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Pao bun, recheado com
caranguejo e picles de cebola roxa

21.09 e 16h e Por Debora Moreira

Ingredientes - Bun

Farinha de trigo sem fermento 3009
Leite integral 200ml
Manteiga com sal 309
Acucar cristal 409
Fermento bioldgico seco 49
Sal refinado 59
Fermento em pd quimico 29

Ingredientes - Recheio de caranguejo

Carne de caranguejo 3009
Alho In natura 509
Cebola Péra 10049
Pimenta de cheiro 509
Coentro 50g
Pimentao vermelho 100g
Leite de coco garrafa 200ml
Cebolinha francesa 509
Pimentdo verde 100g
Pimentao amarelo 1009
Colorau 109
Limao Tahitl 1009




Ingredientes - Picles de cebola roxa

Vinagre de vinho tinto 100ml
Acucar cristal 409
Sal refinado 109
Agua 100ml
Cebola roxa 10049
Folha de louro 3un
Cravo 3un

Preparo * Massa

1.

=M uma panela adicione 21g farinha de trigo
sem fermento mais 105g leite integral, misture,
agueca até virar um creme espesso. Reserve.
—Ssa técnica é conhecida por tangzhong, de
origem asiatica ajuda a ter paes mais macios.

. Em um recipiente misture os 95 ml restante

do leite, adicione o fermento bioldgico para
fazer a ativacao do mesmo e reserve.

. No bowl adicione o trigo restante, o acucar,

o fermento quimico, misture, adicione o
tangzhong (mistura de trigo e leite), e o leite
com o fermento, misture bem, apos absorver
tudo junte o sal e a manteiga, desenvolva a
massa sovando-a por alguns minutos até se
tornar lisa e homogénea. Deixe descansar
por 20 minutos. Volte a sovar até desenvolver
o gluten e atingir o ponto de veéu.




4. Leve para fermentar por 2h, porcione em
bolinhas de 20g. Abra com ajuda de um
rolo de massa. Pincele uma fina camada
de oleo em um dos lados da massa e feche
e cologque sobre um quadrado de papel
manteiga.

5. Posicione as massas modeladas em uma
forma e cubra com plastico filme, deixe
fermentar por 1h.

6. Cozinhe no vapor por 10 minutos.

Preparo ¢ Carne de caranguejo

1. Em uma panela adicione manteiga com sal, a
cebola cortada em cubos, alho, deixe refogar.

2. Adicione os pimentdes cortados em cubos,
pimenta de cheiro picada, o colorau,
tempere com sal e pimenta do reino.

3. Adicione o leite de coco, deixe cozinhar até
engrossar um pouco.

4. Adicione a carne de caranguejo.
5. Finalizar com coentro e cebolinha.

Preparo ¢ Picles de cebola roxa

1. Em uma panela adicione vinagre de vinho
tinto, agua, acucar cristal, sal refinado, os
cravos e as folhas de louro, ferva. Adicione
as cebolas roxas em tiras e reserve.




Risoto de moqueca de arraia

21.09 ¢« 1/h » Por Débora Moreira

Ingredientes « Moqueca de arraia

File de arraia 5009
Pimentdo vermelho 1009
Pimentao amarelo 100g
Pimentao verde 1009
Cebola Péra 200g
Tomate Caquil 1009
Limado tahiti 509
Leite de coco 150ml
Azeite de dendé 50m|
Pimenta do reino em po Q.B
Manteiga da terra 30ml
Coentro 509
Sal refinado Q.B
Ingredientes * Risoto de moqueca

Caldo em legumes 500ml
Cebola Péra 509
Arroz arboreo 200g
Manteiga com sal gelada 509
Azeite de dendé 20m|
Vinho branco 100ml




Ingredientes * Farofa crocante

Farinha de mandioca 1009
Cebola roxa 509
Cebolinha francesa 259
Limao Tahitl 309
Manteiga com sal 509

Preparo « Moqueca de arraia

1. Em uma panela cologue a manteiga da
terra, adicione a cebola cortada em cubos
e deixe refogar, até que figue translucida,
adicione os pimentdes cortados em cubos,
tomates sem pele e em cubos. Cubra com
agua, e deixe cozinhar

2. Tempere o file de arraia com sal refinado,
pimenta do reino e suco de limao tahiti.

3. Adicione o file de arraia e cozinhe por 10
MIinutos.

4. No liguidificador bata o leite de coco com o
azeite de dendé. Adicione mistura na panela.




Preparo ¢ Risoto

1.

=M uma panela adicione a manteiga com
sal e a cebola cortada em cubos, deixe
refogar. Agregue o arroz arboreo, adicione
um pouco de sal refinado.

. Aos poucos va adicionando o caldo de

vegetais, mexendo sempre, com cuidado
para Nao guebrar o grao de arroz.

. Quando o arroz estiver quase pronto

adicione a arraia desfiada, e um pouco do
caldo do cozimento.

. Desligue o fogo, e adicione manteiga com

sal gelada. Para finalizar agregue coentro.

. Sirva quente, acompanhando de uma farofa

crocante.

Preparo ¢ Farofa

1.

Adicione a manteiga com sal, cebola roxa
cortada em cubos e deixe refogar. Aos
POUCOS Va agregando a farinha, até que
ela figue crocante, finalize com cebolinha e
raspas de limao.



Verrine Nordestina
21.09 « 18h « Por Lucas Braga

Ingredientes ¢ Sablé de Castanha de Caju

Farinha de trigo sem fermento 1609
Manteiga sem sal 1259
Farinha de Castanha de Caju 909
AcuUcar refinado 1259
Sal refinado 29

Ovo de galinha Tuni

Ingredientes * Creme de queijo

Leite Condensado /790g
Creme de leite 800g
Amido de Milho 409
Leite Integral 500ml|
Queijo Coalho 1509

Ingredientes ¢ Golabada Cremosa

Golabada Cascao 800g
Agua 400ml
Castanhas caramelizadas 3009
Golaba Passa 200g

Preparo Sablé de Castanha
1. Misture as farinhas de trigo e castanha com
O acucar refinado e o sal refinado.

