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CAIPIRINHAS

por CLAUDIO ADRIANO

m =) woreoewres mmm— 1) oo DE PREPAR I

TANGERINA > TANGERINA
50 ml de cachaca fazenda Soledade Macere todos os ingredientes na

e Mefade de uma fangerina sem coqueteleira. Adicione o gelo e bata. Sirva
casca em seguida.

e Duas fafias de gengibre > LIMAO SICILIANO + UVA VERDE

e 20 ml de xarope de acicar Macere todos os ingredientes e bata na

coqueteleira. Sirva em seguida.
LIMAU SICILIANO + UVA VERDE > CAJU

50 ml de cachaca magnifica Macere todos os ingredientes na
e Clara coqueteleira. Adicione o gelo e bata. Sirva

e Parte de limdo siciliano em seguida.
cortado em dois

e 6 uvas verdes
e 20 ml de xarope de acicar

CAJU

50 ml de cachaca fazenda
Soledade branca

e Jcaju
e 3folhas de horteld
e 20 ml de xarope de agicar


https://www.tiktok.com/@sigazonasul?utm_source=ebook&utm_medium=link&utm_content=&utm_campaign=sabores-do-brasil

ARROZ DE BOBO
DE CAMARAG

COM VINAGRETE
PICANTE 6

por MARCELO
SCOFANO

=], INGREDIENTES I 1() w000 0E PREPIR)

e 300 g de arroz branco > CORTE E COZIMENTO

e 500 g de camardo cinza limpo Corte as pimentas, tirando o caro¢o sem raspa-
las. Pique-as e reserve. Cozinhe o aipim na

* 200 g de mandioca descascada panela de pressdo até que fique bem macio.

e 1 cebola picada Reserve. Cozinhe o arroz com a cachaca e o
e 1tomate picado em cubos caldo de camard@o. Reserve.
e ] unidade de pimentdo amarelo > PROCESSADOR
picado em cubos Em um processador, faca uma emulsdo com o
e 50 ml de leite de coco vinagre, 80 ml de azeife, acrescente 0 manjericdo

e 80mld h e duas dedo-de-moca picadas. Reserve. Processe
mi de cachaca o aipim no liquidificador, acrescente o leite de coco.
e 100 ml de azeite extra virgem frutado Passe na peneira para retirar os fiapos. Reserve.

infenso )

e 3 unidades de pimenta dedo de > FINALIZAGAO
moca grande Refogue a cebola, o tomate, o pimentdo amarelo
e a pimenta dedo-de-moca no azeite. Acrescente

* 1magco de manijericdo fresco os camardes e refogue. Antes do camardo estar
e 600 ml de caldo de camardo ou completamente cozido, adicione o arroz e o coentro
caldo de peixe a gosto. Misture delicadamente. Acrescente o

e 1maco de coentro creme de aipim aos poucos até obter a consisténcia
¢ desejada, deve ser bem molhado. Finalize coma
e 20 ml de vinagre de arroz vinagrete e um fio de azeite Premium infenso.
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BOLINHOS DE
BACALHAU €%

por PIERO CAGNI

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

e 600 g de bacalhau cozido e >NATIGELA
desfiado Em uma tigela grande, misture o bacalhau
e 3 batatas tipo asterix (600g no com as batatas, o ovo, o alho e a cebola,
total) descascadas e amassadas devidamente descascados e bem picados,

e 2 dentes de alho a pimenta do reino e a salsa picada.

e 50 gde cebola > FAZENDO BOLINHAS

« 120 g de farinha de trigo Aos poucos, acrescente a farinha de trigo,
continuando a trabalhar o composto com as
* lovo maos. Forme bolinhas do tamanho de uma
e 1folhas de %2 molho de salsa bolinha de pingue-pongue, auxiliando-se
e 1a3qosiopi ' " com um pouco de farinha sempre que 0s
9 pimenia preta bolinhos querem grudar nas maos.
e 106leo para fritar

> FRITE

Aqueca o 6leo em uma panela grande e
frite os bolinhos até ficarem dourados.

