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			Peixe empacotado


			O peixe empacotado é uma delícia que surpreende e encanta. O que será que vai sair do pacote?


			Ingredientes


			6 filés de peixe (tilápia ou de sua preferência) 


			3 tomates picados


			2 cebolas-roxas picadas


			½ xícara de suco de limão (5 limões)


			1 pimentão vermelho picado


			1 pimentão amarelo picado


			1 pimentão verde picado


			1 xícara de salsinha picada


			1 xícara de cebolinha picada


			1 dente de alho picado


			2 colheres (sopa) de manjericão


			2 colheres (sopa) de orégano


			2 colheres (sopa) de alecrim


			azeite de oliva a gosto


			Modo de preparo


			Espremer os limões e reservar.


			Para fazer o molho, misture os tomates, as cebolas, os pimentões, o alho, o manjericão, o orégano, o alecrim, a salsinha, a cebolinha e o suco de limão. Mexa tudo delicadamente, coloque um fio de azeite de oliva. Reserve.


			Tempere os filés de peixe com sal e pimenta-do-reino.


			Coloque um filé de peixe em cima de um pedaço de papel alumínio. Por cima, coloque o molho. Dobre o papel alumínio de forma que fique um envelope bem fechado. Coloque-o em uma forma. Repita esta operação com cada um dos filés.


			Leve ao forno preaquecido durante 40/45 minutos. Sirva em seguida. A vantagem do peixe empacotado é que você leva os pacotinhos direto para a mesa, de forma que o peixe fique quentinho até que o convidado abra o pacote!


		




		

			Gelado de morango


			Uma receita barata e fácil de fazer. Mas, depois de pronto, impressiona os convidados (parece caro e difícil).


			Ingredientes


			4 caixas de morangos


			2 barras de chocolate ao leite


			1 lata de creme de leite


			2 pacotes de merengues


			Modo de preparo


			Num prato, disponha os morangos partidos, os merengues triturados. Reserve. Derreta o chocolate em banho-maria, retire do fogo e misture o creme de leite, sendo esta mistura a última camada. Leve à geladeira por 2 horas.


		




		

			Bolo inglês


			É um clássico milenar, com variações. Existem relatos da Idade Média em que os antigos romanos incluíam sementes de romã, pinhões e passas numa papa de cevada. Na Idade Média, os cruzados levavam esse bolo nas suas viagens, que duravam meses e até anos.


			Ingredientes


			2 ovos


			1 colher (sopa) de fermento químico


			1 colher (chá) de essência de baunilha


			1 pitada de sal


			raspas de laranja a gosto


			½ xícara de suco de laranja natural


			½ xícara de iogurte natural


			frutas cristalizadas, uvas-passas pretas/brancas, nozes a gosto


			½ xícara de margarina (70g)


			2 xícaras de farinha de trigo


			1 ¼ xícara de açúcar comum


			açúcar de confeiteiro para polvilhar


			Modo de preparo


			Derreta a margarina por 30 segundos no micro-ondas. Em uma tigela, coloque a margarina derretida, os ovos, o iogurte, o suco de laranja, o açúcar, as raspas de laranja, a farinha (caso prefira, pode peneirar), a essência de baunilha e o sal. Misture todos os ingredientes, batendo até formar uma massa homogênea. Adicione o fermento químico. Unte uma assadeira com margarina e farinha. Despeje a massa na forma. Em um recipiente, coloque as frutas cristalizadas, as uvas-passas, as nozes e um pouco de farinha de trigo. Adicione as frutas à massa e leve ao forno por 40 minutos. Depois de pronto, polvilhe o açúcar de confeiteiro por cima.


		




		

			Bolo natureba de frutas


			Bolos de frutas têm prestígio mundial. Em Portugal, é o Bolo Rei, com frutas cristalizadas e nozes. O panetone italiano é dessa família. Na Alemanha, tem o stolen, na Inglaterra, o christmas cake e o christmas pudding, todos com frutas.


