m segoida coloque
o tomate picado, a azeitona, o molho de
tomate, os ovos, sal e pimenta. Deixe
apurar no fogo baixo por 2 minutos.
Reserve.

Corte as pontas dos pdes e retire o
miolo delicadamente sem atingir a outra
ponta (para o sanduiche ficar fechado).
Recheie com o refogado e sirva.



MOELA NA PANELA
DE PRESSAO

N . .
LT




[nstrucdes

Em uma panela de pressdo coloque o azeite, alho,
cebola, pimentdo e o tomate. Deixe refogar bem.
Coloque a moela ja limpa e deixe refogar também.
Depois coloque o sal, colorau, pimenta, molho de
tomate e salsinha. Em seguida, coloque 1 litro de
agua. Tampe a panela e depois que pegar pressao
cozinhe por 30 minutos.

Depois desse tempo apague o fogo e deixe perder
a pressao sozinha.

Depois abra a panela e se o caldo ainda estiver
fino deixe no fogo sem a pressao até o caldo
encorpar. Depois € so servir com arroz branco.

[ngredientes

e 1 kgde moelade e 1 saché de molho
frango de tomate (350

« 1 cebola picada SEINED)

o 1 tomate picado o 3 colheres de

. 4 dentes de alho sopa de azeite
amassados . r2colherde

. 1 pimentdo picado sobremesa de sal

. Colorau e pimenta (a gosto)

do reino a gosto Salsinha a gosto




POLENTAFRITA




[nstrucdes

Misture a dgua e o fuba e mexa até dissolver bem
o fuba.

Em uma panela coloque o azeite, o alho e a cebola.
Leve ao fogo e mexa até dourar. Em seguida,
acrescente o fuba ja diluido (na agua), acrescente o
sal e mexa, de preferéncia com uma colher de pau,
por aproximadamente 15 minutos até obter uma
consisténcia bem firme na polenta. Despeje em
uma travessa e deixe esfriar, corte em pedacos e
passe no fuba.

Frite em 6leo bem quente.
Depois tire do 6leo e deixe escorrer no papel.
Agora é so se deliciar!

[ngredientes

e 2 Xxicaras de cha e % colher de sopa
de fuba de sal

o 4 colheres de o 3 dentes de alho
sopa de Oleo ou amassados
azeite o 1 cebola pequena

. 1 litro de agua ralada




CALDINHO DE
FEJAO




[nstrucdes

Bata no liquidificador o feijao cozido, a agua, e o
cheiro verde. Em uma panela refogue o bacon,
alho e a cebola ralada.

Em seguida despeje o feijao batido. Deixe apurar
por 10 minutos no fogo baixo. Tempere com
pimenta e o sal.

Polvilhe salsinha picada antes de servir.

[ngredientes
e 3Xxicaras de cha e 4 dentes de alho
de feijdo cozido o Pimenta do reino
e 3Xicaras de cha a gosto
de agua o Y2 colher de sopa
o 1 cebolagrande de sal (rasa)
ralada . Salsinha para
. l2Xxicara de chade decorar
cheiro verde
picado
300 gramas de

bacon picado




BOLINHO DE
FEIJJOADA

Ingredientéd €Paro:

Em uma panela de pressdo colocar a agua,

1 litro de agua
300 gramas de
feijdo preto
70 gramas de carne
seca dessalgada
70 gramas de
lombo defumado
70 gramas de
costelinha
dessalgada

100 gramas de
linguica calabresa
em rodelas

1 Folha de louro

2 Colheres de sopa
de azeite

3 Dentes de alho
130 gramas de
farinha de
mandioca fina crua
1 colher de
sobremesa de
polvilho azedo

Recheio-

1 maco de couve
cortada bem
fininha

2 dentes de alho
amassados

Farinha de rosca
para empanar

200 gramas de
bacon em cubinhos
Oleo para fritar

o feijdo, as carnes e a folha de louro.

86zmhrartos plomarcaproxteragenagds pegar
pressao). Depois do feijdo cozido, bater no
liquidificador junto com o caldo e as
carnes.

