APOSTILA DE
PAO DE
QUEIJO E
EMPADINHA
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DICAS

Rendimento: pode haver diferencas de acordo com o
tamanho em gramas dos paes de queijo.

Tempo de Preparo: o tempo de preparo € uma média,
portanto, vai variar muito de pessoa pra pessoa.

Conservacao: apos a fabricagao de seus paes de queijo, o
ideal é que seja consumido ou colocado na geladeira.

Validade: A validade de um pao de queijo é de 3 dias em
temperatura ambiente e de 3 meses congelado.

Quantidade em ml dos utensilios:

Xicara: As xicaras usadas em nossas receitas é equivalente
a 240ml.

Colher (sopa): Uma colher de sopa € equivalente a 15ml.

Colher (cha): Uma colher de cha é equivalente a 5ml.

Colher (sobremesa): Uma colher de sobremesa é
equivalente a 10ml.
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Pao de Queijo de

Ricota N

1- Misture todos os

- 2 colheres (sopa) de Creme ingredientes em um recipiente

de ricota \
, , ) até formar uma massa bem
. 1 xicara (cha) de Polvilho . N -
macia e que nao grude na mao
azedo , .
, , . (se necessario acrescente

. 0,5 xicaras (cha) de Queijo . .y

: polvilho para deixa-la menos
ricota

90.0 del . grudenta).
’ d,' .grar:ﬁas e logurte 2- Forme as bolinhas e leve ao
trf |cl||:)na = forno pré aquecido a 180 °C.
’ co. er (sopa) de Semente 3- Observe o crescimento da
de chia

massa e retire quando ficar
dourado.
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.1 ovo.1/3 de xicara de
leite . 1/4 de xicara de

6leo . 1 xicara de
polvilho doce . 1/3 de
xicara de queijo

parmesao ralado . Sal a
gosto

1- Coloque tudo em uma
vasilha e misture até formar
uma massa homogénea

2- Aquega uma frigideira
antiaderente, despeje parte da
massa e frite como se fosse
uma panqueca, até que as
bordas fiquem douradas

3- Esta pronto!
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Pao de Queijo

Vegano 1/2

. 2 xicaras de polvilho doce . 1
xicara de polvilho azedo . 1/3
xicara de 6leo . 2 xicaras de
batata salsa amassada (tipo
puré) 1 xicara de agua
quente sal a gosto . Temperos
a gosto (salsinha desidratada,
ervas finas, alho desidratado,
gergelim, linhaca)

1- Cozinhar em agua fervente,
a batata salsa ja descascada.
2- Reservar a agua utilizada
apos o fervimento.

3- Amassar as batatas, até a
consisténcia de um puré.

4- Em uma travessa, adicionar
o polvilho azedo, o polvilho
doce, o 6leo, o sal e a agua
quente do fervimento das
batatas.

5- Misturar bem, podendo
utilizar as préprias maos, até
virar uma massa uniforme.

6- Acrescentar os temperos
que preferir.

7- Pode separar a massa em
pedacos e acrescentar
temperos diferentes para cada
pedaco.



Pao de Queijo

Vegano 2/2

. 2 xicaras de polvilho doce . 1
xicara de polvilho azedo . 1/3
xicara de 6leo . 2 xicaras de
batata salsa amassada (tipo
puré) 1 xicara de agua
quente sal a gosto . Temperos
a gosto (salsinha desidratada,
ervas finas, alho desidratado,
gergelim, linhaca)

8- Fazer bolinhas, de
preferéncia pequenas, e
coloque em uma assadeira
antiaderente com espaco
entre uma bolinha e outra,
pois quase duplica de
tamanho.

9- Em forno preaquecido a
180°C, colocar seus paes de
gueijo veganos por
aproximadamente 20 minutos,
ou quanto achar necessario.
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Pao de Queijo de ;--

Batata Doce

. 1 xicara de polvilho doce

. 1 xicara de polvilho azedo

. 1 xicara de queijo a seu gosto
ralado

. 1/4 xicara de agua

. 1/4 de xicara de 6leo de
canola (ou outro)

.1 1/2 xicara de batata doce

g

fie

1- Cozinhe a batata e amasse
com um garfo.

