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EDITORIAL

S 3o 64 anos de historia e, pelo 7° ano
consecutivo, langamos com todo
nosso carinho para vocé a edi¢do especial
de receitas da revista Sabor Saudavel
para comemorar o aniversario do nosso
Grupo, em 02 de outubro.

O ano de 2020 tem sido muito diferente
dos que passaram. Quantos desafios
nossa empresa e todos nos, brasileiros,
enfrentamos por conta de um virus que
se alastrou pelo mundo todo e fez nossas
rotinas virarem, literalmente, do avesso.
Para atravessar os momentos dificeis,
reinventamos nosso jeito de viver,
focamos em proteger a salde de quem
amamos e, mais do que nunca,
fortalecemos o nosso conceito e nossa
missdo de alimentacdo saudavel como
prevencao e promogcao de bem-estar!

Talvez, ao passar mais tempo dentro de
casa, muitos tenham se permitido
cozinhar mais vezes. Talvez outros
tenham descoberto um novo hobby na
cozinha. Aquele almogo do final de
semana, com a mesa cheia, certamente
deixou saudades. Mas, isolados, tivemos
tempo para testar aquela receita que a

avé ensinou anos atras, aquele prato que
aamiga compartilhou nas redes sociais.

Pensando nesse poder que a comida tem
de aproximar as pessoas, inspirados na
gastronomia com amor, o tema escolhido
para esta edicdo especial ndo poderia ser
outro: receitas com valor afetivo, com
histéria, memdrias e boas lembrancas.
Cada um dos pratos que vocé vai
encontrar nas proximas paginas carrega
com ele muito valor. Alguns passaram de
uma geragdo a outra, por meio do sabor
e do aroma dos ingredientes.

Agradecemos, de coracdo, a todos que
compartilharam suas histérias e receitas
conosco! Muito obrigado também ao
Estudio gastrondmico Luna Garcia e ao
chef Fabio Martins, pela producdo e
registro de cada prato, que deixaram esta
edicdo ainda mais inspiradora e especial.

Agora, fagca um convite para quem esta af
do seu lado e vé para a cozinha testar
nossas receitas e criar memorias afetivas
para toda a vida!

Com carinho,

Ceramarte (J

A A

AN
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SUMARIO

BRUNCH

06. Bolo de fuba do papai
08. Bolotas de queijo
10. Empadéo da tia Lore
12. Esfirra de carne

14. Torta de banana

16. Torta de sardinha

18. Paodeld
PRATOS PRINCIPAIS

2 2. Rocambole de came
24. Galinhada

26. Linguado assado

04 Sabor Saudavel

2 8. Macarrso com frango

30. Mignon a la parmeggiana

32. Ossobuco

34. Pangasus assado

ACOMPANHAMENTOS

38. Berinjela ao molho de mostarda

40. caldinho de mocot6

42. cles

44, Feijdo gordo

SOBREMESAS

48. Cajuzinho

50. Pzo de mel
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Um misto de café da manha e almoco, o brunch reline receitas
doces e salgadas na mesma mesa. Sdo pratos Unicos e de
preparo simples. Uma refeicdo que pode se estender da

manhd até o meio da tarde, perfeita para um domingo

preguicoso.




Tempo de Preparo: 60 minutos
Rendimento: 1 unidade

Sugestdo de Produto: Forma para bolo
@23cm rose gold

1 xicara (cha) de farinha de trigo

1 xicara (ché) de fuba

1 xicara (cha) de agucar

1xicara (chd) de leite

1xicara (ché) de 6leo

2 colheres (sopa) de queijo ralado
1 colher (sopa) de fermento

3 0vos

1 Pitada de sal

1. Em um liquidificador, bata todos os
ingredientes deixando o fermento por
altimo.

2. Unte e polvilhe uma forma e coloque

a massa espalhando com cuidado.

