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D 1 kg de costelinha suina*

D 1colher de café de colorau*

» 1pimenta malagueta*

D 30 mlde cachacga

D 1colher de sopa cheia de alho ralado
D 1/2 colher de sopa de sal rasa

Misture a costelinha suina com os ingredientes da marinada e
reserve por cerca de 30 minutos. Enquanto isso, prepare o
restante dos ingredientes. Corte todos os legumes
aproximadamente do mesmo tamanho. Vocé quer tudo do
mesmo tamanho para que cada ingrediente se misture.

Doure a carne de porco em fogo alto em 2 colheres de sopa de
oleo em uma panela de pressdo, quando estiver bem dourada
cubra com agua e cozinhe por 20 minutos apos pegar pressdo.

ApOs retirar o vapor da panela de pressdo, veja se ela estd
desfiando. Espere esfriar, retire os ossos e desfie.

Para montar A
o recheio ' '\ 4

1 colheres de sopa de 6leo de gergelim

1 dente de alho picados*

1 colheres de molho shoyu*

1/2 cenouras cortadas em tiras finas*

1/4 repolho verde cortado em tiras finas*

1 colheres de sopa de amido de milho diluida em 50 ml de agua*
1 colher de chd de dleo de gergelim (opcional)

1 colher de cafe de acgucar

500 grs de costelinha cozida e desfiada Sal e pimenta do
reino a gosto

Em uma panela cologque o 6leo e adicione o alho e as cenouras.
Frite por 30 segundos e adicione o repolho. Continue fritando
por um minuto. Ajuste o fogo para ferver a mistura, pois o
repolho soltard muita umidade. Continue fervendo o recheio por
mais 3 minutos - até que o repolho napa esteja completamente
murcho - e misture a pasta de amido de milho para engrossar.
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Acrescente a costelinha desfiada e depois misture o molho
shoyu, oleo de gergelim, sal, pimenta branca e agucar. Vocé
tambeém pode precisar ferver o recheio por mais tempo para
reduzir o liguido adicional.

Transfira o recheio para uma tigela grande e rasa e deixe esfriar.
Coloque na geladeira para esfriar ainda mais - pelo menos uma
hora. E melhor comecar com um recheio frio para facilitar a
embalagem. A chave para embrulhar rolinhos primavera e
garantir que eles estejam bem apertados, mas ndo muito
recheados. E melhor usar embalagens de rolinho primavera
frescas, se possivel, pois congeld-las pode fazer com que a
casca do rolinho primavera fiqgue um pouco umida demais.

Para
embrulhar

D Tembalagens de massa rolinho primavera da sua

preferéncia (quadrados de 20 cm; esta receita rende cerca
de 20 rolinhos primavera)

D 1colherde sopa de amido de milho (dissolvido em 1 colher
de sopa de dgua fervente para selar os rolinhos primavera)

D Oleo de canola (ou amendoim ou dleo vegetal, para fritar)

Coloque a massa do rolinho em uma superficie plana de modo
gue um canto fique voltado para vocé. Use cerca de duas
colheres da mistura de rolinho primavera e coloque-o a cerca
de 5 cm do canto mais proximo de vocé. Role uma vez e, como
se estivesse fazendo um burrito, dobre os dois lados. Continue
rolando em forma de charuto. Com os dedos, pincele um pouco



da agua do amido de milho no canto da embalagem que esta
mais distante de vocé para sela-lo.

Coloque cada rolo em uma bandeja. Esta receita rende cerca
de 18 a 20 rolinhos primavera. Vocé pode frita- los na hora ou
congelar para comer posteriormente.

Para fritar os rolinhos primavera, encha uma panela pequena
(que requer menos 6leo) com dleo até que tenha 2 a 3
polegadas de profundidade. Aquecga o dleo lentamente em
fogo méedio até atingir 160°C graus. Adicione delicadamente os
rolinhos primavera, um de cada vez, fritando em pequenos
lotes. Enrole- os cuidadosamente no 6leo para que cozinhem
uniformemente ate dourar e transfira-os para um prato forrado
com papel toalha.

roinne Dan e DD @ D
Rolinho AW

D 4 colheres de cha de acgucar

D 4 colheres de chd de agua quente 3 colheres de cha de
molho inglés 2 colheres de sopa shoyu

Prepare o molho adicionando todos os ingredientes em uma
panela pequena. Misture e aqueca ate ferver e despeje em uma
tigela pequena. Sirva os rolinhos primavera quentes com o
molho
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1 kg de paleta suina em cubos