(*2 DICA DO PADILHA
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BOLO DE CAFE,

CHO
CAC

COLATE E
HAGA

por PAULO TASSINARI

INGREDIENTES N

2 xicaras de cha de farinha de trigo

1 Xicara de café de chocolate em p6 50%
cacau

4 ovos

1 xicara de cha de café coado (Orfeu Intenso

ou Tassinari Nero)

1 xicara de cha de 6leo

1 xicara de chd de acUcar mascavo

1 colher de sopa de fermento em pd

1 manteiga para untar e polvilhar a forma
Farinha para untar e polvilhar a forma

Chocolate em pd para untar e polvilhar a
forma

GANACHE

CAL

(*2 DICA DO PADILHA

400 g de chocolate meio amargo

1 caixa de creme de leite

DA

1/2 xicara de cha de acicar

1/2 xicara de cha de agua

1tira de casca de limdo

40 ml de suco de limdo

50 ml de cachaca Werneck Prata

MODO DE PREPARD I

>BOLO0

Pré-aquega o forno a 180 °C (temperatura média). Numa tigela pequena,
misture 2 colher (sopa) de farinha de trigo com 1 colher (sopa) de
chocolate em pd, reserve. Unte com manteiga uma forma redonda, com
furo, de 22 cm de didmetro e 9 cm de altura — espalhe uma camada bem
fina e uniforme. Polvilhe o fundo e laterais da férma com a mistura de
farinha e chocolate, bata bem sobre a pia para refirar o excesso. Numa
tigela, misture a farinha com o chocolate em pé e reserve.

Numa tigela pequena, quebre um ovo de cada vez e transfira para o
liquidificador — se um estiver estragado vocé ndo perde a receita. Junte o
café e o 6leo e bata apenas para misturar. Em seguida, junte os agUcares e
bata bem até ficar liso. Transfira a mistura liquida para uma tigela grande e
acrescente a mistura de farinha, em etapas, passando pela peneira.

Misture delicadamente com o batedor de arame para incorporar e a
massa ficar lisa. Por Gltimo, misture o fermento em pd. Coloque a massa
na férma preparada e gire sobre a bancada para nivelar. Leve ao forno
para assar por cerca de 50 minutos — para verificar, espete um palito,

se sair limpo estd pronto, caso contrdrio deixe assar por mais alguns
minutos. Retire do forno e deixe o bolo esfriar completamente antes de
desenformar. Enquanto isso, prepare a calda.

> GANACHE E CALDA

Ganache: Derreta o chocolate em banho maria e deixe esfriar, em seguida
misture o creme de leite até formar uma massa lisa e brilhante. Reserve.
Calda: Numa panela pequena, misture o agcar com a dgua, 0 Suco e

a casca de limdo. Leve ao fogo médio, quando ferver, deixe cozinhar por
mais 1 minuto até que o agUcar tenha dissolvido completamente. Desligue o
fogo e deixe esfriar. Ap6s esfriar misture a cachaga.

> MONTAGEM

Desenforme o bolo e corte pelo meio na horizontal. Divida as duas
partes e coloque a calda. Volte as duas metades ao lugar e cubra todo
ele com o Ganache.

(*2 DICA DO DIONISIO




BRIGADEIRD
AZEITADO

por MARCELO
SCOFANO

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

AZEITES AROMATIZADOS > AZEITES AROMATIZADOS
e 1limado siciliano Em 4 potes separados, rale a casca da
e 1laranja laranja, rale a casca do limdo, macere 0 s

] folhas do manijericdo, macere o alecrim. Em
* 1ramo de alecrim cada pote coloque 1 xicara de azeite, tampe
e 1galho de manjericdo com papel filme ou papel aluminio. Reserve.
* 4 xicara de cha de azeite > BRIGADEIRO

Em uma panela coloque o leite condensado e

BRIGADEIRO . o chocolate, leve ao fogo misturando até que
e 1lata de leite condensado o brigadeiro esteja em ponto de desgrudar
¢ 120 g de chocolate amargo do fundo da panela. Coloque em um pote

para que esfrie. Com uma colher pegue o
brigadeiro e por cima derrame um pouco de
azeite aromatizado com laranja. Saboreie!!!

w W) DICA DO DIONiSIO




por STANILAS BRITO

D> CLIQUE AQUIE ASSISTA ESSA RECEITA

t -' -

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

e 6 unidades de aspargos >PAD

e 6 unidades de morango Fatie o pdo e coloque em uma férma regada
de azeite, em seguida corte o dente de alho e

* ldentedealho passe pelo pdo. Regue o pdo novamente com

¢ ] azeite a gosto azeite e leve ao forno.
e 6 fatias de pGO > ASPARGUS
* Vinagre balsdmico a gostfo Corte os aspargos e refogue por alguns minutos.

e Burrata a gosto
e Nozes a gosto

> \INAGRE BALSAMICO

Cologue um pouco de vinagre bals@mico em
uma panela até que se fransforme em um
creme. Reserve.