2- Em um recipiente, misture a
batata doce com todos os
ingredientes da receita e mexa
com as maos.

3- Vocé vai obter uma massa
otima para modelar os paes —
que vao crescer bem pouco.

4- Unte com 1 fio de 6leo uma
forma e disponha as bolinhas
mais ou menos afastadas.

5- Leve ao forno preaquecido
e asse por 30 minutos a 180°
C.

6- Fique de olho quando
passar de 25 minutos,
dependendo do forno podem
dourar mais rapido.
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Pao de Queijo

com ricota e chia

. 2 colheres (de sopa) cheias
de creme de ricota

. 1 xicara de polvilho azedo
.1/2 xicara de ricota
defumada (ou tradicional)

. 1 pote de iogurte grego (90
g)

. 1 colher (de sopa) de chia

S P = ]
= Q_:'
T
e ag v ¢
e

1- Misture tudo até ficar uma
massa bem macia, que nao
gruda na mao e é bem facil de
trabalhar. 2- Depois, modele
bolinhas do tamanho que
vocé quiser e leve ao forno -
em temperatura média
(180°C) - em uma assadeira
untada ou forrada com papel
manteiga até que atinja uma
cor dourada.
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Dy E A

In?v-e&ewe%

. 1 copo (requeijao) de leite
.1/2 copo de éleo

. 3 0vos

. 1 pitada de sal

. 2 copos de polvilho azedo.

. 1/2 pacote de queijo ralado
. Recheio a gosto, como
queijo, presunto ( picadinhos)
e orégano, ou calabresa frita
(picada), presunto e tomates,
goiabada, beijinho etc.

mo&&@mdzm‘o

- Bata todos os ingredientes
no liquidificador.

2- Depois é s6 despejar um
pouco de massa na
sanduicheira, um pouco de
recheio, e cobrir com massa.
3- Feche a sanduicheira e
deixe até dourar.

4- A massa cresce um pouco
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Pao de queijo de ol

caneca

(D win O wnidode

Igm&iznﬁ%
. 1 ovo pequeno . 4 colheres
(sopa) de leite . 3 colheres
(sopa) de oléo . 1 pitada de
sal . 4 colheres (sopa) de
gueijo parmesao ralado . 4
colheres (sopa) de polvilho
azedo . 1 colher (café) de

fermento em po6 . Margarina
para untar

Fai

mo&&@mdzm‘o

1- Bata todos 0s
ingredientes no liquidificador
e unte a caneca com
margarina, coloque esta
mistura até a metade da
altura da caneca. 2- Leve no
micro-ondas por 3 minutos
em poténcia média retire e
polvilhe o queijo parmesao
para decorar.
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Pao de queijo recheado

com goiabada
30

(D min O wnidode

In?m&ewe%
. 2 xicaras (cha) de leite
. 2 colheres (sopa) de
manteiga
.1/2 colher (cha) de sal
. 1/2 xicara (cha) de éleo
. 500g de polvilho doce
. 3 ovos
. 500¢g de queijo de minas
curado ralado
. 100g de queijo parmesao
ralado
. 2 xicaras (cha) de goiabada
em cubos
. Margarina para untar

M&@W

1- Coloque em uma panela o
leite, a manteiga, o sal e 0 6leo
e leve ao fogo médio até
levantar fervura.

2- Coloque o polvilho em uma
tigela e despeje o leite quente.
3- Acrescente 0s ovos e 0s
queijos ralados, misturando
bem até formar uma massa
uniforme e firme.

4- Pegue pequenas porcoes
de massa, enrole, abra na
palma da mao e coloque uma
porcao de goiabada.

5- Feche bem, enrolando
novamente, e coloque em uma
assadeira untada.

6- Leve ao forno médio,
preaquecido, por 35 minutos.13



Pao de Quejo com

Queijo

(D) wim (N widede
Ingmrﬂime% m&@mfw‘o

. 800 g de polvilho azedo

, , 1- Em uma panela, ferva a agua e
. 1 xicara de agua

acrescente o leite, o 6leo e o sal.

