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Carne moida

Este volume retine uma selecdo original de receitas recriadas com base
no acervo inédito do primeiro grande livro de culindria no Brasil: Dona
Benta - Comer Bem. Sdo quase 30 opcdes com um dos mais economicos
e versateis ingredientes do dia a dia das familias brasileiras.

Com carne bovina, suina e de frango, sao receitas faceis de fazer e de
étimo rendimento, para que vocé possa preparar e saborear em todas
as ocasides. llustradas com fotos de dar 4gua na boca, as proximas
paginas revelam muitos dos segredosrque fizeram de Dona Benta a obra

de gastronomia de maior sucesso nas livrarias brasileiras desde 1940.




wieew DonaBenta «  Carne mofda

Tome nota

Antesdeiniciar, leia a receita completa, confira
a tabela de medidas e verifique se passui todos
os ingredientes, se hd pausas entre as etapas
de preparo e qual 0 tempo necessario para que
areceita fique pronta para servir,

Separe todos os ingredientes na quantidade
indicada na receita antes de “colocara mao
na massa”, Caso algum esteja em falta, cheque
oque hd na despensa ou na geladeira e use a
criatividade para fazer substituicdes.

= Compre carnes apenas em agougues e
supermercados de confianga, cujos produtos
possuam garantia, como o selo do Servico
de Inspecdo Federal (SIF). Dé preferéncia at
carnes moldas na hora, em sua presenca,

e faga o transporte em sacolas térmicas.

Para assegurar uma textura mais homogénea
e macia, pega ao agougueiro para passara
carne na maquina de moer 2 vezes. Procure
consumir imediatamente ou armazene a
carne na parte mais fria da geladeira de

um dia para o outro. Se deixar para depois;

Referéncia de valores utilizados
(censiderando o cus

el da

congele embalada e dividida em parcées
suficientes para uma receita, Descongele na
geladeira e ndo volte a congelar o produto.

Ao refogar, va “desmanchando” a carne com
uma colher para que figue soltinha

Aproveite as sobras para elaborar recheios
de receitas como trouxinha (crepe), nhoque,
salgadinhos e molhos para massa.

Lave, elimine a pele e seque a carne de
frango antes de moer (use um processadar).
Dé preferéncia ao peito. No processador
também da para moer carnes boyina e sufna.
Linguicas cozidas ou frescas podem ser
moidas ou desfeitas com um garfo.

Ndo se esqueca de eliminar a pele.

Preaqueca o forno na temperatura indicada
por10a 15 minutos antes de assar as carnes.
Atemperatura e o tempo de forno indicados
neste volume foram testados em fornos
domésticos e podem variar de fogdo para
fogdo. Figue de olho!

eondmico
mico

andimento) $55 = medio

Média das medidas Colher
utilizadas* (sopa) (sobremesa) {cha) (café)
Liguido 200 mil 15 ml 10 ml sml 3ml
Farinha de trigo 1108 10g 78 58 38
Manteiga ou margarina 1808 20g isg 6g 48
Amido de milho 1008 108 7B S 38
Fermento em po i5g 108 bg 48

Sal * i5g 108 6g 48

*Exceto quando especificado na lista de ingredientes, todasas medidas em xicara utilizadas neste volume sdo niveladas,
050v0s sdo de tamanho médio-grande (58 a 60 g com a casca); o aglcar é refinado; as medidas em colher sdo médias,
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DonaBenta -« Carne moida

Cuscuz de sobras
de churrasco moidas

Tempo: 45min Rendimento: 10 porgdes Custo: s

“Ingredientes

400 g de sobras de churrasco
1cebolagrande em cubinhos
2dentes de alho triturados

4 colheres (sopa) de azeite de oliva
ou dleo de milho

1xicara (chd) de cenoura ralada
3 tomates sem sementes picados
¥ xicara (chd) de molho de tomate

% pimentdo verde e %2 vermelho
em cubos pequenos

Cerca de 3 xicaras (chd)
de caldo de carne

1xicara(chd)de ervilha
fresca cozida

Y xicara(chd) de azeitona
verde picada

2 ovos cozidos picados
Cheiro-verde picado
Sale molho de pimenta

2 xfcaras (chd) de farinha de milho
(cercade 150 g)

Tomate fatiado, ovo cozido
em rodelas, azeitonas e ervilhas
paradecorar

Modo de preparo

1. Moa a carne de churrasca no processador. Reserve,
2. Doure acebola e o alho no azeite ou ¢leo.
Junte a cenoura, o tomate, o molho de tomate,
0s pimentdes, a carne mofda e o caldo de carne
e cozinhe por 10 minutos em fogo baixo, mexendo
de vez em guando.

3. Agregue a ervilha, a azeitona, o ovo picado e cheiro-
-verde a gosto. Ajuste o sal e tempere com moltho
de pimenta a gosto.

&. Adicione a farinha aos poucos, mexendo rapidamente,
até atingir a consisténcia desejada (lembre-se de gue,
depois de frio, o cuscuz endurece),

5. Montagem: Unte uma forma de cone central (24 cm
de didmetro) com éleo e cubra o fundo com fatias de
tomate e rodelas de ovo. Disponha a massa e pressione
levemente para compactar.