> FINALIZAGAO

Fatie os morangos e passe a burrata nas fatias
de pdo. Coloque 0s aspargos, 0s morangos,
regue com vinagre balsdmico e coloque nozes
a gosto.

) DICA DO PADILHA ¥ ) DICA DO DIONISIO
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CAFE COM OLEO
DECOCO @

por PAULO TASSINARI

D> CLIQUE AQUIE ASSISTA ESSA RECEITA

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

e 1café de qualidade > CAFE

e 16leo de coco Colocar a agua sempre até debaixo da valvula.
E importante que o funil nGo esteja amassado.
Utilizar sempre café de qualidade. Quando o
café soltar uma leve espuma. Apague o fogo.

> FINALIZAGAO

Colocar o 6leo de coco na xicara de café e
depois colocar o café. O 6leo de coco com

o café, da uma energia rapida pra quem
quer praticar exercicios. O gosto vai ser mais
arredondado e mais cremoso do café. Bom
freino!


https://www.youtube.com/watch?v=DZ2xFzRntRE?utm_source=ebook&utm_medium=link&utm_content=&utm_campaign=sabores-do-brasil

CAJU NA CALDA
DE CACHAGA
CARAMELIZADA
COM SORVETE DE
COCO E CASTANHA
DECAN @©

por CARLOS OHATA

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

* 2cajus >NA PANELA

e 300 ml de cachaca Acrescente em uma panela em fogo bqixo a
cachaca e o agicar. Esprema o caju deixando

* 500 g de aglcar organico todo o liquido cair na cachaca e em seguida

e 1bola de sorvete de cdco acrescente os mesmos para cozinhar junto da
e 2 colheres de sopa de castanhas de calda. Misture bem por 10 minutos até a calda
caju trituradas estar a ponto de fio médio.
> FINALIZAGAO

Desligue o fogo e deixe reservado os cajus na
calda por 1 hora. Para montar a sobremesa,
acrescente o sorvete em um prato fundo médio,
corte os cajus em pedagos médios, acrescente
a calda e as castanhas frituradas por cima.

) DICA DO PADILHA ¥ ) DICA DO DIONISIO




CASADINHO DE
CAMARAD €N |

por PIERO CAGNI

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

e 8 unidades de camardes vg > LIMPEZA E TEMPERO

: Retire as pernas e as antenas dos camardes. Faca um
* 4dentesdealho pICGdOS corte longitudinal na barriga dos camardes, partindo da

e suco de]limdo tahiti cauda em dirggdo a cobggo e refire os_Iri.pos (atencdo nesta
operagdo, pois as tripas ficam mais proximas as costas
e 50mlde mqmeigq sem sal do crustéceo), mantendo de qualquer forma a casca e a
. cabeca dos camardes. Coloque 0s crustdceos em uma
e 1 cebola pequena picada vasilha e tempere-os com a metade do alho, o suco do

limdo e sal e pimenta a gosto. Reserve.

> FAROFA DE CAMARAQ

Em uma frigideira, aqueca a manteiga e refogue a cebola e

e 130 g de camardo VM ja limpo
e 100 g de farinha de mandioca

e 1/2 maco de cheiro verde o alho restante até a cebola ficar transparente. Acrescente
agora os camardes VM picados e refogue até que toda
e Sala gos’[o a dgua de cozimento seque. Coloque agora a farinha
. . de mandioca e mexa até que toste-a um pouco e fique
e Pimenta do reino a gosto dourada. Regule de sal e pimenta e acrescente o cheiro

. . . verde bem picado; misture bem e reserve.
e Azeite de oliva extra virgem para

grelhar > RECHEIE E GRELHA
. . - Sempre partindo pela abertura abdominal, recheie os

* Linha de cozinha para amarragdo camardes VG com a farofa e junte-os dois a dois, sempre
pelo comprimento unindo a cabe¢a de um com a cauda
do outro. Amarre os camardes juntados em 2 pontos, perto
da cabeca e perto da cauda. Em outra frigideira, grande,
aqueca um fio de azeite e grelhe os camardes virando-os
de lado até o cozimento completo. Retire a linha de cozinha
e sirva-os imediatamente.

| S|
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CAVAQUINHA
GRELHADA
COM CREME DE
BAROA ©

por CARLOS OHATA

’ - o 4 I

. N
D> CLIQUE AQUIE ASSISTA ESSA RECEITA

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

e 1 cauda grande de cavaquinha > BATATAS
e 200 g de batata baroa descascada Cozinhe a batata baroa por 20 min. Retire-as
em cubos e faca um puré com o creme de leite e sal a
e 50 ml de creme de leite fresco gosfo.
e 1colher de sopa de manteiga sem > CAVAQUINHA
sal Corte a carne da cauda da cavaquinha em

cubos grandes e coloque a casca em dgua

e 1 colher de sopa de suco de lim@o fervente por 2 min

siciliano
e 10 g de brotos variados > NA FRIGIDEIRA
e 1 colher de sopa de mel de abelha Em uma frigideira, coloque a manteiga e os

2 pedacos da cauda da cavaquinha em fogo
médio e acrescente o limdo siciliano por cima.
Vire os pedacos até dourar por 5 minutos.