. 1 xicara de leite 2- Adicione o polvilho aos
. 1/2 xicara de 6leo poucos até dar liga. Pode ser que
. 2 OVOS vocé nao precise usar os 800g,

. ~ entao coloque devagar e sove a
. 100 g de queijo parmesao . ~ .
massa ate soltar da mao: esse € o

ralado ponto.

. sal a gosto 3- Quando a massa estiver
morna, acrescente o queijo
parmesao, 0s ovos e misture
bem.

4- Unte as maos e enrole
bolinhas de 2 cm de didametro.

5- Disponha as bolinhas em uma
assadeira untada com oleo,
deixando um espaco entre elas.
6- Asse em forno médio (180° C),
preaquecido, por cerca de 40
minutos.
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Pao de Queijo

recheadocom (. ' _ )‘

4
- ¢
salame 1/2 4 . - -

Ingm&me% Tnocﬁycfe@medwno

. 350g de queijo 1- Rale o queijo no ralo grosso
. 500g de polvilho doce e reserve.

. 250ml de leite -100g de 2- Em uma panela coloque o
manteiga sem sal leite e a manteiga e leve ao

.3 ovos fogo alto até levantar fervura.
. Sal e pimenta a gosto 3- Coloque todo o polvilho em
. Gorgonzola para rechear uma tigela.

. Salame para rechear 4- Abra um buraco no meio do

polvilho e despeje o leite com
manteiga quente e misture
com uma colher. Tempere
com sal e pimenta. Va
acrescentando os ovos
inteiros um a um e mexendo
bem entre cada adicao.

5- Acrescente o queijo cantal
ralado e misture muito bem.
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Pao de Queijo ‘ I

Y \
recheadocom = . "
salame 2/2 & ‘

. 350g de queijo 6- Envolva a massa em filme
. 500g de polvilho doce plastico e leve para a geladeira
. 250ml de leite -100g de por pelo menos 40 minutos,
manteiga sem sal isso vai fazer a massa ficar um
.3 ovos pouco mais dura e facil de
. Sal e pimenta a gosto modelar. 7- Abra bolinhas do
. Gorgonzola para rechear tamanho que vocé quiser e
. Salame para rechear essa é a hora de rechear cada

paezinho com o recheio de sua
preferéncia, o salame ou o
queijo gorgonzola. 8- Para
assar, pré aqueca seu forno em
220 graus, e coloque- os
diretamente em uma assadeira
untada e leve para assar por
aproximadamente 40 minutos
ou até que eles dobrem de
tamanho e fiquem bem
douradinhos. Sirva quentinho.
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Pao de Queijo o7 ?‘( S 2
n t-i e

Frances 1/2 |
RS

7~ 30 30 S

Ingmrﬂiane% M&G)W

. 250ml de agua 1- Em uma panela com fundo
. 100g de manteiga grosso, coloque 250 ml de

. 1 pitada de sal 4gua, 100 g de manteigae 1
. 150g de farinha de trigo pitada de sal e leve ao fogo
.4 ovos médio até ferver.

. 100g de gruyere ralado 2- Retire a panela do fogo e
grosso (ou 50 g de gruyere + adicione 150 g de farinha de
50 g de parmesao) trigo, misture bem e volte a

. 1 gema batida panela novamente ao fogo,

mexendo sempre, até secar e
desgrudar da borda da panela.
3- Desligue o fogo e adicione
4 ovos, uma a um, mexendo
sempre.

