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Arrozparatodos os gostos!

om a correria do dia a dia e pouco tempo para cozinhar, 0 arroz de

forno é uma dtima opcdo. Nesse tipo de prato, vocé pode variar
os ingredientes e molhos, levar ao forno e pronto! £ s6 servir! Para
te ajudar, nesta edicao, eu trago diversas receitas de arroz de forno
que sdo superpraticas e melhor: vocé pode usar as sobras do arroz
do almogo ou do jantar para prepara-las. Tem arroz de forno caipira,
com peixe, com estrogonofe, de queijos, em camadas e muito mais!
Vocé pode variar o carddpio com nhoque, omelete, bolinho, suflé,
torta e até charuto de arroz! E claro que as sobremesas ndo podiam
faltar. Separei receitas doces deliciosas: tem arroz-doce de maracuja,
torta folhada, bolo e cocada de arroz. Viu quantas opgdes? Escolha
uma receita, corra pra cozinha e faca hoje mesmo. Vocé nao vai se

arrepender! Bom apetite!

r(Iassiﬁ:aq;éo das receitas\

é DIFICULDADE: indica se a receita é

YO RENDIMENTO: é a quantidade média

\ preparada no liquidificador.

(ada receita é identificada
pelos icones abaixo:

D TEMPO: é o tempo total de preparo,
mais forno ou cozimento.

fdcil, média ou elaborada.

de porgdes ou unidades.
8 | LIQUIDIFICADOR:indica se a receita é

£
2

otaborador $

Fotos do Edu Guedes:

Salgados

14
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5
4
15
16
7
6
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13
15
10
9
7

Arroz a grega com bacalhau
Arroz com costelinha

Arroz com feijdo e calabresa
Arroz com frango cremoso
Arroz com lentilha

Arroz com ovos e frios

Arroz de carreteiro com abébora
Arroz de forno ao estrogonofe
Arroz de forno a parmegiana
Arroz de forno caipira

Arroz de forno com berinjela
Arroz de forno com farofa crocante
Arroz de forno completo

Arroz de forno em camadas
Arroz de salsicha a parmegiana

5
10
4
16
7
6
5
12
16
8
10
13

Nesta edicao

Arroz e feijao na pressao

Arroz em camadas

Arroz parisiense pratico

Arroz temperado

Arroz temperado com linguica
Arroz temperado mexicano
Baiao de dois

Baido de dois com pimentéo
Bolinho com calabresa
Bolinho com carne moida
Bolinho de arroz com berinjela
Bolinho de arroz com frango
Bolinho de arroz e presunto
Bolinho de arroz recheado
Charuto

Enformado de arroz com abobrinha

13

Escondidinhode arroz

Forminha de arroz e milho

Nhoque de arroz

Omelete de arroz

Risoto de brécolis e bacon

Suflé de arroz com queijos

Torta de arroz com couve e calabresa
Torta de arroz com creme

de milho

Torta de arroz integral

Doces

17
18
7
7

Arroz-doce de maracuja
Bolo de arroz com coco
Cocada de arroz

Torta folhada de arroz-doce




abral Objetos:

Foto: Stela Handa/Colaboradora Produci

Arroz de forno caipira

YOl 6 porcdes

“Caso queira fazer um jantar e
oferecer porgoes individuais aos
convidados, faca a receita em mi-
niabdboras. Prepare-as da mesma
forma, prestando atengao no tem-
po do forno, que deve diminuir”

Ingredientes:

« 1 abébora moranga média

« Sal e manteiga a gosto

« 3 colheres (sopa) de azeite de oliva

« 1 cebola picada

« 3 dentes de alho picados

« 5009 de carne-seca dessalgada,
cozida e desfiada

« 4 xicaras (cha) de arroz branco cozido

« 1 xicara (cha) de requeijdo cremoso

« | tomate picado

« 1/2 xicara (chd) de cheiro-verde picado
« 100g de queijo de minas padrdo
(meia cura) ralado

Preparo:

Faga um corte no topo da abébora e retire
uma tampa. Retire as sementes com a aju-
da de uma colher. Passe sal e manteiga por
dentro e por fora da abobora, Embrulhe em
papel-aluminio, coloque em uma forma e
leve ao forno médio (1800 C), preaquecido,

&\ faci

por 30 minutos ou até ficar al dente, tes-
tando com um garfo. Retire, deixe amornar
e desembrulhe. Em uma panela, em fogo
médio, aquega o azeite. Refogue a cebola
e 0 alho até dourar. Adicione a carne-seca,
0 arroz, o requeijao, o tomate, o cheiro-
-verde e refogue por 3 minutos. Desligue
e despeje dentro da abébora. Polvilhe com
o queijo e volte ao forno alto (200° C) por
mais 10 minutos ou até gratinar. Decore
como desejar e sirva em seguida.



Z
:
3
i

\tos Objetos: A

Torta de arroz
com creme
de milho

D) 50min YO 10porcoes &\ facil T

Ingredientes:

Massa

« 2 ovos

« 1 xicara (cha) de éleo

o 1 e 1/2 xicara (cha) de leite

« 4 xicaras (cha) de arroz branco cozido

« 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo

« 1 colher (café) de sal

« 1 colher (sopa) de fermento
em p6 quimico

« Margarina para untar

Recheio

« 2 xicaras (cha) de milho verde em
conserva (reserve a agua)

« 2 colheres (sopa) de amido de milho

o 1 xicara (cha) de leite

« | xicara (chd) de creme de leite

« 1 xicara (chd) de salsinha picada

« Sal e pimenta-do-reino a gosto

Preparo:

No liquidificador, bata todos os ingredientes da
massa e reserve. Unte uma forma de 22cm de
didmetro com margarina. Para o recheio, bata
no liquidificador metade do milho com a dgua
da conserva. Leve ao fogo em uma panela com
orestante do milho e o amido dissolvido no lei-
te. Misture bem até engrossar. Desligue o fogo
e misture o creme de leite e a salsinha. Tempere
com sal e pimenta. Despeje metade da massa
na forma, cubra com o creme de milho e es-
palhe o restante da massa. Leve forno médio
(180° C), preaquecido, por 30 minutos ou até
assar e dourar. Aguarde amomar e sirva.

Arroz com lentilha
YOI 6 porcées

D 40min

Ingredientes:

« 2 xicaras (cha) de bacon
picado

« 4 dentes de alho picados

« 2 cebolas picadas

« 1 xicara (chd) de lentilha

« 6 xicaras (cha) de dgua

« 1 e 1/2 xicara (chd) de arroz
lavado e escorrido

« Sal a gosto

&\ facil

Preparo:

Em uma panela, coloque o bacon, o alho, a cebola e
refogue, em fogo médio, por 5 minutos ou até dourar
levemente. Retire do fogo e reserve. Em outra panela,
coloque a lentilha, cubra com 4 xicaras (chd) da agua,
tampe e cozinhe em fogo médio por 15 minutos ou
até que esteja macia, mas sem deixar que desmanche.
Adicione 0 arroz, a dgua restante e a mistura de bacon
reservada. Tempere com sal e cozinhe por 15 minutos
ou até que o arroz amacie. Desligue o fogo e sirva.

Arroz parisiense pratico

D) 20min

Ingredientes:
« 1 colher (sopa) de manteiga
« 2 colheres (sopa) de cebola ralada
« 1 colher (sopa) rasa de farinha de trigo
« 1 xicara (cha) de leite
« 5 colheres (sopa) de requeijao cremoso
« 1 xicara (chd) de ervilha descongelada
« 1/2 xicara (chd) de presunto
em cubos
« 1/3 de xicara (chd) de champignon
fatiado
« 2 xicaras (cha) de arroz branco cozido

YOl 4 porcoes

&\ fdcil

« Sal e pimenta-do-reino a gosto
« Queijo parmesdo ralado para polvilhar

Preparo:
Derreta a manteiga, em uma panela, em fogo
médio, e refogue a cebola por 1 minuto. Polvi-

Ihe com a farinha e frite por 1 minuto. Despeje  §

o leite, o requeijdo e misture até engrossar.
Acrescente a ervilha, o presunto, o champig-
non, 0 arroz e misture bem. Tempere com sal,
pimenta e retire do fogo. Despeje em uma tra-
vessa, polvilhe com parmesao e sirva.