> FINALIZAGAD

Em um prato, espalhe o puré de baroa ao lado,
acrescente os brotos para usar de base para

a casca da cauda e coloque os pedagos da
cavaquinha por dentro. Finalize com mel por
cima e o p6 de pimenta.

e 2 pitadas de pimenta chiliem pd

w ) DICA DO DIONiSIO
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COSTELA DE
TAMBAQUI
MARINADA
NA CACHACA
COM AIPIM E
PIRA0 ©

por CARLOS OHATA

=], INGREDIENTES I 1() w000 0E PREPIR)

e 6 costelinhas de tambaqui fresco > INICIO
* 1cabeca e restante do corpo do fambaqui Aqueca a cachaca em fogo baixo para evaporar um
e 4 pedacos de médios de aipim pouco o dlcool sem deixar ferver e reserve para esfriar. Em

uma tigela, acrescente o azeite, salvia, tomilho, estragdo,

e 1 cebola roxa picada ) T
P manijerona, suco de 1limdo taiti, o lemon pepper, Va da

* 1pimentdo amarelo picado cebola roxa picada, a cachaca, sal a gosto e misture bem.
e 1 pimentdo vermelho picado Cologue as costelas de Tambaqui junto da marinada e
e 1pimentdo verde picado reserve na geladeira por 30 minutos.
e ]xicara de cha de azeite de oliva extra
virgem > COZIMENTO

. Cozinhe o dipim na dgua e sal a gosto até ficar macio e
e 3 dentes de alho picados j
) reserve. Aqueca dgua em uma panela acrescentando a

* Ttomate sem pele e sem sementes picado cabega e os pedacos do Tambagqui por 15 minutos. Retire
e Ixicara de cha de coentro picados os ingredientes e reserve o caldo para o pirdo. Retire com
e 1xicara de cha de salsa picados cuidado os ped'oc;?s dq carne do Tambaqui e reserve
o 1y de cha d bolinha picad com suco de 1lim@o misturando bem. Em uma panela,

Xicara ae cha de cebolinha picados acrescente o azeite, o restante da cebola roxa picada, o

e 1xicara de cha de salvia picados alho picado, os pimentdes picados e o peixe com limdo.
e Ixicara de ché de tomilho picados -
e Ixicara de cha de estragdo picados > CUNTINUAGAU

Em fogo médio, acrescente 2 xicaras do caldo de peixe, a

e ] xicara de chd de manjerona picados X ’ = X .
! P farinha de mandioca diluida no mesmo caldo e misture até

* 200 mlde cachaga formar o pirdo. Em uma grelha, acrescente as costelas do

e 2 limdes taii Tambaqui e o aipim regando com um pouco mais de cachaga

e 2 colheres de sopa de tempero lemon ea morinod_o por cima por 5 a 7 minutos. Vire as costelos'e
pepper cologue mais um pouco da cachaga e da marinada por cima.

No dipim acrescente um pouco da manteiga de garrafa e sal

e Ixicara de ché de farinha de mandioca >
) a gosto. Em um prato, coloque uma colherada de pirdo, as
e 2 colheres de sopa de manteiga de garrafa costelas por cima e o aipim ao lado.

(*2 DICA DO PADILHA <*2 DICA DO DIONISIO




SANDUICHE
CROISSANT DE
CAMARAO @

por STANILAS BRITO

D> CLIQUE AQUIE ASSISTA ESSA RECEITA

=], INGREDIENTES I 1() w000 0E PREPIR)

e 800 g de camardo cinza >MOLHO
descascado Em um bowl adicione maionese, uma gema,
¢ 10 unidades de croissant mostarda dijon, misture tudo, acrescente sal

a gosto, um pouco de 6leo de girassol e uma

* Tunidade de ovo caipira colher de sopa de vinagre de maca e misture.

e ] unidade de mostarda dijon Corte 0 dipo em pedacos pequenos e coloque
e Oleo de girassol a gosto junto ao molho, misture tudo e reserve.
o | colher de sopa de vinagre de > RECHEIO
maca Corte os tomates em pedacos pequenos, corte
e 2 unidades de rabanete o rabanete, passe em um ralador e reserve.
organico > CAMARAO
* 2 unidades de aipo em pedacos Refogue o alho no azeite em uma frigideira e
e 2 macos de cebolinha em seguida doure os camardes.
e 2 unidades de alface S FINALIZAGAU
e 1 unidade de tomate carmen Corte os croissants ao meio e coloque o0s

ingredientes na ordem: Molho, uma folha de
alface, tomates cortados, camardes, rabanetes
ralados, mais um pouco de molho e feche
para servir.