			Ingredientes


			4 ovos


			1 banana


			2 maçãs com casca


			1 laranja com casca


			1 xícara de açúcar mascavo


			½ xícara de óleo


			1 xícara (cafezinho) de uvas-passas pretas


			1 colher (chá) de bicarbonato de sódio


			1 colher (sopa) de fermento químico


			2 ½ xícaras de farelo de aveia


			1 colher (chá) de canela em pó


			Para a cobertura: 2 colheres (sopa) de açúcar e uma pitada de canela em pó


			Modo de preparo


			Coloque os ovos, o açúcar mascavo, o óleo, a banana, as maçãs (com casca), a laranja (com casca), as uvas-passas no liquidificador e bata até ficar homogêneo. Em um recipiente, coloque a mistura do liquidificador e adicione o farelo de aveia, a canela em pó, o bicarbonato de sódio e o fermento químico. Em seguida, coloque em uma assadeira untada e enfarinhada. Antes de levar o bolo ao forno, o retoque indispensável de uma cobertura simples, mas de grande efeito: 2 colheres (sopa) de açúcar e uma pitada de canela em pó. Levar ao forno preaquecido e assar por 50 minutos.


		




		

			Lombinho chinês


			Saborosa versão de um clássico chinês, que permite ao cozinheiro retirar ou acrescentar ingredientes. No Japão, no Vietnã e em outros países asiáticos circulam as mais diversas versões. Não poderia faltar uma versão brasileira.


			Ingredientes


			500g de lombo de porco picado


			3 colheres (sopa) de shoyu


			2 colheres (sopa) de vinagre de vinho tinto  


			1 dente de alho amassado


			1 colher (chá) de açúcar


			1 colher (sopa) de azeite


			100g de buquezinhos de brócolis


			½ pimentão verde picado


			½ pimentão amarelo picado


			½ pimentão vermelho picado


			1 xícara de repolho picado


			2 colheres (chá) de amido de milho


			1 xícara de cafezinho de shoyu


			cebolinha-verde picada para polvilhar


			manteiga


			Modo de preparo


			Tempere o lombo de porco com o óleo, o shoyu, o vinagre e o alho. Reserve.


			Em uma frigideira, aqueça a manteiga em fogo médio e frite a carne, adicionando o açúcar. Acrescente os pimentões, os brócolis e o repolho roxo, deixando cozinhar por um minuto. Mexa às vezes, por 5 minutos ou até a carne ficar macia ou até que os legumes estejam crocantes.


			Dissolva o amido de milho no shoyu e junte à frigideira. Cozinhe por 2 minutos ou até engrossar. Transfira para um recipiente, polvilhe com a cebolinha e sirva com arroz.


		




		

			Mousse preto e branco


			Um festival de chocolates misturados para um resultado sublime.


			Ingredientes


			300g de chocolate meio amargo  


			300g de chocolate branco


			6 gemas


			4 claras


			3 colheres (sopa) de açúcar


			300ml de creme de leite fresco (nata) + ½ xícara de creme de leite fresco (nata) bem gelado


			Modo de preparo


			Em um recipiente, coloque 300ml de creme de leite fresco (nata) e bata bem. Divida esse chantili em duas partes.


			Derreta o chocolate meio amargo em banho maria e reserve.


			Na batedeira, bata 3 gemas e 3 colheres de sopa de açúcar. Acrescente ½ xícara de chá de creme de leite fresco (nata) bem gelado, sem parar de bater, acrescente o chocolate meio amargo derretido e reserve.


			Uma parte desse chantili adicione ao creme de chocolate meio amargo reservado e 3 claras em neve. Reserve.


			Derreta o chocolate branco em banho-maria e reserve.


			Adicione o restante do chantili reservado na mistura do creme de chocolate branco. Bata e acrescente 1 clara em neve, misture.


			Na metade de uma travessa, coloque metade do creme preto e, na outra metade da travessa, coloque o creme branco. Com uma colher, desenhe a mistura.


			Leve à geladeira por 6 horas antes de servir.


		




		

			Fritada democrática


			Num ano eleitoral, os ingredientes simples e saborosos convidam à variedade. Temos uma sugestão saborosa que, democraticamente, você poderá acrescentar e modificar. Bon appétit.


			Ingredientes


			6 ovos


			125g de mortadela picada


			125g de muçarela fresca picada


			1 colher (sopa) de salsinha picada e mais um pouco para salpicar


			1 colher (sopa) de queijo parmesão ralado na hora


			sal (somente uma pitada, pois a mortadela e o queijo já são salgados) 


			pimenta a gosto


			1 colher (sopa) de manteiga


			1 fio de azeite


			Modo de preparo


			Ligue o forno para esquentar.


