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1s Ndo deixe lougas, talheres e copos sujos sobre a pia/
ou a mesa da cozinha,., Devem ser lavadcs logo depois de usados. :n-
Xugue ou deixe-0s escorrer e en scguida guarde-os em seus lugares,
Passar um papel (de preferencia papel de jornal), sibre a louga /
suja, remove o0s restos de ccmlda, e até certo ponto, a gordura; /

Depois, torna-se a lava-la conm agua morna e sabao, -“% 601«\7!1‘«.

2s As panelau, apoo a remogdo des reatos do comida, de -
vem ser lavadas com agu& morna e sabao, i'or fim devem ser areadas’
(de preferencia com bombril e sabao), enxaguadas e deixadas ao sol

ateé Secarem, Assim clas se conservarao sempre brilhantes como pra-
ta, N&o se usa bombril nas tampas coloridas das panclas de alumy -
nio, Basta um esfregfo Gmido e enseboadg,

£

5% A pia da cozinha e as torneiras deven ser lavadas com/
agua quente, escovinha e sabao, depois gque toda a louga estiver [/
lavada. (Coloque ralos furadinhos nas rias,; para evitar ocue entupanm
Tncontrem-sc em qualouer loja de ferragens ou bazar ¢ podemn também
ser feitos em casa,

. N . \ ~
"4, Depois de arrumada a cozinha, a tarde, passar no chao,
com 2 escova, um pano molhado e 9ns~boado. Im seguida passar um ra
no seco,
5. 0 fogao deve &er limpo apds ecada refeicdo, Tasse jornal
sobre a tampa (ocuando tiver) para remover todea a gordura e, ew Se-

. ~ ’ . ~
guida, no fogao todc, um pano umido com sabao,

6. 0s azulejos, ladrilhos ou cimento prox1mos ao fogao, /
também devem ser limpos com pano umido e oabao, dlarlamente, para/
gue nao ficuem engordurados,

7+ As portas dos armérios, Junto aos trincos, devem ser /
. £ .
limpos todos os dias, com pano umido, para evitar marcas de dedos,

—~continie-




conteee.

8, A ordem nos armirios e gavetas da cozinha, € indis-
pensével. Colocar os utensilios nos devidos lugares, depois de u
tilizd-los, e facilitar o servigo.

9. Paesse um pano umido, ensaboadc, sObre a mesa e gela
deira(se tiver), pois ali se forma sempre um depésito de gordura
e poeira.

10, Pasxe um pano umido nas latas e potes de mantimen -
tos e temperos, antes de recoloca~los em seus lugares. Assim,nfo
apresentarao menchas de farinhas ou de gorduras.

geyid

Lombretes (oA

1. Para limpesa de garrafas, ponha agua e vinagre com/
sal, sacuda bem, Despeje e enxague por dentro e por fora, com b=
gua limpa.

2. Bara tirar o gqueimado de ume panela, encha-a de i~
gua com um punhado de sal e deixe ate o dia seguinte.

3. Para que o feijlo fique com o caldo meis grosso ¢ /
gostoso, adicione dgua fria, cada vez que estiver secando.

4, Para o arroz ficar claro e bem sdlto, pingue umas /
gotas de limSo quando for despejar a agua ferverdo.

5. Para descascar com maior facilidade o8 ovos cozidos
’ ' , ¢ . . P4
e aconselhavel passa-los na agua fria, assim que retira-~los da
agua quente,

6. Pare nao arder os olhos, gquando cortar cebolas, colo
gue um pedaco de pac na ponta da faca, '

7. Iavar a talha por dentro e por fora. & vela do filw
tro deve ser lavada com sal e em seguida com bastante égua, pe -
lo menocs aenanaimente.,.

~continua-



contees

8., Todas as maquinas e utensilios da cozinha, mesmo &-
F ~ . R
gqueles que nao usamos diariamente, devem ser bem lavados pelo me
nos uma vez por semana, '

9, Para tirar manchas de cigarros da louga ou da porce
lana, basta esfregd-la com sal fino, Iave~a e pronto!

10, Para tirar o leite que grudou na leiteira, basta co
locar um pouco do po de café que sobrou no coador, nas peredes e
no fundo da leiteira. Esfregue e ela ficard limpa num instante.

