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1 Brividade
2 feijao tropeiro
3 pao de queijo
4 rosca caseira
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ROSCA CASEIRA

LEI N¢14.017/2020

PREPARO60 MIN
RENDIMENTO3 PORCOES

INGREDIENTES

. 1 kg de farinha de trigo

. 2 copos (americanos) de leite morno

o 1/2 copo de dleo

. 2 colheres de manteiga (com ou sem sal)

. 3 ovos inteiros (grades, se pequenos coloque 4)
. 60 g de fermento bioldgico

300 g de frutas cristalizadas (opcional)

MODO DE PREPARO

1. No liquidificador, coloque o leite, ovos, 6leo, margarina e o fermento biolégico.

2. Bata tudo por aproximadamente 1 minuto.

3. Em uma vasilha coloque aproximadamente 800 gramas de farinha.

4. Despeje a mistura e coloque as frutas.

5. Misture tudo e acrescente ao poucos o restante da farinha. A massa tem que grudar um
pouco na mao.

6. Em uma superficie lisa, coloque um pouco de farinha e despeje a massa divida em 3
partes.

7. Faca uma tranca com cada uma das trés partes.

8. Deixe descansar até dobrar de tamanho.

9. Coloque para assar em forno médio por 35-40 minutos.

lNFORMA(,.‘()ES ADICIONAIS
. A tranca é opcional use sua criatividade. Sugestdo: quando comecar a dourar, bata
um ovo comum com um fio de éleo e pincele sobre a tranca, coloque aclcar e retorne ao
forno.
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BREVIDADE

LEI N2 14.017/2020

PREPARO100 MIN
RENDIMENTO7 PORCOES

INGREDIENTES

e 5ovos

e 2 xicaras grandes de amido de milho

e 1 xicara de acucar refinado

e gotas de esséncia de baunilha ou outro aroma de sua preferéncia.

MODO DE PREPARO

1. Bata as claras em neve e reserve

2. Em outro recipiente, acrescente o aclicar, as gemas e a esséncia, batendo super bem

3. Acrescente o amido de milho sempre batendo e por Ultimo adicione as claras reservadas

4. Unte uma forma como de costume, despeje a massa e asse em forno a 150°C por 25
minutos

INFORMACOES ADICIONAIS

« Obs: o forno deve ser baixo para nao queimar
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FEIJAO TROPEIRO

LEI N2 14.017/2020

PREPARO60 MIN
RENDIMENTO6 PORCOES

INGREDIENTES

500 g de feijao carioquinha cozido
200 g de toucinho

1 concha de éleo

1 cebola média picada

4 dentes de alho

5 ovos

1 colher (sopa) de sal com alho
cheiro-verde a gosto

200 g de farinha de mandioca

MODO DE PREPARO

1. Coloque o 6leo em uma panela e doure a cebola, acrescente o bacon e frite bem.

2. Adicione o alho, sal e os ovos, misturando com cuidado para que nao se despedacem
muito.

3. Refogue o feijao, baixe o fogo, misture a farinha aos poucos e o cheiro-verde.

INFORMACOES ADICIONAIS

¢ O feijao é um ingrediente muito versatil e muito usado na cozinha brasileira. Ele pode
render diversas receitas deliciosas e superpraticas, como o feijao tropeiro e o tutu de
feijao. E se vocé sempre ficou curioso de onde surgiu esse habito de comer arroz e
feijao com a maioria das receita, confira no TudoGostoso! Clique e tire todas suas
davidas.
Agora, se vocé é uma daquelas pessoas que nao curte muito fazer essa combinacéo tao
famosa, a gente também ajuda! Com algumas dicas do blog do TudoGostoso vocé
aprende a substituir de maneira pratica o arroz com feijao do seu cardapio. Veja a
matéria do blog e anote os preparos para reorganizar o cardapio da sua semana.
E vocé sabia que é superfacil congelar feijzo? E isso mesmo, com alguns passos vocé
consegue aproveitar aquela sobra de feijao ou organizar as refeicoes da semana com
muita antecedéncia. Veja como congelar feijao e comece a fazer ai na sua casa!
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LEI N2 14.017/2020

PREPARO40 MIN
RENDIMENTO25 PORGOES

INGREDIENTES
. 1 caixinha de creme de leite (200 ml)
. 1 copo (requeijio) de queijo ralado (misturei parmesao e mussarela ralada)
. 1 copo (requeijao) de polvilho (usei polvilho doce)
MODO DE PREPARO
1. Amasse até soltar das maos (caso precise um pouquinho a mais de polvilho, coloque aos
poucos até que chegue ao ponto de enrolar).
2. Faca bolinhas, coloque em forma untada e asse em forno preaquecido bem quente.
3. Se achar necessario, acrescente sal.
4, Asse até ficarem douradinhos levemente.
INFORMAC()ES ADICIONAIS
o Sao realmente 3 ingredientes, nao vai fermento.
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