6. Desenforme sobre um prato apds 1 hora, decore com
azeitonas e ervilhas e sirva.



Ingredientes

Almondega

1xfcara (chd) de feijdo-branco
cozido (escorra o caldo)

300 ¢ de peito de franga meido
1colher{chd) de pimenta siria
lovo

2 colheres (sopa)de farinha de trige
4 colheres (sopa) de farinha de rosca
Sal a gosto

Molho

2 colheres (sopa) de azeite de oliva
¥ talo de alho-poré fatiado

Y cebola pequena em cubinhos

1lata de tomates pelados com
osuco (cerca de 400 g)

1colher (chd)de orégano
1folha de louro
Sale pimentasiria

I Alm6ndega de frango
e feijdo-branco

Tempo: 45min Rendimento: 6 porgdes Custo:$

Modo de preparo

1. Alméndega: Passe o feijdo pelo espremedor e junte
osdemais ingredientes Amasse bem até darliga (se
necessdria, junte um pouco mais de farinha de trigo)
e modele bolinhas de cerca de 20 g cada uma. Reserve,

2. Molho: Em Uma panela larga, aqueca o azeite e
refogue o alho-pord e a cebola, Junte o tomate picado
{com o suco), 0 orégano e o louro e tempere com sal
e pimenta sfria a gosto. Deixe ferver por 2 minutos
e acrescente asalméndegas cuidadosamente,
sem sobrep6-las. Cozinhe até o molho encorpar
e as almoéndegas atingirem o ponte desejado
(junte dgua ans poucos, se Necessario).

3. Sirva com arroz branco ou macarrdo.




6 calecdn DOIlﬂBe[Ita ¢+ Carne moida

Hamburguer suino acebolado

Ingredientes

Hamburguer

¥ kg de lombo de porco mofdo
Cheiro-verde picado

lcebola pequenaralada
Sal,cominho e pimenta-do-reino
lovo

1colher(sopa) de farinha de trigo
Azeitede oliva para grelhar

Molho de cebola
2 cebolas médias em rodelas finas
1 colher (sopa) de azeite de oliva

4 colheres (sopa) de molho
de soja (shoyu)

1 colher(sopa) de agticar mascavo
Y. de xicara (chd) de suco de laranja
Sale pimenta-do-reino a gosto

* Tempo: 45min (+ repouso) Rendimento: 6 por¢des Custo:s

Modo de preparo

1. Hambiirguer: Misture os ingredientes e
amasse ate dar liga. Divida em 6 porgdes, abra cada
uma na palma da mao e modele os hambUrgueres.
Reserve na geladeira e, na hora de servir, grelhe-os
emuma frigideira grande untada com azeite.

2. Molho: Passe as fatias de cebola pela d4gua e deixe
escorrer bem,

3. Aqueca o azeite e refogUe a cebola por uns 4 minutos.
Junte os ingredientes restantes e cozinhe, mexendo
de vez emguando, até o molho encorpar e a cebola
ficar dourada.

4. Sirva os hamblrgueres com o molho de cebola,

Picadinho primavera na cerveja

Tempo; 1h Rendimento: 6 por¢es Custo:$

Ingredientes

1cenoura médiaem rodelas

1xicara(chd)de batataem
cubosde2cm

1xicara (chd) de abobrinha
em cubos de2 cm

2 colheres (sopa) de dleo

2 cebolas médias em cubinhos
2dentes de alho triturados

¥ kg de musculo mofdo

2 xlcaras (chd) de cerveja clara
1folhade louro

Sal, pimenta e cheiro-verde picado

Modo de preparo

1. Cozinhe os legumes separadamente até ficarem
aldente. Escorra e reserve,

2. Aquega o 6leo e refogue a cebolae o alho.
Adicione a carne e refogue até dourar.
Acrescente a cervejae o louro e deixe cozinhar
em fogo baixo até quase secar o liquido.

3. Agregue os legumes cozidos & panela, tempere com
sal e pimenta a gosto e mantenhano fogo por cerca
de 5 minutos. Salpigue cheiro-verde a gosto e sirva.




Mini-hamburguera parmigiana

Tempo: 40min (+ repouso e tempo de forno) Rendimento: 4 por¢des Custo:$

Ingredientes
Mini-hambdrguer
400 ¢ de patinho moido
1cebola pequenaem cubinhos

2 colheres (sopa) de manjericto
fresco picado

2 ovos pequenos batides

Y xicara (chd) de farinha de trigo
Sal e pimenta

1h xfcara (chd) de farinha de rosca
Azeite de oliva para untar

4 fatias de mucarela

Molho
3 colheres (sopa)de cebola ralada
1colher (sopa)de azeite de oliva

Y lata de tomates pelados
picados (cerca de 200 g)

Sal, pimenta e manjericdo
fresco picado

Modo de preparo

1

. Mini-hambirguer: Misture a carne com a cebola,

o manjericdo, 1 colher {sopa) do ovo batido, 1 colher
(sopa) da farinha de trigo e sal e pimenta a gosto ate
dar liga. Deixe em repouso por 10 minutos.