			Bata os ovos em uma tigela, depois acrescente a mortadela e a muçarela picadas.


			Adicione a colher de sopa de salsinha juntamente com o parmesão, o sal e a pimenta, lembrando-se de que tanto a mortadela quanto o parmesão já vão dar um toque salgado.


			Aqueça a manteiga e o óleo em uma frigideira com cabo que possa ir ao forno ou em uma caçarola de ferro fundido com aproximadamente 25cm de diâmetro. Quando estiver quente e espumando, adicione a mistura da omelete.


			Cozinhe por cerca de 5 minutos em fogo baixo, sem mexer, até que a fritada esteja firme e dourada por baixo – pode ser feita somente na boca do fogão OU transfira a panela para o forno quente (mantendo o cabo longe do calor) e cozinhe a fritada até ficar firme por cima – não deixe a panela sem supervisão, pois isso pode acontecer bem rápido, e use luvas de cozinha para retirar a panela.


			Deixe descansar por alguns minutos, depois passe uma faca ou uma espátula ao redor da borda da fritada e retire-a da panela, com o mesmo lado para cima, transferindo-a para uma tábua ou um prato. Corte em 8 triângulos, como um bolo, depois salpique com a salsinha extra e sirva com vagem ou salada.


			Usando bem as sobras


			As sobras devem ser cobertas e refrigeradas o quanto antes, e consumidas em 1 ou 2 dias. Não hesite em colocar um pedaço – frio – em um pão ou brioche para fazer um sanduíche, como aqueles oferecidos sob balcões de vidro em bares de toda a Itália.


		




		

			Bolo calda de chocolate


			A calda é muito simples. Os ingredientes são todo fáceis. Apesar da simplicidade, brilha na hora de servir.


			Ingredientes


			Calda


			2 copos de água


			1 copo de açúcar


			4 colheres (sopa) de chocolate em pó


			½ xícara (cafezinho) de licor


			Massa


			150g de margarina


			2 copos de farinha de trigo


			4 colheres (sopa) de chocolate em pó 


			2 ovos


			1 colher (sopa) de fermento químico


			1 pitada de sal


			1 copo de açúcar


			1 copo de leite


			1 colher (sopa) de margarina para untar a forma


			100g de chocolate granulado para decorar o bolo


			Modo de preparo


			Comece pela calda. Misture em uma panelinha a água, o açúcar e o chocolate. Leve ao fogo e, mexendo por vezes, espere engrossar levemente. A calda vai reduzir um pouco.


			Enquanto isso, vamos para a massa. Bata na batedeira a margarina com os ovos e o açúcar até obter um creme consistente, quase branco. São cinco minutos de batedeira.


			Com o creme batido, em outro recipiente, peneire a farinha de trigo e o chocolate em pó. Agora, misture os ingredientes peneirados à mistura batida na batedeira. Aos poucos, acrescente o leite para acertar o ponto da massa, que deve ficar consistente, mas cremosa. Pode ser que você não precise usar todo o leite.


			Unte uma forma redonda com cone no centro com a margarina. Arrume a massa na forma.


			Voltemos à calda: quando reduzir um pouco e engrossar levemente, desligue o fogo e acrescente o licor. Misture.


			Despeje a calda por cima da massa na forma. É assim mesmo, o líquido vai sobre a massa. Leve ao forno por uma hora.


			Desenforme o bolo calda de chocolate depois de morno e enfeite com o chocolate granulado. Esta é uma ótima receita para servir em seguida, ainda quente, mas fria também é uma delícia. A calda vai se transformar em um creme, e a massa ficará molhadinha: uma combinação perfeita.


		




		

			Bisteca de verão


			Uma receita de carne fácil de preparar e com resultado excelente. Brilha até no inverno. 


			Ingredientes


			1 filé de alcatra com 2,5cm de altura (aproximadamente 600g)


			5 ramos de tomilho ou 1 colher (sopa) de folhinhas de tomilho fresco


			2 dentes de alho amassados


			80ml de azeite de oliva extravirgem


			casca e suco de ½ limão 


			1 colher (chá) de sal Maldon ou ½ colher (chá) de sal comum


			pimenta-do-reino moída na hora


			Modo de preparo


			Coloque para esquentar uma grelha ou uma panela de fundo pesado. Tire a gordura ao redor da carne.