Em uma panela grande aquecer o azeite,
dourar o alho e refogar o feijao batido.
Nessa hora verifique o sal. Com o fogo
ligado, acrescente aos poucos a farinha
de mandioca sem parar de mexer até
engrossar e soltar do fundo da panela.
Retire do fogo e deixe esfriar. Depois de
frio adicionar o polvilho e misturar até
ficar uma massa homogeénea, reserve.

Em uma frigideira dourar o bacon e depois
botar no papel toalha para escorrer a
gordura (ndo jogue a gordura do bacon
fora use para refogar a couve). Aproveite a
gordura do bacon e doure o alho e refogue
a couve por 1 minuto, reserve.

Abrir pequenas porcdes de massa na mao,
colocar um pouco de couve e um pouco de
bacon e fechar fazendo bolinha e dar uma
leve achatada, e entdo passar direto na
farinha de rosca. Fritar em Oleo quente.
Sirva em uma travessa acompanhado de
gomos de laranja e torresmo.



OVOS DE CODORNA
TEMPERADOS




[nstrucdes

Cozinhe os ovos em agua fervente por 10 minutos.
Em seguida escorra e coloque em agua com gelo.
Deixe esfriar completamente e descasque o0s
ovinhos.

Em seguida, acrescente em uma panela o azeite,
alho, cebola e refogue. Depois acrescente a
pimenta calabresa o orégano, o vinagre, e deixe
apurar por 2 minutos no fogo baixo.

Depois jogue essa mistura em cima dos ovinhos e
salpique a salsinha. Leve a geladeira por 2 horas.
Agora € soO aproveitar!

[ngredientes

e 36 ovos de e 100 ml de azeite
codorna de oliva

o %2 colher de café o 3 dentes de alho
de orégano o 2 cebolaralada

o 50 ml devinagre » Salsinha a gosto
branco

. 1colher de cafée
de pimenta

calabresa




RISOLE DE CAMARAO




[ngredientes

s RECHEIO:
e 4 Xxicaras de cha e 2 dentes de alho
de farinha de trigo amassados 1

1 colher de sopa
cheia de
margarina

1 cubo de caldo
de galinha

% colher de sopa
de sal

3 xicaras de cha
de agua

1 xicara de cha de
leite

cebola pequena
picada 1 fio de
O0leo Colorau a
gosto 1 colher de
café de sal ou a
gosto Pimenta do
reino a gosto
Salsinha a gosto
100 gramas de
molho de tomate
50 ml de agua 1

colher de sopa de

PARA EMPANAR: trigo 300 gramas
e 10VO * de camarao
e 50 ml de leite lavado e

o 1 xicara de ché de descascado

farinha de rosca

[nstrucdes

Massa - Em uma panela coloque a margarina e o cubo de
caldo de galinha. Leve ao fogo e mexa até desmanchar
todo o cubo de caldo de galinha.

Em seguida acrescente a agua, o leite e o sal e deixe no
fogo até ferver. Assim que ferver abaixe o fogo e
acrescente todo o trigo de uma vez so.

Mexa sem parar, até ficar uma massa homogénea e soltar
do fundo da panela. Em seguida transfira a massa para
uma bancada e sove a massa ainda quente com a ajuda de
um rolo de massas. Sove até a massa ficar lisa
(aproximadamente uns 5 minutos). Reserve.



Recheio - Leve ao fogo uma panela com o dleo, o alho e a
cebola. Deixe refogar bem, até que a cebola fique
transparente.

Emseguida acrescente o camarao emexa
novamente. Também coloque o restante dos
temperos que sao o sal, colorau, salsinha, pimenta
do reino, o molho de tomate e a agua (deixe no
fogo até o camarao ficar macio - aproximadamente

5 minutos).

Em seguida coloque o trigo e mexa. Mantenha no fogo por
mais 2 minutos (se preferir pode acrescentar 100 gramas
de requeijao para ficar cremoso). Reserve até o recheio
esfriar completamente.

Montagem- Divida a massa em duas partes. Com ajuda de
um rolo abra a massa com espessura de 1 centimetro e
com a ajuda de um copo ou cortador corte a massa em
discos. Coloque um pouco do recheio no meio, dobre e
feche os rissoles (como se fossem um pastel). Para fechar é
sO apertas as pontas com os dedos.