2. Junte a manteiga sem sal e misture com as
pontas dos dedos até formar uma farofa -
técnica de sablagem.



. Apos formada a farofa acrescente o ovo de

galinha e una a massa sem sovar ateé que se
torne homogénea.

. Descansar a massa em refrigeracao

por 15 min.

. Abrir a massa numa assadeira e assar

em forno pré-aguecido a 180°2C por
aproximadamente 20 minutos.

Preparo * Creme de Queljo Coalho

1.

=M uma panela misture todos os
iIngredientes e leve ao fogo sempre mexendo
ate formar um creme liso e homogéneo.

2. Cologue em uma travessa e cubra com

filme plastico para gue nao crie pelicula e
leve para refrigerar até esfriar.

Preparo * Golabada Cremosa

1.

Corte a goilabada cascao em pedacos
peqguenos, em uma panela acrescente a
goiabada e a dgua e leve ao fogo mexendo
de vez em gquando até ela dissolver
completamente. Caso seja necessario
adicione um pouco mais de agua.

Preparo » Montagem

1.

—m uma taca de sobremesa ou travessa
monte a verrine intercalando camadas de
sablé, creme de queijo e goiabada cremosa.
Apds terminar decore com castanhas
caramelizadas, golaba desidratada, ou com
a propria massa sablé triturada.




Risoto de cordeiro com maxixe

22.09 « 16h » Por Lucas Braga

Ingredientes ¢ 1a Parte

Pernil de cordeiro sem osso 2kg
Sal refinado Q.B
Pimenta do reino Q.B
Cebola roxa 3509
Coentro 1509
Cebolinha 1509
Agua 2L
Alho in natura 409
Ingredientes ¢ 2a Parte

Arroz arboreo 1kg
Cebola Péra 1509
Manteiga com sal 200g
Vinho branco 300ml
Manteiga com sal gelada para finalizar| 100g
Queljo parmesao 2009
Caldo de cozimento do cordeiro 2L
Maxixe 200g

Preparo ¢ 1a Parte

1. Tempere o pernil com sal refinado e

pimenta do reino.

2. Em uma panela de pressao, sele o pernil

por todos os lados e reserve.




3. Na mesma panela, refogue a cebola roxa,
o alho, coentro e cebolinha picados. Volte
com O cordeiro e cubra com agua.

. Deixe cozinhar na pressao por 40min.
Depois de cozido , reserve o caldo.
. 6. Desfie o pernil.

/. Depois de desfiado faca um refogado de
cebola branca e alho e faca ajustes do sal e
pimenta do reino.

SURORNG NN

Preparo ¢ 22 Parte

1. Em uma panela, torre o arroz até sentir um
aroma de castanha torrada e reserve.

2. Refogue a manteiga com sal e cebola até
soltar a agua. Em seguida coloque o arroz e
mexa bem.

3. Adicione o caldo do pernil aos poucos ate
cobrir o arroz arboreo.

4. Adicione o vinho branco e o maxixe
cortado em 4 partes.

5. Figue mexendo e repondo o caldo até
atingir o ponto desejado.

6. 6. Ajuste o sal, cologue o pernil de cordeiro
ja desfiado. Finalize com manteiga gelada e
gueijo parmesao ralado.




Tortinha com doce
de caju e queijo coalho
22.09 ¢ 1/h « Por Lucas Braga

Ingredientes * Massa Sucré

Manteiga com sal 120g
Acucar de confeiteiro glacucar 909
Ovo de galinha Tund
Farinha de trigo sem fermento 3509
Sal refinado 59

Ingredientes * Rechelo

Queiljo Coalho 5009
Creme de Leite fresco 5009
Acucar Cristal 500g
Agua 250m]|
Caju In natura 1 kg

Preparo * Massa

1.

No bowl| da batedeira bater o acucar de
confeiteiro e a manteiga sem sal até ficar
uma mistura clarinha e fofa.

. Adicionar o ovo batido, com um garfo, a

mistura e adicionar a farinha de trigo sem
fermento, mexer com a mao até desgrudar.
Deixar descansar por 10min.

. ApOs descansar forrar forminha de

empadas, furar o fundo e as laterais com
um garfo e levar ao forno por 180C por
aproximadamente 15min ou até a borda
ficar levemente escura.




Preparo * Rechelo

1. Colocar em uma panela o caju cortado ao
meio e exprimido, para retirada do suco, o
acucar cristal e a dgua, deixar ferver ateé a
reducdao do liquido (deixar em textura de
caramelo escuro).

2. Bater num mix ou processador para gue
flque pastoso.

3. Bater no liquidificador o queijo coalho
picado e o creme de leite fresco.

Preparo » Montagem

1. Apods assar o biscoito da tortinha deixar
esfriar e desenformar.

2. Em seguida colocar uma porcao do doce
de caju processado e uma porcao de creme
de gueijo, com a ajuda de um saco de
confeitar.

3. Colocar numa forminha de papel para
empada e servi.




Rubacao
27.09 « 18h » Por Caroline Souto

Ingredientes

Agua 1l
Arroz branco 2509
Feijao verde 2509
Carne de sol 1509
Queljo coalho 100g
Nata 1759
Cebola Roxa 100g
Pimentao vermelho 100g
Pimentao amarelo /59
Tomate salada 200g
Manteiga da terra 59
Coentro 259
Flor de coentro 209
Folha de louro 19
Sal refinado 19
Pimenta preta em graos 19

Ingredientes - Montagem

Coentro 259

Flor de coentro 209

Preparo * Arroz

1. Em uma panela refogue o arroz branco
e adicione agua quente, sal refinado
e uma folha de louro para comecar o
pProcesso de coccao.

2. Retire quando estiver al dente.




Preparo ¢ Feijao verde

1.

Cologue o feijao em agua fervendo e em
seguida, dé um choqgue térmico, tirando da
panela e colocando em um recipiente com
agua e gelo.

Preparo * Rubacao

1.

=m uma panela coloque um pouco de
manteiga de garrafa e acrescente a carne
de sol.

. Apods selar a carne adicione os outros

iIngredientes: cebola, pimentdes e tomates.