<*2 DICA DO PADILHA <*2 DICA DO DIONISIO
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CUSCUZ
PAULISTA

por PIERO CAGNI

INGREDIENTES I 1 (

250 g de farinha de milho

1 cebola média picada

140 g de palmito em conserva
150 g de ervilha congelada

4 dentes de alho picados

100 g de azeitona verde picada
2 latas de sardinha em conserva
200 g de passata de pomodoro
1 tablete de caldo vegetal

300 g de camardo vm ja limpo
40 ml de azeite de oliva exira virgem
400 ml de agua

1/2 molho de cheiro verde

Sal a gosto

Pimenta-do-reino a gosto

2 ovos cozidos

MODO DE PREPARD I

>COZIMENTO

Dilua o tablete de caldo na dgua em ponto de fervura,
misture bem e reserve. Em uma panela grande,
aqueca o azeite e refogue a cebola junto ao alho

até pouco antes de dourarem. Acrescente agora

o palmito, picado ou em rodelas, como preferir,

as azeitonas e as ervilhas. Misture bem e logo em
seguida coloque a passata de pomodoro; leve a
fervura e agora coloque os camardes, regule de sal e
pimenta e acrescente o caldo. Continue misturando,
cologue as sardinhas, tendo-a deixadas mais limpas
possivel anteriormente (refirar as eventuais espinhas)
e logo em seguida coloque a farinha de milho aos
poucos e sempre mexendo até comegar e engrossar.
Neste momento, tome o cuidado para que essa
mistura ndo fique grossa e espessa demais, pois ao
secar sucessivamente, o cuscuz poderd ficar duro e
ressecado. Da mesma maneira,se ver que 0 cuscuz
ficar& muito mole, acrescente mais farinha de milho
para dar o ponto certo.

> FINALIZAGAD

Use uma forma para bolo com o furo ao meio. Unte
toda a superficie interna com azeite e decore com

0s ovos cozidos e cortados em rodelas. Em seguida,
aos poucos, coloque a massa do cuscuz e o distribua
uniformemente. Aguarde amornar ou esfriar e leve
para a geladeira durante 1 hora. Desenforme o
cuscuz sobre um prato e sirva frio ou em temperatura
ambiente, decorando com folhas de salsa se quiser.



CARA
METADE @

por PAULO TASSINARI

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

e 50 ml de café duplo exiraido > TIPOS DE CAFES
bem curto ou 3 capsulas Um café duplo extraido bem curto (50 ml)
e 80gdegelo ou, se vocé ndo fiver maquina de Espresso,

vocé pode usar 3 capsulas (20 ml de bebida

* 709 de polpa de maracuja extraida bem curtinha para cada capsula) num

e 50 ml de café duplo extraido total de 60 ml. Sugestdo: Coldmbia da cia das
bem curto ou vocé pode usar 3 ardbicas que vocé encontra em nossas lojas
capsulas

> GELO

* 20 gdeacicar organico Em seguida... 80 gramas de gelo (pode colocar

metade do gelo para bater e adicionar o
restante depois na bebida pronta)

> LIQUIDIFICADOR

Coloque o gelo no liquidificador (todo ou
metade, se desejar adornar o drink com

0 Gelo). Cologque o café por cima do gelo.
Coloque a polpa extraida de um maracuja com
as sementes. Adicione o acUcar e bata tudo
até obter mistura homogénea (coe se preferir
mas ndo use uma peneira muito fina pois vai
reduzir a cremosidade da bebida).

> FINALIZAGAO

Vocé pode usar copos como o da foto e
adornar com lascas e sementes de maracujd e
alguns grdos de cafeé.



DRINK
ENERGETICO
COM CAFE @

por PAULO TASSINARI

D> CLIQUE AQUIE ASSISTA ESSA RECEITA
|

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

¢ 1 cachaca Magnifica > DRINK
Envelhecida Numa taca coloque a geléia de damasco.
e 1geleia de damasco Reserve. Dica: aquecer uma dose de

cachaca num recipiente de vidro. em seguida
acrescente graos de café.