			Pincele a carne com óleo para evitar que grude na panela ou na grelha. Cozinhe por 3 minutos de cada lado para uma carne malpassada; o limão na marinada vai cozinhá-la um pouco mais.


			Enquanto a carne cozinha, coloque as folhinhas de tomilho, o alho, o azeite, a casca e o suco de limão, o sal e a pimenta-do-reino numa vasilha grande e rasa.


			Quando a carne estiver pronta, transfira para a marinada e deixe por 4 minutos de cada lado. Remova para uma tábua e corte fatias finas na diagonal.


			Rende 4 porções.


		




		

			Bolo de uva


			O ideal é utilizar uva preta. Caso não encontre, vale tentar com outros tipos. Encanta os olhos e sacia a vontade de bolo!


			Ingredientes


			2 ovos


			100g de manteiga sem sal


			1 ½ copo de farinha de trigo 


			1 copo de açúcar


			1 colher de fermento para bolo


			3 cachos de uva preta


			5 colheres de açúcar cristal


			Modo de preparo


			Derreta a manteiga numa panela no fogo. Deixe esfriar. 


			Em outra panela, coloque as uvas sem sementes com 3 colheres de açúcar cristal. Deixe ficar um creme.


			Numa tigela, bata os ovos, acrescente a manteiga derretida já fria, a farinha de trigo, o copo de açúcar e o fermento. Misture bem até que a massa fique homogênea.


			Unte uma forma e enfarinhe-a. Coloque uma camada da massa. Cubra-a com o creme de uvas. Coloque mais massa por cima e polvilhe com o restante do açúcar cristal. 


			Leve ao forno preaquecido por aproximadamente 40 minutos.


			Sirva com nata.


		




		

			Frango espanhol


			Um bom azeite de oliva para besuntar o frango faz toda a diferença. Uma receita para fugir do banal.


			Ingredientes


			azeite de oliva ou óleo de cozinha para besuntar o frango, os salsichões e as batatas


			6 coxas de frango ou sobrecoxas (com pele e osso)


			500g de salsichões (inteiros se forem pequenos ou cortados em pedaços de 4cm se forem de tamanho normal)


			1kg de batatas pequenas, cortadas ao meio


			2 cebolas-roxas, descascadas e picadas grosseiramente


			2 colheres (chá) de orégano seco 


			casca de 1 laranja ralada


			1 copo de suco de laranja


			Modo de preparo


			Preaqueça o forno a 220°C. Coloque o azeite no fundo de uma assadeira rasa, 1 colher de sopa em cada sobrecoxa. Esfregue a pele do frango no óleo, depois vire o lado da pele para cima.


			Acrescente os salsichões e as batatas entre os pedaços de frango. Salpique a cebola e o orégano por cima, depois rale a casca de laranja sobre tudo.


			Asse por 1 hora, mas depois de 30 minutos inverta a posição dos frangos e regue o conteúdo com o suco de laranja. Vá cuidando e regando até que fique dourado e assado.


		




		

			Bolo na cerveja


			Acredite: pode servir para as crianças! No calor do forno, o álcool evapora completamente, deixando o sabor intacto.


			Ingredientes


			150g de manteiga, mais um pouco para untar


			300g de melado de cana


			200g de açúcar mascavo escuro


			250ml de cerveja preta


			2 colheres (chá) de gengibre em pó


			2 colheres (chá) de canela em pó


			¼ de colher (chá) de cravo em pó


			400g de farinha de trigo


			2 colheres (chá) de bicarbonato de sódio


			1 pote de iogurte natural


			2 ovos


			1 assadeira quadrada de 23cm ou 1 assadeira de alumínio com aproximadamente 30cm x 20cm x 5cm


			Modo de preparo


			Preaqueça o forno a 170°C. Forre a assadeira com papel alumínio e unte-a, ou unte a assadeira de alumínio.


			Coloque a manteiga, o melado, o açúcar mascavo, a cerveja preta, o gengibre, a canela e o cravo em pó em uma panela e derreta lentamente, em fogo baixo.