4- Junte 100 g de gruyéere
ralado grosso (ou 50 g de
gruyere + 50 g de parmesao) e
misture.
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Pao de Queijo

Francés 2/2

ol FaW-2

In?uerﬂiane%
. 250ml de agua
. 100g de manteiga
. 1 pitada de sal
. 150¢g de farinha de trigo
, 4 ovos
. 100g de gruyere ralado
grosso (ou 50 g de gruyere +
50 g de parmesao)
.1 gema batida

m,o&cfz@medmmo

5- Com uma colher de sopa,
pegue porcdes da massa
(feita acima) e coloque uma
assadeira untada com
manteiga. 6- Pincele com 1
gema batida e leve ao forno
meédio preaquecido a 180°C
por cerca de 20 minutos. 7-
Retire do forno e sirva em
seguida.
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Mini Pao de

Queijo

N 30 30

Ingm&m(%%
. 1 xicara (cha) de polvilho
doce
. 1 xicara (cha) de polvilho
azedo
.1 ovo
. Y xicara (chd) de dleo
. Y2 xicara (cha) de leite morno
. 1 batata cozida, espremida
. Y5 xicara (cha) de queijo
parmesao ralado
. ¥ xicara (chd) de queijo meia
cura ralado
. Sal a gosto

1

¥

&£ 3
- . | ——

mo&cfe@mef.w&

1- Preaqueca o forno a 200°C.
2- Em um bowl, coloque os
polvilhos.

3- Ponha sal, ovo, metade do
oleo e do leite.

4- Misture bem com as maos.
5- Junte o restante do 6leo e
do leite.

6- Ponha a batata cozida e
mexa.

7- Junte o queijo ralado e
misture bem.

8- Modele os paezinhos na
palma da mao.

9- Passe-0s no queijo meia
cura ralado.

10- Asse por 20 min ou até
dourar.

Sirva em seguida.
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Pao de Queijo

Tradicional

30
mim

(S
Ingmrﬂme%

. 1 copo (requeijao) de leite
.1/2 copo de agua

.1/2 copo de dleo

. 1 colher (sobremesa) de sal
. 1/2 kg de polvilho doce

. 3 0vos

. 100 g de queijo parmesao
ralado

O

motfocfe@mf.ano

1- Ferver juntos o leite, a
agua, o 6leo e o sal.

2- Em uma vasilha, colocar o
polvilho doce e misturar os
ingredientes fervidos com
uma colher de pau.

3- Coloque os ovos (ja
desmanchados) e por ultimo o
queijo ralado.

4- A textura da massa nao
gruda na mao.

5- Fazer as bolhinhas com a
massa quase fria e colocar em
forma untada para assar.
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Empada picante

L P

- 1he30 40
o wnidode

Inglmfienf%

. 4 xicaras (cha) e 2 colheres
(sopa) de farinha de trigo . 1
xicara (chd) de manteiga . 3
colheres (sopa) de dleo . 1
ovo . 2 gemas . Sal a gosto .
Margarina para untar . 1
gema para pincelar . 1
colher (sopa) de manteiga
derretida para pincelar

RECHEIO:

450g de queijo prato ralado
Salsa a gosto

. 2 colheres (café) de pimenta

germelha picada
semente . 1 colher (chad) de
acucar

. Sal a gosto

. 1 colher (sopa) de azeite

mo&&a)wedzawo

1- Misture todos os ingredientes
da massa e amasse bem até ficar
com uma consisténcia
homogénea.

2- Divida a massa em bolinhas de
tamanhos iguais.

3- Forre com a massa forminhas
de empada untadas com
margarina, deixando um pouco
de massa para fora da forma
para dar acabamento.

4- Para o recheio, misture todos
os ingredientes em uma tigela e
regue azeite.

5- Recheie a empada com uma
colher de sobremesa do recheio,
cubra a empada com a massa e
pincele com a gema.

6- Leve ao forno médio,
preaquecido, por 20 minutos ou
até dourar.
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Empada de

bacon, presuntoe_ i

passas

- 1he30 40
i wnidode

In?m(fiem‘f%
duds xicaras (cha) e
colheres (sopa) de farinha de
trigo
. 1 xicara (chd) de manteiga
. 3 colheres (sopa) de dleo
.1ovo
. 2 gemas
. Sala gosto
. 1 colher (sopa) de manteiga
derretida para pincelar
. Margarina para untar
.1 gema para pincelar
Recheio
. 200g de bacon magro picado
em cubos
. 200g de presunto cortado em
tiras
. 1 xicara (cha) de uvas-passas
sem sementes
. 4 colheres (sopa)

de requeijao

m&@wefam'

1- Misture todos os ingredientes
da massa e amasse bem até ficar
com uma consisténcia
homogénea.