Para empanar - Bata o ovo e misture o leite, passe os
risoles nessa mistura e em seguida na farinha de rosca.
Repita esse processo com todos os risoles (leve a geladeira
por 1 hora antes de fritar, isso ajuda a segurar a farinha de
rosca no salgado e nao sai na hora da fritura). Em seguida é
so fritar em oOleo muito quente, mas nado frite muitos de
uma vez s6 para nao reduzir a temperatura do 6leo. E por
ultimo é s6 aproveitar essa delicia!



BATATAFRITACOM
CHEDDAR




[nstrucdes

Frite as batatas em O6leo quente. Em seguida
escorra o excesso de 6leo em papel toalha,
reserve. Em uma panela frite o bacon na sua
propria gordura. Quando estiver dourado tire do
fogo e coloque no papel toalha, reserve. Em outra
panela coloque a margarina e aqueca, depois
acrescente a cebola.

Refogue até murchar a cebola, em seguida coloque
0 queijo cheddar picado e o creme de leite. Mexa
até derreter todo o queijo, apos derreter o queijo
mantenha o molho no fogo baixo por mais uns 2 a
3 minutos até engrossar o molho, tempere com sal
a gosto.

Montagem:

Arrume as batatas em uma travessa, por cima
coloque o molho e salpique o bacon frito.

Por ultimo polvilhe 150 gramas de queijo
mussarela ralado.

E leve ao forno ja pré-aquecido

Deixe no forno por 8 minutos para gratinar na
temperatura de 250 graus.

E sirva bem quentinha.

[ngredientes

1 kg de batata

pré-frita

200 gramas de 200 gramas de
bacon cortado em creme de leite
cebinhos e Y2cebolaralada
pequenos « 1 colher de sopa
Sal a gosto de margarina
Oleo para fritar a . 150 gramas de
batata queijo mussarela

180 gramas de
queijo cheddar




BATATA
CALABRESA
TEMPERADA

Ingredientes

1 kg de batata
calabresa (batata
pequena)

¥ kg de cebola
pequena

1 cabeca de alho
1/2 colher de café
de pimenta do
reino

¥ colher de café de
pimenta calabresa
200 ml de azeite
100 ml de vinagre
branco

1 colher de sopa
de sal

1 cebola pequena
picada

Preparo:

Em uma panela coloque a batata com
agua, sal e as cebolas pequena
descascadas para cozinhar até as
batatas ficarem macias.

Depois de macia escorra toda a agua e
reserve.

Em uma panela coloque o azeite, o alho
ja amassado, a cebola picada e refogue
por uns 2 minutos até murchar os
temperos (ndo € para dourar).

Em seguida, com o fogo no minimo,

tefQcente a pimenta do
\E'irrlr‘?gﬁ?a calabresa e o

xperimente o molho e veja se esta
bom de sal, se precisar, coloque 1
colher de café de sal.
Em seguida, acrescente a batata e a
cebola cozida no molho, misture tudo
muito bem, e deixe no fogo baixo por
mais 3 minutos.
Depois coloque em um pote de vidro e
espere 1 hora para servir.
(quanto mais tempo ficar no molho
apimentado, marinando, mais gostoso
fica)



F

"ESPETINHO DE
FRANGO COM
BACON




[nstrucdes

Corte o frango e o bacon em cubinhos.
Tempere o frango com o alho, limao, pimenta,
mostarda e o sal.

MONTAGEM- No palito coloque 1 cubinho de
frango, em seguida 1 de bacon e 1 de frango
novamente (sdao 3 cubinhos em cada palito). Repita
0 processo até acabar o frango e o bacon

Para empanar- Bata os ovos, acrescente o leite e
passe os palitos (1 de cada vez) no ovo batido. Em
seguida passe na farinha de rosca. Depois € so
fritar em 6leo bem quente. Sirva essa delicia com
limao.

[ngredientes

e 1kgdefilé de e Pimenta doreino
frango a gosto

o 400 gramas de e 2 Xicaras de cha
bacon de farinha de

. 4 dentes de alho o e!