Deixe refogar e unir os sabores, em seguida
cologue o queijo coalho cortado em cubos.

. Por fim coloque o arroz, o feijao, a nata e

O coentro picado. Acerte o ponto do sal,
cologue a pimenta moida e finalize com flor
de coentro



Drink de Cold Brew

23.09 ¢ 1/h * Por Leticia Sousa

Ingredientes ¢« Cold brew

Café em grao 129

Agua sem gas 200ml

Ingredientes ¢ Drink de Cold Brew QTD

Suco de laranja-bahia 20ml
Licor de améndoas Frangélico 50ml
Leite integral 200m!|
Sagg de tapioca banhgdo 59
em licor de coco (malibu)

Melaco de cana (Hemmer) 20ml
Gelo 8 cubos

Preparo * Cold Brew

1.

—mM uma prensa francesa cologue um pouco
de dgua para resfria-la e prepara-la para
receber os graos de café.

. Depois descarte a dgua e adicione 0s graos
ja moidos.

. Lentamente, adicione a dgua molhando

todo o po de café.

. Feche a prensa, sem pressionar os graos,

cologue na geladeira e deixe resfriar por
12 a 15 horas.

. Apds esse tempo, prense todo o liguido,

passe para outro recipiente e sirva.




Preparo ¢ Drink de Cold Brew

1.

2.

Martini para resfri

—M Uuma coquete

Ponha 3 pedras de gelo em uma taca de

a-la e reserve-a.
eira, coloque 8 pedras de

gelo, o licor Frangélico, o suco de laranja-

bahia e 0 melaco

de cana. Feche-a e bata

por aproximadamente 5 segundos.

. Faca uma coagem, passando todo o liguido

da coqueteleira para uma taca de Martini e,
por cima, adicione uma espuma de leite e,
depois, o cold brew

. Para decoracao adicione as perolas de
Malibu por cima do drinque e sirva.



Drinks Asa Branca
Sabor do Sertao

23.09 « 18h * Por Leticia Sousa

Ingredientes *« Coquetel Asa branca

Cachacas Aviador Prata 50ml
Xarope de gengibre 20ml|
Acucar cristal 109
Limao tahiti Tund.
Espuma de abacaxi O5g
Suco de Caju 30ml
Laranja-bahia 1 fatia
Rapadura O5g
Gelo 8 cubos
Preparo

1. Corte o limao em 4 partes e macere até
extralr o suco.

2. Em uma coqueteleira, adicione os limodes
cortados, uma colher bailarina de acucar,
a rapadura em pedacos peqguenos e 0sS
demais ingredientes, menos a laranja.

3. Adicione o gelo, feche a cogueteleira e bata
vigorosamente por 5 segundos.

4. Faca uma coagem dupla passando todo o
iquido da coqueteleira para uma taca.

5. Adicione a espuma de abacaxi e decore
com uma rodela de laranja Bahia por cima
do coquetel e sirva.




Drinks: Sertao do Ceara
23.09 ¢ 19h « Por Leticia Sousa

Ingredientes * Coquetel

Cachaca Aviador prata 50ml
Campari 20ml
Vermute tinto 10ml
Bitter de cravo 3 dash
Tangerina 1 unid
Defumacadao de canela 1 unid
Gelo 8 cubos
Preparo

1. Coloque a cachaca, o vermute e o
Campari em uma coqueteleira com gelo,
mexa até resfriar e coe com um streiner
em um copo baixo.

2. Coloque 3 dashes de bitter de cravo,
guarneca com um twist de laranja.

3. Com um defumador, defume em cima do
coquetel uma unidade de canela em pau
para aromatizar a bebida e sirva.



Arroz Maria Izabel com Queijo
Coalho Grelhado Cobertura de

Cachaca Temperada
24.09 ¢ 1/h « Por Pedro Abreu

Ingredientes

Acafrao da terra (g9) 50
Acucar cristal (g) 500
Alho in natura (g) 250
Arroz branco (9) 2000
Cachaca envelhecida ouro (g) 600
Carne do sol (g) 2000
Cebola Péra (g) 3000
Cebolinha (maco) 10
Cenoura (9) 1000
Coentro (maco) 10
Folha de louro (g) 20
Manteiga da terra (g) 600
Pimenta de cheiro (g) 300
Pimenta do reino em graos (g) 3
Pimenta do reino em po (g) 100
Pimentdo vermelho (g) 1000
Queijo coalho (g) 1600
Sal refinado (9) 500
Salsinha (maco) ]
Prato fundo descartavel 15 a 20 cm 40
Garfo descartavel 40

Broto de abobora




Preparo

1. Dessalgar a carne do sol em sob
refrigeracdao por 15 horas, trocando a agua
de trés a quatro vezes.

2. Grelhar o gueijo coalho até estar
completamente dourado.

3. Cozinhar a carne do sol em uma panela
com agua, o acucar cristal, 30 g de
alho, pimenta do reino em graos (3 9)
e uma cebola inteira (150 g) até estar
completamente cozida. Desfiar e reservar.

4. Refogar em uma panela com manteiga 20 g
de alho, 150 g de cebola branca, a pimenta
de cheiro. Acrescentar a carne e deixar
refogar ate ficar levemente escurecida.

5. Adicionar a cachaca e deixar reduzir.

6. Dispor o arroz ao refogado, o caldo de
vegetals, ajustar o sal, a pimenta do reino
e cozinhar até secar e os graos de arroz
estarem macios.

/. Finalizar com o pimentao vermelho, o
coentro, a cebolinha e o queijo coalho.

8. Preparar o fundo de vegetais com agua
(2.400 g) cebola branca (570 g), cenoura

(150 g), coentro (150 g) e cebolinha

(150 g). Complementar com salsa (4

ramos), pimenta de cheiro sem sementes

(2 unidades), folha de louro (2 folhas),
pimenta do reino (3 g) e alho (3 dentes).