2- Divida a massa em bolinhas de
tamanhos iguais. Forre com a
massa, forminhas de empada
untadas com manteiga, deixando
um pouco de massa para fora da
férma para dar acabamento.

3- Para o recheio, frite o bacon
até comecgar a secar o excesso de
gordura, retire do fogo e misture
com o restante dos ingredientes.
4- Recheie a empada com uma
colher de sobremesa do recheio,
tampe a empada com a massa e
pincele com a gema.

5- Leve ao forno médio por 20
minutos ou até dourar.
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Empada e

de comfrango 7~ ¥ E0N

requeijao

- 1he30 40
mim unidade

Iu?mc&em‘f% m&@mdzam

. 1kg de farinha de trigo 1- Em uma tigela, coloque os

- 1 copo de iogurte natural ingredientes da massa e misture
(200ml) bem até ficar homogénea e

. 500g de gordura vegetal quebradica.

hidrogenada 2- Com parte dela, forre

.4 ovos forminhas de empada.

.1 colher (sopa) de sal 3- Em uma tigela, misture bem os
.1 gema para pincelar ingredientes do recheio, coloque
RECHEIO: dentro das forminhas forradas

. 2 peitos de frango cozidos e com a massa, cubra com o
desfiados restante da massa e pincele com
.1 cebola picada a gema.

. 3 tomates picados 4- Leve ao forno médio,

. 1/2 xicara (cha) de molho de preaquecido, por 50 minutos ou
tomate pronto até assar e dourar levemente.

. 1 xicara (cha) de salsa picada 5- Retire do forno, deixe

. 1 xicara (cha) de azeitonas descansar por 10 minutos,
verdes picadas desenforme e sirva.

. Sal e pimenta-do-reino a gosto
. 2 copos de requeijao cremoso
(500¢)
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Empada de

ﬁ“'
mussarela, tomate? s

seco e salame

- 1he30 40
i wnidode

In?m(fiem‘f%
. 500g de farinha de trigo
. 300g de manteiga
. 1/2 xicara (cha) de agua
.1ovo
. Sal a gosto

. Margarina para untar
. 2 gemas para pincelar

RECHEIO:

.400g de queijo mussarela
ralado

. 300g de tomate seco picado
. 250g de salame tipo italiano
bem picado

. Sal a gosto

m&@wedwmo

1- Misture todos os ingredientes
da massa e amasse bem até ficar
com uma consisténcia
homogénea.

2- Divida a massa em bolinhas de
tamanhos iguais.

3- Forre com a massa forminhas
de empada untadas com
margarina, deixando um pouco
de massa para fora da férma,
para dar acabamento.

4- Misture a mussarela com
tomate seco, salame e sal e
aproveite um pouco do azeite do
tomate para dar um toque
especial.

6- Recheie a empada com uma
colher de sobremesa do recheio,
tampe a empada com a massa e
pincele com a gema.

7- Leve ao forno médio por 20
minutos ou até dourar.
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Empada de brocolis ~ /4

com parmesao e 7 L

tomate

- 1he30 40
i wnidode

In?m(fiem‘f%
. 1 xicara (chd) de ricota
passada na peneira . 1 xicara
(cha) de farinha de trigo . 1/2
xicara (cha) de manteiga com

sal . Margarina para untar . 1
gema para pincelar

RECHEIO:

. 2 xicaras (chd) de brocolis
cortados floretes bem
pequenos

. 200¢g de queijo parmesao
ralado

. 2 tomates picados sem pele
e sem sementes

.1 lata de creme de leite

Sal a gosto

£ S —y ;

sk

m&@mdwm

1- Misture todos os
ingredientes da massa e
amasse bem até ficar com
uma consisténcia homogénea.
2- Divida a massa em bolinhas
de tamanhos iguais. Forre com
a massa, forminhas de
empada untadas com
margarina, deixando um
pouco de massa para fora da
férma, para dar acabamento.
3- Misture todos os
ingredientes do recheio e
recheie as forminhas.