> FLAMBAR

Flambar para apurar o sabor de baunilha e
diminuir um pouco o teor alcoolico da cachaca.
Para apagar o fogo utilize uma xicara. Coe a
cachaca, faga uma leva espuma e esta pronto
seu delicioso energético para comegar a noite!

e ] caféintenso


https://www.youtube.com/watch?v=8hlJLPfZJV0?utm_source=ebook&utm_medium=link&utm_content=&utm_campaign=sabores-do-brasil

FEIJAO

TROPEIRO €%

W ) DICA DO PADILHA

por PIERO CAGNI

INGREDIENTES N

130 g de feijdo carioca

4 folhas de louro

1 cebola

2 dentes de alho

100 g de bacon

100 g de linguica calabresa ou paio
60 g de farinha de mandioca crua
2 ovos inteiros

4 talos de cebolinha

Sal a gosto

Pimenta-do-reino a gosto

MODO DE PREPARD I

> COZIMENTO DO FELJAQ

De véspera, deixe de molho o feijdo em uma vasilha coberto com
Agua. No dia seguinte, enxague bem o feijdo e coloque-o em uma
panela de pressdo junto as folhas de louro. Cubra a fio com dgua e
cozinhe o feijd@o por 7 minutos contados desde que a panela entrar
na pressdo. O feijdo deverd ficar cozido, mas inteiro. Retire da
panela, escorra da dgua e reserve.

> FRIGIDEIRA

Aqueca uma frigideira larga e refogue o bacon cortado em
cubinhos na prépria gordura; assim que estiver dourado,
acrescente a linguica/paio sempre cortada em cubinhos e
refogue-a junto ao bacon. Retire da frigideira e reserve, mas
conserve na frigideira a gordura. Nessa mesma frigideira, coloque
o0 alho, descascado e bem picadinho e a cebola, descascada e
picada em cubos maiores e refogue bem, em fogo médio até a
cebola ficar transparente. Afaste do centro da frigideira a mistura
de alho e cebola e no meio quebre os ovos e frite-os até que
comecarem a firmar. Agora, com uma espdtula, quebre os ovos
grosseiramente (deverd obter pedacos de ovo e ndo ovos mexidos).
Misture tudo muito bem com a mistura de alho e cebola.

> FINALIZAGAQ

Agora acrescente o feijdo carioca cozido e refogue continuando

a mexer delicadamente. Em seguida acrescente o bacon e a
linguica/paio refogados e misture bem. Coloque a farinha de
mandioca aos poucos. Observagdo: a medida de farinha de
mandioca é indicativa. Isto é: se preferir um feijdo tropeiro mais
molhado, colocard menos farinha e vice-versa. Apague o fogo,
ajuste o sabor de sal e pimenta e em seguida finalize com a
cebolinha picada e misture bem. Sirva imediatamente em um prato
fundo ou travessa.

@ icA po pionisio A
=




MOQUECA DE
PUPUNHA COM [
AZEITE CITRICO 3%

&

por MARCELO
SCOFANO

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

* 1cebola média cortada em tiras > REFOGUE
e 500 g de palmito pupunha cortado Caso ndo tenha o azeite aromatizado, raspe a casca
em rodelas do limdo, sem firar a pele branca, coloque em um

pequeno recipiente, cubra com azeite extra virgem e

. : - - :
1 pimentdo verde médio cortado em reserve; Corte as cebolas e alho em firas e refogue-

firas as no azeite de dendé misturado ao extra virgem
e ] pimentdo vermelho médio em tiras classico numa panela grande; Adicione aos poucos
e 1pimentdo amarelo médio em firas as tiras de pimentc”)es, a pimenta dedo de moca
o . picada e deixe refogar por alguns minutos, acerte o
e 2 tomates italianos em tiras sal;
e 3 denfesdealho
o 200 m do lafe d > COZIMENTO
mi de leife ae coco Em seguida, acrescente os palmitos, dando
¢ 1limdo siciliano preferéncia a rodelas grandes, formando camadas;
e 1/2 maco de coentro picado Coloque o leite de coco, regoqdo por cima do
. . palmito, tampe a panela e deixe cozinhar em fogo
* 1pimenta dedo-de-moga picada baixo por cerca de 10 min; Acrescente os fomates
e 1 colher de sopa de azeite de dendé por cima, corrija o tempero e deixe cozinhar mais 5

e 1 colher de sopa de azeite de oliva ou 10 min, cuidando para que ndo cole no fupdo da
exira virgem ponglo; Apogue o fogo, adicione o cognTro picado se
desejar, sirva com arroz branco e finalize com o um
* 4 colheres de sopa de azeite extra fio do azeite aromatizado com limdo.
virgem aromatizado limGo

