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Boas-vindas!

Uma das datas mais esperadas de
maio esta chegando: o Dia das Maes!
Mas, em tempos pandémicos, em que
nem sempre € possivel estar, fisicamente,
ao lado das maes, o estar presente foi
ressignificado. Afinal, nao € a distancia
fisica que determina e, sim,

O coracao e as intencdes.

Em tantos meses de quarentena,
quantas foram as cantorias pela
janela? Os aniversarios comemorados
por videochamadas? As conversas
por WhatsApp? As surpresas feitas
por entregas?

Tendo isso em mente, e sabendo que
a gastronomia foi companheira de
muitos durante a pandemia, que tal unir
O amor e a vontade de presentear no dia
9 de maio com uma grande aventura
pela cozinha?

Pensar no prato e nos sabores e
temperos, avaliar o cardapio, misturar
alimentos que ela gosta com
ingredientes saudaveis pode ser a
maneira ideal de, juntos, desconectarem
das noticias desafiadoras e se
conectarem ao estar presente.

E se nao puderem estar lado a lado, que
tal cozinharem por videochamada? Esse
€ um jeito diferente, mas nao menos
especial, de colocar a conversa em
dia, dividir bons momentos e, ao final,
saborear uma comida deliciosa!

Gostou da ideia? Embarquem juntos no
e-book do Band Receitas, que relne
dicas e pratos ideais para a celebracao.
AqQui as receitas estao separadas entre
faceis (nivel aprendiz), médias (nivel
assistente do chef) e dificeis (nivel chef),
e todas foram testadas pelos chefs da
Band.

Quer saber mais? Saboreie as proximas
paginas!

Antes de ir...

Senta que |a vem historia! Sabia que ha
registros gregos, datados no periodo da
antiguidade classica (entre VIII a.C. e o
século V d.C.) de uma celebracao para
as maesdosdeuses? No entanto, a versao
do Dia das Maes como é conhecida hoje
surgiu nos Estados Unidos, no comeco
do século XX.

Em 1905, Anna Jarvis perdeu sua mae.
Anos mais tarde, na igreja metodista
que frequentava, levantou-se a ideia
de fazer, no segundo domingo do més
de maio, um culto as maes. A ideia deu
certo e foi se espalhando entre as igrejas
da regiao, até que liderancas municipais,
governamentais e federal, em 1914,
adotaram a data.

De |a para c3, o Dia das Maes se tornou
uma das comemoracdes mais esperadas
do ano no mundo, sendo no Brasil a
segundadatacomercialmaisimportante.



Comecando
pelo basico

Aqui, comecamos com algumas
dicas que, por um lado, sao basicas.

Por outro, nem sempre sao intuitivas
e muitas vezes ndao nos damos conta
do tanto que elas sao importantes
até que as conhecemos.

Vamos 1a?



Como calcular a quantidade
de carne por pessoa
no churrasco

Se sempre que vai fazer churrasco em casa vocé fica em duvida sobre que
guantidade de carne comprar, Dalton Rangel tem a resposta.

No ‘Especial Churrasco’, o chef ensina como calcular a quantidade de proteina
por pessoas e da dicas sobre o que comprar para nao faltar comida e servir bem
seus convidados. Ja disponivel no Youtube do Band Receitas, o video da opcdes
de cardapio e orientac¢des para reunides curtas e longas.

Churrasco de até 3h

O ideal € 250 gramas de proteina por pessoa.

Ou seja: se voceé vai receber quatro pessoas em casa,
um kg de picanha é perfeito. Fora isso, a refeicao
fica completa com linguica, pao de alho, queijo
coalho, vinagrete e arroz.

Churrasco longo, com mais de 3h

Se os convidados vao passar o dia inteiro em casa
e vocé pretende fazer varias rodadas de churrasco,
0 mais recomendado é comprar 500 gramas de
proteina por pessoa.

Ainda assim, € importante continuar servindo
0s acompanhamentos, como queijo coalho e outros
tipos de carne, como frango ou peixe.



https://receitas.band.uol.com.br/noticias/como-calcular-a-quantidade-de-carne-por-pessoa-no-churrasco-16323273
https://www.youtube.com/watch?v=NhdpRktkLeg&t=12s

Como cortar e deixar
a batata frita sequinha
e crocante

A batata frita tem lugar especial no cardapio de quem adora
usa-la no acompanhamento de varias receitas ou até mesmo
como prato principal.

Para ter batatas sequinhas, crocantes e saborosas, o chef
Dalton Rangel preparou, em ‘Dicas de Minutos’, um guia
para fazer essa comida em casa de maneira perfeita nos
formatos canoa e palito.

Para comecar, o chef indica o uso da batata inglesa ou asterix,
aguela com casca roxa. Para a versao palito, comece ajustando
as laterais da batata, deixando-as parecidas com um retangulo.
Em seguida, fatie o tubérculo em laminas e finalize o corte.
Leve a agua fervendo e deixe cozinhar por alguns segundos.