. Divida a massa em 8 partes iguais, modele

hamblrgueres pequenos e empane: envolva-os
na farinha de trigo (bata com as mdos para retirdr
0 excesso), a seguir passe no ovo batido e, por fim,
nafarinha de rosca

. Disponha num refratdrio untado com azeite e

leve ao forno médio preaguecido (200°C) por cerca
de 12 minutos (vire apés 7 minutos).

Retire do forno, coloque % fatia de mucarelae

1 colher (sobremesa) de molho de tomate sobre cada
ume volte ao forno até gratinar.

. Molho: Refogue a cebola no azeite. Junte o tomate

(com o suco), tempere com sal, pimenta e manjericao
a gosto e deixe apurar em fogo baixo por cerca de
10 minutos ou ate encorpar.




Lombo em camadas

Tempo: 30min (+ tempo de forno) Rendimento: 6 porces Custo; $s

Ingredientes

le Y pdo francés semcasca
Yaxicara (cha)de leite

kg delombo sufno mofdo
1cebola pequena picada

lovo

Yaxicara (chd) de cebolinha picada
3 dentes de alho triturados

Sal e pimenta-do-reino

Y:lata de milho verde escorrido

T xicara (chd) de ervilha frasca cozida
1lata de molho de tomate (350 ¢)
¥z xicara (chd) de requeijao

150 ¢ de mucarelaralada grosse

A

Modo de preparo

1. Rasgue o pao com as maos e embeba-o no leite.
Reserve por 10 minutos.

2. Numa tigela, junte a carne conm acebola, 0 ovo, 0 pao,
acebolinhaeoalho. Tempere com sal e pimenta a
gosto, misture bem e agregue o milho e a ervilha.

3. A parte, misture o molho de tomate com o regueijao.

. Montagem: Num refratdrio retangular pequeno
(24%10x6 cm)untado com bleo, intercale
camadas de carne, molho de tomate e mucarela,
Repita a operacdo até terminarem os ingredientes,
encerrando com molho e mucarela,

5. Asse em forno moderado preaguecide (180°C) por

Lcerca de 40 minutos ou ate dourar.

mondega frita

Tempo: h10min (+ repouso) Rendimento:6 a 8 porcBes Custo:$

Ingredientes

Alméndega

2 pdes franceses amanhecidos
#zde xicara (chd) de dgua quente

1 cebola pequena ralada

3 dentesdealho triturados

2 colheres (sopa) de ¢leo

1% kg de carne bovina magra mojda
2 ovos pequenos levemente batidos
Cheiro-verde picado

Sal e noz-moscada ralada

Para empanar e fritar

‘= de xicara (chd) de farinha de trigo
¥ de xicara (chd) de amido de milho
Oleo

Modo de preparo

1. Almdndega: Desfaca os pdes em pedagos
pequenos e mergulhe-0s na dgua guente por
2 minutos. Escaorra, esprema bem para retirar
todo o lfquido e reserve.

2. Refogue acebola e o alho no dleo até comecarem
adourar, espere esfriar e adicione & carne crua,
juntamente com o pdo; 0s ovos e cheiro-verde,
sal e noz-moscada a gosto. Misture até dar liga
e deixe em repouso na geladeira por 1 hora.

3. Modelagem: Maolde bolinhas no tamanho
desejado, passe-as na mistura de farinha e amido
e friteem ¢leo ndo muito quente. Deixe escorrer
sobre papel absorvente.



Ingredientes

Puré
2 colheres (sopa) de cebola ralada
3 colheres (sopa) de manteiga

700 g de mandioca (aipim)
cozidae passada pelo espremedor

1xicara(cha) de leite
100 ¢ de parmesdo ralado grossa
Sal

Carne

1colher (sopa) de 6leo

’ 50 g de bacon magro em cubinhas
| 1 cebola pequena em cubinhos

3 dentes de alho triturados

400 ¢ de picanha moida sem
acapade gordura

4 tomates sem sementes piCCldOS
i de xicara (chd) de puré de tomate
Sal e pimenta-do-reino

4 colheres (sopa)de salsa picada

Escondidinho de picanha

Tempo: 45min (+ tempo de forno) Rendirmento: 8 porgdes Custo:$$
i

Modo de preparo

1. Puré: Refogue a cebola levemente em 1 colher (sopa)
da manteiga e adicione a mandioca amassada,
orestante da manteiga, o leite, metade do queijo
e sal a gosto. Sem parar de mexer, cozinhe por uns
3 minutos ou até incorporar tudo. Reserve.

2. Carne: Aquega o oleo e frite o bacon até ficar
seguinho. Adicione a cebolaeo alho e refogue até
comecaremadourar. Junteacarne e refogue até
ficar seca e soltinha. Agregue o tomate e o puré de
tomate e tempere com sal e pimenta a gosto.
Cozinhe até formar um molho encorpado, ajuste
osal e polvilhe asalsa.