3. Asse a forno pré aquecido a 180°C
por aproximadamente 45 minutos.
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Tempo de Preparo: 50 minutos
Rendimento: 6 unidades

Sugestdo de Produto: Assadeira 25x22x7cm
Duo chocolate

1%2 kg de batata cozida e amassada
2 colheres (sopa) de margarina

4 colheres (sopa) de farinha de trigo
5 colheres (sopa) de queijo ralado
1kg de frango cozido e temperado
% xicara (cha) de queijo mineiro ou
parmesdo em cubos

200 g de azeitonas picadas

1lata de creme de leite

Sal a gosto

1. Em uma panela coloque as batatas, a
margarina, o queijo ralado e a farinha e
misture para dar o ponto de modelar.

2. Faca as bolotas, recheando com
pedacos de queijo e azeitona.

3. Disponha as bolotas em uma forma e
reserve.

4. Em outra panela, misture o frango
com o molho de tomate em fogo baixo
e corrija o tempero.

5. Tire do fogo e adicione o creme de
leite.

6. Sobre as bolotas, coloque o molho e

leve ao forno pré aquecido a 180°C por
aproximadamente 25 minutos ou até
que gratine.

7. Sirva ainda quente.
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Tempo de Preparo: 60 minutos
Rendimento: 8 por¢oes

Sugestdo de Produto: Forma para suflé
@26cm pomodoro

Para a massa:

4 ovos

4 xicaras (cha) de farinha de trigo
2 colheres (sopa) de sal

4 colheres (sopa) de azeite

4 colheres (sopa) de margarina
Leite para dar ponto na massa

Para o recheio:

2 peitos de frango cozidos e picados em
cubos

2 cebolas picadas

8 tomates picados

4 colheres (sopa) de azeite

2 colheres (sopa) de extrato de tomate
2 colheres (sopa) de amido de milho

Sal a gosto

Massa:

1. Em uma tigela, misture o trigo, os
ovos, O azeite, a margarina e o sal.

2. Adicione leite aos poucos até que a
massa chegue num ponto em que
esteja mole, porém, que dé para
modelar.

Recheio:

3. Em uma cacarola CERAFLAME,
aqueca o 6leo e doure a cebola.
Acrescente os tomates.

4. Quando estiverem macios, coloque o
frango picado e o extrato de tomate. Se
necessario, adicione um pouco de &gua.

5. Acerte o sal e cozinhe por
aproximadamente 10 minutos.

6. Para finalizar, dissolva o amido de
milho em um bowl com um pouco de
4gua e junte ao molho aos poucos,
mexendo por mais dois minutos.

Montagem:

7. Unte uma assadeira com 6leo ou
margarina. Separe metade da massa e
va moldando nas bordas e no fundo da
assadeira.

8. Espalhe o molho de maneira
uniforme.

9. Finalize, cobrindo com o restante da
massa e asse em forno pré-aquecido a
180°C, até que fique dourado, por

aproximadamente 35 minutos.

10. Sirva ainda quente.
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Tempo de Preparo: 50 minutos
Rendimento: 8 por¢oes

Sugestdo de Produto: Forma para pizza
@35cm chocolate

Para a massa:

1kg de farinha de trigo

50 g fermento bioldgico fresco
3 colheres (sopa) de sal

1 colher (sopa) de aclcar

500 ml de leite morno

4 colheres (sopa) de 6leo

2 0VOS

Para o recheio:

600 g de carne moida

Y cebola picada

2 tomates picados

Y lim&o

Pitada de pimenta calabresa
Sal e azeite a gosto

Salsinha e coentro picados

Massa:

1. Dissolva o fermento no aclcar.

2. Misturar os secos, 0s ovos e por
ultimo o leite, jogando aos poucos e
mexendo o tempo todo até formar uma
massa homogénea e que solte da méo.

