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 Muito facil

= o fi
Quiche
= Rende 6 porcoes

» 200 g de massa folhada
para torta

" 4 ovos

* 1 lata de creme de leite

* 1 pote de iogurte

» 2 pacotes de queijo
ralado (200 g)

“ 300 g de mussarela
cortada em cubos

CEMUTD ALVES

@}& ﬂaﬁ‘*ﬁ £ E%%{}

I Aqueca o forno a 180°C. Abra a massa com um rolo e cubra
o fundo de uma forma de 22 cm de diametro.

% No liquidificador bata os ovos, o creme de leite,

0 logurte e 100 g de queijo ralado.

% Misture os cubos de mussarela e ponha sobre a massa.
Polvilhe o restante do queijo ralado e leve ao forno

por aproximadamente 55 minutos ou até dourar.
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 Muito facil

lorta de alho

= Rende 12 porcoes

I il L 5
Riausa

# 1 xicara (cha) de farinha
de trigo
* 1 xicara (cha) de leite
% 1/2 xicara (cha) de maisena
* 1/4 de xicara (chd) de azeite
*1 1/2 colher (sopa) de
fermento em po
#1 1/2 xicara (chd) de sal
3 ovos
Recpeio
¢ 2 colheres (sopa)
de manteiga
* 6 alhos-poros cortados
em fatias finas
* Sal a gosto
* 2 colheres (sopa)
de farinha de trigo
"1 xicara (cha) de leite
Para polyningr
* Queijo parmesao ralado
Reessirio
' Refratario de 32 x 20 cm
. untado e polilhado
com farinha de trigo
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Massa

Bata todos os ingredientes no liquidificador e reserve.

Recheio

Aqueca o forno a 200°C. Aqueca a manteiga em fogo médio e refogue
0 alho-pord até ficar macio. Tempere com sal. Dissolva a farinha
no leite e acrescente a frigideira. Cozinhe por trés minutos ou até
engrossar. Retire do fogo e dewe esfriar.

RMontagem

Despeje metade da massa no refratario e disponha o recheio.
Cubra com a massa restante, polvilhe com o queijo

e asse até dourar.

pALIRO HOLANDA
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= Rende 8 porcdes

» 1 xicara (chd) de farinha
de trigo
» 1/2 xicara (chd) de dleo
> 1 colher (sopa)
de fermento em po
* 1/2 xicara (chd)
de queijo ralado
' 4 VoS
» Sal e pimenta-do-reino
a gosto
» 2 latas de atum
* 1 cebola picada
»100 8 desementes

Ponha no liquidificador a farinha de trigo, o dleo, o fermento, o queijo
ralado e os ovos. Bata até formar uma massa homogénea. Transfira
para uma tigela e tempere com o sal e a pimenta-do-reino. Acrescente
0 atum amassado e a cebola picada, mexa com uma colher de pau

e despeje em uma forma untada e polvilhada com a farinha de trigo.
Polvilhe com o gergelim e leve para assar em forno médio preaquecido
ate dourar. Sirva guente ou na temperatura ambiente,
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ORMUZE ALVES

Muito facil
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T S e = Rende 6 porgoes
= Rende 6 porcoes
% 2 xicaras (cha) Aqueca o forno a 180°C. Em uma tigela ponha o arroz, a cenoura,
de arroz cozido 0 ovo, a farinha, o requeijdo, 0 parmesdo, o fermento, sal, pimenta
* 1 cenoura média e a salsa. Com uma colher misture bem até obter uma mistura
cortada em cubinhos ligeiramente mole. Distribua em uma forma redonda untada com
‘1 ovo manteiga e leve para assar durante 30 minutos ou até dourar.
Dica: Use sobras de arroz. & * 1 1/2 xicara (cha) Decore a gosto e sirva a torta quente ou fria.
p de farinha de trigo
* 1 xicara (cha) de requeijao
_ » 1/2 xicara (chd) de queijo
< parmesdo ralado
* 1/2 colher (sopa) de
fermento em po
-_ » Sal e pimenta-do-reino
© 300 g de came moida . moidaa gosto
* 1/2 xicara (chd) de miolo N 3 colheres (sopa)
de pao amanhecido " - de salsa picada
% 1/2 cebola picadinha i
4 5 azeitonas verdes picadas
*1/2 pimentao
vermelho picado- ; 010 J : y
+ 12 xicara (chd) de molho Em uma tigela média misture a carne moida, 0 miolo de péo, a cebola
et picada, a azeitona, o pimentdo, metade do molho de tomate e o sal.
* Sal a gosto Com a margarina unte uma forma de 22 am ::I.e c!i&metm com fundo Dica: Aproveite sobras de
» Margarina para untar removivel e polvilhe com a farinha de rosca. Dzstr!hua a mlstura no arroz do dia anterior para
» Farinha de rosca fundo e nas laterais da forma. Reserve. Em uma tigela misture o arroz fazer a torta,
para polvilhar cozido, 0 restarute do molho e metade do queijo parmesat_:: ralado.
3 xicaras (chd) Acomode a mistura na fqrma forrada com a came e pressione bem.
de arroz cozido Cubra com papel-aluminio e leve ao forno 180°C preaquecido, por 25
100 g de queiio minutos. Retire 0 papel-aluminio, sglpiq ue com 0 r&;ta?nte dq queljo
parmesdo ralado e leve novamente ao foro por mais dez minutos. Deixe esfriar um

pouico e desenforme.
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L Muito fidl