4- Tampe a empada com a
massa que estava para fora da
férma e pincele com a gema.
5- Leve ao forno médio,
preaquecido, por 20 minutos
ou até dourar. Retire e sirva. 10



Empadinha de

presunto e queijo

1/2

- 1he30 40
o wnidode

In?m(fienf%
.4 e 1/3 de xicaras (cha) de
farinha de trigo
.1 e 1/3 de xicara (cha) de
manteiga
.1 ovo
. 2 colheres (sopa) de agua

(aproximadamente)
.1 gema para pincelar

RECHEIO:

. 300g de presunto ralado

. 250¢g de queijo mussarela
ralado

. 1 xicara (cha) de requeijao
Ccremoso

. 2 tomates sem sementes
picados

. Sal e orégano a gosto

l e .

ga= o1 ‘
-f" 1“*'._ : -
g e g
{ g /b
- 7 j&
A \ J

kﬁﬂ'
v

I 5. \Fu.
e

Tﬂo&o&a)ﬂedzam

1- Em uma tigela, misture a
farinha, a manteiga e o ovo
até formar uma farofa.

2- Adicione a agua, aos
poecos, até formar

massa lisa e macia que
desgrude das maos.

3- Se necessario, acrescente
mais agua. Embrulhe em filme
plastico e leve a geladeira por
30 minutos.

4- Para o recheio, em uma
tigela, misture o presunto, a
mussarela, o requeijao, o
tomate, sal e orégano.
Reserve.

5- nAbra a massa com um rolo
e forre forminhas de empada
pequenas com 2/3 da massa.

11



.4 e 1/3 de xicaras (cha) de 6- Distribua o recheio entre

farinha de trigo elas e cubra as forminhas com

.1e1/3 de xicara (cha) de a massa restante, apertando

manteiga as bordas para fechar.

.1 ovo 7- Pincele com a gema e leve

. 2 colheres (sopa) de agua ao forno médio, preaquecido,

(aproximadamente) por 25 minutos ou até dourar.

. 1 gema para pincelar 8- Deixe amornar, desenforme
e coloque em forminhas de

RECHEIO: papel. Sirva.

. 300g de presunto ralado

. 250¢g de queijo mussarela
ralado

. 1 xicara (cha) de requeijao
Ccremoso

. 2 tomates sem sementes
picados

. Sal e orégano a gosto

12



Empadinha
cremosa de

palmito 1/2

- 1he30 40
i wnidode

In?m(fiem‘f%
. 1 colher (chd) de sal
.4 e 1/2 xicaras (cha) de
farinha de trigo
.150g de manteiga gelada em
cubos
.1lovo
. 150¢g de banha em cubos
. 5 colheres (sopa) de agua
fria . 1 ovo para pincelar
, Semente de gergelim branco
para polvilhar

RECHEIO:

m&@mdzam

1- Em uma panela, em fogo
médio, derreta a manteiga e
frite a cebola e o0 alho por 3
minutos. 2- Junte a carne, a
azeitona, o tomate, sal,
pimenta, salsa e refogue por 3
minutos.

3- Misture o requeijao e deixe
esfriar.

4- Em uma tigela, misture a
farinha e a manteiga até
formar uma farofa Umida.

5- Junte o ovo e a 4gua, aos
poucos, mexendo com as
maos até formar uma massa
homogénea.

6- Senecessario, adicione

mais agua.

13



Empadinha
cremosa de

palmito 2/2

- 1he30 40
i wnidode

In?m(fiem‘f%
RECHEIO;

. 2 colheres (sopa) de
manteiga ou margarina

. 2 colheres (sopa) de cebola
picada

. 2 colheres (sopa) de
farinha de trigo

. 1 vidro de palmito em
conserva picado com a agua
(300g)

m&@mdzam

6- Acrescente o palmito, as
azeitonas, o tomate, o sale a
pimenta, e misture.