Galinhada com Salada de Agriao,

Rucula e Broto de Feijao

24.09 « 18h « Por Pedro Abreu

Ingredientes * Frango cozido

Acafrao (g) 4
Agua 140
Alho in natura (g) 10
Azeite de oliva entra virgem (g) 50
Cebola Péra (g) 100
Cenoura (9) 100
Filé de peito de frango (g) 250
Pimenta do reino (g) 2
Pimentdo verde (g) 100
Sal refinado (9) 4
Salsao (9) 100
Ingredientes ¢« Galinhada

Agua a.b.
Alho in natura (g) 10
Arroz branco (g) 150
Azeite de oliva entra virgem (g) 30
Cebola Péra (g) 50
Cebolinha (maco) 1.4 de mago
Coentro (maco) 1.4 de maco
Cominho (g) 2
Curcuma (9) 3
Palmito (g) 100
Pimenta de cheiro (g) 20




Pimenta do reino (9) 1

Pimentao amarelo (9) 100
Pimentao verde (g) 100
Pimentao vermelho (g) 100
Sal refinado (9) 5

. 1.4 de
Salsinha (maco) mMaco
Sumo de limao (g) 20
Tomate (9) 50
Ingredientes ¢ Salada
Broto de feijao (caixas) ]
Minl agriao (Maco) ]
Mini rucula (maco) ]

Preparo * Frango cozido

1.

Refogar em azeite a cenoura, o salsao,

a cebola, o pimentao verde e o alho.
Respeitar o tempo de coccao de cada
vegetal, adicionando em tempos diferentes
e deixar caramelizar levemente.

. Temperar o refogado com sal, pimenta do

reino e acafrao.

. Adicionar o frango ao refogado e

selar levemente alguns pedacos, para
caramelizar a base da panela.

. Adicionar a agua previamente aguecida

ateé cobrir superficialmente o preparo e
ajustar o sal e pimenta se necessario. Deixar
coccionar até secar e caramelizar o fundo
da panela.

. Retirar da panela e reservar. Usar a panela

para o preparo da galinhada.




Preparo ¢ Galinhada

1. Refogar no azeite o alho, a pimenta de
cheiro, metade da cebola Péra, metade
do tomate cortado em brunoise e refogar
respeitando o tempo de coccao de cada
vegetal, caramelizando todos.

2. Adicionar o arroz branco e refogar até
dourar levemente.

3. Acrescentar o sumo de limao, o sal,
a curcuma, o cominho, a pimenta do
reino e o sal.

4. Acrescentar o frango cozido e desfiado,
seguido pela agua até cobrir.

5. Misturar a outra metade da cebola e do
tomate, a cebolinha, o coentro, o palmito e
a salsinha

6. Adicionar no preparado final a mistura
dos vegetais e mexer ate incorporar
completamente a preparacao.

/. Servir acompanhado da salada.

Preparo * Salada
1. Higlenizar os vegetais.
2. Unir.

3. Servir.




Biscuit de Coco, Cocada Cremosa
e Mousse de Coco Queimado
24.09 « 19n » Por Pedro Abreu

Ingredientes ¢ Biscut de Coco

Agua (9) 40
Coco ralado (g) 20
Farinha de trigo sem fermento (g) 250
Manteiga sem sal (g) 150
Ovo de galinha (und) ]
Sal refinado (9) 2

Ingredientes « Cocada Cremosa

Coco ralado (g) 80
Leite condensado (g) 395
Leite integral (g) 360
Manteiga sem sal (g) 20

Ingredientes * Creme Ingles de Coco

Creme de leite (g9) 240
Fava de baunilha (und)

Acucar Refinado 1000
Gemas (und) 4
Leite de coco (9) 240




Ingredientes « Mousse de Coco

Chantilly pronto (9) 140
Chocolate branco (g) 190
Coco ralado (9) 20
Creme inglés de coco (9) 180
Gelatina incolor (g) 15

Preparo ¢ Biscut de Coco

1.

2.

O.

Processar a farinha de trigo com o coco
caso os flocos de coco sejam muito grandes.

Misturar a farinha de trigo processada com
O coco ralado, o sal e em seguida adicionar
a manteiga sem sal em ponto de pomada e
esfarelar toda farinha e manteiga utilizando
as pontas dos dedos (sablagem)

. Misturar o ovo de galinha com a agua e

adicionar a massa aos poucos, verificando
a textura da massa, até gue esteja
completamente unida e homogénea.

. Descansar a massa para abrir com o rolo

para modelar como desejar (por meio de
corte ou racionamento manual)

. Levar para assar em uma forma forrada

com papel manteiga, em forno pré-
aquecido a 180 °C por 5 a 15 minutos, até o
biscoito estar seco e dourado.

—sfriar antes de armazenar.

Preparo » Cocada Cremosa

1.

2.

3.

Dispor o leite condensado, o leite, o coco e
a manteiga e levar ao fogo médio.

Mexer constantemente até desgrudar do
fundo da panela.

=sfriar antes de montar a sobremesa.




Preparo * Creme Ingles de Coco

1.

Dispor em um bowl as gemas (peneiradas)
e O acucar, bater com um fouet até se
tornar um creme claro.

. Misturar em uma panela o leite de coco,

o creme de leite e a mistura de gemas

e acucar. Raspar a fava de baunilha e
acrescentar as sementes a panela. Levar ao
fogo baixo e mexa ate ficar firme.

Retirar do fogo, dispor em um bowl e
colocar um plastico filme em contato com o
creme a fim de evitar formacao de pelicula
grossa na superficie.

. Esfriar antes de usar. Caso figue muito

firme ao esfriar, basta incorporar com um
fouet para utilizado.

Preparo * Mousse de Coco

1.

2.

Derreter o chocolate branco em banho
maria ou micro-ondas.

Bater a mistura para chantilly gelado em
uma batedeira até atingir o ponto firme.

. Acrescentar (ainda batendo) o coco ralado,

O creme Iinglés de coco, a gelatina hidratada
e 0 chocolate branco e bater até incorporar
completamente.

. Retirar da batedeira e levar para gelar até

estar firme.

. OBS: Caso guelra uma cor mals escura

(coco queimado), fazer chocolate branco
caramelizado, levando ao forno a 160°C por
25 minutos. Levar o coco para dourar no
forno a 160 °C por 10 a 15 minutos.