» 2 xicaras (cha)
de frango desfiado

¢ 2 colheres (sopa) de
molho de tomate

~ aproximadamente

* 100 g de queijo
prato em fatias

* 100 g de presunto
em fatias

¢ 1 lata de milho escorrido

» 1 lata de leite
(use a mesma medida
da lata de milho)

» 1 pacote de batata
palha pequeno

»Sal a gosto

BAALEAD HOLARDA,

8 AnaMaria Receitas

» Rende 4 porcdes

Misture o frango com o molho de tomate e tempere com o sal.
Deve ficar Umido. Se necessario adicione mais molho. Espalhe essa
mistura em um refratdrio untado e faca uma camada de queijo

e outra de presunto. Reserve. Bata no liquidificador o milho com

o leite de vaca e passe por uma peneira. Despeje esse creme no
refratdrio e cubra com uma camada generosa de batata palha. Leve
ao forno médio preaguecido por 20 minutos. Sirva imediatamente.

iica: Esta torta pode ser prgparada com sobras
de carne de panela ou assada picadas.

ORMUZD ALVES

# Rende 8 porcoes

* 2 macos de catalonia

* 100 g de bacon picado

» Sal e pimenta vermelha
picada a gosto

300 g de ricota

* 500 g de massa
folhada para torta

Orta de

i Aqueca o forno a 200°C. Lave bem as folhas de cataldnia e afervente
em agua com sal. Escorra, esprema para relirar 0 excesso de dgua

e pique grosseiramente. Em uma frigideira doure o bacon, junte a
catalonia, tempere com o sal e a pimenta. Refogue até ficar macia.
Deixe esfriar e junte a ricota. Mexa bem.

% Abra a massa na espessura de 3 cm. Forre o fundo e as laterais de
uma forma de 26 cm de diametro. Ponha o recheio e decore com
tirinhas de massa. Leve ao forno por 50 minutos ou até dourar.

Dica: A catalonia é uma verdura amarga. Se preferir, substitua por escarola ou espinafre.
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ta de cebola

= Rende 8 porg¢des
Miassa
feassa Misture todos os ingredientes até ficar homogéneo. Faca uma bola
* 3 xicaras (cha) e embrulhe em filme plastico. Leve & geladeira. |
de farinha de trigo Recheio
' 2 ovos Frite a cebola na margarina até ficar bem madia. Junte os cubinhos de
* 2 colheres (sopa) caldo de came, os ovos, o leite e por tltimo a farinha de trigo. Mexa em
de margarina fogo baixo até se desgrudar do fundo da panela. Deixe esfriar
 Salagosto Meatagem
Recheio Retire a massa da geladeira e espalhe o recheio. Polvilhe com o
*5 cebolas cortadas em fatias 6o ralado e leve para assar em forno médio preaquecido até
2 colheres {’fﬁli'a) comecar a dourar a superficie,
" ;;Eal?a nnq | fiiea: Decore a torta com fatias finas de cebola fritas em 6leo até
nhos de caldo : . £ : Al
e f!cargm bem escuras. Cuidado para nao queima-las, pois o gosto
A ficard amargo.
22 ovos |
" 1 xicara (chd) de leite
' 4 colheres (sopa)
de farinha de trigo
& 2 colheres (sopa)
g ~ de queijo ralado

10 AnaMaria Receitas

CRMLIZD ALVES

i¥ica: Experimente substituir
a escarola por acelga.

zssa
» 2 xicaras (chd) de leite
» 3/4 de xicara (chd) de dleo
* 2 xicaras (chad)
de farinha de trigo
“ 1 colher (sopa)
de fermento em pd
+ 1 colher (chd) de sal
* 2 colheres (sopa)
de queijo ralado
» 2 colheres (sopa) de azeite
“ 1 cebola pequena picada
+ 1 dente de alho picado
* 1 pimentdo vermelho picado
# 1 maco de escarola lavado
E:picadu
» Sal e pimenta a gosto
Caporhna
* 1 copo de requeijdo
cremoso (250 g)
¥ 3 colheres (sopa) de queijo
parmesdo ralado

# Rende 10 porcoes

Massa

No liquidificador bata o leite, o 6leg, a farinha de trigo, o fermento,

0 sal e o queljo ralado. '

Recheio

Aqueca o azeite, refogue a cebola, o alho e o pimentao, acrescente a
escarola, tempere com sal e pimenta e refogue por trés minutos.
Viountagem

Aqueca o forno a 200°C. Em uma forma de 22 cm de didmetro untada
e enfarinhada ponha 3/4 da massa e distribua o recheio. Espalhe a
massa restante nas bordas, deixando o centro livre. Espalhe o requeijdo
no centro e salpique o parmesao. Asse por 30 minutos.