Com o formato canoa, 0 processo € quase © Mesmo.

Va cortando a batata ao meio até alcancar o tamanho desejado.
Por fim, cozinhe na agua até amaciar e, antes de jogar tudo

no oleo quente, faca testes colocando a ponta do tubérculo

e observando como o dleo reage.

Se quiser congelar as batatas, nao termine o processo da fritura.
Deixe apenas alguns segundos no fogo, retire, seque com papel
e leve ao congelador. No freezer, vocé tera uma batata pré-frita
que fica pronta em quatro minutos.

Se quiser comer na hora, deixe fritar e salgue,

ainda Umida, para que o sal pegue.
Vai ficar deliciosa e crocante.

CONFIRA MAIS DICAS NO NOSSO VIDEO.



https://receitas.band.uol.com.br/noticias/como-cortar-e-deixar-a-batata-frita-sequinha-e-crocante-16323396
https://www.youtube.com/watch?v=RQz971aiMwE

Manteiga, azeite e oleo:
entenda a diferenca entre
eles na hora de fritar

O ingrediente fundamental das comidas de rua é o cheiro das frituras que
despertam nossos instintos mais primitivos. E, para quem acha que é facil, saiba
gue prepara-las exige técnica, principalmente no uso do azeite, 6leo ou manteiga.

E o que explica a Le Cordon Bleu, considerada a melhor escola de culinaria no
mundo, no Minha Receita.

A fritura pode ser por contato, qguando uma camada de 6leo conduz o calor

da frigideira ou chapa para a comida, recomendada para alimentos gordurosos,
como bacon e hamburguer. Ou por imersao, que é quando o quitute faz
“tchibum” no 6leo e frita igualmente por todos os lados, como € o caso de pastel,
coxinha e acarajé.

Para quem adora fritura, especialistas explicam que o segredo para a perfeicao
do alimento esta na temperatura. Isso porque o 6leo muito frio pode encharcar
a comida, enquanto o muito quente pode deixar o petisco queimado por fora,
mas frio e cru por dentro.

Para evitar essas tragédias, anote ai.

A temperatura ideal é entre 170 e 180 graus. E tem que analisar

o ponto de fumaca de cada tipo de dleo, que € quando ele comeca
a liberar substancias que estragam o alimento e a nossa saude.

Oleos de girassol e soja s80 mais resistentes e tém ponto de fumaca entre 226 e 232
graus, por exemplo. Ja o azeite de oliva fica entre 175 e 190 graus. E a manteiga,
mais sensivel, entre 120 e 150 graus. Anotado?

ASSISTA AO VIDEO PARA SABER MAIS!



https://receitas.band.uol.com.br/minha-receita/noticias/manteiga-azeite-e-oleo-entenda-a-diferenca-entre-eles-na-hora-de-fritar-16318864
https://www.youtube.com/watch?v=iAEAdJ-HWRA

Salgar a carne antes ou depois
de assar? Jacquin da 7 dicas
para o bom churrasco

Fogo na brasa, carne na grelha e fumaca rolando. Se s6 de imaginar a cena descrita
VOCE ja se sente com agua na boca, prepare-se. No terceiro episddio de ‘Minha
Receita’, Erick Jacquin acendeu a churrasqueira no jardim de casa e deu varias dicas
sobre como preparar ‘o melhor churrasco do mundo’.

Aqui, reunimos tudo o que vocé precisa saber para fazer igual. Tome nota:

O correto é salgar a carne antes
ou depois de assar?

Sempre depois, guando for servir. Além disso,
na linguicga, a dica € a mesma. Sal s6 depois e nada
de limao em cima.

O poder do fogo

Tudo na cozinha é sobre dominar o fogo e, por isso,
a temperatura da churrasqueira depende do que
deseja fazer. No geral, € importante manter o fogo
baixo porque, quando muito alto, as fibras da carne
estouram e ela corre o risco de ficar dura.

Lenha ou carvao?

Jacquin diz que prefere usar o carvao, mas nem por
isso dispensa a lenha. Ter um pedaco dela na brasa
ajuda a defumar a carne.

©


https://receitas.band.uol.com.br/minha-receita/noticias/salgar-a-carne-antes-ou-depois-de-assar-jacquin-da-7-dicas-para-um-bom-churrasco-16312764

Cuidado com o ponto

O ponto da carne pode variar muito, mas depende
do tempo que a peca esta na brasa. Aléem disso,
nao ha relacao com a cor do alimento ja que a peca
pode estar queimada por fora e crua por dentro.

Como definir a quantidade
de carne para um churrasco?

O chef costuma calcular de 350 a 400 gramas
de carne por pessoa, sem 0sso.

Adeus, espeto!