3. Montagem: Distribuaacarne em 8 ramequins
individuais e cubra com o puré. Polvilhe o queijo
restante e leve ao forno meédio preaquecido (200°C)
porcerca de 20 minutosou até gratinar.




hdo

Meda

Tempo: 35min (+ repouso e tempode forno) Rendimento 4 porgbes Custo: 55

Ingredientes Maodo de preparo

400 ¢ de patinho moido 2 vezes 1. Medalhdo: Amasse a carne com os Lemperaos até dar

1 cebola média ralada

3 colheres (sopa) de salsa picadinha
2 dentes de alho triturados

Sule pimenta-de-reino

100 g de bacon em fatias

finas para envalver

Molho

1dente de alho triturade

1 cebola pequena ralada

2 colheres (sopa) de azeite de oliva
2 colheres (chd) de amido de milho
Ipxicara (chd) de dgua

145 xlcara (chd) de molho de tomate
Ya de xicara (chd) de molhoinglés
Sale pimentaa gosto

Bardo de bacon

liga. Deixe em repouso na geladeira por 1 hora.

. Dividaa carne em 4 porgoes, molde medalhdes com

cercade 2,5 cmde aliura e envolva a lateral de cada
um com uma fatia de bacon (nde precisa prender L
com palitos).

. Distribua os medalhtes em uma forma forrada com

papel-aluminio untado e leve ao forno médio-alto
preaguecido (220°C) por 20 minutos ou até atingir
o ponto desejade. Se preferir, vire os medalhdes.
apds 10 minutos,

. Molho: Doure levemente o alhc e a cebola no
azeite. Junte o amido diluido na dgua e os.demais
ingredientes e cozinhe, mexendo sempre, até

engrossar. Manternha no fogo por mais 3 minutos
e sirva com os medalhdes.

Tempo: 30min (+ tempo de forno) Rendimento: 8 a 10 porgBes Custo;ss

Ingredientes

700 ¢ de carne moida
100 g de martadela moida
2 colheres (sopa) de parmestio ralado

3 colheres (sopa) de salsa picadinha

50 g de miolo de pdo embebida em
leite e espremido

Y xicara {chd) de farinha de trigo
Sale pimenta-de-reino

2 dentes de alho triturados

2 0VOS

250 g de baconem
fatias finas e longas

&, Asse em forno moderado preaguecido (180°C) por

Modo de preparo

1. Reserve o bacon, junte os demais ingredientes

eamasse ate dar'liga Reserve.

2. Disponha as fatias de bacon lado a lado em uma

formade bolo inglés (24 x 10x 6 cm), de modo a forrar
o fundo e as laterais. Deixe as pontas caldas para fora.

3. Cologue a massa dentro da forma, cuidando para

ndo desmanchar o bacon, e feche as pontas por
cima da carne.

cerca de 50 minutos. Desenforme num refratdrio e
leve de volta ao forno, agora em temperatura media
(200°C), para dourar o bacon.




Tomate assado com bifinho

Tempo: 35min (+ tempo de forno) Rendimento: 6 porces Custo: s

ingredientes

Toemate assado

5 tomates maduros e firmes em
rodelas grossas

3 colheres (sopa) de azeite de oliva
Sale orégano

Bifinho

Y2 kg de carne mofda 2 vezes
Sale pimenta-do-reino a gosto
1cebola pequena em cubinhos
1dente de alho triturado
1lovo

3 colheres (sopa) de
farinha de rosca

Azeite de oliva para untar e regar

Modo de preparo

1. Tomate: Regue o tomate com o azeite e tempere
com sal e orégano a gosto: Disponha as fatlas em
um refratario e leve ao forno moderado preaguecido
(180°C) por cerca de 15 minutos ou até ficarem

macias, sem desmanchar. Reserve.

2. Bifinho: Misture osingredientes até darliga.
Modele cerca de 24 bolinhas e achate-as na palma
da mdo. Grelhe em frigideira antiaderente ou em

chiapa untada com azeite.

3. Disponha1 bifinho sobre cada tomate assado,
regue comazeite e sirva com croutons, torradas,

pdoitaliano ou ciabatta fatiada.




Quiche de carne e legumes

Tempo: 45min (+ repouso e tempo de forno) Rendimento: 10 porgbes Custo: $$

Ingredientes
Base
2 colheres{sopa)de azeite de oliva
1cebolapeguena picadinha
2 dentes de alho triturados
600 ¢ de carne moida 2 vezes
1 ovo ligeiramente batido

Sal, noz-moscadd ralada
epimentad gosto

4colheres (sopa) de farinha de rosca
3 colheres (sopa) de salsa picada

Recheio

1xicara (chd) de abobrinha italiana
em cubinhos cozida al dente

1xicara(chd)de cenouraem
cubinhos cozida al dente

1lata de milho verde escorrido

2 xlcaras (chd) rasas de brocoli em
buqués pequenos cozido al dente

8 azeitonas verdes ou pretas picadds
Sal, pimenta e salsa picada

agosto

Cobertura

2 ovos grandes

3 colheres (sopa) de requeijdo
1colher (sopa) de farinha de trigo
‘sdexicara(chd)de leite

Sal a gosto

Modo de preparo

1. Base: Aqueca o azeite e refogue a cebolae o alho
até comecarema dourar.

2.Cmuma tigela, mexa 4 carne até ficar “pegajosa’,
adicione o refogado de alho e cebola e os demais
ingredientes da base e amasse até dar liga(a).
Reserve na geladeira por 20 minutos.

