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INGREDIENTES
• 1 xícara (chá) de farinha de milho
• 1 xícara (chá) de leite
• 2 xícaras (chá) de polvilho azedo
• 1 xícara (chá) de óleo
• 2 ovos
• 1 colher (sobremesa) de sal

Como fazer Biscoitão

Misturar a farinha de milho com o leite, adicionar os ovos e o restante dos 
ingredientes. Amassar com as mãos e ter cuidado para a massa não ficar 
dura. Moldar os biscoitos num tabuleiro, com aproximadamente 10 centímetros de comprimento. Para facilitar, pode-se usar o pacote do próprio polvilho e fazer um bico numa das pontas. Basta, então, enchê-lo com a massa e apertar. Levar ao forno pré-aquecido (180 graus) durante 20 minutos. Rende 20 biscoitões. 

Receita de Matilde Peixoto, do Centro Dom Bosco, em Cachoeira do Campo: (31) 3553-1388

Frango ao molho de cerveja

[image: image4.jpg]



INGREDIENTES

· 1 frango médio (de  1,5 kg a 2 kg)

·  1 copo (300 ml) de cerveja preta

· 1 copo (300 ml) de água
· 4 colheres (de sopa) de óleo
· 1 colher (de chá) de amido de milho
· 1 tablete de caldo de galinha 
· 8 dentes de alho
· 1 cebola grande, picada
· Suco de meio limão
· Raspas de limão
· Sal, louro, pimenta-do-reino e cheiro verde a gosto

Como fazer Frango ao molho de cerveja

Lavar e cortar o frango. Temperá-lo com o suco e as raspas de limão, quatro dentes de alho, pimenta-do-reino, sal e quatro folhas de louro. Deixar descansar por cerca de duas horas. Numa panela grande, colocar óleo e quatro dentes de alho e dourar a cebola. Acrescentar o frango e deixar dourar por cerca de 20 minutos. Quando estiver dourado, adicionar água aos poucos, até cozinhar. Sobre o frango cozido, despejar os copos de cerveja e de água, o amido de milho (para engrossar) e o caldo de galinha. Deixar cozinhar por mais oito minutos. Desligar o fogo e salpicar cheiro verde. A sugestão é servir com um arroz ao alho e polenta com pedaços de queijo canastra. Porção para seis pessoas.
Receita fornecida por Rita de Cássia Dias Leite Gama, de Congonhas (31) 3731-2538
Galinhada
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INGREDIENTES
• 1 galinha caipira de 3 kg
• 8 copos de arroz
• 150 ml de óleo 

Tempero 

· 2 cabeças de alho
· 1 cebola 
· 1 pimenta dedo-de-moça sem sementes 
· 2 pimentas-de-bode verdes sem sementes,
· 1 molho de cebolinha
· 1 molho de sal
Como fazer Galinhada

Num pilão, socar bem os temperos. Cortar a galinha em pedaços e retirar a banha, reservando-a. Fritar a galinha, com a metade do tempero, no óleo, até que a carne fique corada. Colocar na panela de pressão e deixar cozinhar por cerca de 30 minutos. Após o cozimento, refogar o arroz na banha da galinha, usando o restante dos temperos. Despejar a galinha com o caldo e deixar o arroz cozinhar naturalmente. Servir com tutu e macarronada.

Receita fornecida por Marisa de Oliveira Ferreira, de Pains
Lasanha de berinjela
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INGREDIENTES
· 4 berinjelas médias, cortadas no sentido do comprimento, em tiras bem finas
· 200 g de mussarela ralada

· 2 pimentões verdes e picadinhos

· 2 cebolas picadinhas

· 6 tomates picadinhos

· 1 dente de alho picadinho

· Sal a gosto

· 1 colher (sopa) de azeite

· Salsa e cebolinha picadinhas a gosto

Como fazer Lasanha de berinjela

Cozinhar as fatias de berinjela até ficarem macias. Reservar. Fazer o molho refogando os pimentões, cebolas, tomates, alho e temperos. Pôr uma camada de molho no fundo de uma assadeira e cobrir com fatias de berinjela. Acrescentar mais molho e cobrir com mussarela. Repetir a operação três vezes. A última camada será formada por molho, coberto de mussarela. Levar para gratinar em forno a 180 graus, durante 20 minutos.
Receita fornecida por Alexandrina de Souza Dayrell, de Sete Lagoas (31) 3771-6312
Lasanha mineira da vovó
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INGREDIENTES
· 12 fatias de massa para lasanha
· 500 g de mussarela
· 300 g de presunto
· 250 g de peito de frango cozido e temperado
· 1 litro de leite
· 4 colheres de farinha de trigo
· 1 colher de margarina
· 1 cebola batida
Molho vermelho
· 1 tomate, 1 cebola, 1 xícara pequena de salsa, 1 xícara pequena de cebolinha, dez azeitonas, 250 g de massa de tomate, 1 abobrinha pequena ralada, ou berinjela picadinha.
Molho branco