AnaMaria Receitas 11




MALIRD HOLAMDA

= Rende 1

¥ 100 g de bacon picado
» 3 colheres (sopa)
de margarina
* 1 maco de espinafre
refogado
* 500 g de batata
* Sal a gosto
~® 1 xicara (chd) de leite
7100 g de mussarela
ralada
# 50 g de queijo ralado

12 AnaMaria Receitas

Frite 0 bacon na margarina, junte o espinafre e refogue por alguns
minutos. Reserve. Corte a batata em rodela e cozinhe-a em dgua
com sal até ficar macia, porem firme. Escorra-a e reserve. Unte um
refratdrio e despeje o leite até cobrir o fundo. Reserve o restante.
Faca uma camada com a batata, cubra com espinafre e polvilhe
com a mussarela. Espalhe o queljo ralado e continue alternando
as camadas até finalizar os ingredientes. Regue com o leite e a
margarina restantes e leve ao forno quente até ficar dourado.

— et =

o’

o

oy

* 1 cebola cortada em

ORMUZD ALVES

Orta de

= Rende 12 porcoes
Massa 1 Aqueca o forno a 180°C. No liquidificador bata o dleo, a margarina,
~#1/2 xicara (chd) de 6leo 0 leite, os ovos, a farinha, o queijo e o fermento.
* 1 colher (sopa) 2 Em uma assadeira refangular untada com margarina ponha metade
de margarina da massa, distribua o recheio e cubra com a massa restante.
* 2 xicaras (chd) de leite % Por cima acomode as rodelas de cebola e tempere com sal, orégano
* 3 ovos e azeite. Leve ao forno durante 40 minutos e sirva.
* 2 xicaras (cha) de
farinha de trigo
+ 2 colheres (sopa) Dica: Substitua a cebola por fatias de tomate.

- de queijo ralado

# 1 colher (sobremesa)
de fermento em po

Rechelo :

» 200 g de mussarela
cortada em cubos

¥ 200 g de presunto cortado

- em cubos i

{obertira

rodelas
* Sal, azeite e orégano
a gosto

AnaM:ria Receitas 13




DREMLEZD AIVES
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= Rende 4 porcoes

+ 3 xicaras (cha)
de macarrao cozido
* 1 xicara (chd)
de molho de tomate
+3 claras
* Sal, pimenta-do-reino e
queijo ralado a gosto

5
3
, ¢
g
:

lort

= Rende 8 porcoes ‘

» 2 xicaras (chd) de gréo- | Aqueca o forno a 180°C. Passe o grdo-de-bico no processador até
de-bico cozido formar uma pasta homogénea.
e escorrido 2 Em uma tigela cologue o grdo-de-bico e misture a margarina.

« 1 colher (sobremesa) Reserve. Em uma panela refogue a cebola e a cenoura no azeite.
de margarina Acrescente a cebolinha e a salsa.

% Unte uma forma tipo bolo inglés de 9 x 20 cm e coloque uma
camada de pasta de grao-de-bico, uma do refogado e cubra com
outra camada de grao-de-bico. Salpique um pouco de manteiga sobre
a Ultima camada e leve ao forno por aproximadamente 30 minutos.
Deixe esfriar, desenforme e sirva em seguida.

* 1 cebola média ralada
* 1 cenoura média ralada
* 1 colher (sopa) de azeite
* 2 colheres (sopa)
de cebolinha verde
picadinha
# 2 colheres (sopa) de
salsa picadinha
* Manteiga para untar
a forma

14 AnaMaria Recertas

e B

de macarrao

T

A

S

A

Ponha o0 macarrao em um refratdrio untado. Misture o molho de
tomate com as daras e tempere com o sal e a pimenta. Despeje sobre
0 macarrao e com uma colher ajude a penetrar bem na massa. Polvilhe
com o queijo ralado e leve ao forno médio preaquecido para gratinar.
Sirva em seguida.

Dica: Esta é uma boa opcdo para aproveitar sobras de macarrao.

AnaMaria Receitas 15




ORMLIZD AIVES

* Rende 8 porcoes

* 400 g de macarrao
tipo penne
* 2 xicaras (chd)
de brécolis picados
* 4 ovos
# 1/2 xicara (chd)
de requeijao
" Sal e pimenta a gosto
* 1 xicara (chd) de
presunto picado
* Queijo ralado a gosto

186 AnaMaria Receitas

! Aqueca o forno a 200°C. Em uma panela ponha dgua, sal e
cozinhe o macarrdo al dente. Desligue o fogo, acrescente os brocolis
e mantenha a panela tampada por dois minutos.