1/2 colher de sopa cheia de alho socado num pildo.
1 colher de sopa de sal

1 pimentas malagueta amassadas com o alho

30 ml de cachaca

2 colheres de sopa de oleo de soja

1/2 molho de salsinha bem picadinha

1 colher de cafe de colorau

1 cebola picada em cubinhos

1tomates sem semente cortado em cubos

50 grs de azeitonas fatiadas

1 pcts de massa de pastel redonda (tamanho de sua preferéncia)

Corte a paleta em cubos e tempere com sal, alho, cachaga e
pimenta malagueta. Deixe descansar 1 hora. E

Em uma panela de pressdo coloque o 6leo de soja e aquecaq,
doure os cubos de pernil e depois cubra com dagua, ate proximo
do maximo. Quando a panela de pressdo chiar, deixe cozinhar
por 25 minutos.

Espere sair o ar da panela de pressdo, retire o liquido (esse caldo
pode ser utilizado no cozimento dos legumes para a massa).
Feche a panela de pressdo e balance por 1 minuto, isso ird
ajudar a desfiar a carne.

Em um panela coloque um fio de 1/2 colher de alho socado /
ralado e o colorau, acrescente a cebola e deixe murchar por 2
minutos, acrescente os tomates picados, as azeitonas picada e
a carne desfiada, acrescente 50 ml do caldo do cozimento para
dar umidade. Misture bem, corrija o sal e pimenta a gosto e
finalize com salsinha.

Vocé tem duas opcdes de montagem conforme sua massa, ele
pode ser meio circulo no caso de massa redonda ou quadrado
em caso de massa de rolo.




PRESUNTO /
CALABRESA 7 SOBRAS
DA PALETA DESFIADA /
LOMBO CANADENSE
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Vocé pode usar um molho pronto, mas pode ter esse coringa no
seu freezer para qualquer momento:

D 1tomate tomate Andreia 1/4 cebola branca

D 1dentes de alho

» 1colherde sopa de cenoura ralada

D 1colheres de sopa de dleo de soja 5 folhas de manjericdo
D Sal e pimenta do reino a gosto

Corte o tomate ao meio e asse por 10 minutos a 230°C.

Bata no liquidificador a cenoura, o alho e a cebola com um
pouco de agua e reserve. O ideal e que fique parecendo uma
pasta.

Em uma panela coloque o 6leo e a pasta, e doure em fogo
baixo, deixando murchar para soltar o sabor. Acrescente os
tomates assados. Deixe reduzir em fogo medio por 10 minutos.
Acrescente o sal, a pimenta do reino e finalize com as folhas de

manjericqo.

Aqueca uma frigideira-antiaderente em fogo baixo ate ficar
bem quente. Coloque o pdo sirio ou o rap 10 na frigideiraq,
aqueca de um lado, depois vire.

Pdo Sirio

Esse € o preparo bdsico ai temos a seguir 04 diferentes opcdes
de recheio, confira:

cancdense PRSI @D
Canadense ' '\ 4

1 pdo sirio ou rap

10 colheres (sopa) de molho de tomate
3 fatias de mussarela

3 Rodelas de tomate

5 fatias de lombo canadense

Oregano

Sal e pimenta-do-reino

Azeite de oliva
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Espalhe o molho de tomate, coloque o lombo canadense, as
fatias de mussarela e as rodelas de tomate. Tempere com
orégano, sal e pimenta-do-reino. Quando a mussarela derreter,
passe para um prato, regue com azeite e sirva.

10 colheres (sopa) de molho de tomate

Presunto

1 pdo sirio ou rap

3 fatias de mussarela

3 rodelas de tomate

4 fatias de presunto
Oregano

Sal e pimenta-do-reino

Azeite de oliva

Espalhe o molho de tomate, coloque o presunto, as fatias de
mussarela e as rodelas de tomate. Tempere com orégano, sal e
pimenta-do-reino. Quando a mussarela derreter, passe para um
prato, regue com azeite e sirva.

cacrse IRTHO M
AW

1 pdo sirio ou rap 10

2 colheres (sopa) de molho de tomate
3 fatias de mussarela

3 rodelas de tomate

1/2 unidade de calabresa fatiada fina (o ideal é passar ela
pela frigideira antes ateé estar levemente dourada)

p Oregano

D Salepimenta-do-reino

D Azeite de oliva

Espalhe o molho de tomate, coloque a calabresa, as fatias de
mussarela e as rodelas de tomate. Tempere com orégano, sal e
pimenta-do-reino. Quando a mussarela derreter, passe para um
prato, regue com azeite e sirva.
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Espalhe o molho de tomate, coloque o lombo canadense, as
fatias de mussarela e as rodelas de tomate. Tempere com
orégano, sal e pimenta-do-reino. Quando a mussarela derreter,
passe para um prato, regue com azeite e sirva.