E

ol

Foto: Stela Handa/Colaboradora Produgio: Rosa Kloser/

Ofindda Cabral Objetos: Acervo da produgio



laborad

Foto: Rodrigo Moreira/Colaborador Produg3o: Livia Badan

Objetos: Acervo da produgio

Foto:

Ofinda Cabral Objetos: Acervo de Produgao

Baido de dois
YOl 6 porcoes

D) 30min

Ingredientes:

« 3 colheres (sopa) de manteiga

« 1 xicara (chd) de bacon em cubos

« 1 gomo de linguiga calabresa
em cubos

« 1 cebola picada

« 2 dentes de alho amassados

« 3 xicaras (cha) de arroz branco cozido

« 1 xicara (cha) de feijao-fradinho
cozido com o caldo

« Sal, pii do-reino e
picada a gosto

Icinh,

&\ fdcil

« 1 xicara (chd) de queijo coalho
em cubos

Preparo:

Em uma panela, em fogo médio, derreta a
manteiga e frite 0 bacon até dourar. Adicione
a calabresa, a cebola, o alho e refogue por 3
minutos. Acrescente o arroz, o feijdo e refo-
gue por 2 minutos, mexendo. Tempere com
sal e pimenta, retire do fogo, misture o queijo
e transfira para uma travessa. Polvilhe com
salsinha e sirva em seguida.

Arroz com frango cremoso

D 30min YOl 6 porcoes

Ingredientes:

« 2 xicaras (cha) de milho verde em
conserva escorrido

« 1 xicara (cha) de creme de leite

« 4 xicaras (chd) de arroz branco cozido

« 2 xicaras (cha) de frango cozido desfiado

« 1 xicara (chd) de azeitona preta picada

« 2 tomates sem sementes picados

« Sal e salsinha picada a gosto

« 1 xicara (chd) de queijo provolone ralado

&\ facil g

Preparo:

No liquidificador, bata 1 xicara (ché) do
milho e o creme de leite por 1 minuto.
Despeje em uma tigela, adicione o milho
restante, o arroz, o frango, a azeitona, o
tomate, sal, salsinha e misture. Coloque
em um refratério médio e polvilhe com
0 provolone. Leve ao forno médio (180°
Q), preaquecido, por 10 minutos ou até
gratinar. Sirva.

Arroz e feijdo
na pressao
D) 40min (+30min de molho)

1O 4 porcaes é,\ fdcil

Ingredientes:

« 1 xicara (chd) de feijao-carioca

« | folha de louro

« 1 colher (sopa) de dleo

« 1 cebola picada

« 2 dentes de alho picados

« 2 gomos de linguica calabresa
em rodelas

« 1 xicara (chd) de arroz parboilizado

« 1 xicara (chd) de vagem picada

« 1 xicara (chd) de cenoura fatiada

« 1 cubo de caldo de carne

« Sal, pimenta-do-reino ¢ cheiro-verde
picado a gosto

Preparo:

Coloque o feijao em uma tigela, cubra
com agua e deixe de molho por 30 minu-
tos. Escorra, transfira para uma panela de
pressao, coloque o louro, cubra com dgua,
tampe e cozinhe por 5 minutos, em fogo
baixo, apos iniciada a presséo. Desligue o
fogo, espere a pressao sair naturalmente,
abra a panela, escorra o feijao, transfira
para uma travessa e reserve. Na mesma
panela, aquega o dleo, em fogo médio e
refogue a cebola e 0 alho por 2 minutos.
Acrescente a calabresa e frite até dourar.
Adicione o arroz, a vagem, a cenoura, o
caldo de carne e o feijao escorrido reserva-
do. Tempere com sal, pimenta, cubra com
4qua, tampe e cozinhe por 5 minutos, apds
iniciada a pressao. Retire do fogo, deixe
descansar por 5 minutos e abra a panela.
Se necessario, leve ao fogo médio até se-
car toda a dgua. Despeje em uma travessa,
polvilhe com cheiro-verde e sirva.

Santos Objetos:

Foto: Gisele Tesser/Colaborador Produgao: Angela Ci



iaBadan Obj

Foto: Rodrigo Moreira/Colaborador

Arroz de forno a
parmegiana

&\ fcil

D 45min YOl 10 porcées

Ingredientes:

« 2 colheres (sopa) de azeite de oliva

« 1 colher (sopa) de alho picado

« 10 tomates picados grosseiramente

« Sal e pimenta-do-reino a gosto

« 1 cebola picada

« 2 colheres (sopa) de dleo

« 1kg de carne moida

« 1 cenoura ralada

« 1 xicara (chd) de ervilha congelada

« 6 xicaras (cha) de arroz branco cozido

« 4 xicaras (cha) de queijo
mussarela ralado

« 1/2 xicara (ché) de queijo parmesdo
ralado

Preparo:

Em uma panela, em fogo médio, aqueca o
azeite e refogue rapidamente o alho. Adicione
o tomate e refogue por 5 minutos. Espere es-
friar e bata no liquidificador. Volte os tomates
batidos para a panela em fogo baixo. Tempere
com sal e cozinhe por 10 minutos. Em outra
panela, em fogo médio, frite a cebola no dleo,
coloque a carne moida e refogue por 10 mi-
nutos ou até dourar. Misture a cenoura e a
ervilha. Tempere com sal e pimenta e reser-
ve. Divida o arroz em 2 partes e reserve. Em
um refratdrio grande, coloque uma camada
do arroz e cubra com a carne, regue com 1/3
do molho de tomate e polvilhe com 1 xicara
(chd) da mussarela. Repita a operagao, cobrin-
do com o arroz, 0 molho e a mussarela restan-
tes. Polvilhe com o parmesao e leve ao forno
alto (200° C), preaquecido, por 10 minutos ou
até gratinar. Sirva.

Enformado de arroz com abobrinha

D) 40min

Ingredientes:

« 4 xicaras (cha) de arroz branco cozido

« 1 e 1/2 xicara (chd) de presunto
picado

o 1 e 1/2 xicara (chd) de queijo
mussarela picado

« 1 abobrinha ralada

« 3 colheres (sopa) de azeite de oliva

« 1 xicara (chd) de creme de leite

« 4 colheres (sopa) de requeijao
cremoso

«4 ovos

« Sal e cheiro-verde picado a gosto

YOl 6 porcoes

&\ fcil

« Manteiga para untar
« Queijo parmesdo ralado e
salsinha para decorar

Preparo:

Em uma tigela, misture o arroz, o presunto, a
mussarela, a abobrinha, o azeite, o creme de
leite, o requeijao, os ovos, sal e cheiro-verde.
Coloque em uma férma de buraco no meio
de 24cm de diametro untada. Leve ao forno
médio (180° C), preaquecido, por 20 minutos.
Retire, deixe amornar e desenforme. Decore
com parmesao e salsinha. Sirva.

Arroz temperado mexicano

D) 20min

Ingredientes:

« 2 colheres (sopa) de éleo

« 1 cebola picada

« 2 dentes de alho picados

« | pimentdo verde picado

« | xicara (chd) de molho de tomate

« 1 colher (café) de cominho em p6

« 1 colher (sopa) de molho de pimenta

« Sal e suco de limdo a gosto

« 4 xicaras (chd) de arroz branco cozido
« 1/4 de xicara (chd) de coentro picado

YOl 6 porcoes

&\ fdcil

« 1 xicara (cha) de queijo prato em cubos

Preparo:

Na panela, aquega o dleo,em fogo médioefritea

cebola, 0 alho e o pimentao por 2 minutos ou até
dourar. Adicione 0 molho de tomate, o cominho,
0 molho de pimenta, sal e cozinhe por 5 minu-
tos, mexendo de vez em quando. Misture com
0 arroz cozido, o coentro, 0 queijo prato, abaixe
o fogo, tampe e cozinhe por 5 minutos. Retire do
fogo, tempere com suco de limao e sirva.