			Retire do fogo e incorpore a farinha e o bicarbonato, podendo levar para a batedeira para facilitar. Você terá de ser paciente e bater bem para desfazer todos os caroços.


			Bata o iogurte e os ovos em um copo medidor, e depois incorpore à mistura da massa, batendo novamente para obter uma massa lisa.


			Despeje na forma quadrada forrada ou na assadeira de alumínio e asse por cerca de 45 minutos. 


			Quando estiver pronto, terá crescido e ficado brilhante por cima.


		




		

			Churrasquinho com melado


			O “problema” dessa receita é ser saborosa demais. CUIDE! Não abandone o churrasco tradicional.


			Ingredientes


			12 costelinhas de porco


			12 sobrecoxas de frango com pele e osso


			250ml de suco de maçã, o mais ácido possível


			4 colheres (sopa) de melado


			2 colheres (sopa) de óleo vegetal


			2 colheres (sopa) de shoyu


			2 anises-estrelados


			1 pauzinho de canela ao meio


			6 dentes de alho com casca


			Modo de preparo


			Ponha as costelinhas e as sobrecoxas de frango em dois grandes sacos plásticos, daqueles para congelar (ou numa tigela).


			Junte os demais ingredientes e chacoalhe bem tudo junto antes de fechar os sacos ou cobrir a tigela.


			Tire as carnes da geladeira e preaqueça o forno a 200°C.


			Ponha todo o conteúdo dos sacos em uma ou duas assadeiras (a pele do frango deve ficar voltada para cima), leve ao forno e asse por cerca de 1h15min, ou até que tudo esteja caramelizado e dourado.


			Rende de 6 a 8 porções.


		




		

			Gelado de uvas


			Embaraça pela simplicidade e pelo sabor!


			Ingredientes


			400g de chocolate ao leite


			600g de uvas verdes


			2 caixas de creme de leite


			Modo de preparo


			Derreta o chocolate em banho-maria. Quando estiver derretido, acrescente o creme de leite e misture.


			Espalhe as uvas no fundo de um refratário, formando uma camada. Adicione o creme de chocolate como segunda camada.


			Leve à geladeira por aproximadamente 4 horas e, antes de servir, enfeite com uvas cortadas ao meio.


		




		

			Torta suspiro de limão


			Poucos ingredientes, fácil de fazer e com um resultado incrível. Uma sobremesa digna de aplausos. 


			Ingredientes


			1 pote de nata bem gelado


			2 caixinhas de leite condensado (1 delas bem gelada)


			2 pacotes de suspiros (200g)


			1 a 2 limões (reservar as raspas para decorar)


			Modo de preparo


			Coloque uma caixa de leite condensado em um recipiente, adicione o suco de 1 a 2 limões e mexa até ficar homogêneo e formar uma aparência de “mousse”. Reserve na geladeira até o momento de servir.


			Na batedeira, coloque um pote de nata e uma caixa de leite condensado, ambos bem gelados. Bata até ficar no ponto de chantili e reserve.


			Em uma forma de fundo removível, faça uma camada de creme e outra de suspiros quebrados. Faça quantas camadas der a quantidade de creme e de suspiros. A última camada deverá ser de creme, e por cima desse creme coloque a mousse de limão reservada.


			Decore com suspiros quebrados e raspas de limão.


			Dica: Faça a torta de véspera ou deixe no freezer até o momento de servir, a mousse coloque somente na finalização, na hora de servir.


		




		

			Costeletas de porco com uvas


			Esta receita é especialíssima. Se não tiver vinho do porto, um bom vinho branco gaúcho garante a honra do cozinheiro. 


			Ingredientes


			1kg de costeletas de porco 


			1 cacho de uvas pretas


			1 dente de alho


			talos de cebolinha-verde


			sal a gosto


			pimenta a gosto


			1 cálice de vinho do porto


			azeite


			manteiga


			Modo de preparo


			Tempere as costeletas com sal, pimenta, alho e cebolinha picada.


			Coloque uma frigideira no fogo com um fio de azeite e manteiga e frite a carne, reservando em um prato.


			Coloque as uvas, previamente lavadas, na frigideira e mexa um pouco, até começarem a caramelizar.


			Acrescente o vinho do porto e deixe reduzir um pouco.


			Volte a colocar as costeletas na frigideira durante um minuto.