· 1 litro de leite, 4 colheres (de sopa) de farinha de trigo, 1 cebola pequena batidinha, meia colher (de chá) de noz-moscada, duas colheres (de sopa) bem cheias de margarina, sal e alho, 1 lata ou caixinha de creme de leite.

Como fazer Lasanha mineira da vovó

Molho branco: em uma panela, refogue a margarina, a cebola, a noz-moscada e o sal. Em seguida, misture a farinha de trigo, o leite, aos poucos, até chegar à consistência de mingau. Depois de apagar o fogo, acrescente o creme de leite.
Molho vermelho: Refogue tomate, cebola, salsa, cebolinha, azeitona, massa de tomate, abobrinha ou berinjela picadinha.
Montagem: Em um pirex, coloque uma camada de molho branco e um pouco de mussarela ralada. As próximas camadas serão de fatias de macarrão tipo lasanha; molho branco, mussarela ralada e presunto; fatias de macarrão e molho branco; mussarela fatiada; fatias de macarrão e molho branco; peito de frango desfiado; molho vermelho; e finalmente, mussarela fatiada. Leve ao forno para gratinar, por 20 minutos, a uma temperatura de 180 graus.
Receita fornecida por Geralda do Socorro Santa Rosa, de Itamarandiba
Lombo tropical
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INGREDIENTES

· 1,5 kg de lombo de porco limpo e aparado (sem gorduras)

Para o recheio 
· 100 g de ameixa preta

· 100 g de presunto fatiado

· 100 g de maçãs vermelhas  fatiadas
· 100 g de bacon fatiado

Para o tempero
· 1 xícara de vinagre branco
· 1 cebola ralada

· 4 folhas de louro

· 1 colher (café) 
de noz-moscada ralada

· Pimenta-do-reino a gosto2 copos de vinho   branco seco     
· 1 colher (sopa) de tempero (alho e sal)

· 1 xícara (de chá) de molho inglês

Fazer Lombo Tropical

Juntar os temperos e bater no liquidificador, fazendo-se um caldo ralo. Furar bem o lombo com um garfo e deixá-lo nesse caldo (vinha d’álho) durante três horas, coberto com um pano úmido. Abrir o lombo ao meio, como se fosse fazer um bife, passar um pouco de tempero no meio e forrar com o presunto, seguindo-se uma camada de maçã, uma de ameixa e uma de bacon. Enrolar e amarrar bem com um cordão. Aferventar de 15 a 20 minutos, em fogo brando Pincelar com manteiga derretida e levar ao forno (250 graus), de 15 a 20 minutos. O lombo estará pronto quando não estiver soltando mais sangue. Enfeitar com rodelas de abacaxi e pêssego.                                                     Receita fornecida por Orlanda Santos da Silva de Souza, de Itabirito: (31)3561-7055
Pãozinho de cenoura
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INGREDIENTES

· 60 g de fermento biológico fresco (de padaria)

· 1 copo (americano) de 
leite 

· meio copo para a massa e meio para dissolver o fermento

· 1 kg de farinha de trigo

· 120 g de açúcar

· 10 g de sal

· 70 g de margarina

·  250 g de cenoura crua, cortada em pedaços pequenos

· 3 ovos 
· 1/2 copo (americano) 
de água gelada

Como fazer Pãozinho de cenoura

Numa bacia, pôr a farinha, o açúcar, o sal e o fermento, misturado em meio copo de leite (temperatura normal), e mexer bem. Acrescentar a margarina e reservar. Bater, no liquidificador, a cenoura, os ovos e o leite – é importante não bater demais, para que fiquem pedacinhos de cenoura – e juntar à primeira massa. Adicionar, aos poucos, a água gelada, até obter massa lisa e homogênea, bem consistente. Misturar com as mãos. Com um rolo, abrir a massa numa superfície polvilhada com farinha de trigo. Fazer  de cerca de 25 graus, bolear e deixar descansar durante uma hora, cobrindo-as com um plástico. Pincelar cada pãozinho com gema de ovo e levar ao forno pré-aquecido (160 graus) durante 15 minutos.
Receita fornecida por Arilson Aparecido da Silva, de Manhuaçu: (32) 3331-8787