Oficina de PANCs

(Risoto vegetariano)
25.09 ¢« 1/h *« Por Nilza Mendonca e Pedro Henrigue

Ingrediente » Caldo de Legumes

Agua 1500 ml
Cebola Péra 200 g
Cenoura 200 g
Talo de salsinha g.b.
Coentro 3009
Talo de buganvilia 10 und
Casca de alho g.b.
Ingrediente * Risoto

Suco de laranja 200 ml|
Caldo de Legumes 1200 ml
Pimentdo amarelo 200 g
Pimentdao vermelho 200 g
Caule de mandacaru 200 ¢
Leguminosa do Buganvilia 200 ¢
Picles de Buchinha 200 g
Manteiga 509
Flor de flamboyant 10 und.
Azeite de Oliva 50 ml
Alho Iin natura 5009
Cebola Péra 100 g
Arroz Arbdoreo 500 ¢
Vinho branco seco 100 m|




Preparo ¢ Caldo de Legumes

1. Leve uma panela ao fogo com a agua.
Acrescente os legumes cortados em
pedacos médios. Deixe em fogo baixo por
50min. Apds o tempo, coe e guarde em um
recipiente fechado e protegido.

Preparo ¢ Risoto

1. Refogue o azeite de oliva, o alho e a cebola
até ficarem transparentes. Acrescente o
arroz arboreo e mexa para gue o grao seja
selado por igual. Deglaceie a panela com o
vinho branco seco, deixando que o alcool
evapore por completo.

2. Acrescente o suco de laranja, o caldo de
legumes e deixe o0 arroz cozinhar, mexendo
constantemente até atingir o ponto
desejado.

3. Venha com o mandacaru, a buganvilia e
0S pimentdes coloridos. E finalize com a
manteiga.

4. Na hora de servir, decore com o picles de
buchinha e as flores de flamboyant e um fio
de azeite de oliva.




Favada defumada, relish de
maxixe e legumes salteados
25.09 « 18h * Por Pedro Henrigue

Ingredientes * Favada Defumada

Fava branca ou rajada 1000 g
Folha de Louro 3 und
Sal refinado 2 g
Pimenta do reino 19
Cebola Péra 200 g
Alho in natura 5009
Pimenta de cheiro 100 g
Azeite de oliva 50 ml
Agua 3000 ml
Madeira de macieira 200 g
Ingredientes ¢ Relish de Maxixe

Maxixe 5009
Vinagre de vinho branco 150 ml
Sal refinado 2 g
Agua 250 ml
Pimenta do reino em grao 10 g
Folha de louro 2 und
Acucar cristal /09




Ingredientes * Legumes Salteados

Mandioguinha 150 g
Chuchu 150 g
Cebola Roxa 150 g
Abobora Leite 150 g
Quiabo 150 g
Banana da terra 150 g
Manteiga da terra 100 ml
Alho in natura 20 g
Flor de Flamboyant 5 und.

Preparo * Favada Defumada

1. Deixe a fava de molho com as folhas de
ouro, trocando a cada 2hrs. Repita 3 vezes.

2. Cozinhe a fava por 20 minutos na pressao
ou até ficar macia. Reserve.

3. Corte os vegetais em cubos pequenos e
faca um refogado usando alho, cebola Péra
e pimenta de cheiro. Acrescente a fava e
salteie. Ajuste o sal. Reserve.

4. Cologque a madeira em uma base de papel
aluminio, e acenda a madeira de macieira.
Por cima sem encostar cologque uma GN
furada, coloque a fava e abafe com uma
outra GN sem furos. Deixe por 20 minutos.




Preparo * Relish de Maxixe

1.

Leve ao fogo a agua, o vinagre de vinho
branco, sal refinado, graos de pimenta do
reino, folha de louro e acucar cristal.

Plgue 0 maxixe, cologue em pote de vidro
nigienizado hermeticamente. Venha com o
iquido fervente, colocando dentro do pote
de vidro. Feche e vire o pote de cabeca
para baixo. Reserve e sirva apos trés dias.

Preparo * Legumes Salteados

1.

Corte todos os legumes em cubos médios.
Cozinhe levemente a mandioquinha, o
chuchu e a abobora.

=m uma frigideira, leve a manteiga da terra
e cologue os vegetais pré-cozidos e doure-
OS e acrescente entdo a cebola roxa, quiabo
e a banana da terra. Finalize com alho,
ajuste o sal. Reserve.

Primeiro, cologue os vegetais, depois a
fava e por fim o relish de maxixe. Decore
com flor de flamboyant.




Tapioca cremosa com coulis
de manga e chantilly de buriti
25.09 ¢ 19h » Por César Oliveira

Ingredientes * Tapioca Cremosa

Tapioca Granulada 500 g
Leite Integral 500 m
Leite de Coco 500 m
Acucar Cristal 3509
Leite Condensado 395 ¢
Coco Fresco Ralado 200 g

Ingredientes ¢« Coulis de Manga

Manga Thommy 5009
Agua 200 ml
Acucar Cristal 100 g

Ingredientes ¢ Chantilly de Buriti

Creme de Leite Fresco /50 m|

Doce de Buriti 300 g

Ingredientes ¢ Crocante de Castanha de Caju

Farinha de Trigo Sem Fermento 100 g
Castanha de Caju 100 g
Manteiga com Sal 100 g
Acucar Cristal 100 g




Preparo * Tapioca Cremosa

1.

Leve ao fogo o leite integral, o leite de
COCO, O acucar cristal, o leite condensado e
O coco fresco e deixe levantar fervura.

. Acrescente a tapioca granulada aos poucos,

até obter uma mistura cremosa. Reserve.

Preparo ¢ Coulis de Manga

1.

Corte a manga em cubos. Leve ao fogo

junto do acucar cristal e a agua.

2. Apods ferver, leve ao liquidificador e coe ©

coulis. Reserve.

Preparo ¢ Crocante de Castanha de Caju

1.

Leve o creme de leite fresco ao fogo junto
ao doce ateé dissolver. Sem qgue ferva.
Refrigere.