7- Pegue pequenas porcoes da
massa e abra com as maos
diretamente sobre a forminha.
8- Coloque o recheio até a
metade da férma e cubra com o
requeijao.

9- Abra o restante da massa com
a ajuda de um rolo entre duas
folhas plasticas.

10- Corte com um copo e tampe
as forminhas apertando
levemente a lateral para grudar.
11- Pincele com o ovo e polvilhe
com semente de gergelim.
Coloque as forminhas em uma
férma grande e leve ao forno
médio, preaquecido, por 20
minutos ou até dourar.
Desenforme e sirva.
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Empadinha de

carne-seca 1/2

- 1he30 30 |
i wnidode

In?m(fiem‘f%
. 3 xicaras (chd) de farinha de
trigo
. 1 xicara (cha) de manteiga
gelada em cubos
.1 ovo
. 2 colheres (sopa) de agua
gelada (aproximadamente)

. Sal a gosto
. 1 gema para pincelar

RECHEIO: . 2 colheres
(sopa) de manteiga . 1 cebola

picada . 2 dentes de alho
picados . 3 xicaras (cha) de
carne- seca dessalgada,

cozida e desfiada . 1/2 xicara
(chd) de azeitona verde
picada

m&@mdzam

6- Acrescente o palmito, as
azeitonas, o tomate, o sal e a
pimenta, e misture.

7- Pegue pequenas porgoes da
massa e abra com as maos
diretamente sobre a forminha.
8- Coloque o recheio até a
metade da forma e cubra com o
requeijao.

9- Abra o restante da massa com
a ajuda de um rolo entre duas
folhas plasticas.

10- Corte com um copo e tampe
as forminhas apertando
levemente a lateral para grudar.
11- Pincele com o ovo e polvilhe
com semente de gergelim.
Coloque as forminhas em uma
forma grande e leve ao forno
médio, preaquecido, por 20
minutos ou até dourar.
Desenforme e sirva.
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Empadinha de

carne-seca 2/2

Continuacao recheio 7- Embrulhe em filme plastico
e leve a geladeira por 30

. 1 tomate picado minutos.

. Sal, pimenta do reino e 8- Retire, abra a massa com

salsa picada a gosto um rolo e forre forminhas de

. 1 xicara (cha) de requeijao empada pequenas com 2/3 da

culinario massa.

9- Divida o recheio entre as
massas e cubra com a massa
restante, apertando as laterais
para fechar.

10- Pincele com a gema,
coloque em uma férma e leve
ao forno médio, preaquecido,
por 25 minutos ou até dourar.
11- Desenforme depois de
morno e sirva em forminhas
de papel.
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Empadinha de

frango cremosa > |

1/3

2%20
In?m(fienf%

. 3 e 1/2 xicaras (cha) de
farinha de trigo . 1 colher
(cha) de sal. . 1/2 xicara (cha)
de manteiga gelada em
cubos . 1/2 xicara (cha) de
banha . 1 ovo . 5 colheres
(sopa) de agua gelada
(aproximadamente) . 1 gema
para pincelar

RECHEIO:

. 2 colheres (sopa) de
manteiga

. 1 cebola pequena em cubos
. 2 dentes de alho amassados
. 1 tomate sem sementes em
cubos

. 1 colher (sopa) de extrato de
tomate

Ol
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1- Leve uma panela ao fogo
médio com a manteiga e frite
a cebola e o alho por 3
minutos.

2- Junte o tomate, o extrato e
refogue por 4 minutos.

3- Junte o frango, o milho, a
azeitona e refogue por 4
minutos, mexendo.

4- Junte a farinha dissolvida
no leite, mexendo até
engrossar.

5- Tempere com sal, pimenta,
salsa e deixe esfriar.

6- Em uma tigela, misture a
farinha, o sal, a manteiga, a
banha, o ovo batido com um
garfo e trabalhe com a ponta
dos dedos até obter textura
de farofa.