Pastel de Angu
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IGREDIENTES

· 1kg de fubá
· 1  e 1/2 litro de água
· 1 colher (sopa) rasa de sal
· 1 xícara de farinha de trigo
Como fazer Pastel de Angu

Peneire o fubá e a farinha, juntos, e misture bem. Fazer o angu sem deixar dar raspa. Colocar em outra vasilha para esfriar. Quando a massa estiver com temperatura tolerável às mãos, untá-las com óleo e abrir massa fina. O recheio pode ser à vontade. O de carne moída é o mais usado. 

Receita fornecida por Pastel Mineiro, de Itabirito

Pastel JK 
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INGREDIENTES

Para a massa 
· 1 quilo de farinha de trigo
· Meio copo de óleo 
· 100 ml de álcool
· 2 copos (tipo americano) de água morna
· 1 ovo 

Para o recheio 
·  1 quilo e meio de carne bovina moída, cozida e temperada
Como fazer Pastel JK
Em um recipiente misturar todos os ingredientes da massa com as mãos. Deixar a mistura descansar de um dia para o outro. Abrir a massa no cilindro (máquina específica para pastel). Pôr uma colher (sobremesa) de recheio em espaços regulares da massa. Com uma carretilha, cortar a massa em tamanho suficiente para dobrá-la sobre cada porção de recheio. Fechar bem as bordas. Fritar os pastéis em óleo pré-aquecido. 

Receita fornecida por Áurea Barbosa de Souza, de Diamantina: (38) 3531-1637
Torta de frango com requeijão
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INGREDIENTES
· Cebola
· 1 kg de farinha de trigo

· 300 g de margarina

· 300 ml de guaraná

· 1 colher (de sopa) de sal

· 1 quilo e meio de peito de frango

· Tempero a gosto

· Fatias finas de requeijão branco
Como fazer Torta de frango com requeijão
Para o recheio: cozinhe o frango com os temperos e desfie. Faça o molho com cebola branca picada, alho e caldo do frango que acabou de ser cozido. Adicione três colheres (de sopa) de farinha de trigo, um pouco de água e bata no liquidificador. Ferva o molho, despeje o frango desfiado e deixe esfriar.

Para a massa: numa bacia, coloque a farinha de trigo, margarina, sal e guaraná. Amasse bem e deixe descansar.

Para a montagem: abra a massa na mesa, depois forre um tabuleiro. Coloque o recheio e uma camada de requeijão. Cubra com outra parte da massa. Pincelar com gema de ovo e levar ao forno pré-aquecido durante 40 minutos.
Receita fornecida por Maria Marta dos Santos Damasceno, de Matozinhos
Frango ao leite
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INGREDIENTES
•  1 frango caipira (2 kg), cortado em pedaços
• 1 copo de óleo
• 6 dentes de alho, picadinhos
• Sal a gosto
• 2 cebolas grandes, batidinhas
• 1 litro de leite quente
• 4 colheres (sopa) de
farinha de pão
• 2 litros de água
Como fazer Frango ao leite

Refogar o frango no óleo quente, com alho e sal, e pingar água até ele ficar rosado. Acrescentar uma cebola batidinha, escorrer a gordura e adicionar mais água. Deixar cozinhar até a carne ficar macia. Adicionar a outra cebola e deixar ferver. Enquanto isso, misturar a farinha de pão no leite quente e despejar no frango, que deve permanecer mais um tempo no fogo.

Receita fornecida por Maria de Lourdes da Silva,
de Serranos: (35) 3322-1155 (recado)

Angu à mineira
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INGREDIENTES
Para o angu
• 1 kg de fubá de moinho
• 1,5 litro de água
Para o molho 
• 4 dentes de alho, socados
• 2 copos de água
• 1 colher (sopa) de óleo
• 500 g de carne moída
• 2 tomates picadinhos,
com pele
• 1/2 pimentão
• 1 pitada de colorau
• Sal a gosto
• Azeitona picadinha
(verde e preta) a gosto
• Cheiro verde a gosto
• 3 colheres (sopa) de
queijo parmesão ralado
Como fazer Angu à mineira

O angu
Deixar a água ferver e adicionar o fubá. Quando começar a dar pelotas, desfazê-las com um batedor “estrelinha” – utensílio de alumínio com cabo. Mexer com colher de pau. Quando o angu estiver descolando da panela, numa consistência mais mole, despejar num tabuleiro de 30 cm x 25 cm.