3. Recheio: Misture os ingredientes e reserve.

4. Cobertura: Bata 0s ovos dté comecarem a espumar.
Junte o requeijdo (b), a farinha e o leite e mexa
até homogeneizar,

5. Montagem: Com amassa de carne, forrea baseea
lateral de uma forma de fundo removivel (21 cm de
didmelro x 4 cm de altura) untada com olec ou azeite,
cuidando para manter a mesma espessura (¢, d).
Recheie com os legumes e, por cima, distribua o creme
batido (e, f).

6. Asse em forno moderado preaquecido (180°C) por
40 @45 minutos au até firmar o recheio e dourara
borda. (Se a borda comegar a dourar demais antes
de atingiro ponto, cubra-a com papelaluminioe
termine de assar.)







wieae DonaBenta « Carne moida

Polpettone recheado

Tempo: 50min (+ repouso e tempo de forne) Rendimento: 6 porgdes Custo: $5

Ingredientes

Massa
800 ¢ de carne molda (patinho)

1 pacote de preparado para
creme de cebola

Coentro em po a gosto

1cebola grande em cubinhos

5 dentes de alho triturados
1xfcara (chd) de salsa picadinha

leY colher(sopa) de azeite de oliva

Recheio

120 ¢ de folhas de espinafre
cozidas, espremidas, picadas e
refogadas em azeite, alho e sal

120 ¢ de mugarela ralada grosso
(e um pouce mais para polvilhar)

Molho
1cebola pequena em cubinhos

1colher (sopa) de azeite de oliva

1lata de tomates pelados
(cercade 350 )

Sale manjericao fresco picado

Modo de preparo

1. Massa: Misture a carne com o creme de cebola e os
demais ingredientes (a), cubra com filme pldsticoe
leve a geladeira por 10 minutos.

2. Modelagem: Divida a carne em 6 porcdes iguais.

3. Forre b forminhas redondas de 10 cm de didmetro
X3 cmdealtura com filme plastico, deixando sobrar
filme para cobrir o polpettone,

4. Cologue metade de cada porgdo de carne em
cada uma das forminhas e estenda com a mio (b).
Recheie com um pouco de espinafre e mugarela (c),
tomando cuidado para ndo deixar o recheio muito
perto dalateral.

5. Abra o restante de cada porgdo de carne sobre

* filme pldstico, deixando do mesmo tamanho da
forminha, e cubra o recheio, unindo bem a borda
(d). Dobre o filme excedente sobre o polpettone
¢ alise a massa delicadamente (e).

6. Retire os polpettones das farminhas, descarte o
filme plastico, e coloque-os em forma retangular
untada com dleo.

7. Asse em forno médio preaquecido (200°C) por cerca
de': hora. Reduza a temperatura para 180°C, polvilhe
mugarela (f) e deixe no forno até derreter. Sirva com ©
molho de tomate,

8. Molho: Refogue a cebola no azeite até murchar,
junte o tomate pelado picado e todo o sucoda latae
deixe ferver até encorpar. Tempere com manjericio
e sal a gosto.
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Nhogue de mandioca
com recheio misto

Tempo: 1h20min (+ tempo de forno) Rendimento: 10 porghes Custo:s

~- Ingredientes Modo de preparo
Recheio ' 1. Rechelo: Refogue acarne e alinguica no dleo.
200 g de carne moida Junte a cebola e o alho e refogue até dourarem.
100 ¢ de linguica toscana Tempere com sal e pimenta a gosto, adicione o
sem pele desfeita tomate e deixe cozinhar por 5 minutos. Salpigue a
II 1colher (sopa) de 6leo salsaedeixe esfriar.
| 1 cebola média em cubinhos 2. Massa: Misture o puré de mandioca completamente

frio com os demais ingredientes, sem amassar. Reserve.
| 3. Molho: Leve ao fogo o0 molho de tomate com a dgua
’ e temperos a gosto e deixe ferveraté apurar.

1l 4. Modelagem: Abra pequenas porgdes de massa na

" 1 colher(sopa) de salsa picada palma da mdo, recheie com 1 colher (cha) de carne
‘ |

|

2dentes de alho triturados
| Sal e pimenta-do-reino
3 tomates médios picados

te termine de enrolar.

lM:g;: andiscaligi 5. Espalhe 5 do molho em um refratario grande,
cozida e passada pelo espremedor disponha os nhogues, cubra com o restante do
Cerca de ¥ xicara (chd) melho e polvilhe parmesdo ralado. Leve ao forno
de farinha de trigo médio preaquecido (200°C), coberto.com papel-

-aluminio, por 10 minutos. Retire o papel e mantenha
no forno por mais 10 a 15 minutos ou até gratinar,

|
50 g de parmesdo ralado
1
‘ 2 colheres (sopa) de manteiga
{ 1 0vo pequeno

Sal agosto

i‘ Molho

1e lata de molho de tomate
(cerca de %2 kg)

1e % xicara (chd)de dgua

[ Temperos a gosto

A ‘ Parmesdo ralado para polvilhar
|




Trouxinha de carne moida

Tempo: 1h10min (+ repouso e tempo de forng) Rendimento: 6 porcées Custo:$

Ingredientes

Massa

2 0voSs
1lelsxicara(chd)de leite
1 colher (cafe) de sal

1 pitada de aglcar

1xicara (chd) cheia
de farinha de trigo (120 g)

Manteiga para untar

Recheio

1 cebola pequena ralada

2 colheres (sopa) de azeite de oliva
250 g de carne moida

2 tamates maduros em cubinhos
1 pitaca de noz-moscada ralada
Sal, pimenta e salsa a gosto

12 talos de cebolinha levemente
escaldada para amarrar

Modo de preparo

1. Massa: Bata os ingredientes no liquidificador

e reserve na geladeira por 1 hora.