3. Deixe descansar por 30 minutos.
Recheio:

4. Misture todos os ingredientes e
aperte bem, formando uma bolinha.

5. Reserve.
Montagem:

6. Faca pequenas bolinhas com a massa
e abra. Cologue o recheio e dobre em
trés, formando um triangulo.

7. Pincele gema e cologue em uma
forma untada.

8. Leve ao forno pre aquecido a 180°C,
por aproximadamente 20 minutos ou
até as esfirras dourarem.
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Tempo de Preparo: 50 minutos
Rendimento: 8 por¢oes

Sugestdo de Produto: Assadeira retangular
21x18x6¢cm chocolate

Para a massa:

9 colheres (sopa) de farinha de trigo
3 colheres (sopa) de amido de milho
6 colheres (sopa) de agucar

2 Y colheres (sopa) de manteiga

1 colher (sopa) de fermento quimico
2 0VOS

Y4 xicaras (cha) de leite ou até dar liga

Para o recheio:

2 xicaras (chéa) de creme de leite fresco
6 bananas em rodelas

Para a farofa doce:

5 colheres (sopa) de farinha de trigo
5 colheres (sopa) de acucar

3 colheres (sopa) de manteiga
Canela a gosto

Farofa:

1. Em um bowl, amasse com os dedos
todos os ingredientes até formar uma
farofa. Reserve.

Massa:

2. Em outro bowl, misture todos os
ingredientes da massa.

Montagem:

1. Em uma travessa untada, espalhe a
massa no fundo e nos lados, deixando a
massa bem fina.

2. Cologue sobre a massa o creme de
leite fresco, as bananas e por Ultimo a
farofa.

3. Leve para assar em forno pré-
aquecido a 200 °C, até dourar, por
aproximadamente 30 minutos.

!
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Tempo de Preparo: 45 minutos
Rendimento: 10 por¢oes

Sugestdo de Produto: Assadeira retangular
30x20x6¢cm preta

2 xicaras (ch&) de farinha de trigo
2 OvOs

1xicara (cha) de leite

1 xicara (cha) de éleo vegetal

Y2 xicara (ch&) de queijo ralado

1 colher (sopa) de fermento em pé
1 lata de sardinha

4 colheres (sopa) de azeite

2 tomates picados

2 dentes de alho picados

1 cebola picada

¥ xicara (cha) de milho verde

¥ xicara (cha) de ervilha

Cheiro verde a gosto

1 colher (chd) de sal

Pimenta do reino moida (a gosto)
Queijo parmeséo ralado

Massa:

1. No liquidificador, bata os ovos, o leite,
0 6leo e o queijo ralado até obter uma
mistura homogénea.

2. Acrescente a farinha, sem parar de
bater. Por Gltimo, adicione o fermento e

misture rapidamente.

Recheio:

3. Em uma panela, aqueca o azeite,
doure o alho e a cebola por 3 minutos.

4. Junte o tomate, o milho verde e a
ervilha. Acrescente a sardinha e misture
bem.

5. Tempere com sal, pimenta e cheiro
verde. Deixe esfriar para colocar na
massa da torta.

Montagem:

6. Unte uma forma com dleo vegetal e
despeje metade da massa. Cologue o
recheio e cubra com o restante da

massa.

7. Cubra com queijo ralado e leve ao
forno a 180°C, por 40 minutos.

8. Espere esfriar para cortar em
quadradinhos.
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Tempo de Preparo: 45 minutos
Rendimento: 1 unidade

Sugestdo de Produto: Assadeira 25x22x7cm
Martelada cobre

2 xicaras (ch&) de farinha de trigo
2 xicaras (cha) de acucar

1xicara (cha) de leite

1 colher (sopa) de fermento

4 ovos

1. Em uma batedeira, bata as gemas
com uma xicara de acUcar e reserve.

2. Bata as claras com o restante do
acUcar até ficarem em neve.

3. Misture o leite com as gemas, a
farinha peneirada com o fermento e
incorpore aos poucos as claras em neve.

4. Transfira a massa para uma forma e
asse no forno pré-aquecido a 180 °C,
por aproximadamente 30 minutos.
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PRATOS PRINCIPAIS

O prato principal é o protagonista da refeicdo. Sdo aquelas
receitas especiais com um segredinho guardado a sete

chaves. Ao passar de uma geracdo a outra, vdo ganhando o

toque pessoal de cada cozinheiro.
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Rocambole de carne

@ Tempo de Preparo: 45 minutos

f@‘ Rendimento: 7 porcbes

Sugestdo de Produto: Assadeira retangular
30x20x6cm preta

INGREDIENTES:

1tomate em cubos

Azeitonas sem caroco

1 cebola picada

% xicara (cha) de vinagre

1 péo francés

Y4 xicara (cha) de queijo ralado

1 colher (sopa) de alho desidratado
Y kg de carne moida

3 dentes de alho amassados
1Tovo

¥ xicara (cha) de bacon em cubos
2 colheres (sopa) de mostarda

1 colher (sopa) de molho inglés

1 colher (sopa) de molho de pimenta
Cheiro verde

Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

2 colheres (sopa) de azeite

5 fatias de bacon

3 fatias de presunto

5 fatias de queijo mugarela

MODO DE PREPARO:

1. Faca um vinagrete com o tomate, a
cebola, as azeitonas, cheiro verde, o
vinagre e azeite. Tempere com sal e
pimenta e reserve.

2. Torre o pdo, triture como uma

Sabor Saudavel . Edicdo Especial . Comfort Food

farinha, e tempere com queijo ralado,
salsa e alho desidratado.

3. Umedeca um pano de prato grande e
abra em uma bancada. Polvilhe a
farinha temperada.

4. Em um bowl, misture a carne moida
com os demais temperos, 0 bacon em
cubos e o alho. Tempere e abra a massa
em cima do pano, com uma espessura
de uns 2 dedos.

5. Recheie com as fatias de presunto e
queijo, cologue a vinagrete sem o
liquido e enrole o rocambole bem
apertado em forma de uma meia lua.

6. Coloque o rocambole em uma
assadeira e cubra com fatias de bacon.

7. Leve ao forno pré-aquecido a 180°C e
asse até quase dourar.

8. Retire do forno e finalize com as fatias
de queijo e rodelas de tomate. Regue
com azeite e retorne ao forno até
dourar.
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Galinhada

@ Tempo de Preparo: 45 minutos
f@‘ Rendimento: 7 porcbes

Sugestdo de Produto: Cagarola &22cm
Martelada preta

INGREDIENTES:

100 ml de azeite de oliva
1,5kg de cebola em rodelas
10 g urucum em po

3 kg de frango a passarinho
500 ml de agua quente

1kg de cebola picadinha
100 g de alho picadinho

20 g de pimenta de cheiro picadinha
1kg de cenoura ralada

2 kg de arroz parborizado
50 g de sal

4 litros de 4gua quente

500 g de ervilha fresca

500 g de milho

Para finalizar:

1fio de azeite (20ml)
1 maco de cheiro verde picadinho

MODO DE PREPARO:

1. Em uma panela coloque o azeite, a
cebola em rodelas e o urucum, deixe
caramelizar.

2. Acrescente o frango e va fritando e

pingando agua quente, até que o
frango esteja bem frito e o fundo da
panela bem caramelizada.

3. Junte a cebola picada, o alho e a
pimenta, refogue bem.

4. Acrescente a cenoura ralada e
refogue por 2 minutos.

5. Adicione o arroz e misture bem com
os demais ingredientes.

6. Despeje a 4gua quente, coloque sal e
deixe cozinhar até que a agua comece a
secar.

7. Junte a ervilha fresca, o milho e deixe
a agua secar.

8. Finalize com 1 fio de azeite e cheiro

verde picado.

Sabor Saudavel . Edicdo Especial . Comfort Food
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Linguado Assado

@ Tempo de Preparo: 40 minutos
f@‘ Rendimento: 6 por¢oes

Sugestdo de Produto: Assadeira retangular
34x26x6cm preta

INGREDIENTES: 6. Coloque o molho sobre os filés de
peixe e asse por 5 ou 6 minutos em

900 g de filé de linguado

Y cebola em fatias finas

30 ml de azeite

2 dentes de alho picado

200 ml de molho de tomate em

pedacos

2 colheres (sopa) de alcaparras

1 colher (cha) de orégano fresco

Pimenta vermelha picada a gosto

Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

forno pré-aquecido a 230 °C .

MODO DE PREPARO:

1. Em uma panela, refogue a cebola e o
alho até quase dourar.

2. Acrescente o tomate e mexa bem em
fogo baixo. Deixe cozinhar por 25

minutos.