Escorra o macarrao junto com 0s brocolis.

2 Ern um recipiente bata os ovos, o requeijao, sal, pimenta e
misture o presunto. Em uma forma de 24 c¢m de diametro

untada com margarina distribua 0 macarrdo com os bracolis

e por ama despeje o creme.

% Polvilhe o queijo ralado e leve ao forno por 30 minutos ou

até o creme dourar. Espere amornar e desenforme.

|

DRMLIZD ALVES

* 1 kg de batata cozida
e espremida
* 2 colheres (sopa)
de margarina
t20v05
* 1/2 xicara (chd) de queijo
parmesdo ralado
* 1 colher (sopa)
de alcaparras
¢ 1 dente de alho picado
+ 100 g de tomate
seco picado

1 Salsa picada a gosto
2100 g de ricota

defumada ralada

* 200 g de mussarela ralada

Aqueca o forno a 200°C. Em um recipiente misture a batata, a
margarina, 0s ovos, o queijo ralado, as alcaparras, o alho, o tomate
seco e a salsa. Unte uma forma de 20 ¢m x 28 cm com margarina
e ponha metade da massa. Espalhe a ricota e metade da mussarela.
Cubra com o restante da massa e nivele com uma espétula.
Polvilhe com a mussarela restante e leve ao forno por

40 minutos ou até dourar.

Thica: Substitua as alcaparras por azeitona picada. Fica delicioso!

i



BALIRCH HOL ANDA

~ Muito facil

=
- # Rende 6 porcoes
* 1 colher (sopa) de azeite Aquega o azeite e refogue a cebola e o alho. Acrescente o tomate e
» 2 colheres (sopa) mexa por um minuto. Junte a sardinha e a salsinha picadas, corrija 0
de cebola picada sal e cozinhe por um minuto. Reserve. Corte os paes em fatias médias.
* 1 dente de alho picado Em um refratdrio untado monte a torta. Faca uma camada de pao.
» 2 xicaras (chd) Espalhe a maionese e cubra com o refogado de sardinha.
de tomate em cubos Repita as camadas e finalize com uma camada de sardinha.

# 2 latas de sardinha

»1 colher (sobremesa)
de salsa |

*Sala gosio b pilag i o

» 5 paes franceses ﬁ
adormecidos £

+ 3 colheres (sopa)
de maionese

Leve ao forno preaquecido por 20 minutos e sirva em
seguida como prato principal.

T

ORMUZD ALVES

# Rende 10 porcdes

Recheio
' 3 colheres (sopa) de azeite
* 1 cebola média picada
» 1 tomate sem pele e
sem sementes picado
* 2 xicaras (chd) de sobras
de came de ave (peru,
chester ou frango assados)
» 1 cenoura pequena ralada
* 1 colher (sopa) de
salsa picada
* Sal a gosto
Massa
3 ovos
» 1 xicara (cha) de dleo
¥ 1 xicara (cha) de leite
» 3 colheres (sopa)
de amido de milho
* 3 colheres (sopa)
de queijo ralado
12 colheres (sopa)
de farinha de trigo
* 1 colher (sopa)
de fermento em pd
ACPE50ID
* Assadeira de 22 cm
de didmetro

Recheio

Em uma panela aquega o azeite, refogue a cebola e o tomate,
junte as sobras de carne desfiadas, a cenoura ralada e refogue por
cinco minutos. Adicione a salsa picada e corrija o sal, se necessario.
Espere esfriar.

Massa

Bata no liquidificador os ovos, o éleo, o leite, 0 amido de milho,
0 queijo ralado, a farinha e o fermento. Coloque 3/4 da massa na
assadeira untada e, sobre ela, o refogado. Espalhe o restante da
massa com auxilio de uma colher e leve ao forno preaquecido

a 180°C por 40 minutos ou até dourar,




Facil

Quiche de alho-poro

MALRG HOLARMDA

= Rende 4 por¢oes

Massa
* 1 xicara (cha)

de farinha de trigo
1 colher (sopa)

de margarina

2 colheres (sopa) de aveia
1/2 colher (café) desal

»1 colher (sopa) de dgua
(se necessdrio)

Recheio

» 2 talos de alho-por6

whdosemfa&asﬁnaé |
Sipcoherop)

deinftal_'gﬁrina

bSalagosto
» 2 ovos ligeiramente batidos

¥ 1/2 xicara (chd) de leite
» 1/2 xicara (chd)
de requeijao
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Massa

Peneire a farinha sobre uma superficie lisa até formar um monte.
Faca um buraco no meio e ponha a margarina, a aveia e o sal.
Amasse com a ponta dos dedos e, se necessdrio, ponha a agua para
ajudar. Forme uma bola e enrole-a em filme pléstico. Leve 4

geladeira por 20 minutos.