. Sucode 1 limao . 2 0vos batido

. 72 colher de sopa . 20 mlde leite
rasa de sal . Oleo para fritar

. 2 colheresde , Palitos de dente

sopa de mostarda
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[ngredientes

MASSA: RECHEIO:

e 3xicaras de cha e 500 gramas de
de farinha de trigo peito de frango

o 1 xicarade chade cozido na agua e
leite sal E desfiado 3

« 2 Xicaras de cha . dentes de alho 1
de agua . Cebola pequena

. 1 cubo de caldo ., picada 1 tomate
de galinha picado Salsinha a

1 colher de sopa
de margarina

gosto Colorau a
gosto Pimenta do

, 1colherde café , reino a gosto 50
de sal . ml de agua Sal a
gosto
EMPANAR: ¢
e 10vO ¢

e 50 ml de leite
o 1 Xxicara de cha de
farinha de rosca

Instrucdes

Em uma panela coloque a margarina e leve ao
fogo. Acrescente o caldo de galinha e mexa até
dissolver. Em seguida coloque o leite e a agua e
depois o sal e deixe no fogo até ferver.

Apos ferver coloque todo trigo de uma vez so, e
mexa sem parar até soltar do fundo na panela.
Em seguida passe a massa para uma bancada e
com a ajuda de um rolo de massa sove ainda
guente até a massa ficar lisa (aproximadamente
— 5 minutos). Reserve.

Em outra panela coloque um fio de 6leo, o alho
amassado e a cebola. Refogue até comecar a
dourar, em seguida acrescente o tomate,
salsinha, colorau, pimenta e o sal.




Mexa até o tomate comecar e desmanchar
acrescente a agua e por ultimo o frango cozido e
desfiado (o recheio é mais sequinho). Mantenha no
fogo baixo por mais 2 minutos.

Abra a massa na bancada e coloque todo o recheio
misture tudo até ficar uma massa homogénea.

Em seguida, divida a massa em 2 partes e faca
rolinhos, depois defina o tamanho que quer o
croquete (meca 2 dedos para chegar o tamanho e
corte).

Vocé pode fazer bolinhas ou rolinhos .

Para empanar bata o ovo e acrescente o leite
depois passe o salgado no ovo e em seguida na
farinha de rosca, repita o processo com todos os
salgados. Leve a geladeira por 1 hora e depois é sé
fritar em 6leo bem quente.







[ngredientes

MASSA: RECHEIO:
e 1 quilo e meio de e 1fiode dleo
aipim /mandioca « 3 dentes de alho
o 1 colher de sopa amassado
de sal « 1 cebola pequena
« Salsinha a gosto picada
. 1 colher de sopa « /2 pimentao
de margarina picado

1 tomate picado
Salsinha a gosto
Pimenta do reino
a gosto

Colorau a gosto
% colher de sopa
rasa de sal

500 gramas de
carne moida

1 xicara de cha de
farinha de trigo

Instrucdes

Em uma panela coloque um fio de dleo, acrescente
o alho e refogue. Até comecar a ficar dourado, em
seguida acrescente a carne moida. E refogue até
perder a cor vermelha.

Nesse ponto acrescente os temperos, a cebola o
pimentdo, tomate, sal, pimenta do reino a gosto,
colorau. Mantenha no fogo até ficar sequinha.
Quando secar todo o liquido que a carne mesmo
soltou, apague o fogo e reserve.

Em outra panela coloque o aipim com agua e sal
para cozinhar até que fique macio, em seguida
escorra toda a agua (escolha um aipim de boa
qualidade, é preciso que fiqgue bem seco).
Amasse o aipim ainda quente com ajuda de um
garfo ou soquete de alho.




Assim que estiver bem amassado acrescente a
margarina e a salsinha, misture tudo até ficar uma
massa homogénea.

Depois pegue porcdes de 90 gramas de massa e
faca bolinhas, faca um buraco no meio e coloque
o recheio. Feche o salgado e dé acabamento nas
duas pontas (afinando as pontas, para fazer isso,
depois que o salgado estiver fechado modele
uma bola na palma da mao, e passe as pontas
no cantinho da mao, faca nos 2 lados ou se
preferir pode modelar como um rolinho).

Depois passe os bolinhos somente na farinha de
trigo e leve a geladeira por 1 hora antes da
fritura. Depois frite em 6leo muito quente (frite
a0s poucos para nao esfriar o 6leo) Agora é so
aproveitar!