			Ao fim deste tempo, está pronto para servir.


		




		

			Sorvete de banana caramelada


			A ideia aqui – e todo o charme – é NÃO misturar de forma homogênea. Fica um sorvete especial, com um toque artesanal. 


			Ingredientes


			1 xícara de açúcar


			2 potes de creme de leite fresco (nata) – usaremos em duas etapas: 1 xícara para o caramelo e 400g para o creme


			1 caixinha de leite condensado – usaremos em duas etapas: ½ xícara para o caramelo e 200g para o creme


			2 bananas grandes picadas (pode ser banana-prata, caturra)


			Modo de preparo


			Em uma panela, derreta o açúcar até virar um caramelo.


			Misture o creme de leite fresco no caramelo e mexa.


			Coloque o leite condensado e siga mexendo por, aproximadamente, 3 minutos. Junte as bananas e reserve.


			Na batedeira, coloque o creme de leite e o leite condensado e bata até ficar no ponto de chantili. Adicione a banana caramelada e misture ligeiramente, de modo que não fique uma mistura homogênea.


			Disponha em uma taça e leve ao freezer por 5 horas.


		




		

			Cookies natureba


			Verdadeira “assembleia” ou “convenção” de produtos naturais e saborosos. 


			Ingredientes


			1 xícara de aveia em flocos


			½ xícara de farinha de trigo integral


			½ xícara de granola 


			1 colher (sopa) de linhaça marrom


			½ xícara de açúcar mascavo


			1 ovo


			¼ xícara de óleo de girassol


			1 pitada de canela em pó


			1 colher (chá) de cacau em pó 


			Obs.: se desejar, adicione uvas-passas, castanhas, damasco etc.


			Modo de preparo


			Misture todos os ingredientes e sove com a mão (o calor da mão faz com que eles se unam mais facilmente). Molde os cookies, coloque na forma e adicione uvas-passas, pedaços de chocolate meio amargo, castanhas, nozes ou damasco. Leve para assar em forno preaquecido a 180°C por aproximadamente 15 minutos. 


		




		

			Torta de batata-doce ralada 
recheada com frango


			Ainda que a receita tenha o nome comprido, é fácil de fazer e mais fácil ainda de gostar. 


			Ingredientes


			1 colher (sopa) de azeite


			1 cebola picada


			1 dente de alho amassado


			2 xícaras de frango cozido e desfiado


			2 tomates, sem sementes, picados


			1 colher (chá) de sal


			1 pitada de pimenta-do-reino


			1 caixinha de creme de leite zero lactose


			1 colher (sopa) de salsa picada


			800g de batata-doce ralada no ralo grosso


			1 pitada de sal


			1 pitada de páprica picante


			Modo de preparo


			Em uma panela, aqueça o azeite e doure a cebola e o alho. Junte o frango, os tomates, o sal e a pimenta-do-reino e refogue até murchar. Desligue o fogo, acrescente o creme de leite, a salsa e misture bem.


			Em um recipiente, tempere as batatas com o sal e a páprica e reserve. Em uma frigideira grande, untada levemente com azeite, coloque uma porção de batata, formando um disco. Coloque no centro do disco um pouco do recheio e cubra com mais uma porção de batata, apertando e moldando para que fique bem coberto (molde com a colher, de modo que as bordas fiquem bem arredondadas e fechadas). Deixe no fogo médio por cerca de 5 minutos ou até que a parte inferior comece a dourar do outro lado. Repita o procedimento e sirva a seguir.


		




		

			Pão de moranga (sem glúten)


			O fato de ter 10 ingredientes não deve assustar. Todos são fáceis e baratos. Misturados, formam uma receita digna de ser cobrada em dólares.


			Ingredientes


			1 xícara de moranga cozida


			½ xícara de água


			1 colher (sopa) de açúcar mascavo


			2 colheres (sopa) de azeite de oliva


			1 colher (chá) rasa de sal


			1 xícara de aveia em flocos finos


			½ xícara de polvilho doce


			½ xícara de farinha de arroz 


			1 colher (sopa) de fermento biológico seco instantâneo


			½ colher (chá) rasa de goma xantana


			Modo de preparo


			Cozinhe a moranga até ficar macia. Espere amornar para misturar aos ingredientes molhados.