Fotor Stela Handa/Colaboradora Produgio: Stela Handa/Maria

Olinda Cabral Objetos: Acervo de Produgio.

ostal

Cecilia Salom3o Objetos: Pepper ¢ Roupa de Mesa




Foto: Stela Handa/ColaboradoraProdugdo: Stela Handa/Maria Olinda

Cabral Objetos: Acervo de Produgio

Foto: Stela Handa/Colaboradora Produgao: Maria Olinda

Cabral Objetos: Acervo da Produgao

Arroz de salsicha a parmegiana

D 30min

Ingredientes:
« 4 xicaras (cha) de arroz branco cozido
« 1 xicara (chd) de molho de tomate
o 1 xicara (chd) de ervilha em
conserva escorrida
« 300g de salsichas cortadas
ao meio na horizontal
« 100g de queijo parmesdo ralado
« 100g de queijo mussarela ralado
« Batata palha para polvilhar

1Ol 6 porcoes

&\ facil

Preparo:

Em uma tigela, misture o arroz, metade
do molho de tomate e a ervilha. Espalhe
em um refratario médio e faca uma cama-
da com a salsicha. Regue com o molho
restante e polvilhe com o parmesdo e a
mussarela. Leve ao forno médio (180° C),
preaquecido, por 15 minutos ou até gra-
tinar. Sirva em seguida polvilhado com
batata palha.

Arroz de forno ao estrogonofe

D) 30min

Ingredientes:

« 2 xicaras (cha) de arroz branco cozido

« 5 colheres (sopa) de queijo
parmesdo ralado

« 1 xicara (chd) de batata palha

Estrogonofe

« 1 colher (sopa) de manteiga

« 1 colher (sopa) de azeite de oliva

« 2 dentes de alho picados

« 1 cebola em cubos

« 1 xicara (cha) de frango cozido
e desfiado

« 1/2 xicara (chd) de champignon em
conserva fatiado

« 1/3 de xicara (ché) de molho de
tomate

« 3 colheres (sopa) de ketchup

YOI 4 porcoes

&\ fdcil

« 1 colher (chd) de mostarda amarela
« Sal e pimenta-do-reino a gosto
« 1 e 1/3 de xicara (chd) de

creme de leite

Preparo:

Agueca uma panela com a manteiga e o
azeite, em fogo médio. Adicione o alho e frite
por 1 minuto. Acrescente a cebola e refogue
por 2 minutos. Despeje o frango, o champig-
non, o molho, o ketchup, a mostarda, sal e
pimenta. Deixe levantar fervura e misture o
creme de leite. Espalhe o arroz em um re-
fratdrio médio e cubra com o estrogonofe.
Polvilhe com o queijo e leve ao forno alto
(2000 C), preaquecido, por 10 minutos para
gratinar. Polvilhe a batata e sirva.

Arroz temperado
com linguica

‘D) 40min (+10min de descanso)

&\ fcil

YOI 4 porcoes

Ingredientes:
« 2 colheres (sopa) de éleo
« 1kg de linguiga de pernil esmigalhada
« 3 dentes de alho picados
« 2 cebolas em laminas
« 5 tomates picados
« | pimentdo amarelo picado
« 3 xicaras (cha) de arroz lavado
e escorrido
« 7 xicaras (cha) de dgua fervente
« Sal e salsinha picada a gosto
« 1 colher (sopa) de azeite de oliva

Preparo:

Em uma panela, aquega o dleo, em fogo
médio, e frite a linguica até dourar leve-
mente. Adicione 1 dente de alho picado, a
cebola e refogue até amaciar. Acrescente 2
tomates picados, 0 pimentdo, o arroz e re-
fogue por 5 minutos. Despeje a dgua, tem-
pere com sal, tampe e cozinhe, em fogo
baixo, por 20 minutos ou até o arroz ficar
macio. Desligue o fogo e reserve. Em outra
panela, aqueca o azeite, em fogo médio, e
frite o restante do alho picado por 2 minu-
tos. Adicione o tomate restante e refogue
por 3 minutos. Desligue o fogo, transfira
para o liquidificador e bata até formar uma
pasta. Volte & panela e cozinhe, em fogo
baixo, por 10 minutos. Acerte o sal, desli-
gue o fogo, tampe e deixe descansar por
10 minutos. Solte o arroz com um garfo e
misture com o molho de tomate. Transfira
para uma travessa, polvilhe com salsinha e
sirva em seguida.

Objetos

Foto: Bruno



Foto: Stela Handa/Colaboradora Produgio: Stela Handa/Maria Ofinda Cabral Objetos: Acervo de produgio

Escondidinho
de arroz

YOl 8 por¢oes

&\ facil

D) 45min

Ingredientes:

« 2 xicaras (cha) de arroz branco cozido

« 2 colheres (sopa) de cheiro-verde
picado

« 1 0vo

« 100g de queijo parmesdo ralado

Refogado

« 2 colheres (sopa) de éleo

« 1 cebola picada

« 2 dentes de alho amassados

« 5009 de carne moida

« | tomate picado

« 100g de azeitona verde picada

« Sal e cheiro-verde picado a gosto

Puré

« 4 batatas cozidas amassadas

« 1 colher (sopa) de manteiga

« 1/2 xicara (ché) de creme de leite

« Sal a gosto

Preparo:

Para o refogado, em uma panela, em fogo
médio, aquega o dleo. Frite a cebola e o
alho por 2 minutos. Adicione a carne moi-
da e refogue até secar. Adicione o tomate,
a azeitona, sal, cheiro-verde e refogue por
3 minutos. Desligue e reserve, Para o puré,
em uma panela, em fogo médio, cozinhe a
batata, a manteiga, o creme de leite e sal até
incorporar. Reserve. Em uma tigela, misture
0 arroz, o cheiro-verde e o ovo. Espalhe no
fundo de um refratdrio médio. Faga uma ca-
mada com o refogado e cubra com o puré.
Polvilhe com o parmeséo e leve ao forno
médio (180° C), preaquecido, por 10 minu-
10s ou até gratinar. Sirva.

D) 20min (+5min de descanso)

Ingredientes:

« 1 colher (sopa) de dleo

« 1 xicara (cha) de linguica calabresa
em cubos pequenos

« 1 cebola picada

o2 e 1/2 xicaras (cha) de arroz
parboilizado cozido

« 1 xicara (cha) de feijao-carioca
cozido e escorrido

« Sal e molho de pimenta
vermelha a gosto

« 2 colheres (sopa) de
cheiro-verde picado

Arroz com feijao e calabresa

YOl 4 porcées

&\ il

« 1/2 xicara (ché) de queijo
mussarela em cubos

Preparo:

Aquega uma panela grande e larga com o
6leo, em fogo médio e frite a linguiga por 3
minutos ou até dourar levemente. Adicione a
cebola e refogue por 2 minutos ou até dou-
rar. Acrescente o arroz, o feijdo, sal, pimenta
e cozinhe até aquecer e incorporar. Misture
o cheiro-verde, a mussarela, desligue o fogo,
tampe a panela e deixe descansar por 5 mi-
nutos. Transfira para uma travessa e sirva.

Bolinho com carne moida

D) 35min

Ingredientes:

o 2 xicaras (chd) de arroz
branco cozido

« 1 colher (sopa) de cebola ralada

« 1 dente de alho amassado

« 3 colheres (sopa) de cheiro-verde
picado

« | xicara (chd) de carne moida
refogada e temperada a gosto

o | xicara (chd) de farinha de trigo

« 1/2 xicara (chd) de leite

« 2 ovos batidos

YOl 30 unidades

&\ facil

« 1 colher (café) de fermento

em pé quimico
« Sal e pimenta-do-reino a gosto
« Oleo para fritar

Preparo:

Em uma tigela, misture o arroz, a cebola, o alho,
o cheiro-verde, a carne moida, a farinha, o leite,
0s ovos, o fermento, sal e pimenta. Pegue co-
Iheradas da massa e frite, aos poucos, em 6leo
quente, em imersao, até dourar. Escorra em
papel absorvente. Decore como desejar e sirva.