Preparar o churrasco na grelha € sempre melhor.
No espeto é necessario furar a carne e isso nunca
deve ser feito porque tira o suco da peca.

Favoritos do chef

A fraldinha na grelha é recomendada. A picanha
também € a rainha do churrasco. Fazer uma incisao
na lateral e adicionar uma lamina de alho dentro
dela é 6timo, adiciona sabor g, se quiser, também
pode acrescentar um pouco de azeite por cima.

Antes de colocar a picanha na grelha, deixe
descansar por 15 ou 20 minutos. Isso ajuda
a derreter a gordura e fica saboroso.



Nivel
aprendiz

Agora que alguns conceitos ja ficaram
mais claros, vamos comecar com as
receitas mais descomplicadas.

Elas sao perfeitas para serem feitas
com filhos pequenos ou com quem
ainda nao esta tao familiarizado
com o mundo da cozinha.

Desfrute!



Bife perfeito
em apenas 10 minutos

Preparar um bife de carne bovina perfeito nunca foi tao facil como agora,
seguindo instrucdes praticas do chef Dalton Rangel no ‘Dicas de Minutos’.

No video, o cozinheiro ensina como grelhar a carne em casa, na frigideira,
e alcancar o sabor, a suculéncia e o ponto ideal em menos de 10 minutos.

Ingredientes

- Peca de contrafilé;
- Sal grosso;
- Pimenta do reino a gosto.

Modo de preparo

Para a tarefa, € necessario uma peca de contrafilé e uma frigideira antiaderente.
Comece cortando um bife com dois dedos de altura e, em seguida, tempere
com o sal grosso, moido na hora, e, se gostar, acrescente um pouco de pimenta-
do-reino. Deixe a carne descansar por um minuto para absorver os temperos.
Antes de colocar no fogo, unte a peca com um pouco de dleo. Lembre-se: nunca
coloque o dleo diretamente na frigideira para nao gerar muita fumaca.

Com a frigideira em fogo alto, ja bem quente, comece colocando a parte do bife
gue contém a gordura. Deite o restante da carne aos poucos, pressionando toda
a superficie para que encoste na panela, sem amassa-la.

Atente-se ao tempo no fogo: para sair da panela ao ponto, rosado no meio,

um bife de dois dedos deve ficar seis minutos no fogo, trés minutos de um lado
e trés do outro. Ja a carne bem passada fica cerca de 10 minutos em fogo mais
moderado, com cinco minutos de cada lado. Na mal passada, a sugestao é de
quase dois minutos por lado da peca para um resultado bem rosado.

Quando retirar a proteina do calor, deixe-a descansando por pelo menos um
minuto para que o suco dela, concentrado na parte central, espalhe-se por todo
o bife. Assim, vocé evita que a carne fique dura. Feito isso, basta cortar e servir
com batata frita, arroz ou o que preferir.

VEJA MAIS RECEITAS DE CARNES

NO SITE DO BAND RECEITAS



https://receitas.band.uol.com.br/noticias/como-fazer-o-bife-perfeito-em-apenas-10-minutos-16322547
https://receitas.band.uol.com.br/categorias/carnes

Brownie

Ingredientes

- 4 OVOS;

- 3 colheres (sopa) de manteiga;

- 250 g de chocolate meio amargo;

-1e1/2 xicara de acUcar;

- 1/2 xicara de chocolate em p&;

- Pitada de sal;

- 1 xicara (cha) de farinha de trigo;

- Pedacos de chocolate ou castanhas a gosto.

Modo de preparo

Bata o acucar e os ovos em uma travessa até ficar bem misturado.

No micro-ondas ou banho-maria, derreta o chocolate com a manteiga.
Vocé pode fazer direto no micro-ondas e olhar de 3 em 3 minutos, mas tem
gue tomar cuidado para nao queimar.

Em seguida, acrescente o ovo e bata bem. Coloque chocolate em po, farinha
e uma pitada de sal. Misture bem e despeje em uma forma untada com
manteiga e chocolate em po.

Coloque pedacos de chocolate ou castanhas, como preferir. Asse em forno
meédio por aproximadamente 35 minutos. O trugque é apertar o topo do brownie
com o indicador e, se ele voltar ao formato original, significa que esta pronto.

ACESSE MAIS RECEITAS DE DOCES
E SOBREMESAS EM BAND RECEITAS


https://receitas.band.uol.com.br/masterchef/receita/brownie-de-chocolate-band-receitas-18253
https://receitas.band.uol.com.br/categorias/doces-sobremesa

Ingredientes

-1 lata de leite condensado;

- 200 ml leite de coco;

- 1colher de manteiga;

- 100 g de coco fresco ralado;
-1 caixinha de creme de leite;
- 3 cravos;

-1 pau de canela.