. ApOs refrigerado, bata o creme de leite

fresco até atingir o ponto de chantilly.

Preparo * Chantilly de Buriti

1.

Pique a castanha com a faca. Misture a
farinha de trigo, a manteiga com sal e o
acucar cristal.

. Acrescente a castanha e espalhe em uma

assadeira. Leve ao forno por 15 min a 160°C

Preparo « Montagem

1.

Va colocando nos copos a tapioca cremosa,
o coulis de manga, o crocante de castanha
de caju e por fim o chantilly de buriti. Sirva.



Polenta cremosa, camaroes
grelhados na manteiga de

pimentoes
26.09 ¢« 1/h « Por Ulara Martins e Nilza Mendonca

Ingredientes * Polenta Cremosa

Fuba de milho 250 g
Leite de coco 1250 m|
Queljo parmesao 100 g
Sal refinado 59
Pimenta do reino em po 39

Ingredientes « Manteiga de Pimentoes

Manteiga sem sal 300 ¢
Pimentdo amarelo 200 g
Pimentdao vermelho 200 g
Sal refinado 39
Pimenta do reino em po 29

Ingredientes « Camaroes Salteados

Filé de camarao 500 g
Sal refinado 59
Pimenta do reino em po 29
Limao tahiti 30 ml
Manteiga de pimentdes 200 ¢
Coco em lascas 20 g
Coentro 159




Preparo * Polenta Cremosa

1. Leve ao fogo o leite de coco, sal refinado e
a pimenta do reino.

2. Ao levantar fervura va acrescentando aos
poucos o fuba de milho até atingir a textura
desejada. Reserve.

Preparo * Manteiga de Pimentoes
1. Pigue os pimentdes em cubos peguenos e
reserve.

2. Leve a manteiga sem sal ao fogo baixo e
deixe derreter.

3. Acrescente os pimentdes, o sal refinado e
a pimenta do reino. Deixe em coccao longa
para soltar todos os sabores. Reserve.

Preparo * Camaroes Salteados
1. Tempere os camardes com sal, pimenta do
reino e limao.

2. Leve ao fogo uma frigideira e ao atingir o
ponto de mercurio, acrescente a manteiga.

3. Ao derreter va acrescentando os camaroes.
Deixando-os dourar bem.

Preparo « Montagem

1. Polenta cremosa na base, camaroes
salteados por cima. Decore com coentro e

ascas de coco.

2. Finalize com um fio de manteiga de
pimentoes.




Suino do sol, reducao de cajuina,

puré de banana da terra e

vinagrete de feijao fradinho
26.09 ¢ 18h * Por Uiara Martins

Ingrediente ¢ Suino do Sol

Filé mignon suino 1000 g
Sal refinado 309
Acucar mascavo 309
Manteiga da terra 100 ml|
Ingrediente * Reducao de cajuina

Cajuina 1000 ml

Ingrediente « Puré de banana da terra

Banana da terra 1000 g
Manteiga c. sal /09
Creme de leite 150 g
Sal refinado 59
Agua 1000 ml




Ingrediente ¢ Vinagrete de feijao fradinho

Feijdo fradinho /00 g
Cebola roxa 110 g
Pimentao verde 100 g
Tomate salada 150 g
Pimenta de cheiro 509
Coentro 259
Azeite de oliva 20 ml
Limao tahiti 100 g
Sal refinado 59

Preparo ¢ Suino do Sol

1. Envolva o suino com o sal e o acucar
mascavo. Deixe coberto e sob refrigeracao

por 3 dias.

2. Retire da geladeira e remova 0 excesso de
sal refinado e acucar mascavo com agua.

3. Corte em filés, reserve.

4. Em uma frigideira bem gquente, coloque
a manteiga da terra e sele os filés do sol.

Reserve.

Preparo * Reducao de cajuina

1. Leve a Cajuina ao fogo e deixe reduzir até
obter um liguido espesso, semelhante a
uma calda. Reserve.



Preparo * Puré de banana da terra

1. Descasgue as bananas da terra, corte
em tamanho meédio. Cozinhe em agua
até ficar macia.

2. Retire as bananas do cozimento e bata
no liquidificador com o creme de leite
e ajuste o sal e a pimenta. Reserve.

Preparo ¢ Vinagrete de feijao fradinho

1. Cozinhe o feijao fradinho, na panela de
pressao por 15 min.

2. Pigue a cebola roxa, pimentao verde,
tomate salada, pimenta de cheiro e
O coentro. Misture ao feijao fradinho,
acrescente o sal, a pimenta, o azeite
e o limao tahiti.



Tartelete de mamao com sorvete

de caja e crocante de coco
26.09 ¢ 19h » Por César Oliveira

Ingredientes * Massa Sablee com fuba

Farinha de trigo sem fermento 200 G
Fuba de milho 300 G
Acucar confeiteiro 100 G
Manteiga sem sal 260 G
Ovo de galinha 2 Und
Sal refinado 3G
Ingrediente « Massa Doce de mamao

Mamao maduro 1000 G
Acucar cristal 400 G
Canela em pau 2 Und.
Cravo da india 3 Und.
Agua 500 Ml
Ingrediente « Massa Crumble de coco
Farinha de trigo sem fermento 100 G
Coco fresco ralado 100 G
Manteiga c. sal 100 G
AcuUcar cristal 100 G
Sal refinado 2 G
Coco em lascas 10 G
Flor de flamboyant 30 Und.




Preparo * Sablee com fuba

1.

Misture a farinha de trigo sem fermento,
o fuba, o acucar de confeiteiro e o sal
refinado em um bowl.

. Acrescente a manteiga com sal e va

mexendo devagar, com as pontas dos
dedos para gue a manteiga nao derreta, a
indicacao € formar uma massa arenosa nas
pontas dos dedos.

—mM seguida, acrescente 0os ovos e mexa bem
até obter uma massa lisa. Deixe descansar.

. Abra com a ajuda de um rolo, cologque nas

forminhas indicadas e leve novamente para
a geladeira.