Observacdo: Se o aipim estiver muito molhado
acrescente 1 xicara de cha de trigo a massa para
dar ponto, se o aipim for de boa qualidade e seco
nao precisara do trigo.



PROVOLONE A

MILANESA
Preéaaro

lngredlggg §ovos com o sal e em seguida

passe o provolone no ovo.
e 500 gramas de

provolone cortado
em cubinhos

o 20VOS Depoisvampesse, enpor tligmo meofarinha
« V2 colher de café de rosca.
de sal

1 xicara de chéa de

farinha de trigo Deixa na geladeira por 30 minutos
1 xicara de cha de

. (assim a casquinha vai ficar mais firme e

farinha de rosca crocante). Frite em déleo muito quente
Oleo para fritar até dourar.






[ngredientes

MASSA: RECHEIO:

¢ 3 Xicaras de cha e 500 gramas de
de farinha de trigo carne moida
sem fermento o 3dentes de alho

o 1 Xicara de cha de e« 1 cebola picada
agua morna « /2 pimentdo

. 3 colheres de picado Pimenta
sopa de 6leo ., do reino a gosto

. 72 colher de sopa Y2 colher de sopa
de sal , de sal Colorau a
1 Colher de sopa gosto Salsinha a

de aguardente

¥ xicara de cha de
trigo para
trabalhar a massa

gosto

Instrucdes

Em uma panela coloque um fio de 6leo, aqueca e refogue
o alho. Em seguida coloque a carne e mexa até perder a
cor vermelha e soltar liquido. Depois acrescente a cebola,
o sal, pimentdo, pimenta do reino, colorau e a salsinha, e
espere todo o liquido que a carne soltou secar (o recheio
tem que ser sequinho). Reserve e espere esfriar

Para a massa- Em uma vasilha coloque o trigo e o sal. Abra
um buraco no meio e coloque o 6leo, a aguardente e
metade da agua. Misture a agua e a farinha aos poucos,
cada vez pegando um pouco de farinha da borda do
buraco. Quando a massa estiver ficando dura coloque o
restante da agua. A massa deve ficar macia.

Se estiver grudenta acrescente aos poucos mais farinha.
Deixe descansar por 10 minutos temperatura ambiente.
Em uma bancada polvilhada com farinha de trigo abra a
massa com ajuda de um rolo de forma que fique bem
fina (é importante que a massa fique fina, pois se ficar
grossa nao ficara crocante).

Corte com ajuda de um cortador (pode usar um copo ou
tampa como cortador).

Depois recheie e feche com um garfo, em seguida é so
fritar.







[ngredientes
MASSA:

250 gramas de
trigo para quibe
400 ml de agua

RECHEIO:

250 gramas carne
moida
1 dente de alho

fervente amassado

o 250 gramas de . 1fiode déleo
carne moida « 72 cebola picada
(acém) . Salsinha a gosto

1 cebola pequena
picada

Salsinha a gosto
Hortela a gosto
% colher de café
de pimenta do
reino

% colher de café
de pimenta
calabresa

50 ml de 6leo

1 ovo

% colher de sopa
de sal

Pimenta do reino
a gosto

Colorau a gosto
¥ colher de
sobremesa de sal

[nstrucdes

Em uma vasilha grande coloque o trigo do quibe e a agua
fervendo e deixe hidratar por 30 minuto.

Enquanto isso prepare o recheio - Em uma panela
coloque o alho amassado e o dleo. Leve ao fogo e mexa até
dourar o alho, em seguida acrescente a carne moida e
mexa até perder a cor vermelha e soltar liquido.

Depois acrescente a cebola, o sal, pimenta do reino, colorau
e a salsinha e espere todo o liquido que a carne soltou
secar (o recheio tem que ser sequinho). Reserve e espere
esfriar Passados os 30 minutos que o trigo ficou
hidratando, coloque no liquidificador os temperos.




Cebola, salsinha, horteld, pimenta do reino,
pimenta calabresa, 6leo e o ovo. Bata até triturar
todos os ingredientes. Depois jogue esse tempero
e a carne moida crua no trigo hidratado e misture
muito bem até ficar uma massa homogénea (se
preferir passe essa massa no moedor de carne por
umas 3 vezes ou bata na batedeira por uns 3
minutos.