2. Aquega uma frigideira antiaderente {20 cm de didmetro)

untada com manteiga e prepare os discos: despeje 2 ou
3 colheres (sopa) de massa e gire a frigideira para cabrir
todoo fundo. Assim que se desprender, vire para dourar
do outro lado. Va empilhando os discos sobre um prato.

3. Recheio: Refogue a cebola no azeite, adicione a carne

e mexd até dourar. Junte o tomate e oS temperos e
mantenha no fogo até quase secar. Espere amornar.

4. Montagem: Disponha uma porgao de recheio no

centro de cada disco de massa e, paraamarrar, levante
aborda, segure em volta para formar uma trouxinha e
envolva o'talo de cebolinha, dando um no.

5. Disponha as trouxinhas em um refratario untado

com manteiga ou forrado com um pouco de molho
de sua preferéncia e leve ao forno para aquecer,

6. Para servir, forre os pratos com uma camada de

molho guente e disponha as trouxinhas em cima.




Fritadinha com legumes

Tempo:45min Rendimento: 6 a & porgdes Custo: s

Ingredientes
2.0Vos
Y de xlcara (chd) de leite
1xicara(chd)de farinha de trigo
1colher (café) de fermento em po

le¥xicara(chd)de sobra de carne
moida temperada

Ixicara(chd)de legumes
cozidos e picados

Cheiro-verde picado
Sal e pimenta
Oleo ou manteiga para fritar

Modo de preparo

1. Bata os ovos com o leite e misture a farinhaeo
fermento até homogeneizar, Agregue a carne moida
e os legumes e tempere com cheiro-verde, sal e
pimentaa gosto.

2. Aqueca uma frigideira pequena (10a 12 cm de
didmetro) untada com 6leo ou manteiga e disponha
2a3colheres (sopa)de massa, como panqueca
grossa, tomando cuidado para espalhar os legumes
eacarne porigual. Frite até dourardeum lado e
vire para dourar do outro, Repita a operagdo até
acabara massa.

b

Rigatoniao molho misto

Tempo: 1hi0min Rend/mento: 6 a8 porcdes Custo; $§

Ingredientes

1 kg de rigatoni cozido al dente
Parmesdo ralado para polvilhar

Molho

2colheres(sopa) de azelte de oliva
2dentes dealho triturados
1cebola media picada

250 ¢ de musculo bovino moido

200 ¢ de linguiga calabresa moida
1 de xicara (chd) de vinho tinto seco
2 folhas de louro

1le%lata de tomates pelados
(cerca de 600 g)

1tablete de caldo de
carne esfarelado

2 xfearas (chd) de dgua quente
Sal e folhas de manjericdo

Modo de preparo

1. Molho: Aqueca o azeitee refogueoalhoea
cebola Adicione acarne ealinguica e refogue até
dourarem. Junte o vinho e a folha de louro, espere
evaporareacrescente o tomate pelado (picado e com
omolho), ocaldodecarne el xicara(chd) de dgua.

2. Cozinhe em fogo baixo até ficar bem tenro
(cerca de 50 minutos), mexendo de vez em quando e
acrescentando mais dgla quente, se necessario, para
manteromolho encorpado e evitar gue seque demais.
Ajuste 0sal e agregue manjericdo a gosto.

3. Distribua uma porcdo de rigatoni em cada prato,
cubra com melho e polvilhe parmesdo.




Espaguete com almondega mista

Tempo: 1h (+ repouso) Rendimento: 6.a 8 porgbes Custo:$

[ngredientes
i kg de espaguete cozido al dente

Alméndega

1 xlcara(chd) de proteinatexturizada
de soja (carne de soja moida)

250 ¢ de patinho mofdo 2 vezes

4 colheres (sopa)de farinha derosca
2 dentes de alho triturados

Salsa, sal e noz-moscada ralada

2 0v0os pequenos

15 cebola em cubinhos

Molho

2 colheres (sopa) de azeite de oliva
¥ cebola pequena em cubinhos
1dente de alho triturado

1e% lata de tomates pelados
(cerca de 600 g)

I xicara (chd) de dgua
Sal e pimenta

Modo de preparo

1. Alméndega: Hidrate a proteina de soja em 2 xicaras
(cha) de agua marna por % hora. Esprema bem e
agregue os demais ingredientes, amassando até
obter uma mistura com liga. Reserve na geladeira
por % haora.

2. Molho: Aqueca o azeite e doure a cebola e o alho.
Junte o tomate pelado (picado e com o sucojea
dguaedeixe ferver por uns 7 minutos. Ajuste o sal,
tempere com pimenta e reserve para cozinhar
as almondegas.

3. Modelagem: Com pequenas porcdes de carne,
melde balinhas e junte-as ao molho.

&, Deixe cozinhar em fogo médio até o ponto desejado,
Se necessario, acrescente agua para terminar o
cozimento ou ajustar a consisténcia do molho.