O molho
Pôr o óleo numa panela, refogar a carne moída e acrescentar os tomates, o alho, o pimentão, a cebola, o cheiro verde, colorau, sal, azeitona e dois copos de água. Deixar ferver até engrossar um pouco. Jogar por cima do angu e salpicar queijo parmesão.

Receita fornecida por Carmem Diniz Bougleux,
de Bom Jardim de Minas: (32) 3292-1336

Filé à parmagiana “uai”
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INGREDIENTES
• 400 g de filé bovino
• 150 g de presunto
• 150 g de mussarela
• 1 ovo
• 100 g de farinha de rosca
• Tempero (alho e sal) 
Molho: 4 tomates, uma colher de sopa de massa de tomate, um pitada de orégano, um tablete de caldo de carne, uma cebola pequena ralada, uma pitada de açúcar e sal a gosto.
Como fazer Filé à parmegiana “uai”

O molho: Bater todos os ingredientes no liqüidificador, colocar numa panela e deixar ferver por meia hora, até que a mistura ganhe consistência.

O filé: Passar o filé no ovo e depois na farinha, e fritá-lo em pouca gordura. Colocar o molho numa travessa e deitar o filé. Cobrir a carne com fatias de presunto e mussarela. Levar ao forno até gratinar (derreter o queijo).
Receita fornecida por Márcio Menezes de Souza, de Arcos
Receitas 

Doces

Ambrosia
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INGREDIENTES

· 1 kg de açúcar refinado
· 5 litros de leite pasteurizado
· 1 kg de açúcar refinado
· 9 ovos
· Pedaços de canela em pau, a gosto
Como fazer Ambrosia

Pôr, em uma panela ou tacho, fora do fogo, o leite, o açúcar e a canela e mexer até dissolver o açúcar. Levar a panela ao fogo por 30 minutos, sempre mexendo, para não agarrar. Em uma vasilha, bater as claras em neve e, quando estiverem firmes, acrescentar as gemas (antes passe-as por uma peneira para retirar a pele). Bater novamente por cerca de cinco minutos ou até a mistura ficar homogênea. Acrescentar os ovos batidos à panela com o leite, misturar e, em fogo baixo, deixar a mistura ferver por 20 minutos. O doce irá adquirir a aparência de um grande omelete boiando no leite. Nesse momento, com uma colher, ir regando essa parte firme com o caldo formado pelo leite e, depois, cortar as partes duras, ainda na panela e com o fogo baixo, em pedaços grandes. Deixar ferver por 10 minutos. Com uma escumadeira, virar os pedaços e deixá-los ferver por mais 20 minutos. Cortá-los em partes menores. Deixar ferver em fogo baixo, por, aproximadamente, uma hora e meia, mexendo algumas vezes, delicadamente, com cuidado para não desmanchar. Pôr em vidros e servir gelado. Para conservar o doce por seis meses, colocá-lo em vidros esterilizados, que devem ser bem fechados e postos em banho-maria por 40 minutos, após a fervura da água.

Receita fornecida por Joana D’Arc de Almeida,
de Araxá: (34) 3661-2438

Bolo de Iogurte
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INGEDIENTES

· 4 ovos
· 1,5 copo de açúcar 
· 1 copo de óleo 
· 1 pitada de sal 
· 2 copos de farinha de trigo com fermento 
· 120 ml de iogurte de qualquer sabor








Como fazer Bolo de iogurte

Bater os ingredientes no liquidificador, com exceção da farinha de trigo. Na massa batida, acrescentar a farinha de trigo e bater novamente. Desligar o liquidificador por alguns instantes e mexer com uma colher, por cima, para ajudar na mistura, pois a massa fica pesada. Em uma fôrma redonda, com furo no meio, passar margarina e polvilhar com farinha de trigo, para derramar a massa. Pôr para assar a uma temperatura de 160 graus. 