. Antes de ir ao forno, faca furos na massa

com um garfo. Leve ao forno a 180°C por
10 min.

Preparo * Doce de mamao

1.

eve ao fogo o mamao cortado em cubos,
O acucar cristal, a canela em pau, o cravo
da india e a agua.

. Va mexendo até o mamao se dissolver

por completo, apague o fogo. Retire os
cravos e a canela. Guarde em um pote
hermeticamente higienizado, deixe esfriar.

Preparo * Crumble de coco

1.

Misture a farinha de trigo sem fermento, a
manteiga c. sal, o acucar cristal e o coco.

-spalhe em uma assadeira. Leve ao forno
por 15 min a 160°C




Preparo * Montagem

1. Acrescente o doce de mamao, preenchendo
o fundo da tartelete. Cubra o doce de
mamao com o crumble e decore com flor
de flamboyant e lascas de coco. Sirva.



Oficina de PANCs

(Quiche de palmito de bananeira)

27.09 ¢ 1/h « Por Felipe e Tia Nilza

Ingredientes *« Massa Sablet

Farinha de trigo sem fermento 1000 g
Manteiga sem sal 5009
Sal refinado 59
Ovo de galinha 5 und.
Ingredientes ¢ Rechelo

Creme de leite 500 ml
Ovo de galinha 4 und.
Palmito de bananeira 500 ¢
Azeite de oliva extra virgem 50 ml
Alho in natura 3009
Cebola péra 100 g
Coentro 2509
Cebolinha 259
Sal refinado 59
Pimenta do reino em po 29

Queljo mussarela




Preparo * Massa Sablet

1.

Misture a farinha de trigo sem fermento e
o sal refinado em um bowl. Acrescente a
manteiga sem sal e vd mexendo devagar,
com as pontas dos dedos para gue a
manteiga nao derreta.

. A indicacao é formar uma massa arenosa

nas pontas dos dedos. Em seguida,
acrescente o ovo de galinha e mexa bem
até obter uma massa lisa. Deixe descansar.

Abra com a ajuda de um rolo, coloque nas
forminhas indicadas e leve novamente para
a geladeira por 20 minutos.

. Antes de ir ao forno, faca furos na massa com

um garfo. Leve ao forno a 180°C por 10 min.

Preparo * Rechelo

1.

Corte o palmito de bananeira em aneéis,
pique o alho e corte a cebola Péra

em brunoise. Esguente uma frigideira,
acrescente o azeite de oliva, o alho e a
cebola. Refogue até ficar translucido, leva
uns 2 minutos. Acrescente o Palmito de
bananeira, deixe o sabor ser agrado no
refogado. Reserve

. Misture os ovos de galinha, o queljo

mussarela o e creme de leite para gue
forme uma mistura homogénea e finalize
colocando o Palmito de bananeira e
misturando.

. Cologue a mistura nas massas pré-assadas

e leve novamente ao forno a 160°C por 30
Minutos.

. Retire do forno, deixe esfriar e sirva.



Oficina de PANCs

Moqueca de Jaca
27.09 « 18h « Por Felipe Neves

Ingredientes

Jaca 1500 g
Pimentdo verde 300 g
Pimentao amarelo 300 g
Pimentao vermelho 300 g
Pimenta de cheiro /09
Tomate salada 200 g
Cebola péra 100 g
Alho In natura 5009
Coentro 259
Cebolinha 259
Azeite de dendé 200 ml
Oleo de soja 50 mi
Leite de coco 1000 ml
Sal refinado 59
Pimenta do reino em po 29

Preparo

1. Leve ao fogo o dleo de soja, o alho, a cebola

Péra cortada em cubos, os pimentdes

coloridos cortado em cubos, a pimenta de

cheiro picada e o tomate salada.

2. Venha com a jaca desfiada, o leite de coco
e 0 azeite de dendé. Deixe cozinhar até a

jaca atingir o ponto desejado.

3. Finalize com coentro e cebolinha picados.

Sirva.




Sururu ao leite de coco
28.09 « 18h * Por Caroline Souto

Ingredientes

Sururu sem casca 3509
Azeite de oliva 2ml
Cebola Péra /09
Pimentao verde /59
Pimentdao vermelho 1509
Pimentao amarelo 100g
Tomate 200g
Tomate pelado 10049
Limado tahiti 509
Leite de coco 200g
Cebolinha 509
Sal refinado 19
Broto de coentro 59
Ingredientes ¢ Chips de coco

Coco seco 1.2 und
Oleo de soja 10m|
Sal refinado 19
Ingredientes * Montagem

Chips de coco 1009

Broto de coentro




Preparo

1.

2.

. ave bem o sururu e reserve.

Agueca o azeite de oliva em uma frigideira
e refogue a cebola branca. Depois, junte os
pimentdoes o tomate.

. Misture e deixe refogar até que fiqguem

bem cozidos. Adicione o tomate pelado e
em seguida o sururu e deixe cozinhar por
alguns minutos.

. Apods cozido, acrescente o sal refinado e o

sumo de limao tahiti. Misture o leite de coco
e espere levantar fervura.

-1nalize com cebolinha cortada.

. Retire o coco seco da casca e corte

em laminas finas com auxilio de um
descascador de legumes.

=M seguida, tempere com sal refinado e
eve para as formas previamente untadas
por uma camada fina de dleo.

. Leve ao forno pré-aquecido a 200°C por 10

minutos, até que figue crocantes.



Atum, batata doce, tare
de rapadura e couve crispy
28.09 « 1/h « Por Caroline Souto

Ingredientes « Atum Selado

Filé de atum 200g
Sal refinado 109
Azeite de oliva extra virgem 20ml|

Ingredientes « Batata Doce Brulée

Batata doce 1509
Alecrim 509
Sal refinado 109
Azeite de oliva extra virgem 50ml|

Ingredientes * Taré de Rapadura

Shoyu 50ml
Rapadura preta 509
Sagué Mirin 50ml
Amido de milho 59
Gengibre 59

Ingredientes ¢« Couve Crispy

Couve manteiga 1009
Oleo de soja 100m|
Papel toalha 1 rolo
Sal refinado 29




Tempere o atum com os temperos e depols
leve para ser selado no azeite de oliva. Sirva
em seguida com oS acompanhamentos.