5.Sirvacom o espaguete,
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Torta de berinje

a e abobrinha

Tempao: 1h10min (+ tempo de forno) Rendimento:10 porgdes Custo:s

Ingredientes

2 abobrinhas italianas fatiadas
finono sentido do comprimento
(cercade 400 g)

2 berinjelas medias fatiadas firo
nosentido do comprimento
(cercade 600 g)

250 ¢ de mugarela ralada grosso
para polvilhar

Recheio

1 cebola média ralada

2 dentes de alho triturados

2 colheres (sopa) de azeite de oliva
600 g de carne moida

1tablete de caldo de carne

3 tomates em cubinhos

1xicara (chd) de molho de tomate
Sal e pimenta-do-reino

3 colheres (sopa) de salsa picada

Molho branco

2 colheres (sopa) de manteiga

Y cebola pequena ralada

4 colheres (sopa) de farinha de trigo
4xlcaras (chd) de leite

2 gemas peneiradas

Sale noz-moscada ralada

Modo de preparo

X

2

&,

Grelhe levemente as fatias de abobrinha numa chapa
ou frigideira untada com 6leo. Reserve.

- Escalde a berinjela em agua fervente até murchar

levemente (2 a3 minutos). Escorra sobre uma peneira
e pressione um pouco para eliminara dgua. Reserve,

. Recheio: Refoguea cebola e o alho no azeite até

comecarem a dourar. Junte a carne e refogue até
ficarseca e soltinha, Agregue o caldo de carne, 0
tomate e o malho de tomate e mantenha no fogo até
encorpar. Ajuste osal, tempere com pimenta a gosto
e junte a salsa. Reserve.

Molho branco: Aquega a manteiga e refogue a
cebola. Junte a farinha e misture até comecar

L A
a mudar de cor. Acrescente o leite 20s poucos,

5.

6.

mexendo rapidamente, e cozinhe até espessar.
Tempere com sal e noz-moscada a gosto, espere
amornar e agregue as gemas.

Montagem: Forre um refratario retangular

(30x 20 cm) com uma camada de molho branco e
intercale: berinjela, carne moida, abobrinha, molho
branco e mucarela. Repita as camadas e finalize com
molho branco e mucarela.

Leve ao forno moderado preaquecido (180°C) por
3oas3sminutos ou até gratinar, Retire do forng e
aguarde 10 minutos antes de cortar,




Torta de batata

Tempo: 55min (+ tempo de forno) Rendimento: 8 a 10 porgdes Custo: s

Ingredientes

1 kg de batatas medias

Recheio

3 colheres (sopa) de azeite de oliva
lcebola média picada

4dentes de alho triturados

800 g de coxdo mole moldo

3 tomates maduros picados
1tablete de caldo de carne

2 colheres (sopa) de farinha de trigo
Sal, se necessdrio

Cheiro-verde picado

Cobertura

le%.de xicara (chd)de leite

2 ovos

4 calheres (sopa) de requeijao

2 colheres (sopa) de amido de milho
3 colheres (sopa) de parmeséo ralado
Batata palha para polvilhar

Modo de preparo

1. Descasque e corte as batatas em rodelas de

0,5 cm. Cozinhe em agua com sal até ficar al dente.
Escorra e reserve.

. Recheio: Aqueca o azeite e doure acebola e o alho.

Adicloneacarne e refogue até ficar seca e soltinha.
Junte o tomate e o caldo de carne esfarelado.
Agreguea farinha de trigo dissolvida em Y2 xicara
(chd) de dgua e cozinhe, mexendo sempre, até
engrossar. Ajuste o sal, salpique cheiro-verde e
espere amornar.

. Cobertura: Bata o leite com 0s ovos, o requeijde,

o amidoe metade do parmesdo até homogeneizar.

. Montagem: Unte com éleo uma forma de fundo

removivel (22 x 5 cm) e cubra a base e a lateral com
rodelas de batata, tomando cuidado para ndo deixar
frestas. Disponha o recheio, cubra com rodelas de
batata edistribua por igual a cobertura liquida.
Salpique a batata palha misturada com o parmesdo
restante e leve ao forno moderado preaquecido
(180°C) por cercade 50 minutos ou até dourar.



Tomate recheado

Tempo: 30min (+ tempo de forno} Rendimento: 6 porgdes Custo s

Ingredientes

6 tomates grandes, maduros e firmes

Sal e pimenta-do-reino
3 colheres (sopa) de farinha de rosca

Recheio

1 colher (sopa) de ¢leo de milho
50 g de bacon em cubinhos
1cebolaralada

2 dentes de alho triturados

150 ¢ de calabresa mofda

150 ¢ de carne moida

Sal, pimenta e salsa picada

Modo de preparo

1. Lave e seque os tomates Retire uma pequena fatia

dofundo (lado oposto ao do cabinho) de cada um,
osuficiente para que eles se mantenham em pé.
Corte cercade 1cm do topo e descarte as sementes.
Tempere com sal e pimenta-do-reino.