Recheio

Em uma frigideira refogue o alho-pord na margarina par trés minutos.
Tempere com sal e deixe esfriar. Ponha os outros ingredientes € 0
refogado em uma tigela. Misture delicadamente e reserve.
Montagem

1 Aqueca o forno a 180°C. Com um rolo de macarrao estenda a massa
até a espessura de 1/2 cm e forre uma forma baixa e redonda de 22
cm de didmetro.

2 Despeje o recheio sobre a massa. Asse até que o creme esteja
dourado e consistente.




- Facil

Quiche de repolho
com Cdlle

4 @?wﬁ Misture a farinha com o sal e o agucar. Junte a manteiga cortada
gl i em pedacos e amasse até formar uma farofa grossa. Ponha o ovo
e misture até se desgrudar das maos. Faca uma bola com a massa
e embrulhe-a em filme plastico. Leve a geladeira por dez minutos.
Abra a massa e forre o fundo e as laterais de uma forma. Cubra

com feijoes e leve ao forno quente por 20 minutos. Deixe esfriar.
Recheio

Misture os ovos, as gemas, o creme de leite e o leite até formar
um creme. Tempere com o 5al, a pimenta e a noz-moscada e
reserve. Espalhe o picadinho na massa fria e cubra com o creme
reservado. Asse em forno meédio preaquecido por uma hora
mails ou menos ou até dourar.

Dica: Se vocé tiver menos
quantidade de sobras, inclua
pedacinhos de bacon ou de
lingtiica fritos.
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Torta de abobora

, TLEE £ C ::|. I pRch R {
fnrars :EL-J.a.wI_. .- :-o:-i-'-wmﬂ':-;:'-'-"i-_ i
] A rae el oy = TR T iy eyl o Ty =
Chgd BR i __: 1] ﬁ@ H “‘ﬁﬂ*";&"ﬁ.{@h‘
I -\r:-.l ) > . 1.!':.:! _-l.’_'g_l: '.:r. L'_.. :-"ﬂ?;m:|
S :

o

com Crosta

Massa

Aqueca o forno a 180°C. Em um recipiente misture a farinha,

a margarina, as gemas, 0 sal e a noz-moscada. Trabalhe a massa

até ficar homogénea. Cubra com filme plastico e leve a
geladeira por uma hora.

Recheio

1 Cozinhe a abébora com pouca agua até ficar bem macia.
Escorra e amasse com um garfo. Reserve. Em uma frigideira aqueca
o Oleo, doure a cebola e o alho. Misture na abdbora reservada,
acrescente os ovos, 0 sal, a pimenta e a salsa. Abra @ massa e
forre o fundo e as laterais de uma forma de 24 cm de diametro.

picado 2 Ponha o recheio e cubra com a farinha de caju. Leve ao forno
a7 3

pehial
LT T =
S por 50 minutos ou até dourar.
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Dicas: Passe castanha torrada no processador

farir a de ,ﬁ& para fazer a faninha de caju.
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Torta de abdbora
no liquidificador

= Rende 10 porcdes
"'“" i ﬂ:—j % -:._“';Ir""'ﬁ:*' i

Em uma panela de pressao coloque os cubos de abdbora e
cubra-0s com dgua. Junte a folha de louro, o caldo de legumes

e deixe cozinhar durante cinco minutos apos o inicio da pressao.
Escorra bem e amasse com um garfo. Reserve. No liquidificador
bata o dleo, o leite, 0s ovos, o fermento, a farinha e o sal. Transfira
para uma tigela e misture bem a abdbora amassada. Em uma
forma redonda média untada e polvilhada com farinha distribua
metade da massa, cubra com as fatias de queijo, salpique com o
orégano e coloque em cima o restante da massa. Leve ao forno
médio preaquecido durante 20 minutos.

Dica: Substitua a abobora por mandioquinha.

ORMUZD ALVES
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 » Forma de fundo removivel
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= Rende 12 porcoes

Massa

Junte a farinha, o sal e a manteiga. Misture com as maos até obter
uma farofa. Adicione o ovo e a dgua e amasse ligeiramente. Faca
uma bola, embrulhe em filme pléstico e reserve na geladeira.
Recheio

Refogue a cebola na manteiga por cinco minutos. Junte a batata e
cozinhe, mexendo, por dez minutos ou até que figue macia. Junte
0 ovo, 0 sal e a alcaravia e cozinhe por dois minutos.

Aqueca o forno.

Montagem

Abra a massa bem fina sobre o fundo da forma. Apare a borda e
encaixe o aro. Faca rolinhos e pressione-os na lateral da forma até
revesti-la. Recheie. Abra a massa restante e faca uma rede com
cortador proprio ou corte tiras e monte uma trelica.