Foto: Stela Handa/Colaboradora Produgio: Stela Handa/Maria

Olinda Cabral Objetos: Acervo da produgso

Foto: Stela Handa/Colaboradora Produgao: Stela Handa/Maria

Ofinda Cabral Objetos: Acervo de produgic



Foto: Guilherme Andrade/Colaborador Produgao: Aurea Soares/Vania Aragjo

Objetos: M. Dragonetti

Foto: Stela Handa/Colaboradora Producao: Stela Handa/Maria

Olincia Cabral Objetos: Acervo de Produgao

D 40min

Ingredientes:
« 3 xicaras (cha) de arroz branco cozido
« 2 ovos
« 1 cebola ralada
« 1/2 xicara (chd) de salsinha picada
« 1 xicara (chd) de presunto picado
« 1 colher (sopa) de tempero
em po para legumes
o 1 e 1/2 xicara (chd) de leite
« 1 xicara (chd) de farinha de trigo

Bolinho de arroz e presunto
YOl 30 unidades

&\ fcil

« 1 colher (chd) de fermento
em pé quimico
« Oleo para fritar

Preparo:

Em uma tigela, misture o arroz, os ovos, a ce-
bola, a salsinha, o presunto, o tempero, o leite
e afarinha. Adicione o fermento e misture. Frite
as colheradas, em 6leo quente, em imersao, até
dourar. Escorra sobre papel absorvente e sirva.

Charuto

D 1h

Ingredientes:
« 1 repolho branco
« 1 mago de couve sem os talos
« 1 xicara (chd) de arroz, lavado
e escorrido
« 5009 de carne moida
« Sal e pimenta siria 2 gosto
« 1 xicara (cha) de molho de tomate

Preparo:
Separe o repolho em folhas. Escalde as folhas
de repolho e de couve em &gua quente, Em

YOl 8 porcoes

&\ fdcil

uma tigela, misture o arroz, a carme e tempere
com sal e pimenta. Abra as folhas de repolho
e couve, divida a mistura de carne sobre elas
e enrole, dobrando as laterais das folhas para
dentro, formando os charutos. Coloque metade
do molho em um refratario médio, disponha os
charutos por cima e cubra com o molho restan-
te. Regue com dgua morna temperada com sal
até quase cobrir todos os charutos. Cubra com
papel-aluminio e leve ao fomo médio (180°C),
preaquecido, por 20 minutos ou até cozinhar e
encorpar 0 molho. Retire e sirva.

Arroz de forno
em camadas

D) 40min &\ fdcil

YOl 6 por¢oes

Ingredientes:
« 4 xicaras (cha) de arroz branco cozido
« 1 xicara (chd) de requeijao cremoso
o 1 e 1/2 xicara (cha) de queijo
gorgonzola esfarelado
« 1 xicara (chd) de queijo
mussarela ralado
Refogado
« 2 colheres (sopa) de éleo
« 1 cebola picada
« 500g de carne bovina cozida desfiada
« 1 xicara (chd) de milho verde
em conserva escorrido
« 1 tomate picado
« Sal e cheiro-verde picado a gosto

Preparo:

Para o refogado, em uma panela, em fogo
médio, aquega o dleo. Frite a cebola e a
carne por 3 minutos. Adicione o milho,
o tomate, sal, cheiro-verde e refogue por
3 minutos. Desligue e reserve. Em uma
tigela, misture o arroz, o requeijao e me-
tade do gorgonzola. Em um refratério,
faga camadas de arroz e de refogado até
terminarem os ingredientes. Polvilhe com
a mussarela e o gorgonzola restante. Leve
ao forno médio (180° C), preaquecido, por
15 minutos ou até dourar. Sirva.

Foto: Steta Handa/Colaboradora Produgao: Stela Handa/Maria Ofinda Cabral Objetos: Acervo de Produgio



Cabral Objet

Foto: Stela Handa/Colaboradora Produgio: Stela

Arroz de forno
completo

D 30min YOl 5 por¢es é\ facil

Ingredientes:

« 1 xicara (chd) de bacon em cubos

« 1 colher (sopa) de manteiga

« 1 colher (cha) de agafrao-da-terra
ou cdrcuma

« 4 colheres (sopa) de dgua

« 3 xicaras (cha) de arroz branco cozido

« 1/2 xicara (chd) de vagem
cozida fatiada fina

« 1 cenoura ralada

« 1 tomate maduro e firme sem pele e
sem sementes picado

« 4 colheres (sopa) de azeitona
verde sem carogo picada

« 1/2 xicara (chd) de peito de
frango cozido e desfiado

« Sal, pimenta-do-reino ¢ cheiro-verde
picado a gosto

« 1/2 xicara (chd) de queijo
mussarela ralado

« 1/2 xicara (ché) de batata palha

Preparo:

Em uma panela, em fogo médio, frite 0 bacon
na propria gordura, mexendo até dourar. Es-
corra sobre papel absorvente e reserve. Der-
reta a manteiga em outra panela, em fogo
médio e frite 0 acafrdo ou a clrcuma por 1
minuto. Despeje a dgua, 0 arroz e misture
até ficar homogéneo. Acrescente a vagem,
a cenoura, o tomate, a azeitona, o frango e
tempere com sal, pimenta e cheiro-verde.
Misture bem e desligue o fogo. Despeje em
um refratdrio médio, cubra com a mussarela
e leve ao forno alto (2000 C), preaquecido,
por 10 minutos. Retire do forno, polvilhe o
bacon reservado, a batata palha e sirva.

Arroz em camadas
D 50min YO 8 porcoes é_\ facil

Ingredientes:

« 1kg de carne moida

« 2 colheres (chd) de sal

« 1 xicara (chd) de bacon moido

« 5 dentes de alho amassados

« 1 colher (sopa) de éleo

« 6009 de batata sem
casca cozida em cubos

 1/2 xicara (cha) de manteiga

« 1 xicara (chd) de queijo
parmesdo ralado

« 4 xicaras (cha) de arroz branco cozido

« 1/2 xicara (chd) de queijo mussarela
ralado para polvilhar

Preparo:

Em uma panela, em fogo médio, refogue a
carne moida com o sal, o bacon, o alho e o
6leo, até a came ficar dourada. Em um refra-
tario médio, alterne camadas de carne moida,
batatas, manteiga e parmesao e cubra com o
arroz. Polvilhe com a mussarela. Leve ao forno
médio (180° C), preaquecido, por 20 minutos.
Sirva em seguida.

Bolinho de arroz com berinjela
D i1h YO 40 unidades &\ facil

Ingredientes:
« 3 xicaras (cha) de arroz branco cozido
« 2 0vos
« 1 berinjela picada,
aferventada e escorrida
« 1 cebola ralada
« Sal e pimenta-do-reino a gosto
« 1 dente de alho amassado
« 2 colheres (sopa) de
cheiro-verde picado

« 1/2 xicara (chd) de leite
« 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo
« Oleo para fritar

Preparo:

Em uma tigela, misture o arroz, os ovos, a be-
rinjela, a cebola, sal, pimenta, o alho, o chei-
ro-verde, o leite e a farinha. Frite as colhera-
das, em 6leo quente, em imersao, até dourar.
Escorra sobre papel absorvente e sirva.