17



Empadinha de

frango cremosa

2/3

2%0
In?m(fienf%

continuacao recheio:

.1 e 1/2 xicara (cha) de frango
cozido e desfiado

. 1/2 xicara (cha) de milho
verde escorrido

. 1/2 xicara (cha) de azeitona
verde picada

. 1 colher (sobremesa) de
farinha de trigo

. 1/2 xicara (cha) de leite

. Sal, pimenta-do-reino e salsa
picada a gosto

. 1 xicara (cha) de Catupiry

Ol
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7- Acrescente a agua, aos
poucos, sovando somente
para ligar.

8- Se necessario, pingue mais
agua.

9- Embrulhe em filme plastico
e leve a geladeira por 30
minutos.

10- Divida a massa em 2
partes e abra com um rolo
sobre duas folhas plasticas.
11- Corte a massas com um
cortador redondo e forre
forminhas de empada.

12- Coloque o recheio e cubra
com o Catupiry.

13- Corte circulos menores
com a outra massa e cubra as
empadas, apertando as
laterais para fechar.
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Empadinha de

frango cremosa 3

3/3

-~ 20e30 15
o widide

continuacao recheio:

.1 e 1/2 xicara (cha) de frango
cozido e desfiado

. 1/2 xicara (cha) de milho
verde escorrido

. 1/2 xicara (cha) de azeitona
verde picada

. 1 colher (sobremesa) de
farinha de trigo

. 1/2 xicara (cha) de leite

. Sal, pimenta-do-reino e salsa
picada a gosto

. 1 xicara (cha) de Catupiry

o

m&@mdwm

14- Pincele com a gema e leve
ao forno médio, preaquecido,
por 25 minutos ou até dourar.
15- Deixe amornar,
desenforme e sirva.
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Empadinha
de camarao
1/2

o O

In?m(fiem‘f%
. 500¢g de farinha de trigo .
1 xicara (cha) de manteiga
. 1 ovo . 1/2 colher (sopa)
de sal . 2 colheres (sopa)
de agua gelada

(aproximadamente) . 2
gemas para pincelar

RECHEIO:

. 2 colheres (sopa) de azeite
. 1 cebola picada
. 500g de camarao pequeno
limpo
. 1 tomate sem sementes
picado

2 colheres (sopa) de
extrato de tomate
. Sal, pimenta-do-reino e
cheiro-verde picado a gosto

m&@wefam'

1- Para o recheio, aqueca
uma panela com o azeite, em
fogo médio, e frite a cebola e
0 camarao por 3 minutos. 2-
Adicione o tomate, o extrato,
sal, pimenta, cheiro- verde e
refogue por 3 minutos. 3-
Desligue e deixe esfriar. 4-
Em uma tigela, misture a
farinha, a manteiga, o ovo, o
sal e a 4gua, amassando até
formar uma massa
homogénea. 5- Se necessario,
adicione mais agua. 6-
Embrulhe em filme plastico e
leve a geladeira por 1 hora.
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Empadinha

de camarao

2/2

b O

In?m(fiem‘f%
. 500¢g de farinha de trigo .
1 xicara (cha) de manteiga
. 1 ovo . 1/2 colher (sopa)
de sal . 2 colheres (sopa)
de agua gelada

(aproximadamente) . 2
gemas para pincelar

RECHEIO:

. 2 colheres (sopa) de azeite
. 1 cebola picada
. 500g de camarao pequeno
limpo
. 1 tomate sem sementes
picado

2 colheres (sopa) de
extrato de tomate
. Sal, pimenta-do-reino e
cheiro-verde picado a gosto

m&@wefam'

7- Abra a massa com um rolo,
corte circulos grandes e forre
forminhas de empada. 8-
Divida o recheio entre as
forminhas e cubra com a
massa restante, apertando
para fechar. 9- Pincele com a
gema, coloque uma ao lado
da outra em uma férma
grande e leve ao forno médio,
preaquecido, por 20 minutos
ou até dourar levemente. 10-
Deixe amornar, desenforme,
coloque em forminhas de
papel e sirva em seguida.
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