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ENTRADAS

Servir entradinhas antes do jantar e
sempre uma boa pedidal

Veja algumas dicas de entradinhas
gue agradam adultos e criancas:

e Espetinho de tomate cereja com
ovO de codorna

e Palitinhos de mussarela

o Chips de batata doce

e [abua de gueljos

.....



Salada colorigaa
COM NOZES €
DArMesao

INGREDIENTES

DICA: vocé pode o pacote
. ) de saladla j4 higienizado que,
« ¥%2maco de rucula geralmente, ja vem com

« Y% unidade de raddichio essas 3 folhas!
e Y% maco de alface americana

¢ 1 xicara (chd) de nozes picadas (100 g)

e ¥ xicara (chd) de damasco seco em tirinhas (70 g)

1 xicara de tomates cereja cortados ao meio

1 xicara (cha) de parmes&o em lascas

\i‘/ DICA: compre 0

parmesZo em pedacgo e
tire as lascas com

o Y2 xicara de cha de azeite descascador de
|

. Sal legumes!

Para o molho:
e 1limdo espremido

PREPARO

1.Primeiro prepare o molho: em um pote de vidro (que
tenha tampa) cologue todos os ingredientes do
molho, tampe e chacoalhe bem para misturar (se
preferir utilize uma tigela e misture os ingredientes
com um garfo ou mixer);

2.Em uma tigela grande, rasgue as folhas;

3.Acrescente os demais ingredientes e misture
delicadamente;

4.Sirva com o molho a parte, assim n&o corre o risco de
murchar!
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PRATOS
PRINCIPAIS
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Salmao assado
com legumes

INGREDIENTES

¢ 600g Salmao em filé ou tranche
o Azeite extravirgem a gosto

e Suco e raspas de ¥z liméao taiti

¢ Sal e pimenta do reino a gosto

e 1 Brocolis ninja pequeno cortado
e 1 Cenoura em palitos

o ¥ xicara de tomate cereja

PREPARO

1. Unte a assadeira com azeite;

2. Tempere a carne do filé de salmdo com azeite, sal,
pimenta do reino a gosto e as raspas do limao;

3. Vire o salmé&o e tempere a pele do filé de salmo com
azeite, sal e pimenta do reino a gosto - esprema algumas
gotas de limao Taiti por cima da pele;

4. Pré aqgueca o forno a 180 graus por 5 minutos;

5. Cologue o salmé&o na assadeira com a pele virada para
baixo para que ela figue crocante;

6. Em uma tigela misture o brdcolis, a cenoura e o
tomate, tempere com um pouco de azeite, sal e pimenta
e distribua na assadeira ao lado do peixe.

7. Cubra com papel aluminio e leve ao forno por 20 a 25
minutos (figue de olho porgque se passar muito o peixe
fica seco);

}*{esse prato pode ser congelado depois de pronto!

Copyright © Todos os direitos reservados a Gi Belarmino | De Mae em Mae. Proibida a reproducéo total ou parcial sem autorizacao.



07

Chester
recheado

INGREDIENTES

¢« 500g de farinha de mandioca torrada
e 250 g de bacon em cubos

¢ 200 g de linguica sem pele

« 5 dentes de alho amassados

¢ 1 cebola picada

e Salsinha picada a gosto

e Sal e pimenta do reino a gosto

1 chester temperado e descongelado

\esse mesmo, que vem

7 nacesta de natal!
PREPARO

1.Em uma panela fria, coloque o bacon picado e leve ao
fogo até fritar.

2.A0s poucos, va adicionando a linguica e deixe fritar.

3.Retire o excesso de gordura que soltou do bacon e
da linguica;

4.Acrescente a cebola, deixe dourar, e, entdo, junte o
alho picado, misturando bem.

5.Inclua a farinha, misture bem e deixe dourar.

6.Acrescente o sal e a pimenta (va provando porgue o
bacon e a linguica ja deixam a farofa salgada).

7.Por dltimo, incorpore a salsinha e desligue o fogo.

8.Reserve a farofa
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Chester
recheado

MONTAGEM

1.Pré-agueca o forno a 200°C

2.Retire o sagquinho com os miudos de dentro do
chester.

3.Recheie o chester com a farofa enchendo toda a
cavidade do peito do chester

4.Coloque em uma assadeira e cubra com papel
aluminio

5.Leve para assar no forno pré-aguecido por uma hora
ou mais, conforme o tempo indicado para o peso na
embalagem;

6.Retire o papel aluminio e volte para o forno até que o
termdmetro pule e o chester esteja dourado.
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ACOMPANHAMENTOS
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Aoz CoOm
hortela e
améendoas

INGREDIENTES

e 3 xicaras de arroz cozido
e Y% xicara de améndoa laminada
« Y2 xicara de folhas de horteld picadas

PREPARO

Misture todos os ingredientes e sirval A combinacdo
crocante e refrescante da améndoa e do hortela sdo o
complemento perfeito para carnes e peixes!

Pois €, t3o ficil que sobrou espago na folha! Entdo vamos de dicas:

3K-Depois de pronto vocé pode misturar vérias coisas diferentes no
arroz, que super tiram a cara de "comida do dia-a-dia"

* Por exemplo: raspas de lim3o, cebola caramelizada, castanha de caju
ou qualquer outra nut, cebolinha, cenoura ralada...

Se vocé ou seu filho nZo curtirem muito a combinagZo de hortel3
com améndoas, tenta outras!
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Satata rustica

INGREDIENTES

3 batatas

3 ramos de alecrim fresco ou 1 colher de sopa de
alecrim desidratado

3 colheres (sopa) de azeite

sal e pimenta-do-reino moida na hora a gosto

PREPARO

1.Pré-aqgueca o forno a 200°C

2.Em uma tadbua, corte as batatas em canoas (corte ao
meio e depois corte cada metade ao meio
novamente, no sentido do comprimento)

3.Cologue em uma tigela, tempere com azeite, sal,
pimenta e alecrim;

4 Distribua em uma assadeira e leve ao forno até que
estejam douradas por fora e macias por dentro.
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SOBREMESAS
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Brigadeirao de
MICro-0oNaas

INGREDIENTES

« 1lata de leite condensado

« 1lata de creme de leite

e ] xicara de cha de chocolate em po
¢ 1 colher de sopa de margarina

e 3 0VO0s inteiros

e Margarina para untar

PREPARO o refratério precisa ser de

~ pléstico, silicone ou vidro,
e ter buraco no meio
1.Unte um refratario com margarina;

2.Bata os ingredientes no liquidificador e despeje no
refratario untado

3.Leve ao micro-ondas por 6 a 7 minutos na poténcia
alta

4.Desenforme depois que esfriar e decore com
chocolate granulado

esse prato pode ser congelado. Para descongelar, basta tirar
do freezer 1 hora antes de servir!
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Chocotone
frufado com
sorvete

INGREDIENTES

1 chocotone

250g de chocolate meio amargo

250g de chocolate ao leite
1 caixinha de creme de leite
1 pote de sorvete

coloque de 1 em 1 minuto e v
mexendo. Se deixar muito tempo

P R E P A R 0 de uma vez, o chocolate queima

1.Retire o chocotone da embalagem e faca um
buraco no meio e reserve;

2.Em um refratario de vidro, cologue os chocolates
picados e leve ao micro-ondas até derreter;

3.Depois de derretido, acrescente o creme de leite e
misture bem;

4.Acrescente os pedacos de chocotone que vocé
tirou do buraco que fez e misture;

5.Recheie o0 panetone com essa mistura de ganache e
leve para a geladeira por 1 hora.

6.Sirva com sorvete!
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