11. Quando lavagos vasilhas sujas de ovo, procedemos /
da seguinte maneira:
- Iavamos as vasilhas com agua fria e sabdo.
- Tornamos a lava-las com agua morna e sSabao.
- Fnxaguamos com égua fervendo.Bambém se obtém
bom resultado, apds lava-las com agua fria
e sabdo, esfregar-se sal fino, anxaguar-se/
com agua fervendo,

ket
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Medir ingredientes corretamente é uma necessidade. O u
[
so incorreto de medidas ~ uma das causas comuns de fracasso no /
preparo de alimentos,

Jogo de colheres

Encontram-se no mercado em material pldstico e de alumi
nio, Sao utilizadas para medir 1{quidos, sal, fermento, etc,

¥icaras Padrio

Vem em jogos de:

) "'”":'.'"
i B

Utens{lios auxiliares para medir

Para facilitar o trabalho de medir, vamos precisar aipn

da de: £
Taboleiro

Peneira




Farinha:

Agucar:

. o [ d
5. Nivele com a espatula ou com

le Teneire antes de medir
2, Coloque na x{cara padréo e

mega,
NAO MIXA NEM DE PANCADINHAS NA XTCARA
PAFA ACAMAR O CONTFGDO;

0 dorso reto de uma faca,

1. Desmanche os torrGces ou passe pela peneira uma vez an-
tes de medir,

2, Proceda como pars a farinha,

NAC MIRGUIHI A XICARA DINTEG DA TFARINHA OU DO ACOCAR.,

e o S e s v e o ey e e S T e et o e 0 B ok s e am e P o et g e o
e e e e e s R NS s I T ST s T RN T oo =

1. Coloque a x{cara num lugar plano
2, Derrame o liquido até encher a
x{cara ou atingir a medida dese-
jada.

5. NEO MICA LECUIDOS NO AR!




1. Jonhe a gordura dentro da medida,

2. Comprima, apertando bem para encher os
espagos vazios,

5. Nivele com a espatula ou do¥so de uma/
faca.,

Ao medir gorduras num recipiente maior e marcado com /
as ouantiiades menores:

1, Incha a medida com dgua, deixando vazio o espago cor
respondente & quantidade a8 ser medida,

2. Cologque a gordura ate gue a égua alcance a medida /
total do recipiente.

3, Jogue fora a agua.

31/2 colher de sopa:

1. Tncha a colher e nivelei

2y Corte ao meio no sentido do com
primento e tire a metade,

1/4 colher de sopa:
Corte ac meio a metade da colher
de sopa,

Rk ¥
%ok
b



SOUYLE DE  FRALGO

T T T e s T e ey B e L A &
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Ingredientes:

3 Colheres de laizena

2 Colheres de Yarinha de Trigo
4 Copos de Leite

1 Colher de lLanteiga

3 gemas

1/2 frango cozido com temperos.
wrvilhas, temates, cebola, sal,

Cozinhe, desosse e desfie o frango,

Dissolve & maizena e 0 trigo em um copo de leite, Adi
cione o leite restante e a menteiga e leve ao fogo ra
ra engrossar, mexendo sempre. letire do fogo ¢ junte/
as treés gemas levemente batidss com sal, Leve novemen
te ao fogo. Nespeje metade do creme no brato pirex ou
forma, CGologue o frango desfiado misturado com ervi -
lhas: Cubra com & outra metade do creme, rnfeite cou/
rodelas de tonate e cebola ¢ leve a0 forno pars dou -
rar,

153X
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Ingredientes:

H o= oo

xicaras de sobras de carne (veaca, porco ou ¢alinha).
ovos

C. de manteiga ou cutra gordura,

xicara de tomate picedo,

x{cara de cebola -icada,

C., de sal,

S -
cimenta male;uete, salsa ¢ allo o rostog

Folho branco, £rosso, ifeito coms

-

2 Cs de maizena

2 x{caras de leite
lcs de sal,

2 C. de manteiga,

Modo de fager:

1
2
3
4

O & 3 o »

- L4 .
-asse as sobras de carne na mnacuina,

- 3
- refogue com tedos os temneros, na benha ou manteica,
- Colocrue as gemas levemente batidas,
= Junte o molho tranco ao refosado, Deixe esfriar wa /

nouco,

- lIata as claras em neve e envolva a mistura,

- Unte uma forma Firex e despego a nistura,

- A forma deve ficar cheis somcnte até & netade,
- Sirva o duflé logo cue retirar do forno.