1 pdo sirio ou rap 10
2 colheres (sopa) de molho de tomate
3 fatias de mussarela

FU0D

Paleta
Desfiada

3 rodelas de tomate

5 colheres de sopa de paleta desfiada
Orégano

Sal e pimenta-do-reino

Azeite de oliva

Espalhe o molho de tomate, coloque a paletaq, as fatias de
mussarela e as rodelas de tomate. Tempere com orégano, sal e
pimenta-do-reino. Quando a mussarela derreter, passe para um
prato, regue com azeite e sirva.




OU AQUELA DE SUA

PREFERENCIA COM REQUEIJAO

MORENO COM KETCHUP DE
ADA E RUCULA
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500 grs de Pdo de queijo de sua preferéncia tamanho lanche
600 grs de linguica fresca (aqui utilizaremos uma linguica de
copa lombo)

300 grs de requeijdo moreno 1 molho de rucula

200 grs de ketchup de goiabada

Em uma panela funda, acrescente oleo de soja e deixe aquecer
em fogo medio. Coloque a linguica e deixe fritar, ate ficar
dourada. Lembre-se: a linguica pode ser assada na-airfryer por
20 minutos a 180°c.

Asse o pdo de queijo conforme as instrugcoes da marca.
Depois de assado corte o pdo de queijo ao meio, coloque uma
fatia generosa de requeijdo moreno e leve ao forno que ainda

vai estar quente.

Coloque 1 ou 2 pedacgos de linguica, uma colher generosa do
nosso ketchup de goiabada, folhas de rucula e feche.

Aproveite esse lanche com uma bebida bem gelada de sua
preferéncia.
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400 grs de file mignon suino 50 ml de leite

8 g de sal

50 g de farinha de trigo 2 g de pimenta do reino

100 g de panko ou farinha de rosca 2 ovos

02 unidades de pdo francés em formato de baguete ou um
pdo de sua preferéncia

Abra o filé mignon e 2 bifes, coloque os bifes numa tabua de
carne, cubra com papel-filme e, com um batedor de carne,
deixe-os bem fininhos. Tempere com sal e pimenta.

Num prato, coloque os ovos e bata-os com um garfo ou batedor
de arame. Em outro prato, coloque a farinha de trigo e, em outro,
o panko ou farinha de rosca.

Passe os bifes na farinha, depois no ovo e depois no panko ou na
farinha de rosca. Certifique-se de que a camada fique bem feita.

Em uma frigideira, coloque o dleo e espere aquecer. Quando

estiver quente, frite o bife ate que figue dourado. Vire-o para que
figue dourado dos dois lados.

Relish de Pimentoes ""
'\ 4

e Cebola Roxa

1/2 pimentdo vermelho

1/2 pimentdo amarelo

10 folhas de basilico ou manjericdo 1/2 cebola roxa
20 ml de shoyu

6 g de agucar

Pimenta do reino a gosto 3 grs de sal

10 ml de azeite

Para o Relish, corte o pimentdo e a cebola em tiras. Em uma
frigideira coloque o azeite e deixe aquecer, coloque o pimentdo,
a cebolq, sal e agucar e deixe cozinhar até murchar.

Adicione o shoyu, tempere com a pimenta do reino e finalize
com folhas de basilico ou manjericdo picado.
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400 grs de bacon

400 grs de copa-lombo moida 2 ovos

2 dentes de alho picados 1/2 cebola média ralada 1/4
Salsinha picada Pimenta-do-reino a gosto Sal a gosto

2 colheres de sopa de farinha de rosca 100 grs de Farinha de trigo
150 grs de farinha panko ou farinha de rosca

Peca o acougueiro para moer junto a copa-lombo e o bacon. Em
uma bacia grande, coloque a carne moida, o ovo, a
pimenta-do-reino, a cebolinha, o alho, a cebola e o sal. Misture
bem com as mdos ate os ingredientes se incorporarem;

Acrescente a farinha de rosca aos poucos e va mexendo com as
mdos ate ficar homogéneo. Se a massa ja estiver com liga, ndo e
necessario colocar toda a farinha;

Com as mados, molde os bolinhos em tamanho medio;

Passe os bolinhos na farinha de farinha de trigo, depois em uma
mistura de 2 ovos batidos e 50 ml de agua e por ultimo na
farinha de panko ou rosca.