			Bata os ovos, a moranga, a água, o açúcar, o azeite e o sal no liquidificador até obter uma massa lisa e líquida.


			Em uma bacia, misture a aveia, o polvilho doce, a farinha de arroz, o fermento biológico e a goma xantana.


			Adicione a massa líquida sobre os ingredientes secos e mexa com uma colher de pau ou colher firme.


			Você vai perceber que, após alguns instantes, a goma xantana começa a agir e deixa a massa mais grossa.


			Transfira a massa para uma forma de pão untada e leve para um local quentinho da cozinha – uma dica é colocar dentro do forno de micro-ondas desligado junto com uma xícara de água quente, desta maneira criando um ambiente úmido e abafado, perfeito para a fermentação.


			Deixe crescer até dobrar de volume (aproximadamente uma hora crescendo). Após 40 minutos de fermentação, preaqueça o forno a 180ºC. Quando o forno estiver aquecido e o pão tiver dobrado de volume, leve o pão de moranga para assar por aproximadamente 30 minutos.


			Espere esfriar por completo antes de cortar para que não fique abatumado.


		




		

			Peixe escondido


			Não se assuste com a cerveja. No cozimento, o álcool deixa um toque de sabor extraordinário. Nessa receita, a dica “não deixe cozinhar demais” é fundamental.


			Ingredientes


			1kg de filé de peixe (pedaços médios)


			1 litro de leite


			5 colheres (sopa) de farinha de trigo


			200g de queijo (pode ser tipo lanche ou prato, cortado em pedaços)


			2 tabletes de caldo de peixe ou de camarão


			500ml de cerveja branca


			100g de queijo ralado


			1 limão


			pimenta-do-reino a gosto


			Modo de preparo


			Corte o peixe em pedaços médios e tempere com limão e pimenta-do-reino.


			Em uma frigideira ampla, coloque a cerveja e em seguida o peixe. Deixe ferver até o peixe cozinhar. São só alguns minutos: fique de olho para não deixar cozinhar demais, é o tempo de deixá-lo branco. Retire o peixe da cerveja.


			Bata no liquidificador o leite, a farinha de trigo, o queijo e os tabletes de caldo de peixe. Leve a mistura para o fogo em uma panela. Mexa até engrossar levemente. Desligue o fogo e reserve.


			Coloque em um refratário uma camada do molho branco reservado, arrume os pedaços de peixe em cima, cubra com o restante do molho branco e, para finalizar, coloque queijo ralado. Leve ao forno preaquecido por no mínimo 30 minutos, ou até derreter bem o queijo.


		




		

			Rocambole namorador


			A misteriosa inventora desta receita garante: uma fatia é suficiente para o ex-namorado voltar correndo. 


			Ingredientes para o recheio


			1 caixa de leite condensado


			1 xícara de coco ralado (50g)


			1 xícara de amendoim torrado e moído (ou castanhas, ou nozes)


			1 colher (sopa) de manteiga


			Ingredientes para o pão de ló


			4 ovos


			1 colher (cafezinho) de essência de baunilha


			4 colheres (sopa) de açúcar


			2 colheres (sopa) de farinha de trigo


			2 colheres (sopa) de chocolate em pó (50% cacau)


			1 colher (chá) de fermento em pó


			1 colher (cafezinho) de bicarbonato de sódio


			açúcar de confeiteiro para polvilhar


			Modo de preparo


			Em uma panela, misture o leite condensado, a manteiga, o coco e o amendoim. Deixe cozinhar até formar um brigadeiro mole. Coloque em um prato e deixe esfriar até o momento de rechear o rocambole.


			Na batedeira, coloque os ovos inteiros e bata em velocidade máxima. Acrescente o açúcar e a essência, batendo até ficar uma gemada fofa e volumosa. Retire da batedeira e acrescente a farinha de trigo, o chocolate em pó, o fermento e o bicarbonato de sódio peneirados. Misture delicadamente e coloque em uma forma retangular forrada com papel manteiga. Leve para assar por cerca de 15 minutos em forno preaquecido a 180°C.


			Depois de assado, retire da forma, deixe amornar e coloque o recheio. Com a ajuda de papel manteiga, vá enrolando o rocambole.


			Polvilhe açúcar de confeiteiro e sirva. 
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