3. Adicione as alcaparras, orégano e a

pimenta.

4. Cozinhe por mais um minuto e entdo
retire do fogo.

5. Em uma forma com um pouco de
molho, distribua os filés de maneira
sobreposta.

Sabor Saudavel . Edicdo Especial . Comfort Food
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Macarrao com frango

@ Tempo de Preparo: 1 hora e 20 minutos
f@‘ Rendimento: 5 porcGes

Sugestdo de Produto: Cacarola alta @24cm
Clear chocolate

INGREDIENTES:

1kg de tulipa de frango

1 pacote de macarrdo

2 litros de caldo de legumes

1 cebola picada

2 dentes de alho picado

Sal a gosto

Pimenta do reino branca a gosto
Salsa picada

MODO DE PREPARO:
1. Em uma panela funda, refogue a

cebola e o alho.

2. Acrescente o frango e refogue até
dourar.

3. Despeje o caldo de legumes e leve a

fervura. Em seguida coloque o
macarrao para cozinhar no caldo.

4. Assim que 0 macarrao estiver no
ponto, salpique salsinha e sirva.
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Mignon a la parmeggiana

@ Tempo de Preparo: 2 horas e 20 minutos
f@‘ Rendimento: 4 por¢oes

Sugestdo de Produto: Assadeira 25x22x7cm
Duo pomodoro

INGREDIENTES: 6. Sirva com o molho quente e queijo.
7. Se preferir, volte ao forno para

400 g de filé mignon

5 ovos

500 g de farinha de trigo

250 g de farinha de rosca

1kg de tomate

6 dentes de alho

1 maco de manjericdo

100 m! de azeite

500 ml de dleo

100 g de queijo mugarela

gratinar.

MODO DE PREPARO:

1. Leve os tomates ao forno junto com
os dentes de alho, por aproximadamente
duas horas, a 120 °C.

2. Depois de assados, bata no
liquidificador com manjericdo e azeite.
Tempere e reserve.

3. Corte o filé mignon com trés dedos
de espessura e bata bem para que
fiquem finos.

4. Empane-os passando pela farinha de
trigo, pelo ovo batido e finalizando com
a farinha de rosca.

5. Frite por imersao, até que fiquem

dourados.

Sabor Saudavel . Edicdo Especial . Comfort Food



Ossobuco

@ Tempo de Preparo: 1 hora e 15 minutos
f@‘ Rendimento: 4 por¢oes

Sugestdo de Produto: Cacarola buffet
@28cm Martelada pomodoro

INGREDIENTES:

1kg de Ossobuco

2 cebolas em cubos

1 cenoura em cubos

1 salsdo em cubos

100 g de bacon em cubos
3 dentes de alho

1lata de tomate pelado

2 folhas de louro

1ramo de alecrim

2 colheres (sopa) de farinha de trigo
Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto
Azeite

MODO DE PREPARO:

1. Tempere o ossobuco com sal e
pimenta. Salpique a farinha de trigo na
carne e, em uma cacarola, sele a carne

e reserve.

2. Adicione o bacon, a cebola, a
cenoura, o salsdo e o alho e refogue

até soltar do fundo da cacarola.

3. Acrescente o tomate, a carne selada
e as ervas. Preencha com agua até

cobrir e tampe a cagarola para cozinhar.

4. Cozinhar por aproximadamente 50
minutos. Se precisar, cozinhe com a
tampa aberta para reduzir mais o

molho.

5. Sirva com polenta mole ou

pappardelle.
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Pangasus Assado

@ Tempo de Preparo: 40 minutos
f@‘ Rendimento: 6 por¢oes

Sugestdo de Produto: Assadeira 34x25x7,5¢cm
Martelada rose gold

INGREDIENTES:

1,5 kg de peixe pangasus

1 pimentdo grande vermelho

1 pimentdo grande verde

1 pimentdo grande amarelo
200 g de azeitona verde fatiada
3 tomates maduros

4 batatas grandes em fatias grossas
2 pimentas dedo de moca

1 cebola grande fatiada
Coentro a gosto

Azeite

Sal e pimenta do reino a gosto

MODO DE PREPARO:

1. Regue com um fio de azeite um
refratério médio, faca camadas
alternadas de batata, peixe, pimentéo,
cebola, tomate e azeitona.