Foto: André Fortes/Colaborador Produgio: Karin Santana/

MariaOlinda Objetos: Benedixt

Foto: André Fortes/Colaborador Produgao: Rosa Kloser/

Karin Santana Objetos: Tramontina
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Foto: Stela

Ofinda Cabral Objetos: Acervo de Produgio

D 1h20

YOl 6 porcoes

Ingredientes:
« 2 xicaras (chd) de arroz branco cozido
* 2 0vos
« 1 xicara (cha) de leite
« 1 colher (sopa) de manteiga
« 1 colher (café) de sal
« 3 xicaras (cha) de farinha de trigo
« Azeite de oliva a gosto
« Queijo parmesao ralado
para polvilhar
« Folhas de manjericao para
decorar
Molho
« 2 colheres (sopa) de azeite de oliva
« 1 cebola picada
« 2 dentes de alho amassados
« 500g de carne moida
« 2 tomates picados
« 2 xicaras (cha) de molho de tomate
« Sal e pimenta-do-reino a gosto

Nhoque de arroz

&\ fcil q

Preparo:

No liquidificador, bata 0 arroz, os ovos, o leite,
a manteiga e o sal. Transfira para uma pane-
a, adicione a farinha e misture. Leve ao fogo
médio, mexendo até desgrudar do fundo da
panela. Cologue sobre uma superficie lisa
para esfriar. Modele rolinhos com a massa e
corte os nhoques. Cozinhe em agua ferven-
te, a0s poucos, e retire com uma escumadei-
ra assim que subirem a superficie. Escorra e
coloque em um refratario médio. Regue com
azeite e misture delicadamente com a ajuda
de uma colher. Para 0 molho, em uma pane-
la, em fogo médio, aquega o azeite. Refogue
a cebola e o alho por 3 minutos. Adicione a
carne e frite por 5 minutos. Acrescente o to-
mate, o molho, sal, pimenta e cozinhe por 5
minutos. Desligue, espalhe sobre o nhoque
e polvilhe com parmesao. Decore com folhas
de manjericao e sirva.

Omelete de arroz

D) 20min

Ingredientes:
« 2 xicaras (cha) de arroz branco cozido
« 1 xicara (chd) de queijo
mussarela picado
« 1/2 xicara (chd) de cheiro-verde picado
« 1 tomate sem sementes picado
«4 ovos
« Sal a gosto
« Margarina para untar

YOI 4 porcoes

& facil

Preparo:

Em uma tigela, misture o arroz, a mussare-
la, o cheiro-verde, o tomate, os ovos e sal.
Despeje em uma frigideira antiaderente
grande, untada com margarina, e leve ao
fogo médio, sem mexer, até firmar. Solte
as bordas, transfira para um prato e volte a
frigideira para dourar do outro lado. Retire
do fogo, decore como desejar e sirva.

Bolinho de arroz
recheado

D 1h YOI 25unidades g\ facil 8

Ingredientes:
« 2 colheres (sopa) de cebola picada
« 1/4 de xicara (chd) de leite
« 2 0ovos
« 1 xicara (chd) de farinha de trigo
« 3 colheres (sopa) de
cheiro-verde picado
« Sal a gosto
« | pitada de noz-moscada ralada
o 2 xicaras (cha) de arroz
branco cozido
« 1 colher (chd) de fermento
em pé quimico
« Oleo para fritar
Recheio
« 1/2 xicara (chd) de queijo
mussarela ralado
« 1/2 xicara (chd) de presunto ralado
« 2 tomates sem sementes picados
« 1/2 xicara (chd) de azeitona
verde picada

Preparo:

No liquidificador, bata a cebola, o leite, os
ovos, a farinha, o cheiro-verde, sal e a noz-
-moscada. Despeje em uma tigela, adicione
0 arroz, o fermento e misture até ficar ho-
mogéneo. Para o recheio, em uma tigela,
misture a mussarela, o presunto, o tomate
e a azeitona. Modele bolinhas com a mas-
53, coloque 1 porgao do recheio no centro
e feche. Frite aos poucos, em 6leo quente,
em imersao, até dourar. Escorra sobre papel
absorvente e sirva.

abral Objet

Foto: Steta Handa/Colaboradora Produgao: Stela



Foto: Gisele Tesser/C:

Arroz com
costelinha

D 1h (+10min de descanso)

&\ fdcil

YOI 6 porcées

Ingredientes:

» 1kg de costelinha suina em pedagos

= 4 dentes de alho picados

= Suco de 1 limdo

= Sal, pimenta-do-reino e cheiro-verde
picado

= 1 cubo de caldo de carne

= 5 xicaras (cha) de dgua quente

= 1 folha de louro

= 200g de bacon picado

= 1 cebola em cubos

= 1 e 1/2xicara (chd) de arroz
lavado e escorrido

Preparo:

Tempere a costelinha com metade do alho,
o suco de limao, sal, pimenta e cheiro-verde.
Aqueca uma panela de pressao, em fogo
alto, e doure a costelinha, aos poucos, re-
servando em um prato. Volte toda a costeli-
nha para a panela, despeje o caldo de carne
dissolvido na dgua quente, o louro e tampe.
Cozinhe por 30 minutos, em fogo baixo, de-
pois de iniciada a pressdo. Desligue e deixe a
pressao sair naturalmente. Escorra e reserve
a 4gua. Em uma panela, em fogo médio, re-
fogue o bacon na prépria gordura, mexendo
até quase dourar. Acrescente a cebola, 0 alho
restante e frite por 2 minutos. Despeje 0 arroz
e frite por 2 minutos. Acrescente a costelinha
e a 4gua do cozimento reservadas. Tempere
com sal, pimenta e cozinhe, em fogo baixo,
por 20 minutos ou até o arroz amaciar e a
4gua secar. Desligue e deixe descansar por
10 minutos, tampado. Misture cheiro-verde,
coloque em uma travessa e sirva.

Risoto de brocolis e bacon
YOl 5 porcoes

D) 40min

Ingredientes:

« 5 xicaras (chd) de dgua

« 3 cubos de caldo de legumes

« 4 colheres (sopa) de manteiga

« 300g de bacon em cubos

« 1 cebola picada

« 2 xicaras (cha) de arroz arbéreo

« 1/2 xicara (chd) de vinho branco seco

« 1 mago de brocolis ninja pré-cozido
em buqués

« 1/2 xicara (chd) de queijo
parmesdo ralado

« 2 colheres (sopa) de requeijao
cremoso

« Queijo parmesdo ralado para polvilhar

&\ il

Preparo:

Cologue a 4gua em uma panela e ferva. Adicio-
ne o caldo de legumes e mantenha quente, sem
ferver. Em uma panela, em fogo alto, derreta 2
colheres da manteiga e frite o bacon até dourar.
Transfira para um prato e reserve. Volte a panela
aofogo médio comamanteiga restante, adicione
a cebola, 0 arroz e frite por 3 minutos. Acrescente
ovinho e cozinhe até evaporar. Vd adicionando o
caldo de legumes quente, aos poucos, sem parar
de mexer, até o arroz ficar al dente. Acrescente o
brocolis, 0 bacon reservado e cozinhe por mais 2
minutos. Desligue o fogo, adicione o parmesao,
orequeijao e misture. Transfira para uma travessa,
polvilhe com parmesdo e sirva.

Baido de dois com pimentdo

) 40min

Ingredientes:

« 1 xicara (chd) de bacon em cubos pequenos

« 2 colheres (sopa) de manteiga de garrafa

« | pimentdo verde picado

« | cebola roxa ralada

« 1 colher (sopa) dealho picado

« 2 xicaras (chd) de feijdo-de-corda cozido
sem o caldo

« 2 e 1/2 xicaras (chd) de arroz branco cozido
« 1 e 1/2 xicara (cha) de queijo coalho em cubos

« 1/2 xicara (chd) de cebolinha picada

Q' 4 porgoes

&\ fcil

Preparo:

Em uma panela grande, em fogo
médio, frite 0 bacon até soltar toda
a gordura. Retire o bacon, reserve e
adicione a manteiga na mesma pa-
nela. Junte o pimentdo, a cebola e re-
fogue por mais 3 minutos. Acrescen-
te o alho e o feijo, frite por 3 minutos
€ junte o arroz. Por Ultimo, cologue 0
queijo, 0 bacon reservado e a ceboli-
nha. Decore como desejar e sirva.