Asse por 30 minutos.

AnaMaria Receitas 3 1



Torta de carne moida
e banana

i Rende 12 pon;oes

Massa

1 Em um recipiente ponha a farinha, o fermento, o 6leo, o leite e

0S OVOS.

2 Trabalhe a massa até ficar homogénea e se soltar das maos. Cubra

e deixe descansar por dez minutos.

Recheio

Em uma panela aqueca o dleo, frite a carne até secar todo o liquido.

Acrescente a cebola, sal, pimenta e 0 molho de tomate. Cozinhe por

cinco minutos e salpique a salsa. Desligue o fogo e deixe esfriar.

_ Montagem

e carne moid: 1 Aqueca o forno a 200°C. Reserve 1/4 da massa. Abra @ massa

olapicada = restante com um rolo, forre o fundo e as laterais de uma forma
'fhﬂifa agosto . de25cm de didmetro com fundo removivel.

jcara (chd) de molho . 2 Ponha a carne e por cima distribua a banana. Abra o restante

da massa e cubra a torta. Pincele a gema e leve ao forno.

Asse até dourar, por aproximadamente 50 minutos.

.......

pude ser mngelzada
pnr trés mESES :

R R e w;

......

. Torta de brocolis|
e datum

= Rende 8 porcoes

X ".l'l,l'-h_ R

e Dica; Para a torta ficar mais saborosa utilize bananas maduras.
.-\:l" . - |=’ R -E' a

' S 1@.@3 Massa

Pa)  Misture bem todos os ingredientes até obter uma massa
homogénea. Faca uma bola e leve a geladeira por 20 minutos.
Abra a massa e forre o fundo e as laterais de uma forma de aro
removivel. Fure o fundo com um garfo e asse em forno médio
preaquecido por 15 minutos. Reserve.,

Recheio

Doure a cebola na margarina. Junte a farinha de trigo, mexendo
sempre. Acrescente o leite, aos poucos, e continue mexendo
até engrossar. Retire do fogo, junte o atum, os brocolis e o sal.
Rechele a massa fria com essa mistura, polvilhe com o queijo
ralado e asse em forno médio por 20 minutos. Sirva quente.

MALRC HOLAMDA,
= A

RAALIRD HOLANDA
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Torta de frango no pote

Misture o frango desfiado com o molho branco e leve ao fogo
baixo até formar um recheio cremoso e uniforme. Corrija 0 ponto,
se necessario, com um pouco de leite e tempere com 0 sal e a
pimenta. Distribua o recheio frio em refratarios individuais untados
e reserve, Abra a massa em uma superficie enfarinhada e corte-a
em circulos um pouco maiores do que o didmetro dos refratérios.
Cubra a abertura dos refratarios com os circulos da massa e aperte
bem as beiradas para formar uma tampa. Pincele com a gema e
asse em forno médio pré-aquecido por 20 a 30 minutos, ou até
que a massa fique crocante. Sirva imediatamente. '

Dica: Sobras de carne ou legumes cozidos picados podem
ser usados como recheio.

Torta de
omelete

= Rende 4 porcdes

Reserve dois ovos e separe os restantes, de dois em dois, e bata-os
em trés tigelas separadas. Em uma das tigelas junte o espinafre.
Na segunda tigela acrescente o extrato de tomate e na terceira

as ervas mistas. Tempere com o sal e a pimenta as trés tigelas e
reserve-as separadamente. Refogue a batata em uma frigideira
antiaderente com uma colher (sopa) de azeite e ponha a ervilha.
Tempere com o sal e a pimenta e frite até a batata ficar macia.
Adicione os dois ovos reservados batidos e deixe dourar como
uma omelete dos dois lados. Reserve, Na mesma frigideira frite as
omeletes de espinafre, tomate e ervas, uma de cada vez, da mesma
maneira. Em uma assadeira untada ponha a omelete de espinafre.
Cubra com metade das fatias de peito de peru e ponha por cima

a omelete de tomate. Espalhe metade da mussarela e repita as
camadas com as omeletes restantes e o presunto. Leve ao forno
meédio por cinco minutos. Sirva imediatamente.

AUALIRD HOLANMNDA
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lorta de panqueca
com ricota e berinjela

= Rende 6 porc¢oes

Panquecas

Peneire a farinha junto com o sal. Faca um buraco no centro e
ponha os ovos e um pouco do leite. Bata com uma colher de pau
- eva, aos poucos, adicionando o restante do leite, até que bolhas
 seformem na superficie da massa. Reserve. Em uma frigideira
~ antiaderente faca as panquecas e reserve. Repita a operacao

até acabarem os ingredientes.