Assim a massa vai dar liga e ndao desmanchar na
fritura.

Pegue porcdes da massa e modele uma bolinha.
Abra uma cavidade no meio recheie.

Feche e modele nas pontas.

Leve ao congelador por 1 hora antes da fritura e
em seguida frite em O6leo muito quente, aos
poucos, para ndo esfriar o 6leo e estourar o
salgado.

Depois € sé aproveitar.




ESCONDIDINHO DE
CARNE SECA




[ngredientes

e 1kgde aipim ou 1 pimentao picado

mandioca cozida « 1 tomate picado
na agua e sal « Salsinha a gosto

o 1 Caixa de creme o 1sache de molho
de leite de tomate

. 1 Colheresde . 1copode
sopa de requeijao 200
margarina ISEINES

. 300 mlde leite . 250 gramas de

, 200 gramas de queijo mussarela
carne seca
dessalgada
1 fio de dleo

* 1 Dente de alho

* amassados

1 cebola picada

[nstrucdes

Amasse o aipim ainda quente e coloque em uma panela
junto com a margarina e leve ao fogo. Quando derreter a
margarina acrescente o creme de leite e o leite. Mexa
até ferver depois prova pare ver se estd bom de sal.
Reserve. Em uma panela de pressdo cozinhe a carne
seca por 30 minutos. Depois triture a carne no
processador ou liquidificador para ficar bem desfiada.
Em outra panela coloque o alho, um fio de 6leo e leve ao
fogo até dourar o alho. Em seguida, acrescente a cebola
picada, o pimentdao e o tomate, mexa até comecar a
desmanchar o tomate.

Acrescente o molho de tomate a salsinha e a carne seca
desfiada. Mantenha no fogo baixo por uns 3 minutos e
reserve. No fundo de uma travessa coloque todo o puré
de aipim e espalhe.

Por cima coloque o molho de carne seca e depois o
requeijdo e espalhe por cima de todo o molho. Por ultimo,
por cima do requeijdo, coloque o queijo mussarela e leve ao
forno para gratinar por 15 minutos em 250 graus. Sirva com
arroz branco.



GURJAQ DE PEIXE

[ngredientes

1 kg de filé de
tilapia

3 limdes

3 dentes de alho
amassados

2 OVO0S

2 Xicaras de cha
de farinha de trigo
2 Xicaras de cha
de farinha de
rosca

¥, colher de sopa
de sal

Para o molho:

4 colheres de
sopa de ketchup
2 colheres de
sopa de mostarda
1 xicara de cha de
maionese
Orégano a gosto

Preparo:

Corte os filés em cubos ou tiras,
tempere com sal, limdo e alho. Deixe no
tempero por 30 minutos

Depois passe o filé no trigo e em
seguida no ovo batido, e depois na
farinha de rosca. Frite em d&leo bem
quente, e coloque no papel para
escorrer a gordura.

PARA O MOLHO:
Misture bem o ketchup, a mostarda, a
maionese e 0 orégano.

Arrume o peixe em uma travessa e o
molho em wum pote pequeno e
aproveite essa maravilha.



ENROLADINHO DE
SALSICHA




[ngredientes

MASSA: RECHEIO:
e 2 Colheres de e 16 salsichas
sopa de
2 cubos de caldo PARA EMPANAR:
) de galinha e 1 xicarade chade
1 : farinha de rosca
« 2 Xicaras de cha 1 ovo
de agua |
. ] xicgara de cha de o 50 mlde leite
leite
. colher de sopa
rasa de sal
4 Xicaras de cha
* de trigo
[nstrucdes

Em uma panela com agua coloque a salsicha para ferver.
Quando levantar fervura marque 2 minutos e deixe
fervendo. Em seguida tire do fogo e escorra toda a agua,
reserve. Em outra panela coloque a margarina e o caldo
de galinha, leve ao fogo e mexa até desmanchar todo o
caldo, em seguida coloque a agua, o leite e o sal.

Quando comecar a ferve abaixe o fogo e coloque toda a
farinha de trigo de uma vez sé, e mexa até soltar do fundo
da panela. Depois apague o fogo e transfira a massa para
uma bancada e sove a massa ainda quente com a ajuda de
um rolo até que fique bem lisinha (aproximadamente 5
minutos).