Foto: Stela Handa/Colaboradora Produgio: Stela Handa/Maria

Olinda Cabral Objetos: Acervo de Produgio

Foto: Bruno Carvalho/Emporio Fotogréfico Produgso: Marcia

Asnis/Empdrio Fotografico Objetos: Pepper
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Foto:

Olindia Cabral

olaboradora

Objetos: Acervo de Produgao

D 45min

Ingredientes:
« 3 xicaras (cha) de arroz integral cozido
« 3 colheres (sopa) de amido de milho
« 1 e 1/2xicara (chd) de leite
* 50vos
« 1 xicara (cha) de brécolis cozido picado
« 1 xicara (cha) de couve-flor cozida picada
« 1 xicara (cha) de espinafre cozido picado
« 1 tomate sem sementes picado
« 1 cenoura ralada
« 1 xicara (chd) de ervilha em
conserva escorrida
« 1 xicara (chd) de milho verde

Torta de arroz integral
YOI 6 porcoes

&\ fdcil

em conserva escorrido
« Sal e cheiro-verde picado a gosto
« Manteiga e farinha de trigo para untar

Preparo:

Em uma tigela, misture 0 arroz, 0 amido de milho,
oleite e 0s ovos. Adicione o brécolis, a couve-flor,
0 espinafre, 0 tomate, a cenoura, a ervilha, o mi-
Iho, sal, cheiro-verde e misture. Cologue em uma
forma de 24cm de didmetro untada e enfarinha-
da. Leve ao fomo médio (180° C), preaquecido,
por 30 minutos ou até firmar e dourar. Retire, dei-
xe amornar, desenforme e sirva.

Bolinho de arroz com frango

D) 40min

Ingredientes:

« 3 xicaras (cha) de arroz branco cozido

o 1/2 xicara (chd) de leite

o 2 xicaras (chd) de frango
cozido e desfiado

« 1/2 xicara (ché) de queijo
parmesdo ralado

« 1 xicara (chd) de farinha de trigo

« 3 colheres (sopa) de cheiro-
-verde picado

« 1 colher (café) de fermento em pé
quimico

2 ovos

« Sal e pimenta-do-reino a gosto

VOl 25 unidades

&\ facil

« Oleo para untar

Preparo:

Coloque o arroz e o leite em uma tigela e
amasse com um garfo. Adicione o frango,
0 parmesao, a farinha, o cheiro-verde, o
fermento, os ovos, sal, pimenta e misture
até formar uma massa homogénea. Mo-
dele bolinhos alongados e coloque em
uma férma untada, um ao lado do outro,
com espago entre eles. Leve ao forno mé-
dio (1800 C), preaquecido, por 20 minutos
ou até assar e dourar. Retire e coloque em
uma travessa para servir.

Arroz de forno
com berinjela

D) 50min (+15min de molho)

YOI 6 porcoes é,\ facil
Ingredientes:

« 1 berinjela grande em cubos

«Sal p do-reino e salsinh

picada a gosto
« 2 colheres (sopa) de éleo
« 1 cebola picada
« 3 dentes de alho picados
« 500g de carne moida
« 1 envelope de caldo de carne em po
« 2 tomates maduros picados
« 3 xicaras (cha) de arroz
integral cozido
« 1 xicara (chd) de molho de tomate
« Azeite de oliva para untar e regar
« 2 xicaras (chd) de queijo de minas
padrdo (meia cura) ralado

Preparo:

Coloque a berinjela picada de molho em
4gua e sal por 15 minutos. Em uma panela,
em fogo médio, aqueca o dleo e refogue a
cebola e 0 alho por 3 minutos. Junte a carne
e o caldo de carne e refogue até secar a dgua.
Junte o tomate, a berinjela escorrida, tem-
pere com sal, pimenta e salsinha e refogue
por mais 3 minutos. Reserve. Em uma tigela,
misture o arroz com o molho de tomate. Em
um refratario médio untado com azeite, faca
uma camada com metade do arroz, uma ca-
mada com metade da berinjela com carne e
polvilhe com metade do queijo. Repita as ca-
madas com o restante dos ingredientes, ter-
minando em queijo. Regue com azeite e leve
ao forno médio (180° C), preaquecido, por 20
minutos ou até derreter o queijo. Sirva.

Objetos:

Foto: Alan Goulart. Produgs



Foto: Rodrigo MoreiraiColaborador Produgao: Livia Badan Objetos: Acervo de Produgo

Arroz a grega
com bacﬁlhﬁu

D) 40min (+24h de molho) (+10min de

descanso) YO 4 porcoes é\ fdcil

Ingredientes:

«300g de bacalhau em lascas

« 3 xicaras (chd) de dgua

« 1 folha de louro

« 3 colheres (sopa) de azeite de oliva

« 3 colheres (sopa) de cebola ralada

« 1/3 de xicara (chd) de cenoura
em cubos

« 1/3 de xicara (chd) de ervilha
congelada

« 1/3 de xicara (chd) de pimentdo
vermelho sem sementes em cubos

« 1 xicara (chd) de arrozlavado
e escorrido

« Sal, pi
picada a gosto

. Ieinh
do-reino e

Preparo:

Deixe o bacalhau de molho em dgua na
geladeira por 24 horas, trocando a dgua por
3 vezes. Escorra e coloque em uma panela.
Leve ao fogo baixo com a dgua e o louro.
Cozinhe por 10 minutos depois de inicia-
da a fervura e desligue. Desfie o bacalhau
e reserve a agua do cozimento. Aquega
uma panela com o azeite de oliva, em fogo
médio e refogue a cebola por 2 minutos.
Adicione a cenoura, a ervilha, o pimentdo
e o arroz e frite por 2 minutos. Despeje 0
bacalhau e a égua do cozimento reservada.
Tempere com sal e pimenta. Cozinhe por 15
minutos ou até a dgua secar e 0 arroz ama-
ciar. Se necessdrio, acrescente mais dgua
fervente. Desligue o fogo e deixe descansar
com a panela tampada por 10 minutos. Sol-
te com um garfo e transfira para uma tra-
vessa. Polvilhe com salsinha e sirva.

D 35min YO 6 porcoes
Ingredientes:
o 2 xicaras (cha) de arroz branco cozido
« 5 ovos (claras e gemas separadas)
« 1 colher (sopa) de margarina
o 1 e 1/2 xicara (chd) de leite
« 1 xicara (cha) de queijo
mussarela ralado
« 1 xicara (cha) de queijo
parmesdo ralado
« 4 colheres (sopa) de requeijdo cremoso
« 2 colheres (sopa) de maionese
« 1 colher (café) de fermento
em pé6 quimico

Suflé de arroz com queijos

&\ facil q

« Sal e alecrim fresco a gosto
« Margarina para untar

Preparo:

Bata no liquidificador o arroz, as gemas, a
margarina e o leite por 1 minuto. Despeje
em uma tigela, junte os queijos, o requeijdo,
amaionese, o fermento, sal, alecrim e mistu-
re. Adicione as claras batidas em neve e mis-
ture delicadamente. Despeje em refratarios
individuais untados e leve ao forno médio
(180° C), preaquecido, por 15 minutos ou até
dourar levemente. Sirva.