(*2 DICA DO PADILHA <*2 DICA DO DIONISIO




PUDIM DE
MANDIOCA,
AZEITE E COCO

- -
e g

por MARCELO
SCOFANO ’

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I
CALDA >CALDA

e 1 Xicara de café de acdcar Em uma panela ou no fundo da forma, cologue o
e 1Xicara de cha de agua aglcar com a Ggua mexendo sempre até que o
acUcar derreta e se misture, formando uma calda de

PUDIM cor amendoada. Reserve.
¢ ] lata de leite condensado > PUDIM
e 200 mL de leite de coco Bata no liquidificador a mandioca até que fique

e 4 Unidades de ovos totalmente picada. Acrescente o leite condensado,
‘ o leite de coco, 0 azeite e os ovos até a mistura ficar
e 250 g de mandioca crua homogeénea. Transfira para uma tigela.

>FORMA

Junte o coco ralado e misture delicadamente.
Despeje na forma com a calda, que deverd estar
endurecida, e cubra com papel aluminio.

> FINALIZAGAO

Leve ao forno médio (180°C), em banho-maria,

por cerca de uma hora ou até que fiqguem com
consisténcia firme. Deixe esfriar e leve & geladeira.
Com a ajuda de uma faca, desprenda o pudim das
bordas e desenforme-o com delicadeza sobre um
prato grande. Regue com a calda e com um fio de
azeite extra virgem, que opcionalmente pode estar
aromatizado com raspas de limao.

L ¢ ) DIcA DO DioNisio  J



https://www.youtube.com/watch?v=ABdcmU6yO8E?utm_source=ebook&utm_medium=link&utm_content=&utm_campaign=sabores-do-brasil

RISOTO DE
MOQUECA _
CARIOCA €

)

por MARCELO
SCOFANO

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

e 700 ml de caldo de peixe ou > CALDO DE CAMARAO
camarao Ferva o caldo de camar&o e mantenha-o sempre
e 500 g de arroz arborio, carnaroli aquecido. Reserve.
e 50 ml de manteiga > REFOGUE
e 100 g de cebola Refogue a cebola, o tomate, o pimentdo verde e a

pimenta, bem picados, no azeite; acrescente um
pouco de caldo de camardo, deixe cozinhar por 5
* 1ramo de coentro minutos e desligue o fogo. Reserve.

e 300 ml de vinho branco seco - ARROZ ARB(]RlU

y (200 g d~e camarao descoicodo Em outra panela, coloque a cebola picada e
€amarao seco —opciona refogue-a no azeite, acrescentando o arroz em
e ] unidade de pimentdo verde seguida, mexendo sempre. Adicione o vinho e
e 1unidade de pimenta dedo-de- continue mexendo até secar. Va trabalhando o
arroz com o caldo, concha a concha, mexendo

e 2 dentes dealho

moca ; : o p
¢ confinuamente, até que o arroz esteja “al dente”. Na
* 200 g detfomate metade do cozimento, acrescente o refogado de
e Azeite exiravirgem a gosto pimentdo e fomate e junte os camardes. Quando

chegar ao ponto desejado, desligue o fogo, adicione
uma colher de azeite extravirgem intenso e misture.

> FINALIZAGAD

Finalize polvilhando coentro bem picado e mais um
fio de azeite.

e Sal agosto
* Pimenta-do-reino a gosto
e Azeite de dendé (opcional) a gosto

) DICA DO PADILHA ¥ ) DICA DO DIONISIO
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SALMAO
“MI-GUIT”
VINAGRETE DE
MARACUJA ©

por STANILAS BRITO

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

e 200 g defilé de salmdo sem pele e > SALMAO
sem espinhas Tempere o salmdo com sal e pimenta. Sele
e 2 fatfias de pdo santa mdnica todos os lados do salm@o na frigideira quente

por mais ou menos 2 segundos. Apos selar,

* 109 demanteiga corte o salmdo em fatias e coloque em um prato

e 2 unidades de maracuja fresco (colocar as fatias lado a lado). Cortar as fatias em
(suco) cubinhos e dourar.

e 2 colheres de sopa de vinagre
balsdmico branco > VINAGRETE

* 1colher de sopa de azeife Passe as sementes do maracujd em uma

e 1 pitada de flor de sal peneira e reserve o liquido. Acrescente o vinagre

C bals@mico, o azeite extra virgem e misture com
e 1limdo siciliano (raspas) um fuet ou garfo. (reserve)
e 5 gde pimenta preta moida ou

esmagadas
e 1galho de coentro fresco

> MONTAGEM DO PRATO

Pincele o salmdo com o vinagrete, salpique com
uma pitada de sal e de pimenta esmagadas ou
moidas e misturadas com as raspas do limao
siciliano. Finalize com folhas de coentro e o
crouton (cubos do pdo Santa Médnica (assado)
colocando por cima das fatias.