- Nao & necessério ser retirado da Iorma.

XX
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Ingredientes:

1
'Modo de

2 ovos '

5 C, de Agucar

5 Cv de farinha de trigo
1/2 xicara de leite

1 c, de fermento royal,

Crcme de coco

¢, de manteiga
frzers
1l - later as claras em nove!
2 - latendo sempre, acrescentar as gemas, o agucar, a fa
’ " + N
rinha e por ultimo o leite com ¢ fermento.
. . ’ .
3 Colocar a mistura num tabuleiro untado com manteiga
. polvilhado com farinha,
. 4
4 - A espessura deve ser de mais ou menos 1 centimetro.
5 Levar o bolo a assar em forno auente,
6 - Depois de cozido, retire-o do forno.
7 - Desenforme-o sobre um guardamapo umide.
8 Cubra o bolo com 0 recheio e enrole-o com cuidado, pa
~ 4
ra nao guebra-lo,
’ . .
9 Fmbrulbhe~o no guardanapo umido, atando bem firme as/
pontas deste.
10 -~ Wo dia seguinte, retire o guardanapo e se quizer, cu
bra com glace.
11 e colocar o glace, deixe-0 secar para cortar em fa-

tias.

vXoXo



Ingredientes:

200 sramas de agucar
1 coco peaueno
2 genas A
2 xicaras de agua
taunilha & gasto.

Modo de “azers

4
1 - Taga com a agua e o acucar, uma calda em ponto de /

pasta.

2 - kerescente o coco ralado e a baunilha, mexendo sem-

pre.

3 - Junte as genas e continue & mexer até se despren -
"der do fundo da wvasilha.

4 - Retire do fogo e deixe-a esfriar,

Ingredientes:

2 xicaras de galinha cozida e desossada.

2 Ca de nanteiga,

1l copo de leite

1l Cs de farinha de trigo,

4 ovos,

250 gramas de batatas inglesas.

100 gramas de farinha de rosca

Temperos - sal, salsa, tomate, pimenta malagueta,
Oésos de galinha,

(rordura.,

Modo de farcr:

1l - Tasse a carne de galinha na méquina de moer,
2 - Aquega a manteiga, coloque os tempéros e refogue a /
carne de galinha até dourar.
~-continua-
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Colorue o caldo de galinha ou agua, e a farinha de yri
g0 desmanchada no leite.

- , ,
4 - Mexa a mistura ao calor do fogoy ate engrossar, tendo/
o culdado para que nao encaroce.

5 - (uando estiver consistente, retire a panela do fogo e
engrosse o preparado com 2 ovos leyemente batidos.

6 - Junte-lhe entdo as batatas cozidas e anassadas, aumen%
tondo ou diminuindo a quantidade de batata, conforme /
’ 3
for necessario para obter u'a massa boa de enrolar,

7 - Timpe bem os ossos, corte-os em tamanhos regulares e /
cubra--os com & massa, deixnndo um pedaco de forae,

8 - Tasze as nos ovos batidos e depoiec na farinha de rosca
g frite-as en gordura quente,

9 - Cclocue-os sobre papel absorvente,

oXeXo

Recheio para Tamaras

Ingredientoes

1/2 quile de acucar

200 gramas de amendoim torrado e moido
1 coco rolade

Lgua

Modg de fazer:

1 -~ "aga uma calda em ponto de fio brando, usando o acuecar

I 4
e agua,
~- Misture 1¢ o coco e depois o amendoim torrado.,
Orixe no fogo, mexendo sempres

- \ I'd
~ (uando aparecer o fundo da panela, esta pronto,

R R S T AN
f

3

Use pars recheiar tamaras e aneixas,

sXeX,



Conteee (rec ei'taS)

CASADINHOS (a)

Ingredientes:

2

MU sramas de manteiga oA 42/ k*
450 gramas de farinha de trigo ’fodw
1/2 colher de cha de sal

2 colheres de sopa de acucar,

Modo de fazer:

Amasse bem es ingr:dicentes, ate ficarem bem misture-
dos, stends a massa com a mao e corte em pedacinhbs.
Coloque num taboleiro untado com manteiga e polviliha-
do com farinha de trigo e leve ao forno brando,
Jepois de assados, una os pedagos dois a dois conm £01
abada, e passe-98 en agucar fine,

CAUADINHOS (b)

Ingredientes:
4 xicaras de farinha de trigo
5 xicaras de agucar
6 ovos
1 colher de sopa de¢ manteiga
1 colher de cha de sal
1 xicara de leite
1 colher de sopa de fermento.
hpdo de fazer:

Fata & manteiga com o agucar, junte as gemas e conti-
nue a bater, ..dicione entdo a ferinha de trigo penei-
rada com o fermento, 0 sal ¢ o leite., Junte por fim
&g claras em neve., Asse em assadeira comprida. Depois
de pronto corte ao meio, ponha um recheio gualguer.
Corte depois em cuadradinhos
il
o X'



TORTA

RIGLLS A OFSI: VAT

-t
o
e

1. Todos os ingredientes a usar em massas para torta,/
devem ester bem frios, A fgua ow o leite devem ser/
*. -~
de preferencia, gelados,

2. b massa deve ser frabalhads sempre o menos possivel,

5. tuando as tortas sao cobertas, a massa deve ser divi

dida em duas partes, scndo uma, ligeiramente maior/
do que a outra.
A maior servira para forrar o fundo e os lados da /
forma, 4 menor, depois de posto o reclieio, pars 6o-
brir. Cuerde & parte menor, em lugar fresco ou numa
geladeira, enocvanto arrume o rechgio,

4. £ maneira como se juntam 28 duas rartes da massa, 4
de ¢rande importéncia, pois isso & o gue retén depe
tro da torta o 1fouido db recheio, evitendo que trang
borde e ressecue 8 masca,
3e cuizer, uma as duas partes da massa umidecendo-as
com um pouco de égua.

5, lara deixer hrilhente a cobertura da torta, sempre /
que na receita nado conster, gema de ovo, pincele com
clara ou com agua pura. 4L clara deve ser usada an -
tes de levar a torta @o forno, A deus serd usada, ag
sim que a torte terminer dc¢ asser,

6. Lembre-se de que:
- Farinha demais deixs a wmeassa dura;
- Gordura demais, deixa a messa cuebradiga e engordu

rade,

- quuido demais, deixa a passa ressecada, nesada e
’, o,
umida,

. XeXe
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Ingredientes:

2 colheres de sopa de manteiga, ou 1 de banha e uma
dec manteiga,

1 colher de cafée de fermento.

2 colheres de sopa de leite ou agua.

larinha de trigo em quantidsde bastante,

1/2 colher de sopa de sal,

Modo de fazg;:

listure ligeiramente a manteiga com o fermento em pd
o sal e o leite (ou dgua),

Junte depois, farinha de trigo, amassando levemente,
com as pontas dos dedos, até conseguir u'a massa que
rosse ser estendida com as mdos,

tubra a farma untada, Leve ao forno para assar por /
alguns minutos, (5 mais ou menos)

T“echeie e leve ao forno por mais alguns minutos.

e Xy XX,
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Ingredientes:

. 10 bananas prata (maduras)
5 xiceras de acucar

1/2 duzia de ovos.

5 C, de farinha de trigo

1 ¢, de fermento royal
. 1 C. de manteiga.,

Modo de Fazer:

1 ~ Paga ume calda com 2 xicaras de agucar,

2 - Depois dc fria, despeje num tabuleiro, .

5 - Coloque~ as bananas cortadas em tres fatias no senti-
do de comprimento e em camadas.

- Fata as claras em neve,

Misture as gemas e continue a bater.

- Adicione ume xicara de agucar, sem parar de bater.

- Junte a farinha de trigo e o fermento peneirados jun-
tos e continue batendo,

8 - Uocloque a manteiga derretida, envolvendo na massa, sem

bater. .
9 ~ Despeje a massa sobre as bananas no tabuleiro.

