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Na cozinhag, vocé encontrard diversos utensilios muito especificos.
Alguns s&o mais comuns, outros nem tanto.




e 250 ml de agua 1. Ferva a Ggua e cologue o saché de cha. Deixe

o 1 saché de ché preto descansar por S minutos.
2. Retire o saché, adicione o agicar e mexa até dissolver.
Espere esfiar completamente.

e 1 colher (cha) de agucar
» 1 colher (sopa) de leite
e e 3. Cologue gelo em um copo. Encha-o com o cha e
adicione o leite condensado. Misture bem
e Cubos de gelo

. 4. Acrescente uma colher de creme de leite sobre o cha
e ] colher (sopa) de creme de leite

€ sirva.
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: . use folhos de horteld
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e
para decorar € pedogos o '
frutas, COMO lim&o oU abocax,

pora dar um gosto especial.




® 750 g de morangos 1. Bata o morango picado no liquidificador com o agicar

congelados e o limao.
® 5 colheres (sopa) de agucar 2. Acrescente Ggua, aos poucos, para gue mantenha a
mascavo consisténcia.
® % limao siciliano 3. Cologue em uma travessa e leve ao congelador por
® 50 ml de agua 20 minutos.

4. Sirva em seguida.

Superdica: quarde
alguns morangos frescos
picados pard comer
com o soret
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océ pode mudar

Supardca Y das.

o recheio de suas empana .
A massa combina com queiio,
maniericao, brocolis e até
cebolas caramelizadas.

RECHEIO:

e 1 cebola média picada

@ 1 colher (sopa) de azeite

@ 250 g de came moida

o 1 colher (cha) de cominho em pd
o 1 colher (cha) de paprica

# 2 colheres (sopa) de cebolinha
picada

e 5al a gosto
» 1 xicara (cha) de azeitonas
® 2 ovos cozidos e picados

MASSA:

o 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
o 1 pitada de sal

» 4 colheres (sopa) de manteiga

o Y3 xicara (cha) de agua moma

® 1 gema para pincelar

RECHEID:

1. Aqueca o azeite em uma panela em fogo baixo,
acrescente a cebola e refogue. Cologue a came, o
cominho, a paprica, a cebolinha e o sal Cozinhe até secar
toda a dgua que a carmne soltar

2. Retire a camne do fogo. Acrescente as azeitonas
e os ovos. Reserve.

MASSA:

1. Junte a farinha, © sal & a manteiga em um tigela
misturando com a ponta dos dedos até obter uma farofa.
Acrescente a Ggua momna e sove a massa até que

fique lisa e unforme. Embrulhe-a em filme plastico e deixe
descansar por 20 minutos.

2. Preaguega o fomo a 180°C. Com um rolo, abra a massa
sobre uma superficie enfarinhada.

3. Corte discos de 10 centimetros de diametro e cologue
uma porgdo do recheio na parte inferior do disco. Deixe
uma pequena margem de massa para fechar a empanada.
4. Umedeca a borda da massa com agua e feche-a
formando uma meia-lua. Dobre e operte as laterais com

o dedo.

5. Cologue as empanadas em uma forma untada e
enfarinhada, pincele-as com a gema batida e leve ao
fomo preaguecido a 180° por 30 minutos, ou até ficarem

douradas.
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e 2 abacates

e 7 tomates

e 1 cebola

e | dente de aho

® Suco de 1 limao

¢ 1 colher (sopa) de coentro
® Sal a gosto

1. Corte a polpa dos abacates em pedagoes menores
e cologue em uma tigela. Com a ajuda de um garfo,
amasse a fruta até formar uma pasta e reserve.

2. Em uma tébua, pigue o tomate, a cebola e o aho em
pedagos pequenos.

3. Junte os ingredientes ao abacate amassado.

4. Tempere com o limao, o sal e o coentro.