Modo de preparo

Misture todos os ingredientes, menos o creme de leite.
Mexa tudo até desgrudar totalmente do fundo da panela.

Retire a mistura do fogo, agregue o creme de leite e pronto!

ACESSE MAIS RECEITAS DE DOCES
E SOBREMESAS EM BAND RECEITAS



https://receitas.band.uol.com.br/receita/cocada-cremosa-band-receitas-id-7110
https://receitas.band.uol.com.br/categorias/doces-sobremesa

Lasanha da Matilde

Confira essa deliciosa receita de lasanha realizada pela Matilde, esposa
do apresentador José Luiz Datena, no programa Melhor da Tarde.

Aprenda a fazer em casa em apenas 1 hora.

Ingredientes para o recheio

- Massa de lasanha;

- Presunto;

-1 colher de manteiga;

-1 cebola grande;

- 500 ml de leite;

- Queijo mucarela;

- Tempero a gosto;

- 2 kg de tomates bem maduros;
-1 cabeca de alho;

- Oleo;

-1 caixa de creme de leite;

-1/2 cebola;

- 2 colheres de amido de milho;

- 2 colheres de café de bicarbonato de sédio;
- Queijo gorgonzola.

Modo de preparo do molho vermelho

Em uma panela, frite o alho e a cebola até dourar. No liquidificador, bata
os tomates maduros até formar uma mistura homogénea. Leve ao fogo.

Assim que levantar fervura, adicione o bicarbonato de sédio. Tempere a gosto
e deixe o molho apurar por aproximadamente 1 hora.

®



https://receitas.band.uol.com.br/melhor-da-tarde/receita/lasanha-da-matilde-band-receitas-id-10619

Modo de preparo do molho branco

Em uma panela, derreta a manteiga, adicione a cebola picada
e coloque o leite para ferver. Adicione a mistura o amido de milho
ja dissolvido em um pouco de leite para nao empelotar.

Deixe o0 molho engrossar e tempere com sal, salsinha, pimenta
do reino e cebolinha.

Montagem

Faca camadas de molho vermelho, massa, presunto, queijo e molho branco.

No meio da montagem, coloque uma lata de creme de leite e pedacos
de queijo gorgonzola para dar um sabor diferente. Finalize com queijo
parmesao ralado.

DESCUBRA RECEITAS
DE MASSAS EM NOSSO SITE


https://receitas.band.uol.com.br/categorias/massas

Paorecheado delicioso

Confira essa deliciosa receita de tranca de Rapunzel, feita pelo chef Rogerio
Holanda, no programa Melhor da Tarde. Saiba fazer em casa em 45 minutos:

Ingredientes massa

- 5 xicaras (cha) de farinha de trigo;

- 2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco;
-1e1/2 xicara (cha) de leite morno;

- 1colher (sopa) de azeite;

-1 colher (sopa) de acucar;

- 1 colher (sopa) de manteiga;

- 2 OVOsS;

- 2 colheres (cha) de sal.

Ingredientes recheio

- 12 palitos de queijo minas;

- 12 palitos de mucarelg;

- 12 palitos de mortadela;

- Folhas de rdcula;

- Manjericao a gosto;

- Tomatinho cereja a gosto;

- Orégano a gosto;

- 2 gemas de ovos para pincelar.

Modo de preparo

Em uma vasilha, misture todos os ingredientes da massa, menos a manteiga,

e sove bem até obter uma massa homogénea. Cubra com um papel filme e
deixe descansar por 45 minutos. Apos esse descanso, abra a massa com a ajuda
de um rolo em um retangulo de 30 cm por 50 cm. Corte no comprido da massa
em 3 partes iguais e recheie cada parte com os queijos, a mortadela e a rdcula.
Feche cada parte e faca a tranca. Ponha os tomates, 0 manjericao e o orégano.

Pincele com as gemas e deixe descansar por mais trinta minutos. Cubra
com um pano e, apos trinta minutos, leve ao forno pré-aquecido a 180°C
por 15 minutos ou até dourar. Sirva. @

CONHECA MAIS RECEITAS
DE PAES CLICANDO AQUI


https://receitas.band.uol.com.br/melhor-da-tarde/receita/pao-recheado-delicioso-band-receitas-18373
https://receitas.band.uol.com.br/categorias/paes

Confira essa deliciosa receita de risoto caprese, feita pelo Edu Guedes, no The Chef.

Aprenda a fazer em casa em 35 minutos!

Ingredientes

Caldo de legumes:

-1e1/2 litro de 4gua;

- 1tablete de caldo de legumes;

-1 talo de salsao;

-1 unidade de cebola descascada;
-1 unidade de cenoura descascada;
- Tunidade de batata descascada.