Forminha de arroz e milho

D 30min

Ingredientes:
« 3 xicaras (cha) de arroz branco cozido
« 1 xicara (cha) de leite
« 2 xicaras (cha) de presunto picado
« 1/2 xicara (chd) de queijo
parmesao ralado
« | xicara (chd) de azeitona verde picada
« 1 xicara (ché) de milho verde
em conserva escorrido
« | xicara (ché) de farinha de trigo
« 1 colher (café) de fermento
em pé quimico
«4 ovos
« Sal e cheiro-verde picado a gosto

YOJ 20 unidades

&\ fcil

« Manteiga e farinha de trigo para untar

Preparo:

Cologue o arroz e o leite em uma tigela e
amasse com um garfo. Adicione o presunto,
0 parmesao, a azeitona, o milho, a farinha, o
fermento, os ovos, sal e cheiro-verde e misture
bem com uma colher. Despeje em forminhas
de empada untadas e enfarinhadas, coloque-
-as em uma forma e leve ao forno médio (180°
Q), preaquecido, por 15 minutos ou até firmar
e dourar. Retire do forno, aguarde amornar,
desenforme e coloque em forminhas de pa-
pel. Decore como desejar e sirva.
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Arroz com ovos e frios

D) 30min YOl 4 porces é\ facil
Ingredientes: Preparo:
« 4 ovos Cozinhe os ovos até ficarem duros e descas-

« 2 colheres (sopa) de manteiga em
temperatura ambiente

o 3 xicaras (chd) de arroz
branco cozido

« 1/3 de xicara (chd) de azeitona
verde picada

« Sal e pimenta-do-reino
agosto

« 100g de presunto fatiado

« 1 xicara (chd) de queijo
mussarela ralado

que ainda quentes. Retire as gemas e amas-
se com um garfo. Misture a manteiga até
obter uma pasta homogénea. Acrescente o
arroz, as claras picadas, a azeitona e misture.
Se necessario, tempere com sal e pimenta.
Espalhe metade em um refratdrio médio,
disponha o presunto e metade do queijo.
Cubra com o restante do arroz e polvilhe
com o queijo restante. Leve ao forno médio
(180° C), preaquecido, por 10 minutos para
gratinar e sirva.

Arroz de forno com farofa crocante

D 30min

Ingredientes:
« 2 xicaras (cha) de arroz branco cozido
« 100g de presunto em cubos
« 1 xicara (chd) de ervilhaem
conserva escorrida
« 1/2 xicara (ché) de requeijao cremoso
« Sal, pimenta-do-reino e
salsinha picada a gosto
Farofa
« 4 fatias de pdo de forma integral
« 2 colheres (sopa) de queijo
parmesdo ralado
« 2 colheres (sopa) de margarina

YOl 4 porcoes

&\ fdcil

derretida
« Sal, pimenta-do-reino e
salsinha picada a gosto

Preparo:

Para a farofa, triture o pao no liquidificador.
Despeje em uma vasilha e misture o queijo, a
margarina, sal, pimenta e salsinha. Em outra
vasilha, misture o arroz, o presunto, a ervilha,
o requeijao, sal, pimenta e salsinha e despeje
em um refratério médio. Cubra com a farofa e
leve ao forno alto (2000 C), preaquecido, até

dourar. Sirva em seguida.

h

Torta de arroz
com couve
e calabresa

D 1h &\ fdcil
Ingredientes:
« 2 xicaras (cha) de arroz branco cozido
o 2 xicaras (cha) de leite
« 1 xicara (chd) de amido de milho
« 3 colheres (sopa) de margarina
« 1 colher (sopa) de fermento
em p6 quimico
« 4 ovos
« 1 colher (café) de sal
« Manteiga e farinha de trigo para untar
Recheio
« 2 colheres (sopa) de azeite de oliva
« 2 dentes de alho picados
« 1 maco de couve fatiada
« 2 gomos de linguica calabresa picados
« Sal a gosto
« 1 xicara (chd) de queijo
mussarela picado

YOl 6 porcoes

Preparo:

Para o recheio, em uma panela, em fogo mé-
dio, aqueca o azeite e frite o alho até dourar.
Junte a couve e refogue até murchar. Adicio-
ne a calabresa, sal e refogue por mais 3 minu-
tos. Desligue, adicione a mussarela e misture.
No liquidificador, bata o arroz, o leite, 0 amido
de milho, a margarina, o fermento, os ovos e
0 sal por 2 minutos. Coloque metade dessa
massa em uma férma de 22cm x 30cm e es-
palhe o recheio. Cubra com a massa restante
e leve ao forno médio (180° C), preaquecido,
por 30 minutos ou até assar e dourar. Retire,
deixe amornar e sirva.

Foto: Steta Handa/Colaboradora Produgao: Stela Handa/Maria Ofinda Cabral Objetos: Acervo de Produgio
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Arrog de
carretgzro com
abobora

D) 1h30 (+12h de molho)

YOl 8 porcoes é,\ fdcil
Ingredientes:
= 5009 de carne-seca em cubos
» 3 colheres (sopa) de dleo
» 2 dentes de alho picados
= 1/2 cebola picada
= 1 gomo de linguiga calabresa fatiado
= 1 xicara (cha) de bacon picado
= 3 xicaras (cha) de arroz lavado
e escorrido
= 8 xicaras (cha) de dgua quente
= 1 cubo de caldo de carne
= 2 xicaras (cha) de abobora em cubos
= 2 tomates sem sementes picados
= 1/2 pimenta dedo-de-moga sem
sementes picada
= 1/2 xicara (chd) de cheiro-verde picado
= Sal e pimenta-do-reino a gosto

Preparo:

Coloque a carne-seca em uma tigela, cubra
com dgua e deixe de molho por 12 horas,
trocando a égua por 3 vezes. Escorra. Colo-
que em uma panela de pressdo, cubra com
dgua e cozinhe por 20 minutos, em fogo mé-
dio, depois de iniciada a pressao. Desligue
e deixe a pressao sair naturalmente. Abra a
panela, escorra e reserve a carne-seca. Em
uma panela grande, em fogo médio, aqueca
o 6leo e frite 0 alho, a cebola, a calabresa e
0 bacon até dourar. Adicione o arroz e refo-
gue por 3 minutos. Acrescente a carne-seca
reservada e 6 xicaras (chd) da égua quente
com o caldo de carne dissolvido. Abaixe
o fogo e cozinhe até secar a dgua. Junte a
dgua quente restante, a abébora, o tomate,
a pimenta, o cheiro-verde, tempere com sal,
pimenta e misture. Cozinhe até secar a dgua
novamente. Transfira para uma travessa e sir-
£ va, decorado como desejar.

Arroz de temperado
YO 6 porcées

D 20min

Ingredientes:

« 2 colheres (sopa) de manteiga

« 1 cebola picada

« 1 folha de louro

« 1 cenoura ralada

« 1 xicara (chd) de ervilha congelada

« 3 xicaras (cha) de arroz branco cozido
« 5 colheres (sopa) de salsinha picada
« 5 colheres (sopa) de cebolinha picada
« Sal e pimenta-do-reino a gosto

o 2 xicaras (cha) de molho de tomate

« 1 xicara (chd) de queijo mussarela ralado
« 1/2 xicara (chd) de queijo parmesdo ralado

« 6 ovos cozidos

&\ fcil

Preparo:

Em uma panela, em fogo médio, aquega a
manteiga e refogue a cebola e o louro. Adi-
cionea cenoura, aervilha e refogue mais um
pouco. Cologue 0 arroz, a salsinha e a cebo-
linha. Acerte o tempero com sal e pimenta
e acrescente o molho, misturando bem.
Coloque em um refratério médio e adicione
metade dos queijos, misturando com a aju-
da de um garfo. Corte 0s ovos em rodelas e
arrume sobre o arroz. Polvilhe com os quei-
jos restantes e leve ao forno médio (1800 C),
preaquecido, por 15 minutos ou até o queijo
derreter. Sirva.