Aqueca bastante 6leo uma uma frigideira grande ou panela;

Quando o oleo estiver bem quente, frite os bolinhos
espacadamente e va virando para atingir toda a massa; Assim
que os bolinhos estiverem dourados, retire e escorra;

Sirva com maionese de ervas
Maionese " '\ 4 ‘ "
de Ervas '\ 4

D 250 grs de maionese
D 50 grs de creme de leite de caixinha
D 1/2 molho de salsinha

D 1pimenta malagueta

Coloque tudo no liquidificador e bata
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D 2 unidades de salsicha da sua marca preferida
D 4 fatias de bacon
» 2 unidades de pdo de cachorro quente

Cozinhe as salsichas em agua por 5 minutos apos levantar
fervura. Retire da agua e espere esfriar.

Pre-aqueca a airfryer a 180°C por 5 minutos. Enquanto isso,
enrole cada salsicha com uma fatia de bacon e prenda as
pontas com um palito. Leve a airfryer por 10 minutos ate o
bacon estar dourado.

Corte o pdo pela parte de cima, acrescente a salsicha, coloque
o vinagrete na quantidade desejada e finalize com o molho de
mostarda.

Obs. Se quiser coloque maionese de sua preferéncia.

wneares 2T NG

1tomate andreia sem semente cortados em cubos 1/2 cebola
roxa pequena cortada em cubos

1/4 de pimentdo vermelho cortado em cubos 1/4 molho de salsa
30 ml de azeite 30 ml de vinagre

Sal e pimenta do reino a gosto

Em um bowl junte o tomate, a cebola roxa e o pimentdo
vermelho todos cortados em cubos pequenos, acrescente a
salsa bem picada.

Acrescente o azeite, o vinagre e tempere com sal e pimenta do

reino a gosto.

Molho de
D 200 grs de mostarda escura (de sua preferéncia)

Mostarda e Mel "

» 40 ml de mel

D 1colherde sopa de suco delimdo

D 1colher de café de caldo de pimenta malagueta (opcional)

Misture todos os ingredientes em um pote e reserve.
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» 800 grs de barriga de porco com pele

D 1colher de sopa de vinagre branco (ndo pode ser substituido
por outro vinagre)

D 2 colheres de sopa de sal

» 8 grsdealho ralado

D 1colher de café de pimenta do reino

Marque APENAS A PELE da barriga de porco com cerca de 1/2
polegada de largura sem cortar a carne ateé o final. Pegue os 8
grs de alho ralado, 1 colher de sopa de sal e a pimenta do reino
e passe apenas ha carne.

Misture o vinagre e o restante do sal em uma tigela pequena
ate que o sal esteja completamente dissolvido. Pincele a
mistura de vinagre e sal sobre a pele da barriga de porco.

Sem tampaq, deixe secar na geladeira por pelo menos 6 horas a
24 horas. Este € o processo mais importante para a pele
crocante, se a pele ndo estiver seca, ndo vai pururucar.

Pre-aqueca o forno a 200° C.

Coloque a barriga de porco preparada na prateleira mais baixa
do forno e asse por 45 a 50 minutos. (Dependendo do tamanho
da carne de porco) Quando a barriga de porco estiver
totalmente cozida, aumente a temperatura do forno para
250°C e grelhe por 10 a 15 minutos. Verifique a barriga de porco
apos 10 minutos, com frequéncia.

Caso queira fazer uma por¢cdo menor vocé pode fazer uma
peca de 500 grs na airfryer, assando na temperatura de 180°C
por 50 minutos e mais 10 minutos na temperatura maxima.

D 2 unidades de pdo no formato de baguete
D 1/4 Cenoura grande ralada finamente
D 1/4 molho de cebolinha

D 1/4 repolho roxo cortado finamente
D 1/4 molho de coentro 1/4 molho de horteld

Banh Mi
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100 grs de maionese

600 grs de barriga de porco crocante

50 grs de pimenta coreana gochujang 20 ml de azeite a gosto
1 limdo (apenas o suco)

Em um bowl coloque o repolho picado finamente, a cenoura
ralada, as folhas de coentro, a de horteld e cebolinha cortadas
finamente, tempere com azeite, sal e suco de limdo.