Risoto:

- 2 colheres (sopa) de manteiga;

- 2 Xicaras (cha) de mucarela de bufala;
- 2 xicaras (cha) de molho de tomate;

- 1litro de caldo de legumes;

- 1 xicara (cha) de tomate cereja assado;
-1 célice de vinho branco seco;

- 4 colheres (sopa) de azeite de oliva;

- 2 xicaras (cha) de arroz arboéreo;

-1 unidade de cebola média picada.

Salsa verde:

- 1 dente de alho picado;
-1 xicara (cha) de salsinha picada;
-1/2 unidade de lim&o espremido;
-1/2 xicara (chd) de azeite.



https://receitas.band.uol.com.br/the-chef/receita/risoto-caprese-band-receitas-17895

Modo de preparo

Modo de preparo do caldo de legumes:

Em uma panela, cologque todos os ingredientes. Quando ferver, deixe em fogo
baixo por 30 minutos.

Modo de preparo do risoto:

Numa panela, doure a cebola no azeite e acrescente o arroz. Refogue um pouco
e despeje o vinho, deixe o alcool evaporar; em seguida, coloque o caldo aos
poucos, mexendo sempre. Quando estiver quase pronto, adicione os demais
ingredientes, finalizando com a manteiga e ajuste o sal.

SAIBA MAIS RECEITAS
DE RISOTO EM NOSSO SITE



https://receitas.band.uol.com.br/categorias/risoto

Nivel
assistente
do chef

Se vocé ja tem um pouco mais

de experiéncia e quer se aventurar
por outros niveis de dificuldade,
tente essas receitas aqui.

Vocé nio vai se arrepender!



Bolo de bem-casado

Ingredientes

- 5 ovos inteiros;

- 150 gramas de agucar,

- 150 gramas de farinha de trigo;
- 2 latas de leite condensado;

- 1lata de creme de leite.

Modo de preparo

Como base, usar o pao de 16, que leva 5 ovos inteiros batidos com 150 gramas
de acucar. Bata até triplicar de volume. Depois, peneire 150 gramas de farinha
de trigo e misture, fora da batedeira, bem delicadamente. Leve para assar

numa forma de 20 centimetros de diametro por, mais ou menos, 40 minutos.

Para o recheio, use 2 latas de leite condensado e 1 lata de creme de leite.
Cozinhe a mistura no fogo, mexendo sem parar, como se fosse fazer um
brigadeiro. Quando ele descolar completamente da panela, esta pronto.

Antes de rechear o bolo, corte o pao de |6 ao meio e umedega com uma
caldinha de agua e acucar. Finalize polvilhando acucar de confeiteiro por cima.

A o

CONFIRA RECEITAS
DE BOLOS EM NOSSO SITE


https://receitas.band.uol.com.br/colunistas/carole-crema/bolo-de-bem-casado-chef-carole-crema-ensina-o-passo-a-passo-16344504
https://receitas.band.uol.com.br/categorias/bolos

»

Carne de porco assada
com molho de limao
caramelizado

Ingredientes para servir 8 pessoas

- 2 kg de paleta de porco desossada;
- Sal a gosto;

- Pimenta do reino a gosto;

- 200 ml de vinho branco;

- Galhos de alecrim;

- 100 gramas de agucar mascavo;

- 3 colheres de sopa de conhaque;

- Suco de um limao.

Modo de preparo

Pegue os 2 kg de paleta de porco desossada. Facga cortes diagonais ao longo

da peca, de 3 dedos de distancia e 0,5 cm de profundidade. Neles, coloque um
galhinho de alecrim em cada. Tempere com sal, pimenta-do-reino e 200 ml de
vinho branco seco. Deixe marinar por 3 horas, virando a carne a cada meia hora.
Se estiver muito calor, coloque na geladeira, mas o ideal € deixar fora.

Pré-aqueca o forno a 220°C e coloque a carne para assar, tirando o excesso de
molho da marinada. A ideia € que, enquanto o0 porco assa, Vocé regue a carne
com a marinada a cada 30 minutos. Depois de 5 minutos no forno, abaixe a
temperatura para 180°C.

Para o molho, junte 100 gramas de agucar mascavo, 3 colheres de sopa de
conhaque e suco de 1limao. Mexa até dissolver completamente. Leve ao fogo
para caramelizar bem.

Quando a carne estiver quase pronta, coloque o molho caramelizado por cima,
assim como 11limao cortado em fatias. Leve ao forno novamente até amaciar
bem a carne.

Sirva em fatias com mais molho caramelizado.

VEJA MAIS RECEITAS DE CARNES
NO SITE DO BAND RECEITAS


https://receitas.band.uol.com.br/colunistas/istvan-wessel/carne-de-porco-assada-acompanha-molho-de-limao-caramelizado-saiba-fazer-16322829
https://receitas.band.uol.com.br/categorias/carnes

Costela de porco
assada no forno

Ingredientes

- Costela de porco;

- Pimenta do reino moida a gosto;

- 2 colheres (sopa) de creme de leite fresco;
- 2 colheres (sopa) de mostarda Dijon;

- Farinha de rosca para empanar;

- 1 colher (sopa) de manteiga.