Descasque e corte a batata doce em cubos
médios; Pré-cozinhe com sal refinado e em
seguida toste com um pouco de azeite de
oliva para que ela caramelize e dé aroma
ao preparo.

. Adicione todos os ingredientes em uma
panela e leve para cozinhar até ficar na
textura de taré (em fios). Sirva como molho
de acompanhamento.

. Corte as folhas em chifonnade e depois
frite no 6leo guente. Escorrer no papel
toalha e sirva como guarnicao.




Ensopado de caranguejo
com pangratatto citrico
28.09 « 18h * Por Robério Marques

Ingredientes * Ensopado de Caranguejo

Carne de caranguejo 200g
Pimentdo vermelho 209
Pimentao amarelo 209
Pimentdo verde 209
Pimenta de cheiro 109
Cebola roxa 509
Alho in natura 109
Coentro 59
Cebolinha 59
Leite de coco 300ml
Sal refinado 49
Colorau 49
Paprica picante 29
Pimenta do reino em po 19
Broto de beterraba Tunid
Azeite de oliva extra virgem 20ml|




Ingredientes * Pangratatto Citrico

Farinha panko 1009
Cebola Péra 209
Alho in natura 59

Limado siciliano 109
Limao tahiti 109
Tangerina 209
Laranja Péra 209
Azeite de oliva extra virgem 20ml
Alecrim 19

Preparo * Ensopado de Caranguejo

1. Separe todos os ingredientes desta
preparacao;

2. Higienize e corte todas as verduras em
cubos peguenos;

3. Em uma panela, aqueca o azeite de oliva
e adicione todas as verduras cortadas e
refogue bem até que as mesmas figuem
bem caramelizadas;

4. Adicione a carne de caranguejo e todos os
temperos secos.;

5. Deixe cozinhar bem e em seguida adicione
o leite de coco;

6. 6. Cozinha para incorporar tudo e acerte o
sabor com sal refinado;

/. 7. Sirva em seguida com pangratatto citrico.




Preparo * Pangratatto Citrico
1. Separe todos os ingredientes desta
preparacao;

2. Higienize e retire as raspas dos citricos e
corte as frutas em gomos (retire os carocos);
Corte a cebola em cubo pequenos e rale o alho;

4. Em uma frigideira, refogue a cebola com
alho e azeite e adicione os citricos;

5. Adicione em seguida a farinha panko
e deixe refogar até que a mesma fique
crocante e seguinha;

0. Acerte sabor com sal refinado e sirva como
acompanhamento do ensopado.

N




Caldeirada de frutos do mar
29.09 « 16h * Robeério Marques

Ingredientes

Sururu 509
Camarao grande inteiro 200g
Mexilhdo meia concha 509
BUZIO 509
Pimentdao vermelho 209
Pimenta dedo de moca 109
Pimentao verde 209
Pimenta de cheiro 209
Cebola Péra 309
Alho in natura 109
Coentro 59
Cebolinha 59
Leite de coco 200ml
Sal refinado 49
Colorau 49
Paprica picante 29
Pimenta do reino em po 19
Azeite de oliva extra virgem 10ml




Preparo

1.

2.

Separe todos os ingredientes desta
preparacao;

Higienize e corte todas as verduras em
CUbos peqgquenos;

-m uma panela, agueca o azeite de oliva
sele todos os camarodes (previamente
limpos e higienizados). Tempero-os
previamente com os temperos secos.
Adicione na frigideira todas as verduras
cortadas e refogue bem até que as mesmas
flguem bem caramelizadas;

. Adicione o sururu e o buzio e todos os

temperos secos;

Deixe cozinhar bem e em seguida adicione
O leite de coco e o caldo da cabeca do
camarao;

. 6. Cozinhar para incorporar tudo e acerte o

sabor com sal refinado;

Sirva em seguida, finalizando com cheiro
verde



Arroz caldoso de costela bovina

29.09 ¢ 17h « Por Robério Margues

Ingredientes * Arroz caldoso de costela bovina

Costela bovina 3009
Sal refinado 109
Colorau 49
Paprica picante 29
Pimenta do reino em po 19
Pimentdo vermelho 509
Pimenta de cheiro 309
Pimentao verde 309
Cebola Péra 1009
Alho in natura 209
Cheiro verde (separar) 209
Arroz branco 1509
Azeite de oliva extra virgem 20ml|
Broto de trevo T unid
Ervilha fresca congelada 509
Ingredientes * Maionese Acida

Leite integral 259
Creme de leite 259
Oleo de soja 75m|
Limado tahiti 59
Vinagre de arroz 59
Alho In natura 29
Coentro 29

Sal refinado




Preparo * Arroz caldoso de costela bovina
1. Separe todos os ingredientes desta
preparacao;

2. Higienize e corte todas as verduras em
cubos pegquenos. Reserve;

3. Tempere a carne com os ingredientes secos
e alho ralado e leve para selar em panela
com azeite de oliva. Deixe cozinhar em
panela de pressao por 20 minutos até gque a

mesma figue macia ao ponto de desfiar;

4. Execute o arroz refogando as verduras
com a carne desfiada, arroz branco e agua
para o cozimento. Quando secar a agua e o
arroz estiver macio sirva com a malonese.

Preparo * Maionese Acida
1. Misture todos os ingredientes, com excecao
do dleo;

2. Em um mixer adicione o oleo de soja em
flos até gue a maionese dé a consisténcia
correta. Sirva com o arroz caldoso




Flor de cana
29.09 « 18h * Isabel Cristina

Ingredientes

Cachaca Aviador prata 0,075ml
Aperol 0,02ml
Mel de Jandaira 0.025ml
Extrato de baunilha 0.05m|
Gelo em cubos 1009
Limao desidratado 0,25m|
Preparo

Coloqgque o gelo, a cachaca, o Aperol, o mel e
o extrato de baunilha na cogueteleira. Bata
e coe na taca. Decore com a rodela de limao
desidratado.