<*2 DICA DO PADILHA <*2 DICA DO DIONISIO




SALPICAQ
CARIOCA

e A

por MARCELO
SCOFANO

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

e Cenoura ralada a gosto > SALPICAD

e Envilhas a gosto Coloque o frango cozido e desfiado em um

o Mih N Bowl, adicione ervilhas, milhos, cenoura ralada,
o a gosio azeitonas em conserva e alho por6. Misture

e Alho poré a gosto tudo e em seguida acrescente creme de leite

e Batata palha a gosto fresco. Misture novamente.

e Azeite extravirgem a gosto > |:|NA|_|ZAG[\[]

e Azeitona em conserva a gosto Acrescente Azeite Extravirgem, pimenta do

reino, mix de ervas e batata palha a gosto. Sirva

* Frango desfiado a gosto e dé um toque final com Azeite. Bom apetite!

e Pimenta do reino a gosto
e Creme de leite a gosto
e Mix de ervas a gosto

W ) DICA DO PADILHA



https://www.youtube.com/watch?v=RtTdQP_VEuU?utm_source=ebook&utm_medium=link&utm_content=&utm_campaign=sabores-do-brasil

TAPIOCA COM

BANANA E EMULSAO

DE CACAU COM

AZEITE ARUMATIZADU»

por MARCELO
SCOFANO

=], INGREDIENTES I 1() w000 0E PREPIR)

e 250 g de tapioca Tapioquissima
e 6 colheres de sopa de cacau 50%
e 1laranja pera ou seleta

e 6 colheres de sopa de azeite
extra virgem maduro ou
herbaceo

e 4a5bananas

o

> EMULSAO DE CACAU

Com a ajuda de um ralador ou um zester, rale
a casca de uma laranja em uma pequena
cumbuca e cubra com o azeite. Deixe infusionar
por no minimo 30 min.

Apbs esse tempo, em outra cumbuca, coloque
0 cacau e acrescente o azeite, emulsione com

um fouet até que forme uma calda homogénea.
Reserve.

> FRIGIDEIRA

Em uma frigideira quente, com uma peneira,
coloque a tapioca até que cubra todo o fundo.
Dexe alguns minutos até que os grdos se unam
e vire a tapioca. Vire uma vez mais, acrescente
um fio de azeite, recheie com banana cortada
em rodelas e a emulsdo de cacau com azeite.
Dobre a tapioca ao meio, fechando-a, deixe
alguns minutos e sirva quente, finalizando com
a emulsdo de chocolate.

(*2 DICA DO DIONISIO




TILAPIA
EMPANADA
COM CREME DE !
BAROA E ARROZ |
SELVAGEM @

por CARLOS OHATA

m =) worcoewres mm— 1) oo DEPREPAR I

e 200 g defilé de filapia fresca > ARROZ
e 200 g de baroa descascada em Cozinhe o arroz selvagem para usar de
cubos acompanhamento.
e 50 ml de creme de leite fresco > BATATAS
e 100 g de farinha de trigo Cozinhe a batata baroa por 20 min. Retire-as e
e 100 g de farinha panko faca um puré com o creme de leite e sal a gosto.
e 100 g de arroz selvagem > TILAPIA
¢ 1limdo siciliano Tempere o filé da tilapia com sal e pimenta do

reino @ gosto. Em uma vasilha, acrescente a
farinha de trigo com dgua mexendo bem até
ficar uma massa meio densa. Coloque o filé de
tildpia na massa cobrindo-o totalmente e em
seguida passe na farinha panko até que o file
figue totalmente selado.

> FINALIZAGAO

Em uma frigideira com 6leo quente, acrescente o
file de tilapia até dourar. Em um prato, acrescente
o arroz ao lado, o puré de baroa e a tilapia
empanada. Esprema o limdo siciliano por cima da
tilapia e finalize com a cebolinha por cima.

e 1 pedaco de pequeno de cebolinha
fatiada

) DICA DO PADILHA ¥ ) DICA DO DIONISIO
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