-~ O U s
1

10 - aAsse em forno quente, durante 15 ninutos,

11 - Quando pronta, vire no prato de servir,

12 - 0 lado do fundo do tabuleiro ficarda para cima e & tor
ta terd uma bonite aprescntacio.

PS5, - No lugar de benanas, pode ser usado abacaxi ou outra fruta,

OXOXC



Salgado-~

Ingredientes:

25

20

0
6
0
2
2
1

Itecheio de Bacalhau

gramas de bacalhau

batatas inglesas

gramas de palmito;

ovos cozidos mais uma gema,
C. de gordura

x{cara de leite

semperos ( coentro, cebolinha, alho, ccbola, pimenta ma

lagueta, tomate, pimentdo).

Modo de TFarzer:

~N O U &N O

(o3}

10
11
12
15

14

Deixe o bacalhau de molho désde a vésyera.

Afcrvente bem até ficar macio,

Desfie o bacalhau, retirando as espinhas e a pele.
Cozinhe em dgua fervendo as batatas e o palmito
Cozinhe os ovog,

Taga um refogado com os tcmperos.

Junte o bacalhau desfiado, =s batatas, o ovo e o pal
mito cortedos em pedagos,

Deixe alguns minutos nesse refogado e juate o leite.
Delxe secar um pouco e tire do fogo. (tome euidado y
para que o rechelo néo seque demais).,

Deixe esfriar,

Forre a forma com a metade de massa de torta.

'onha o recheio e cubra com a outra metade.

tincele com gema ligeiramente batida, e um'pouco de/
wanteige.,

Asse em forno auente,

T'sta torta é gostosa fris ou quente.

oXeXo



- FALANDO DE
g | MASSA FARA :
a EMPADINHAS

- Nao sove nem amasse demasiado as massas ricas em gorduras. Llas
deven ser trabolhadas o mais répido possivel,

~ Use peneirar sempre os ingredientes sécos.

- Cuando contém muita gordura, a massa fica quebradiga e, fica mui
to dura cuando a gordurs ndo é suficiente.

- A gema de ovo torna a massa macim, AS claras servem para ligar /

. . N o .

bem os ingredientes, mas, devem ser empregadas em quamidade mini
ma, pois endurecem as masses,

- As forminhas devem ficar bem cobertas.
- Pincelar com gema crua, torna as empadas lustrosas,

- - O recheio deve ser pSsto, quando estiver bem frio, para que a
. massa nio fique cozida antes de assar.

FALANDCO DE
MASSA PARA
PASTEIS

] ’- . ~
Txistem pasteis que podem ser fritos e outros que sao /
/., ~
assados, 0s pasteis que sao assados devem ser Preparados com massas

. mais ou menos gordurosas, massa podre e massa folhada,
. Conforme o tipo de massa empregada, devem ser assados em
-
> forno quente, regular ou muito ouente, pemyre em tabuleiro liso, /

bem limpo e untado,

Quando se tratar de pastéis fritos, sempre que poss{vel,
devemos observar certas regras:
~ a) Usar dleo, gordura vegetal ou gordura de ;orco, para
fritar. Quando o recheio for de peixe, evitar a gordu
re de porco, & fim de nfo misturar sabores.,

~continua-
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b) Usar frigideira ou cagarola com cabo.

c) Impregar gordura em quantidade suficiente para que/
08 pastéis fiquem completamente submergidos. Tonha
na panela somente os pastéis que couberem com bas -
tante espago,

d) Acuecer bem a gordura até ocue nio faga 0 menor rui-
do, ou melhor, ate que Se evapore toda a égua. Néo/
deixar a gordura cueimar. Jsto acontece sempre que/
se desprende uma fumacinha, A gordura queimada, -
transmite um sabor amargo ao pastel.

e)Usar massa bem fipa se quizer obter pasteis bem dou
radinhos e leves, '

f) Abrir a massa, sem usar muita farinha de trigo. 4 /
farinha de trigo, ao se desprender da massa, se de-
posita no fundo da panele e vai se cueimando e sujan
do a gordursa,

g) 0 pastel benm frito, sequinho e dourado, escorre e /
seca ao ser retirado da gordura, com mais facilidade.