Modo de preparo

Vocé vai comecar salgando a costela de porco dos dois lados. Adicione também
a pimenta-do-reino moida na hora. Leve ao forno pré-aquecido a 160°C durante
40 minutos, sendo 20 minutos de cada lado. Retire e deixe amornar.

Enquanto a carne esfria, junte 2 colheres (sopa) de creme de leite fresco,
2 colheres (sopa) de pimenta-do-reino verde quebradinha e 2 colheres (sopa)
de mostarda tipo Dijon. Passe a mistura dos dois lados da costela de porco.

Na sequéncia, empane dos dois lados com farinha de rosca bem grossa.
Finalize com 1 colher de manteiga derretida de cada lado da carne.

Volte ao forno por mais 5 minutos de cada lado. Essa crosta gruda na carne
e a deixa muito crocante e saborosa.

VEJA MAIS RECEITAS DE CARNES
NO SITE DO BAND RECEITAS


https://receitas.band.uol.com.br/colunistas/istvan-wessel/costela-de-porco-assada-no-forno-fica-pronta-em-1-hora-16325227
https://receitas.band.uol.com.br/categorias/carnes

Pastel de forno

Confira essa deliciosa receita de pastel de forno, realizada pela chef Cidinha
Santiago, no The Chef. Aprenda a fazer em casa em 1 hora! Saiba mais:

Ingredientes

Massa:

- %2 kg de farinha de trigo;

- 1 colher (sopa) de sal;

- 1e % xicara (cha) de margaring;

-1 ovo;

-1 xicara (cha) de refrigerante de guarana.

Recheio de carne:

- 4 colheres (sopa) de azeite;

- 2 dentes de alho picados;

- 1 cebola picada;

- 1 colher (sopa) de extrato de tomate;
- 14 kg de carne moida;

-1 tablete de caldo de carne;

- 1tomate picado sem sementes;

- 2 colheres (sopa) de salsa picada;

- Sal a gosto.

Recheio de frango:

- 4 colheres (sopa) de azeite;

- 2 dentes de alho picados;

- 1 cebola picada;

- 2 xicaras (cha) de peito de frango cozido e desfiado;
- 1tomate picado sem sementes;

- 1 xicara (cha) de molho de tomate;

- 14 xicara (cha) requeijao cremoso;

- 2 colheres (sopa) de salsa picada;

- Sal a gosto.

Recheio de bacon:
- 1 xicara (cha) de bacon fatiado;

- Y5 xicara (cha) de uvas-passas. @


https://receitas.band.uol.com.br/receita/pastel-de-forno-band-receitas-17914

Modo de preparo

Massa:

Em uma tigela, coloque a farinha e o sal, abra um buraco no meio
e nele acrescente a margarina, o ovo e o guarana. Trabalhe a

mMassa com as maos até que fique homogénea. Em uma superficie
enfarinhada, abra a massa com um rolo, corte-a em circulos

para rechear.

Recheio de carne:

Em uma panela, refogue o alho e a cebola no azeite. Junte o extrato
de tomate e refogue até dissolver. Doure a carne e, em seguida,
acrescente o caldo de carne, o tomate picado e a salsa picada.
Ajuste o sal, se necessario. Deixe esfriar.

Recheio de frango:
Em uma panela, refogue a cebola e o alho no azeite. Junte frango,
tomate, molho de tomate, requeijao, salsa picada e sal. Deixe esfriar.

Montagem

Cologue o recheio de sua preferéncia
sobre cada disco de massa. Feche com
os dedos e depois com um garfo.
Pincele os pastéis com gema.

Leve para assar em forno pré-agquecido
a 200°C por aproximadamente
40 minutos.

4

APRENDA OUTRAS RECEITAS DE
APERITIVOS E PETISCOS EM BAND RECEITAS



https://receitas.band.uol.com.br/categorias/aperitivos-petiscos

Polpettone

Confira essa deliciosa receita de polpettone, realizada pelo Edu Guedes,
no programa The Chef. Aprenda a fazer em casa em 40 minutos!

Ingredientes

- 142 kg de patinho moido;

-1 cebola média ralada;

-Tovo;

-1 pao francés amanhecido;

- 2 colheres (sopa) de leite;

- 1 batata cozida e espremida;

- 2 colheres (sopa) de salsinha picada;

- Sal a gosto;

- 200 g de queijo mucarela cortado em cubos.

Ingredientes para empanar

- 2 xicaras (cha) de farinha de trigo;
- 30V0sS;

- 3 xicaras (cha) de farinha de pao;
- Oleo, o suficiente para fritar.

Modo de preparo

Em uma tigela, misture bem a carne, a cebola, o ovo, o pao umedecido no leite,
a batata, a salsa e o sal.