. Recheio: Aqueca odleoe frite o bacon. Junte a cebola

eoalhoerefogue Adicione a calabresaeacarne

erefogue até dourarem. Ajuste osal (a linguica ja

ésalgada) e tempere com pimenta e salsa a gosto.
Espere amarnar,

. Rechele os tomates com a mistura de carne e polvilhe

afarinhade rosca. Dispanhaemum refratario e leve
ao forno moderado preaquecido (180°C) por cercade
15 minutos ou até gratinar.

Bolinho de carne

Tempo: 1hl0min (+ tempo para esfriar) Rendimento: 8 a 10 porgdes Custo:s

Ingredientes

Massa

1 cebola média ralada

3 colheres (sopa)de manteiga

5 [itro de |eite

1tablete de caldo de carne esfarelado
3 xicaras (chd) de farinha de trigo
Ysde xicara (chd) de batata
cozida e amassada

Carne

450 ¢ de carne molda

1colher (sopa) de dleo

Sal e cheiro-verde picado

Para empanar e fritar
1xfcara{chd) de leite
1xicara(chd) de farinha de rosca
Oleo

Modo de preparo

1. Massa: Refogue a cebola na manteiga até murchar.

junteoleite e o caldo de carne e mantenha em fogo
médio até ferver. Adicione a farinha de uma so vez
e, mexendo vigorosamente, cozinhe até se soltar
do fundo da panela. Transfira a massa para uma
superficie enfarinhada, espere amornare sove até
esfriar. Acrescente a batata amassada e misture até
homogeneizar. Reserve coberta com pano Umido.

. Carne: Refoguea carne nodleo até ficar secae

soltinha. Tempere com sal e junte cheiro-verde a
gosto Espereamornare misture aos pouces d massa
reservada, sovando para ficar bem incorporada.

. Modelagem: Com as mdos untadas, retire peguenas

por¢es de massa e modele bolinhas.

. Passe as bolinhas no leite, escorra g, em seguida, passe

na farinha de rosca; Frite aos poucos em oleo quente
até dourarem e escorra sobre papel absorvente.
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Rissole

Tempo: 1h30min Rendimento: 8 a 10 porgées Custo: $

Ingredientes

Massa

1 pacote de preparado para
creme de palmito

1e % de xfcara(chd) de leite
le3kdexlcara(chd) de dgua

2 colheres (sopa) de manteiga

3 xicaras (chd) chelas de
farinha de trigo (cerca de 350 g)
Recheio

1colher(sopa)de éleo

1 cebola média picadinha
1dente de alho triturado

300 g de carne moida

2 tomates sem sementes picados
Sal e pimenta

8 azeitonas picadas

1xicara (chd) de palmito picado
Cheiro-verde picado

Para empanar e fritar

1xicara (cha) de leite

1x(cara (chd)de farinha de rosca
Oleo

Modo de preparo

1. Massa: Dilua o creme de palmito no leite e leve ao

fogo coma dgua e a manteiga, mexendo sempre,
até ferver e engrossar. Acrescente a farinha de uma
s6vez e mexarapidamente para ndo empelotar.
Cozinhe sem deixar de mexer até desprender do
fundo da panela Transfira para uma superficie

- enfarinhada, espere amornar e sove a massa ate ficar
lisa. Reserve coberta com um pano Umido.

2. Rechelo: Aqueca o 0leo e doure a cebola e o alho.

L

Adicione acarne e refogue até ficar seca e soltinha.
Junte o tomate, tempere comsal e pimentaagosto
e deixe cozinhar por 5 minutos. Fora do fogo, adicione
aazejtona, o palmito e cheiro-verde. Espere esfriar.

3. Modelagem: Com o rolo, estenda pequenas porcdes

de massa de cada vez (para ndo ressecar) e corte
circulos de 8 a 10 cm de didmetro (use um cortador
oua boca de um copo). Recheie e dobre a massa ao
meio (em formato de meia-lua). Feche toda a borda
apertando com os dedos, para ndo abrir ao fritar.

4. Passe os rissoles pelo leite e, em seguida, pela

farinha de rosca.

5. Frite em 6leo quente e deixe escorrer sobre

papel absorvente.




Buraco quente especial

Tempo: 35min Rendimento: 10 porgdes Custo:s

Ingredientes Modo de preparo
Jcolheres (sopa) de 6leo de milho 1. Aqueca o 6leo e refogue a carne e a linguiga
300 g de carne mofda até amistura dourare ficar seca e soltinha.

100 g de linguica toscana Adicione acebolae o alho e refogue até ficarem
sem pele desfeita transparentes. Junte ovinho e cozinhe até evaporar.
1 cebola pequena em cubinhos Agregue o tomate e o motho de tomate, tempere

com sal e pimenta a gosto e cozinhe até quase
secar o liquido. Fora do fogo, misture a azeitona,
asalsaeoovo.

1dente de atho triturado
3 colheres (sopa)de vinho tinto seco

P dificis semFeimentss picedo 2. Corte a ponta de cada pdo e retire o miola

% xicara (chd) de molho de tomate delicadamente, sem atingir o lado oposto (parao
Sal e pimenta-do-reino sanduiche ficar fechado). Recheie com o refogado
8 azeitonas verdes picadas e sirva. Se preferir, leve ao forno médio-alto

1 colher (sopa) de salsa picada preaquecido (220°C) por 10 minutos antes de servir.

2 ovos cozidos e picados
8 pdes franceses frescos

——— —
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