Corte o pdo ao meio, depois coloque um pouco de maionese,
passe um pouco de pimenta gochujang, coloque um pouco da
salada e finalize com 6 tiras de barriga de porco crocante.
Sanduiche de rua com pegada asiatica
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600 grs de filé mignon suino 1 colher de cha de sall
1 colher de chad de alho ralado

1/2 pimenta malagueta

20 ml de molho shoyo

1 colher de café de gengibre ralado

10 palitos de churrasco medio 18 cm

Corte o filé mignon suino em tiras finas, em um pildo junte o sal,
o alho e a pimenta malagueta e amasse bem. Tempere toda a
carne e acrescente o shoyo, deixe descansar por 15 minutos.

Deixe os palitos de molho em agua para ndo machucar a mado.
Espete as tiras e depois frite com um fio de 6leo de soja ou

‘ .

Farofinha
Crocante

1 cebola branca ralada

1 colher de sopa de manteiga

150 grs de farinha de mandioca

1 colher de cafeé de colorau

2 colher de sopa de 6leo de soja ou azeite
100 grs de maionese

600 grs de barriga de porco crocante

50 grs de pimenta coreana gochujang

20 ml de azeite a gosto

1limdo (apenas o suco)

wnesres. 2T NG

1tomates andreia sem semente cortados em cubos 1/2 cebola
roxa pequena cortada em cubos

1/4 de pimentdo vermelho cortado em cubos 1/4 molho de salsa
30 ml de azeite 30 ml de vinagre

D Sal e pimenta do reino a gosto

Em um bowl junte o tomate, a cebola roxa e o pimentdo
vermelho todos cortados em cubos pequenos, acrescente a
salsa bem picada. Acrescente o azeite, o vinagre e tempere
com sal e pimenta do reino a gosto.
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1kg de pernil em cubos

1/2 colher de sopa cheia de alho socado num pildo.

1 colher de sopa cheia de sal

Pimentas malagueta amassadas com o alho

130 ml de cachaca

2 colheres de sopa de dleo de soja

1/4 molho de salsinha bem picadinha

1 colher de café de colorau

1 cebola pequena picada em cubinhos
150 grs de requeijdo com raspa

Pernil

Corte o pernil em cubos e tempere com sal, alho, cachaca e
pimenta malagueta. Deixe descansar 1 hora enquanto prepara
a Massa.

Em uma panela de pressdo coloque o 6leo de soja e aquecaq,
doure os cubos de pernil, depois cubra com agua, ate préoximo
do maximo. Quando a panela de pressdo chiar, deixe cozinhar
por 25 minutos.

Espere sair o ar da panela de pressdo, retire o liquido (esse caldo
pode ser utilizado no cozimento dos legumes para a massa).
Feche a panela de pressdo e balance por 1 minuto, isso ird
ajudar a desfiar a carne.

Em uma panela, cologque um fio de 6leo, 1/2 colher de alho
socado / ralado e o colorau, acrescente a cebola e deixe
murchar por 2 minutos, acrescente a carne desfiada e 50 ml do
caldo do cozimento. Misture bem, corrija o sal e pimenta a
gosto e finalize com salsinha.

coxinha AW

» 150 grs de batata

» 150 grs de abdbora

D 1/2tablete de caldo de carne (opcional)
» 30 grsde manteiga
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» 20 grs de sal
D 1litro de dgua
D 1/2 kg de farinha de trigo

Em uma panela, adicione o caldo de carne (opcional) e dgua e
deixe ferver. Adicione a manteiga e deixe dissolver, acrescente @
batata e a abobora cortada em cubos pequenos e deixe cozi-
nhar ate ficarem bem macias.

Escorra e reserve o liquido do cozimento.

No liquidificador ou processador bata os legumes e acrescente
a agua do cozimento aos poucos ate estar em uma consistén-
cia de creme liso. Volte para a panela em fogo baixo e va adi-
cionando a farinha aos poucos até a massa desgrudar do
fundo. Deixe a massa esfriar.

ontozem 2T O

Separe em torno de 60 grs de massa, abra em formato
redondo, coloque 1 colher de café de requeijdo no fundo, 1/2
colher de sopa de recheio e molde a coxinha.

Empane as coxinhas no ovo batido e depois na farinha de rosca.
Frite em 6leo ndo muito quente.
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