Coloque sobre papel absorvente.

Ingredientes:

3 xlcaras de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermentoc em p§
3 ovos (ligeiramente batidos),

2 colheres de sopa de manteiga

1 colher de sopa de banha

2 colheres de cha de sal

I

eite frio em cuentidade suficiente.
Modo_de TVazer:

N

1l - leneire e misture bem todos os
ingredientes secos.
2 - Junte a mantei;a, 0s ovos e a banha.

—~continua-
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\~
1

~ 0 4 b
Colorue o leite devagar, ate obter u'a massa de boa con
sistencia,

4 - rmasse bem e deixe a massa descansar meia hora,

. o LR
5 - .bra a wassa, bew fina, e faga o0s pasteis,
6 - . echeie,
0 . ' ' .
7 - srruse os nosteis num tebuleiro uniado, e j;incele-os con

cema batido,

8 - ksse er forno cuente,

Palnito-

Ingredientes:

1/2 cuilo de palmito
100 gramas de tomate
1 C, de manteiga

1 Cs de sal
timenta malagueta a gasto
1 ¢y de maizena
1 C; de leite,

fal

Iiodo de fagzer:

1 - Picue o palmito e os tomates em pedacinhos

2 - iefogue o palmito e os tometes no nanteiga e/
tempere com sal e rimenta,

o = Deswanche a maizena no leite ¢ junto @0 refogado
nexendo senpre ate e, _1o8-ar,

4 - Jeixe o recheio esfrier artes de utilizd--lo.

.

Galinka ou comardo

— . e

TIngredientes:

? . ~
2 xlcares de sobras de salinha ou canarao.
1 C. dc manteiga

e .
1 xicara de leite,

1 Ce de maizena,

" o
Temperos a gosto,

~continua-
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Mbdo de fager:

1

I

1

Ingredientes:

\

Ticue bem a carne de galinha ou os camaroes que jé/
devem estar cozidos, .

refogue-o0s na manteiga, tam;erando & gosto (sal, pi
menta, salsa, cebola, etc),

Desmanche a maizena no leite e junte ao refogado.
. 4
Deixe ferver ate engrossar.

- . . ’
:spere cue o recheio esfrie antes de emprega-lo

o Bn T e e e o DT s et oy e
Bl bR oo me e ol

g .
2 xlcaras de sobras de qualguer carne, cozida ou assada

4 xicaras de pao embebido no leite,
1 C. de farinha de trigo.
Temperos ( Cebola, salsa, alho, sal, pimenta do reino ;

tomate).

1 ovo ,

'4 . a
A xicara de farinha de rosca,
Gordura suficiente,

Modo de fazer:

1
2

. r N
lasse as sobrag de carne na maquina de moer,

Junte os temperos e o p¥o embebido no leite (espre-
mido).

Lerescente o ovo e o trigo para ligar e misture bem

Faga os croquetes pequenos, enrolando-os na palma /
das mdos,

. - “~
iasse~0s8 em farinha de rosca.
I'rite-os em gordura quente na hora de servir,

(Colocue sObre papel absorvente.

XX,



cont.,

(receitas)

FLLADINHAS _DE
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2 xicaras de farinha de trigo
1 ove

1/4 xicara dae banha

1/4 xicera de manteiga

1/2 colher (sopa) de sal

Modo de fazer (massa)

—————

1li tedir a banha ¢ 2 manteiga e misturer com o ovo batido,
nunea tijela,

2.+ iedir a farinha e o sal e peneirar juntos sobre a 12 /
mistura,

o ' £ . . .
5. Anassar bem ate ficar ligada e nacia.

4, vorrar as forminhas de empeda.

i{echein.

[4 . .
1/2 xicara de queijo ralado
1 xicara de leite
1 colher (scpa) de manteiga derretida.

4 ovos.

Liodo de fezcer(recheio)

1, Fedir todos o0s ingredientes.

2. Juntar todos nume tijela e nistursr bem

3. ncher as forminiias foirradas de massa.,

4. Levar ao forno moderado nara assar, por 1/2 hora ou mais,
5. “etirar do forno e das forminhas e servir cuentes,
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