2. Tempere sempre com sal e pimenta
ao finalizar as camadas.

3. Regue com mais azeite e leve ao
forno pré-aquecido a 230°C.

4. Assim que o peixe estiver assado e 0s
vegetais macios retire do forno e sirva.

Sabor Saudavel . Edicdo Especial . Comfort Food



Baixe o aplicativo
CERAMICA REALIDADE AUMENTADA,

aponte seu aparelho nas areas
indicadas pelos marcadores oficiais e
confira conteidos exclusivos!

ceramica
2, 3
aumentada



ACOMPANHAMENTOS

Seja para decorar o prato ou harmonizar com a receita
principal, o acompanhamento certo faz toda a diferenca. E

uma forma de criar o contraste da refeicdo, equilibrando

todos os sabores presentes no prato.
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Berinjela a0 molho de mostarda

@ Tempo de Preparo: 25 minutos
%@‘ Rendimento: 2 porcoes

Sugestdo de Produto: Assadeira redonda
com abas @20cm preta

INGREDIENTES:

1kg de berinjela em rodelas

2 colheres (sopa) de mostarda Ancienne
1 colher (sopa) de mostarda amarela

2 colheres (sopa) de manteiga

2 xicaras (ch&) de cebolinha picada
1xicaras (cha) de creme de leite

2 colheres (sopa) de conhaque

Y4 xicara (cha) de caldo de legumes

1 colher (sopa) de aclcar

MODO DE PREPARO:

1. Em uma panela, adicione uma colher
de manteiga e salteie as beringelas até
dourarem. Reserve.

2. Na mesma panela, acrescente o
restante da manteiga e a cebolinha e
refogue até tirar todo residuo do fundo
da panela.

3. Junte o conhaque e flambe, adicione
as mostardas e misture.

4. Adicione o creme de leite e retorne as
beringelas.

5. Acrescente o caldo e o acucar.

6. Sirva com batatinhas assadas com

alecrim ou arroz com améndoas.

Sabor Saudéavel . Edicdo Especial . Comfort Food









Caldinho de mocotd

@ Tempo de Preparo: 45 minutos
%@l Rendimento: 6 por¢oes

Sugestdo de Produto: Cacarola alta @24cm
Clear chocolate

INGREDIENTES:

1kg de mocotd, limpo e cortado em

rodelas

Agua (suficiente para cobrir o mocoté)
1 cebola picada

2 dentes de alho picados

¥ xicara (cha) de coentro

3 colheres (sopa) de salsinha

2 tomates picados

5 colheres (sopa) de azeite

Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

MODO DE PREPARO:

1. Comece cozinhando o mocotd ja
limpo em uma panela com agua, sal,
coentro e louro, por 40 minutos.

2. Retire 0 mocotd da panela e pique a
carne em pedacos. Coe o caldo e
coloque no liquidificador, junto com
metade da carne. Bata muito bem, até
virar um caldinho liso, e devolva a
panela.

3. Em outra panela, refogue a cebola e
os alhos picados no azeite até que
figuem macios. Adicione o tomate

picado e cozinhe por mais 5 minutos.

4. Bata esse refogado no liquidificador e
cologue na panela também.

5. Ferva tudo novamente por mais 8
minutos, ou até apurar.

6. Sirva quente, acompanhado de
farinha e molho de pimenta, alecrim ou

arroz com améndoas.
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@ Tempo de Preparo: 25 minutos
%@l Rendimento: 2 porcoes

Sugestdo de Produto: Frigideira @24cm
Martelada grdfite

INGREDIENTES:

2 0VOS

2 xicaras (chd) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de 6leo

Agua morna para dar ponto

MODO DE PREPARO:

1. Em uma panela funda, coloque &gua
para ferver com sal e dleo.

2. Em um bowl, coloque a farinha, o sal,
0s 0vos e 0 6leo. Misture e va aos
poucos colocando agua morna, até que
0 ponto fique entre ndo muito mole,
nem muito duro. Se necessario,
acrescente mais farinha.