Recheio

trigo, a farinha de milho, a margarina e misture até formar uma
farofa. Junte o ovo, o leite, o sal e trabalhe a massa até ficar
homogénea. Abra a massa e forre o fundo e as laterais de uma
forma de 20 cm de diametro untada com margarina. Leve ao formo
por 30 minutos ou até dourar. Deixe esfriar.

Recheio

Em uma panela aqueca o azeite doure a cebola. Junte o quiabo, 0
suco de limdo e refogue por dois minutos. Acrescente o tomate

e tempere com o sal e a pimenta. Junte o molho de tomate

e 0 amido de milho previamente dissolvido em um pouco de
dgua. Cozinhe mexendo sempre até engrossar. Deixe e

esfriar e ponha sobre a massa.

i Ponha a berinjela em uma assadeira e regue com um fio de azeite. e =
Polvilhe com o sal e a pimenta e leve ao forno médio ¢ I 0 rta u Ia b 0
i até ficarem macias. Retire do forno e junte a ricota. Reserve. e fari e
i Montagem zida
5 : = Rende 6 porcoes
58 Alterne as panquecas com um pouco de recheio. e CUSIRIES OG-, sl PY :
ol Sirva quente ou frio com molho de tomate. ;_g, %ﬁiﬁ%ﬁi Aqueca o forno a 180°C. Em um recipiente ponha a farinha de
L LR LA Al "‘Eﬁiﬁ“%*

EE

Dica: O limao é usado para evitar a baba do quiabo.
Se preferir substitua por vinagre.

OIRMATD ALY
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= Rende 12 porcoes
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salsicha

Massa

Misture a farinha, o fermento e o sal. Junte a manteiga e a gordura
e misture com as maos até formar uma farofa. Acrescente o leite e
amasse. Abra 2/3 da massa em espessura fina e forre com ela uma
forma de fundo removivel com 29 cm de diametro. Polvilhe com
farinha de rosca e reserve.

Recheio

Frite a cebola em metade da manteiga e do 6leo, em fogo baixo,
até dourar. Acrescente a farinha dissolvida na dgua e misture.

Junte os ovos e a mostarda e mexa. Cozinhe até obter um creme.
Tempere com sal e pimenta. Corte as salsichas ao meio pelo
comprimento e frite-as no restante da manteiga e do dleo.
Montagem

Espalhe metade do creme de cebola sobre a massa, cubra com a
salsicha e despeje o restante do creme. Polvilhe novamente com

farinha de rosca. Abra o restante da massa e cubra o recheio.

Aperte bem as beiradas. Pincele com a gema, decore com as
sobras de massa e pincele novamente. Asse por 20 minutos
ou até dourar. Deixe esfriar um pouco e desenforme.

WALRL H'Z.'-i..-"-'-’\."'...l-"'-

¥ 1 copo de. 1bguttE

Dica: Substitua o queijo cottage
por requeijao cremoso
ou maionese light.

) 1 ﬁau de fmma r:nrtada |
na hurimntai i

Recheio verde

¥ 1 maco de ﬂgﬂau

¥ 1 dente de alho

» 1 mlhﬁr (sopa)
~ de queijo fﬂladn

l 2,{3 déﬁftara f#;h:’l}

l 5013 g d,e que;;n ;:remusn
tipo chttag&{ﬁ v&nda tms
~ supermercados)

i Sale pimenfa-durﬁmn
~agosto |

Recheio veﬂneﬂm

I 1 xicara (chd) de
ricota amassada
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= Rende 10 porcoes

Recheio verde

Bata 0 maco de agrido no liquidificador com o alho e o queijo
ralado. Adicione o azeite até obter uma pasta verde. Acrescente o
queijo cottage e tempere com o sal e a pimenta. Reserve.
Recheio vermelho

Bata no liquidificador a ricota e o logurte. Junte a beterraba em
cubinhos e bata mais. Tempere com o sal e a pimenta e junte as
ervas. Mexa e deixe escorrer sobre uma peneira forrada com um
pano de prate por duas horas.

Montagem

Espalhe o recheio verde em uma fatia e cubra com oufra fatia de
pao. Faca uma camada de recheio vermelho e repita & operacao até
terminarem os ingredientes. Embrulhe a torta com papel-aluminio
e leve & geladeira por seis horas. Sirva gelado, decorado com
folhinhas de agnido.
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Torta prende-marido

lhoverde = Ponha o milho escorrido no liquidificador e junte o leite, o sal e
? '_; anos) q@. a farinha. Bata até ficar homogéneo. Transfira para uma panela
e leve ao fogo, sem parar de mexer, até engrossar. Retire do

g ”ﬁﬁ*‘iﬁ fogo e acrescente o creme de leite. Misture bem e despeje em
b "*’*’ﬂgﬂ“’ um refratério fundo. Espalhe o frango e cubra com uma camada
Erhalab s de requeijdo. Faca agora uma camada de presunto e outra de
mussarela e salpique com o queijo ralado. Leve ao forno médio
pré-aquecido por 20 minutos. Retire do forno, polvilhe com a
batata palha e sirva.