Receita fornecida por Fernando Karam Amorim, de Brumadinho

Bombom de jabuticaba
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INGREDIENTES

· 100 g de coco ralado
· 1 lata (375 g) de leite condensado
· 1 colher (sopa) de manteiga
· 100 ml de leite de coco
· 100 g de geléia de jabuticaba
· 250 g de chocolate ao leite em barra
Como fazer Bombom de Jabuticaba

De véspera, levar ao fogo o leite condensado, o leite de coco, a manteiga e o coco ralado, até que a mistura se solte da panela. Deixar na geladeira de um dia para o outro. No outro dia, enrolar o doce e, com o dedo indicador, fazer um furo na massa e pôr uma colher (chá) da geléia em cada bombom. Fechar o doce e deixar na geladeira por 30 minutos. Derreter o chocolate em banho-maria. Desligar o fogo e esperar que o chocolate fique à temperatura ambiente. Com um garfo de dois dentes, passar os bombons no chocolate derretido, um a um. Deixar esfriar e servir.

Receita fornecida por Karina Ferreira da Silva, distrito de Aranha: (31) 9626-6822

Compota de Goiaba
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INGREDIENTES

· 1kg de goiabas maduras e sadias
· 200g de açúcar cristal
· 1 copo de água

Como fazer Compota de Goiaba

Lavar muito bem as frutas e parti-las ao meio, retirando-se as sementes. Fazer uma calda grossa com o açúcar, colocar as goiabas na calda e deixar ferver. Guarde em potes e incremente a seu gosto, quando servir.

Receita fornecida por Pia Márcia, de São Bartolomeu 

Geléia de pétalas de rosas
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INGREDIENTES
· 1 dúzia de rosas (as pétalas podem ser de qualquer cor, até mesmo as que ornamentam a casa, quando murchas, podem ser usadas)
· 250 gramas de açúcar
· Meio copo de suco de maracujá
Como fazer Geléia de pétalas de rosas

Lavar bem as pétalas de rosas e colocá-las numa panela com água - até o ponto de cobrir as flores. Deixar cozinhar por mais ou menos uma hora. Verificar se estão bem macias, antes de colocar o açúcar e deixar ferver até engrossar. Provar se está bom de doce e adicionar o suco de maracujá. Se quiser dar uma coloração vermelha, colocar gelatina sem sabor, dissolvida em água quente. Para verificar se a geléia está no ponto, levantar a colher, deixando a calda cair. Quando começar a descer em fios, já está bom. O charme a mais pode ser dado por uma gota de essência de rosas.
Receita fornecida pela irmã Rosita,do Retiro das Rosas, em Cachoeira do Campo

Pavê de Amendoim
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INGREDIENTES

• 250 g de amendoim sem casaca torrado e moído 
• 150 g de açúcar refinado
• 150 g de margarina
• 500 g de creme de leite
• 200 g de biscoito tipo maria

Material
• 1 aro redondo de 20 ou 25 centímetros de diâmetro ou uma forma com fundo removível com a mesma medida
Como fazer pavê de amendoim

Na batedeira, misturar o açúcar e a margarina por 10 minutos. Pôr o creme de leite e o amendoim previamente torrado e moído e misturar com uma colher. Montar o pavê em um prato com o aro redondo ou uma forma de fundo removível, alternando camadas de biscoito e creme, sendo que a primeira será a de biscoito e a de creme irá finalizar. Deixar na geladeira por quatro horas.



Receita fornecida por Márcio Barbosa da Silva,
de Juiz de Fora: (32) 3216-9001
Quebra-Quebra
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INGREDIENTES
• 2 xícaras de açúcar refinado
• 2 xícaras de manteiga de garrafa
• 1 colher (sopa, cheia) de fermento em pó
• 8 ovos
• 1 pitada de sal
• 1 kg de amido de milho
Como fazer Biscoito quebra-quebra

Pôr, numa vasilha, os ovos, já batidos no liqüidificador, o açúcar, o amido de milho, a manteiga, o sal e o fermento em pó . Amassar com as mãos até o ponto de enrolar. Espalhar a massa na espessura de um dedo sobre uma superfície lisa, fazer ranhuras com um garfo e cortar os biscoitos na medida aproximada de 2cm x 2cm. Untar uma fôrma com manteiga e polvilhar com farinha de trigo, sacudindo em seguida para tirar o excesso. Assar em forno pré-aquecido (150 graus) de 25 minutos a meia hora. Quando ficar dourado por baixo – por cima fica clarinho –, o quebra-quebra estará pronto. Para saber se está dourado por baixo, levantar um biscoito com ajuda de um garfo.

Receita fornecida por Adenita Pereira de Jesus,
de Itaobim (33-3734-2187)
Bibliografia:
http://sites.uai.com.br/guiagastronomia/mapadosite.htm 
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