Em seguida faca porcdes de 80 gramas de massa, modele
bolinhas e abra na palma da mao. Em seguida coloque a
salsicha no meio da massa e feche deixando as pontas da
salsicha para fora do salgado.

Para empanar - Bata o ovo com o leite e passe o
enroladinho na mistura do ovo batido, e em seguida na
farinha de rosca. Leve a geladeira por 1 hora e sé depois
frite em 6leo muito quente (levar a geladeira vai evitar que
solte a farinha de rosca na hora da fritura). Sirva com
molho de pimenta.



CROQUETE DE
CARNE




[ngredientes

e 4 xicaras de cha

de farinha de trigo
1 xicara de cha de

RECHEIO:

500 gramas de
carne moida 3

leite « dentes de alho 1
3 xicaras de cha e Cebola pequena
de agua picada 1 tomate
2 cubos de caldo . picado Salsinha a
de carne . gosto Colorau a
2 colheres de . gosto Pimenta do
sopa de , reino a gosto Sal
margarina a gosto
. 1 colher de .

sobremesa de sal

PARA EMPANAR:
e 1 ovo
o 50 ml de leite
o 1 xicara de chade
farinha de rosca

[nstrucdes

Em uma panela coloque a margarina e leve ao fogo.
Acrescente o caldo de carne e mexa até dissolver.
Em seguida coloque o leite e a dgua e depois o sal e
deixe no fogo até ferver.

Apés ferver coloque todo trigo de uma vez sO, e mexa
sem parar até soltar do fundo da panela. Em seguida
passe a massa para uma bancada e com a ajuda de
um rolo de massa sove ainda quente até a massa ficar
lisa (aproximadamente 5 minutos). Reserve.

Em uma panela coloque um fio de 6leo aqueca e
refogue o alho. Em seguida coloque a carne e mexa até
perder a cor vermelha e soltar liquido. Depois
acrescente a cebola o sal, tomate, pimenta do reino,
colorau e a salsinha, e espere todo o liquido que a
carne soltou secar (o recheio tem que ser sequinho).
Reserve.




Abra a massa na bancada e coloque todo o recheio,
misture tudo até ficar uma massa homogénea. Em
seguida divida a massa em 2 partes e faca rolinhos,
depois defina o tamanho que quer o croquete (meca
2 dedos para chegar o tamanho e corte). Vocé pode
fazer bolinhas ou rolinhos.

Para empanar bata o ovo e acrescente o leite, depois
passe O salgado no ovo e em seguida na farinha de
rosca, repita o processo com todos os salgados. Leve
a geladeira por 1 hora e depois é s6 fritar em dleo
bem quente.






Ingredientes

4exicaras de cha e 2 colheres de

de farinha de trigo sopa de

le&icara de cha de margarina

leite « 1 colherde

3xicaras de cha sobremesa de sal

de agua . 350 gramas de

2 cubos de caldo gueijo mussarela

de galinha picados em

PARA EMPANAR: cubinhos bem
pequenos

e 1o0vo

¢ 50 ml de leite
e 1 xicara de cha de
farinha de rosca

[nstrucdes

Em uma panela coloque a margarina e leve ao fogo.
Acrescente o caldo de galinha e mexa até dissolver. Em
seguida coloque o leite e a agua e depois o sal e deixe no
fogo até ferver. Apos ferver coloque todo trigo de uma vez
sO, e mexa sem parar até soltar do fundo na panela.

Em seguida passe a massa para uma bancada e com a
ajuda de um rolo de massa sove ainda quente até a massa
ficar lisa (aproximadamente 5 minutos). Divida a massa em
duas partes e faga rolinhos e meca o tamanho desejado
(recomendo medir do tamanho de 2 dedos).

Faca bolinhas e um furo no meio, coloque o queijo e aperte
para sair o ar. Depois feche e na palma da mao modele no
formato de bolinha. Em seguida é s6 empanar. Para
empanar bata o ovo e acrescente o leite, depois passe o
salgado no ovo e em seguida na farinha de rosca, repita o
processo com todos os salgados. Leve a geladeira por 1
hora. Depois é sé fritar em 6leo bem quente.

Observacao: O 6leo tem que estar muito quente. Se
estiver frio vai encharcar o salgado e estourar as bolinhas.