'-"-‘:Q‘r-“\"-- I -II ﬂ_:Fj:;l'-F =
Elet
s il Fea |,

- .
Dica: Vocé pode usar escarola, | de requeijao ﬁ‘ijﬂj Dica:
agriao ou ainda talos O a I n eg ra 0 g de presunto picado  Esta torta pode ficar pronta de véspera. Apenas aquega
de brécolis picados no gdemussarela e polvilhe com a batata ao senvir
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= Rende 10 porcdes
Recheio
Lave as espigas de milho, corte os graos com uma faca rente ao
sabugo e reserve. Lave a couve e retire o falo. Corte as folhas em
pedacos pequenos e reserve. Aqueca o 6leo e refogue a cebola e o
milho por 15 minutos ou até o milho ficar macio. Adicione a agua
oo - quente aos poucos. Junte a couve e metade do sal. Mexa e retire
; .|  do fogo. Reserve,

e Massa .
Ponha no liquidificador o dleo, o leite e os ovos. Adicione a farinha
de trigo e o sal. Bata até formar uma massa homogénea. Despeje
metade da massa em uma assadeira untada e distribua o recheio
de milho. Cubra com a massa restante e polvilhe com o queijo.
Leve ao forno médio preaquecido até dourar. Retire do forno e
sirva quente ou na temperatura ambiente.

MALIRD HOLANDH
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Torta verde

= Rende 6 porcoes

Massa

Faca um monte com a farinha peneirada e abra um buraco no
centro. Ponha o 6leo, o sal e a manteiga amolecida. Misture os
ingredientes com a ponta dos dedos e acrescente a dgua aos
poucos, até formar uma massa homogénea. Faca uma bola e
enrole com filme plastico. Deixe descansar por 30 minutos na
geladeira,

Recheio:

Misture os ovos com o creme de leite. Junte o cheiro-verde e o
estragdo picados e tempere com o sal e a pimenta. Reserve,
Montagem

Abra a massa e forre o fundo e as laterais de uma forma. Fure

E _.\, H

g o fundo com um garfo, cubra com papel-manteiga e asse por

L s . . - : 1 i

50 a 4 | 15 minutos. Retire do forno e deixe esfriar. Despeje o recheio e

= -'“'H'-EE-,I" | BOSIC ':i'-‘ x:'-.“'ﬁ‘__ _1‘3:-» LTI ':_ o ¥ .

8 I[F, EEI“ _;:__* :_%f;_ _-f-::_._:;,.?}:;w devolva ao forno médio preaquecido. Asse até comecar a dourar.
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= Rende 8 porc¢oes

Massa
» 1 1/2 xicara (cha)
de farinha de trigo
» Sal a gosto
» 1/2 colher (café)
de acticar
» 1/2 xicara (chd)
de margarina
» 3 colheres (sopa)
de dgua gelada
Recheio ;
» 2 colheres (sopa)
de azeite
» 2 dentes de alho

» | tomate sem pele e
sem sementes picado

» 1 maco de escarola
lavado e picado

e o s T s T

» 1 xicara (cha) de queijo

parmesao ralado

» 50 g de aliche escorrido

» 1 gema batida
para pincelar

44 AnaMaria Receitas

Elaborado

Galette de escarola
e aliche

Massa

I Em um recipiente, misture a farinha, sal e o acucar. Acrescente
a margarina e misture com as maos até obter uma farofa.

2 Acrescente a dgua e trabalhe a massa até ficar homogénea.
Embrulhe em fime plastico e leve a geladeira por 15 minutos.
Recheio

1 Aqueca o azeite, doure o alho, acrescente o tomate e a escarola.
Deixe refogar por dez minutos em fogo baixo. Elimine o excesso de
dgua, deixe esfriar e misture o queljo e o aliche.

2 Aqueca o forno a 200°C. Abra a massa e forre o fundo e as
laterais de uma forma de 18 cm de didmetro. Ponha o recheio,
deixando uma borda de 5 cm. Dobre a borda sobre o recheio.
Pincele a gema e leve para assar por 45 minutos ou até dourar.

Dica: Substitua o aliche por 150 g de queijo branco em cubos.
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Em uma tigela misture bem a margarina, o queijo, as gemas, o leite,
o 6leo e o sal. Junte a farinha com o amido e o fermento. Acres-
cente as claras em neve e mexa delicadamente. Reserve.
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» 5al a gosto esfriar. Polvilhe a forma com a farinha de rosca e despeje metade

S LAt abada Dot

¥ Suico de 1/2 liméo da massa. Cologue o recheio e cubra com o restante da massa.
G R S uica:®  Pincele o ovo e leve ao forno preaquecido a 180°C por 30 minutos.
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» 4 colheres (sopa) de
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