Pegue uma porcao de massa e faca uma bolinha. Amasse-a na palma da mao,
coloque uma porcao de queijo e cubra com outra porcao de massa. Feche

a lateral com as pontas dos dedos e molde o polpettone. Faga o mesmo com
o restante da massa.

Em seguida, passe os polpettones na farinha de trigo, nos ovos batidos e,
depois, na farinha de rosca.

Deixe-os no refrigerador por 15 minutos e, apos, frite-os no dleo quente.
Sirva com molho de tomate. @

VEJA MAIS RECEITAS DE CARNES

NO SITE DO BAND RECEITAS


https://receitas.band.uol.com.br/receita/polpetone-band-receitas-18101
https://receitas.band.uol.com.br/categorias/carnes

Nivel chef

Aqui nesse nivel s6 tem receitas
para quem ja nao tem medo de errar.

Senhoras e senhores, vocés estao
prontos para arregagar as mangas
e colocar as maos na massa?




Bacalhau com natas

Confira essa deliciosa receita de bacalhau com natas, realizada pelo Edu Guedes,
no programa The Chef.

Ingredientes

-1litro de leite;

- 1kg de lombo de bacalhau dessalgado;

- 3 colheres (sopa) de azeite;

- Tunidade de cebola picada;

-1/2 litro de creme de leite fresco:

-1/2 xicara (chd) de azeitonas pretas;

- 1/2 xicara (chd) de queijo parmesao ralado;
- Salsinha picada a gosto;

- 3 unidades de batata asterix fatiadas.

Modo de preparo

Coloque os lombos de bacalhau

em uma panela com leite. Quando ferver,
desligue o fogo, retire o bacalhau do leite
(guarde esse leite para fazer molhos

e cremes em outras receitas)

e desmanche em pétalas.

Em uma panela, refogue a cebola
Nno azeite. Adicione o bacalhau,

o creme de leite, uma pitada de sal
e deixe até ferver.

Em uma assadeira, disponha as fatias
de batata e coloque sobre o bacalhau
com o creme. Salpique o parmesao

e leve ao forno até dourar.

Decore com azeitonas e salsinha picada.

VEJA MAIS RECEITAS DE PEIXES E FRUTOS
DO MAR NO SITE DO BAND RECEITAS


https://receitas.band.uol.com.br/the-chef/receita/bacalhau-com-natas-band-receitas-id-11003
https://receitas.band.uol.com.br/categorias/peixes-frutos-do-mar

Bife Wellington

Ingredientes

- 400 gramas de filé mignon;

- 1 pitada de sal;

- 1 pitada de pimenta do reino;

- Azeite de oliva;

-2 dentes de alho;

- 400 gramas de cogumelos frescos;
- 3 colheres (sopa) de mostarda dijon;
-1/2 xicara de creme de leite fresco;
- 1 pacote de massa folhada;

- 8 fatias de presunto parma;
-1gema.

Modo de preparo

Tempere o filé com sal e pimenta. Em uma
frigideira bem quente, sele o filé de todos os
lados. Reserve na geladeira para esfriar.

Em uma frigideira com azeite de oliva, refogue

0 alho e os cogumelos, tempere com sal e pimenta
e, quando o liquido secar, adicione a mostarda e

o creme de leite. Misture bem até ficar um molho
espesso. Reserve.

Misture 1gema com 1 colher de sopa de azeite
de oliva. Disponha as fatias de presunto cru sobre
a massa folhada. Disponha os cogumelos e o filé.

Enrole a massa folhada para que cubra toda a
superficie do filé. Faca leves cortes na massa
folhada com a ajuda de uma faca.

Pincele a massa folhada com o ovo batido.

Leve ao forno a 200°C por 40 minutos.

VEJA MAIS RECEITAS DE CARNES
NO SITE DO BAND RECEITAS



https://receitas.band.uol.com.br/aqui-na-band/receita/bife-wellington-17685
https://receitas.band.uol.com.br/categorias/carnes

na cerveja

Confira essa deliciosa receita de lasanha de lombo na cerveja, realizada pelo chef
Edu Guedes, no programa The Chef.

Ingredientes

- 3 colheres (sopa) de manteiga;

- 2 colheres (sopa) de azeite;

- 3 xicaras (cha) de cebola picada;

- 2 colheres (sopa) de acgucar;

- 2 colheres (sopa) de molho de soja;

- 500 g de lombo suino assado e picado;
- 114 xicara (cha) de cerveja;

- 1 xicara (cha) de molho de tomate;

- Y2 xicara (cha) de cheiro verde picado;
- Sal a gosto;

- Massa para lasanha;

- Queijo prato ralado;

- 3 cabecas de alho assadas.