[ngredientes

700 gramas de
carne moida
(acém)

1 ovo

50 gramas de
farinha de rosca
¥, colher de sopa
de sal ou a gosto
Pimenta do reino
a gosto

¥ cebola ralada
ou se preferir (3
colheres de sopa
de creme de
cebola)

Salsinha a gosto
10 ovos cozidos

PARA EMPANAR:
e 1 Xicara de chéa de

trigo

e 1 xicara de cha de

farinha de rosca

e 2 0VOS batidos

BOLOVO

Preparo:

Em uma panela cozinhe os ovos por 10
minutos. Em seguida passe o0s ovos
para uma panela com agua gelada
(para parar o cozimento). Descasque 0s
OVOS.

Em uma vasilha misture a carne moida,
o sal, pimenta do reino, salsinha e o
ovo. Misture bem e acrescente a

farinha de rosca. Misture tudo
novamente até obter uma massa
homogénea.

Em seguida pegue uma porcdao de 70
gramas. Faca uma bola e abra na palma
da mao, coloque o ovo no meio e
envolva com a massa.

Para empanar é so passar na farinha de
trigo e em seguida no ovo. Por ultimo na
farinha de rosca. Repita o processo com
todos os ovos. Frite em Oleo bem
quente.
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Ingredientes

e 4 xicaras de cha RECHEIO:

de farinha de trigo e 500 gramas de
o 1Xxicara de chade peito de frango

leite cozido na agua e
« 3 Xicaras de cha sal e desfiado

de dgua . 3dentes de alho
. 2 Cubos de caldo amassados

de galinha . 72 cebola picada
. 2 colheres de . Salsinha picada a

sopa de gosto

margarina . 100 gramas de

1 colher de molho de tomate
* sobremesa de sal Colorau a gosto

: Y5 colher de café

PARA EMPANAR: ou a gosto

e 1 0vO

e 50 ml de leite
e 1 xicara de cha de
farinha de rosca

[nstrucdes

Em uma anela coloque o fio de éleo, o alho e leve ao
fogo até dourar. Depois acrescente a cebola picada e
espere dar uma murchada nessa cebola, em seguida
acrescente o colorau, o molho de tomate, a salsinha
e 0 sal. Mexa tudo e coloque o frango desfiado, deixe
no fogo baixo por 3 minutos, tire do fogo e reserve.

Em outra panela coloqgue a margarina e leve ao fogo.
Acrescente o caldo de galinha e mexa até dissolve.
Em seguida coloque o leite e a agua, e depois o sal.
Deixe no fogo até ferver.

ApOs ferver coloque todo trigo de uma vez s6, e mexa
sem parar até soltar do fundo na panela. Em seguida
passe a massa para uma bancada e com a ajuda de
um rolo de massa sove ainda quente até a massa ficar
lisa (aproximadamente 5 minutos).



Em seguida divida a massa em duas partes e faca
rolinhos e meca o tamanho desejado (para coxinha
grande meca 4 dedos e para a pequena 2 dedos).

Faca bolinhas e um furo no meio, coloque o recheio e
aperte para sair o ar, depois feche e na palma da mao
modele no formato de bolinha. Em seguida, puxe uma
pontinha para dar o formato da coxinha, acabe de
modelar na palma da mdo em seguida é sé empanar.

Para empanar bata o ovo e acrescente o leite, depois
passe o salgado no ovo e em seguida na farinha de
rosca, repita o processo com todos os salgados. Leve
a geladeira por 1 hora e depois é s6 fritar em dleo
bem quente.
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Ingredientes
e 500 gramas de

bife de figado
bovino

o Y2 colher de café
de sal

. Pimenta do reino
a gosto

., Sucode1limdo
1 cebola

e 2 dentes de alho
amassado
¢ 1 fio de azeite

[nstrucdes

Corte o figado em tiras e tempere com o alho e
sal, limdo e pimenta do reino. Deixe descansar
por 20 minutos. Pique a cebola em rodelas.

Aqueca uma panela com azeite e refogue o figado
por uns 15 minutos até que fique dourado. Em
seguida acrescente a cebola e refogue por uns 5
minutos.

Sirva bem quentinho.