Bolinho com calabresa

D) 40min )OI 20 unidades

Ingredientes:
« 3 xicaras (cha) de arroz branco cozido
« 1/2 xicara (chd) de leite
« 2 0vOs
« 2 colheres (sopa) de cebola picada
« 1 dente de alho amassado
« 3 colheres (sopa) de queijo
parmesdo ralado
« 1 colher (café) de sal
« 1/2 xicara (chd) de cheiro-verde picado
« 1/2 xicara (chd) de farinha de
trigo (aproximadamente)
« Margarina para untar
« 1 gomo de linguiga calabresa em cubos
« 2 ovos batidos para empanar

&\ facil g

Farinha de rosca para empanar
« Oleo para fritar

Preparo:

No liquidificador, bata o arroz, o leite, os ovos, a
cebola, 0 alho, 0 parmesao e o sal. Transfira para
uma tigela e misture o cheiro-verde e a farinha
até dar o ponto de enrolar. Se necessario, acres-
cente mais farinha. Com as maos untadas, pegue
pequenas porcoes da massa, cologue um cubo
de calabresa no meio e modele bolinhas. Passe
pelos ovos batidos, pela farinha de rosca e frite,
ao0s poucos, em dleo quente, em imersdo, até
dourar. Escorra em papel absorvente e, se dese-
jar, sirva acompanhado de molho de pimenta.
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Arroz-doce de maracuja

D 1h (+3h de geladeira)

Ingredientes:
« 1 xicara (cha) de arroz, lavado
e escorrido
« 1 litro de dgua
« 1 envelope de gelatina em
pé sem sabor e incolor
« 1 xicara (chd) de leite condensado
« 1 xicara (chd) de creme de leite
« 1 colher (chd) de corante
alimenticio amarelo
« 1 xicara (chd) de suco de maracujd
« Polpa de 1 maracuja

YOl 8 por¢oes

&\ fdcil q

Preparo:

Em uma panela, cologue o arroz e a dgua e
leve ao fogo baixo, com a panela semitampa-
da, até secar a agua. Coloque em uma tigela e
reserve até esfriar. Prepare a gelatina conforme
instrugdes da embalagem e bata no liquidi-
ficador com o leite condensado, o creme de
leite, 0 corante e 0 suco de maracuja. Retire do
liquidificador e misture com o arroz na tige-
la. Acrescente a polpa de maracuja e misture
novamente. Coloque em um refratdrio médio,
leve a geladeira por 3 horas e sirva.

Torta folhada de arroz-doce

D 1h

Ingredientes:

o 2 xicaras (cha) de arroz lavado e escorrido

)
« 4 xicaras (cha) de dgua
« 4 xicaras (cha) de leite
« 2 xicaras (chd) de agticar
« 1/2 xicara (chd) de leite condensado
« 4 ovos
« 1 xicara (chd) de ricota amassada
« 1 colher (sopa) de raspas
de casca de limao-siciliano
« 400g de massa folhada
« 1 xicara (chd) de doce de leite cremoso

Preparo:
Coloque 0 aroz, a dgua e 2 xicaras (chd) do leite em

YOl 8 porcaes

&\ facil

uma panela e cozinhe, em fogo baixo, com a
panela semitampada, até quase secar todo o
liquido. Adicione o leite restante e o aglicar e
cozinhe até quase secar novamente. Desligue
e deixe esfriar. Acrescente o leite condensado,
05 0VOs, 3 ricota e as raspas de limao. Abra a
massa folhada de acordo com as informagaes
da embalagem. Forre uma férma de aro re-
movivel de 24cm de didmetro com a massa e
espalhe o recheio por cima. Distribua o doce
de leite sobre o arroz, as colheradas. Leve ao
forno médio (180° C), preaquecido, por 25
minutos ou até firmar o recheio e dourar leve-
mente a massa. Retire, deixe esfriar e desen-
forme. Decore como desejar e sirva.

Cocada de arroz

D) 40h (+1h de geladeira)

&\ fcil g

YOl 10 porcoes

Ingredientes:

= 3 xicaras (chd) de arroz cozido
sem tempero

= 2 xicaras (chd) de coco ralado

« 1 xicara (chd) de agtcar

= | xicara (chd) de leite

= 1/2 xicara (cha) de
leite condensado

» Canela em pau para decorar

Preparo:

No liquidificador, bata o arroz, o coco, o
agucar, o leite e o leite condensado, usan-
do a tecla pulsar, apenas para misturar.
Transfira para uma panela e cozinhe, em
fogo médio, mexendo sem parar, até co-
megar a ferver. Abaixe o fogo e mexa por
mais 10 minutos. Divida em tagas indivi-
duais e leve a geladeira por 1 hora. Deco-
re com a canela em pau e sirva.

M. Dragonetti

Produgao: Aurea

Foto: Guilherme.



D) 1h20 (+10min de descanso)

Ingredientes:
« 1 xicara (cha) de arroz, lavado
e escorrido
« 3 xicaras (chd) de dgua
« 1 xicara (cha) de leite condensado
« 1 xicara (cha) de coco ralado
« 2 colheres (sopa) de queijo
parmesao ralado
« 4 ovos (claras e gemas separadas)
« | xicara (cha) de leite de coco
« 1 xicara (cha) de farinha de trigo

TABELA DE MEDIDAS

YO) 10por¢oes

« 1 colher (sopa) de fermento

em po quimico
« Margarina e farinha de trigo para untar
« Coco ralado para polvilhar

Preparo:

Em uma panela, coloque o arroz e adgua, leve
ao fogo baixo e deixe cozinhar com a panela
semitampada até secar a dgua. Retire do fogo
e deixe esfriar, mexendo de vez em quando.
Em uma tigela, cologue o arroz cozido, o leite

Bolo de arroz com coco

Objetos: Tramontina

condensado, 0 coco, 0 parmesao, as gemas, 0
leite de coco, a farinha e o fermento e misture
bem. Acrescente as claras batidas em neve,
misturando delicadamente. Coloque em uma
forma de buraco no meio de 30cm de diame-
tro untada e enfarinhada. Leve ao forno médio
(1800 C), preaquecido, por 35 minutos ou até
que ao enfiar um palito, ele saia limpo e o bolo
esteja levemente dourado. Retire do forno,
deixe descansar por 10 minutos, desenforme,
polvilhe com coco ralado e sirva.

Colaborador

COLABORADORES

Culinaristas Revisdotécnica M.Dragonetts (11) 3846-8782
Xl ’CC;ES‘AS | MILILITROS | CO‘Lgf‘ifES Adriana Rocha Thalita Ruiz Pepper.{11) 3073-0333
Denise Bologna Amantini Rauls:(11) 38148532
240ml 12 colheres m.,,f‘é,‘:ﬂm Objetos Roupa de Mesa:
180ml 9 colheres Mariana Maluf Boszczowski Armazén: (11) 30859616 (1138119715
12 120ml 6 colheres Mirian Soro Benedixt: (1) 3062-6551 Spicy: (11)3131-1413
Rafael Cunha Griffes & Design: Tramontina
/4 60ml 3 colheres Vanessa Figueiredo (11)3062-1251 (1)4197-1266
= (M(:;dmu Gt mmmm Redagio Letida Aguiar e Shei Junqueira. Design 2s Fermandes (u. T
S Hadnl sampas X £ : : LTDATODOS 05 -REITOS
“’.“"""’ "“m RESERVADS. PROLBOA A AN\‘E; F -~y
5 Db alto astral s 2 b \
80 Ttal Express Publicagtes | y
PRESIDENTE Joso Carlos de Almeida DIRETOR EXECUTIVO Pedro José Chiquito DIRETOR COMERCIAL Silvino Brasolotto Junior DIRETOR DE :GmﬂlG:gEmo
REDACAO Sandro Paveloski EDITORIAL Gerentes Mara De Santi ¢ Gustavo Cindido PUBLICIDADE E-mail publiddadeastral.com b MARKETING
astro E-mail br SERVIGOS GRAFICOS Gerente José Antoni www.2mb.com.br

Gerente Jason Pereira ENDERECOS BAURU Rua Gustavo Maciel, 19-26, CEP 17012-110, Bauru, SP. Caixa Postal 471, CEP 17001-570, Bauru, SP. Fone (14) 3235- s et 142 - o 101 -
3878, Fax (14) 3235-3879 SAO PAULO Rua Gomes de Carvalho, 1.507 - 9° andar, Con. 91, Bloco B, CEP 04547-005, Vila Olimpia, Sao Pauko, SP, Fone/Fax (1) 3048- L 1

Anod, 4 2900 ATENDIMENTO AO LEITOR ) (14) 3235-3885 De sequnda a sexta, das 8h s 18h E-mal atendimentoiastralc (aixa Postal 471, (EP 17001-

970, Bauru, SP br E-mail ANUNCIE E-mail publicdade 2

m.br_Fone (11}




Arroz tempetado meﬁcﬁno /
FETALLS LSS, //

T O R ST
.&Jﬁw' Ny

Bolinho de arroz com berinjela

Arroz de carreteiro com abébora