Molho de alho:

- 5 colheres (sopa) de manteiga;

- 5 dentes de alho assados e amassados;
- 4 colheres (sopa) de farinha de trigo;
-1litro de leite;

- Sal a gosto.



https://receitas.band.uol.com.br/receita/lasanha-de-lombo-na-cerveja-band-receitas-18239

Modo de preparo

Lombo:

Em uma panela, refogue a cebola ha manteiga com azeite, agucar e molho
de soja. Adicione o lombo e a cerveja. Deixe ferver e junte molho de tomate,
cheiro-verde e ajuste o sal.

Molho de alho:

Em outra panela, derreta a manteiga com a pasta de alho. Junte a farinha

e refogue por 2 minutos em fogo médio. Despeje o leite aos poucos, mexendo
sempre para nao empelotar. Ajuste o sal.

Montagem

Em uma travessa, faca camadas com o molho de alho, a massa, o queijo prato
e o refogado do lombo. Finalize com molho de alho e queijo.

Leve ao forno preaquecido a 200°C para gratinar. Decore com as cabecas
de alho assadas.

DESCUBRA RECEITAS
DE MASSAS EM NOSSO SITE



https://receitas.band.uol.com.br/categorias/massas

Petit Gateau, receita
especialidade do chef
Erick Jacquin

Dica do Jacquin: durante o preparo dessa sobremesa, o maior desafio é o ponto
do bolo. Um minuto a mais ou um minuto a menos no forno, pode estragar todo
o resultado. “O ponto do bolo é o mais importante. Seria igual uma carne, um bolo
mal passado”, explicou Jacquin.

Ingredientes

- 5 ovos inteiros;

-5 gemas;

-170 g de agucar;

- 100 g de farinha de trigo;

- 250 g de chocolate meio amargo;
- 250 g de manteiga sem sal.

Modo de preparo

Derreta o chocolate e a manteiga juntos em banho-maria. Bata as gemas,
0S OVOS € 0 agucar em uma batedeira. Aos poucos, adicione o chocolate
derretido a mistura na batedeira e acrescente a farinha peneirada.

Bata até ficar homogéneo. Adicione a massa em forminhas antiaderentes
para cupcake e untadas com manteiga. Reserve uma assadeira e coloque
as forminhas dentro. Leve ao forno a 180°C por 4 minutos (retire guando
notar que comecgou a assar).

Desenforme e sirva com sorvete de creme.

ACESSE MAIS RECEITAS DE DOCES
E SOBREMESAS EM BAND RECEITAS


https://receitas.band.uol.com.br/minha-receita/noticias/aprenda-a-fazer-o-petit-gateau-receita-especialidade-do-chef-erick-jacquin-16311455
https://receitas.band.uol.com.br/categorias/doces-sobremesa

=

Risoto de carne seca
com geleia de pimenta

Confira essa deliciosa receita de risoto de carne seca com geleia de pimenta,
realizada pelo chef Walter Queiroz, no programa The Chef. Aprenda a fazer
em 30 minutos! Saiba mais:

Ingredientes

- 120 gramas de carne seca ja dessalgada;
- 100 gramas de queijo coalho;

- 50 gramas de coco ralado;

- 100 gramas de arroz arboreo;

- 1 colher (sopa) de alho-poro;

-1 colher (sopa) de cebola picada;
- 1 xicara (cha) de abdbora picada;
- 3 colheres (sopa) de manteiga;

- 14 xicara de vinho branco;

- 500 ml de caldo de legumes;

- 100 gramas de queijo parmesao;
-1 colher (sopa) de azeite;

- Sal e pimenta a gosto;

- 8 tomates-cereja;

- Cebolinha-verde a gosto.

Geleia:
- 100 g de pimenta dedo-de-mocga;
- 300 g de acucar;

- 2 rodelas grossas de abacaxi;
- 100 g de uva-passa.



https://receitas.band.uol.com.br/receita/risoto-de-carne-seca-com-geleia-de-pimenta-band-receitas-17981

Modo de preparo

Em uma panela, adicione duas colheres (de sopa) de manteiga, alho-pord,
cebola e refogue. Acrescente o arroz arbdreo e refogue; em seguida, o vinho
branco, mexa até evaporar. Junte o caldo de legumes e a abdbora picada.

Quando estiver al dente, adicione a carne seca e o restante do caldo,
va mexendo tudo. Por fim, junte o parmesao e o restante da manteiga
e mexa. Entre com os tomates-cereja, a cebolinha-verde e o coco ralado.

Decore com o queijo coalho e por cima coloque geleia de pimenta a gosto.

Geleia:

Em uma panela, coloque todos os ingredientes, complete com agua e deixe
cozinhar até reduzir por 30 a 40 minutos. Apds isso, bata no liquidificador

e esta pronto.

SAIBA MAIS RECEITAS
DE RISOTO EM NOSSO SITE



https://receitas.band.uol.com.br/categorias/risoto
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