3. Quando a &gua estiver fervendo,
cologue a massa de clés na panela e va
soltando aos poucos, com a ajuda de
uma colher.

4. Quando o clés voltar para a superficie
da agua ele estara cozido, € so escorrer
e servir com o molho que preferir.
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Feijao gordo

@ Tempo de Preparo: 1 hora e 20 minutos
%@l Rendimento: 4 por¢ées

Sugestdo de Produto: Assadeira redonda
com abas &20cm preta

INGREDIENTES:

200 g de linguiga calabresa em rodelas
200 g de lombo suino em cubos

200 g de bacon em cubos

06 dentes de alho picados

01 folha de louro

50 ml de azeite

02 xicaras de feijdo vermelho

demolhado por 2 horas

Agua (suficiente para cobrir o feij&o)
Sal a gosto

Salsinha e cebolinha a gosto

MODO DE PREPARO:

1. Em uma cacarola, coloque o azeite e
leve ao fogo, junte a linguica, o lombo
suino e o bacon e deixe fritar até ficar
bem dourado.

2. Acrescente o alho, a folha de louro e
refogue.

3. Adicione o feijado demolhado e a
4gua. Com a tampa semi aberta, deixe
cozinhar por 50 minutos.

4. Abra a cagarola e cozinhe por mais 10
minutos para engrossar o caldo.

5. Ajuste o sal se necessario e finalize

com salsinha e cebolinha.
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Fauchbier

MondoCeram

www.mondocerambeer.com.br



SOBREMESAS

Para encerrar a refeicdo com chave de ouro, nada melhor que

uma sobremesa acompanhada de um cafezinho e uma boa

conversa. Deixe o aglicar adogar a alma e alegar o dia!




Cajuzinho

@ Tempo de Preparo: 20 minutos
%@l Rendimento: 12 por¢bes

Sugestdo de Produto: Travessa rasa 22x12cm
Matsuri

INGREDIENTES:

1kg de amendoim torrado e moido
2 latas de leite condensado

1 xicara (cha) de chocolate em p6

1 colher (sopa) de margarina
Amendoim para decora¢do

Y5 xicara (ch&) de acucar cristal

MODO DE PREPARO:

1. Em uma cacarola, misture o
amendoim torrado, o leite condensado,
o chocolate em pé e a margarina, e
cozinhe até que desgrude do fundo da
panela.

2. Transfira para outro recipiente e deixe
esfriar.

3. Enrole em formato de caju e coloque
0 amendoim como cabinho. Passe no
acUcar cristal e sirva em seguida.
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Pao de Mel

@ Tempo de Preparo: 35 minutos
%@l Rendimento: 8 unidades

Sugestdo de Produto: forma para pdo
25x13x7cm cobre

INGREDIENTES:

2 xicaras (ché) de farinha de trigo
1 xicara (cha) de agUcar mascavo
Y2 xicara (cha) de chocolate em po
1% xicara (chéa) de leite morno

¥ xicara (cha) de mel

2 colheres (chd) de canela em pd
1 colher (sopa) de cravo em pd

2 colheres (cha) de bicarbonato
200 g de chocolate picado

1 caixinha de creme de leite

MODO DE PREPARO:

1. Misture todos os ingredientes secos e

depois acrescente o mel e o leite, mexa

bem até formar uma massa

homogénea.

2. Por ultimo, coloque o bicarbonato de

sodio e misture até que incorpore.

3. Unte bem com manteiga uma forma

ou se preferir forminhas individuais.

4. Despeje a massa e leve ao forno pré-
aquecido a 180°C por, aproximadamente,

25 minutos.

5. Desenforme e adicione o chocolate

ainda quente.

6. Aquega em banho maria o chocolate
e o creme de leite até ficar homogéneo.

7. Desenforme o bolo e adicione a

cobertura de chocolate ainda quente.
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'Acompanhe-nos pelas redes sociais:

680

www.ceraflame.com.br

Onde encontrar:

ceraflame.pertinhodemim.com -



