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Apresentacao @

Guilherme Lourengo
Diretor de Politicas de Turismo e Inovagdo

O Prato Junino representa muito mais do que uma agdo dentro do
Arraial de Beld. Ele traduz a importéncia de aproximarmos a aca-
demia do poder publico e de criarmos oportunidades concretas para
que o conhecimento produzido dentro das instituicées de ensino
possa contribuir com a cidade e com as nossas politicas publicas.

O projeto dd luz e visibilidade a jovens talentos, aos futuros chefs
e profissionais que, em pouco tempo, estardo ajudando a con-
struir os caminhos da gastronomia de Belo Horizonte. Sdo eles
que vdo carregar adiante sabores, técnicas, histérias e novas
ideias e terdo um papel fundamental em fortalecer, no futuro, o
nosso titulo de Cidade Criativa da Gastronomia pela UNESCO.

Estar a frente e conduzir um projeto como esse tem sido uma jor-
nada de muito aprendizado e crescimento. Porque, quando fala-
mos do Prato Junino, ndo estamos falando apenas de contribuir
para um evento tradicional como o Arraial de Beld. Estamos fa-
londo de garantir a continuidade de sabores, dos temperos, dos
saberes que fazem de Belo Horizonte uma cidade reconhecida
pela sua gastronomia, mas, principalmente, uma cidade onde se
come bem, se vive bem e se celebra a cultura por meio da comida.

E o projeto cresceu. Ele ultrapassou os muros do evento e passou a
projetar estudantes para o mercado de trabalho, criondo experién-
cias, conexdes e possibilidades profissionais. Tornou-se uma vitrine
para que marcas e parceiros estejom préoximos da formagdo dess-
es novos talentos, contribuindo para a valorizagdo da gastronomia
mineira e para a construgdo de um ecossistema cada vez mais forte.

Este caderno de receitas é a oportunidade de recordar e manter vi-
vas as receitas que conquistaram o coragdo do publico desde 2018,
e também de criar a oportunidade para que, dentro da casa de cada
pessoa que passou pelo evento, continue sendo experimentado e pro-
duzido aquilo que o nosso Arraial tem de melhor: A cultura popular
manifestada em sabores, saberes e arte.

facio
Eduardo Cruvinel

Presidente da Belotur

O Concurso Prato Junino mostra a for¢a da gastronomia como es-
paco de cultura, aprendizado e criatividade. Proposto pela Belotur, o
projeto convida estudantes e professores dos cursos de Gastronomia
de Belo Horizonte a reinterpretar pratos ligados aos festejos juninos,
unindo tradi¢do e experimentagdo.

Em 2026, o concurso chegou a sua sétima edi¢do. Ao longo dessa
trajetdria, ganhou identidade, reconhecimento e a participagdo das
instituicoes de ensino parceiras. Mais do que criar uma receita, os par-
ticipantes pesquisam ingredientes, testam possibilidades e transfor-
mam o que aprendem em pratos que dialogam com as memdérias e os
sabores da nossa cultura alimentar.

Os destaques do concurso podem levar suas criagdes ao Arraial de
Beld, com a possibilidade de comercializd-las durante o evento. E uma
oportunidade de vivenciar a rotina de produgdo e atendimento ao pu-
blico, além de ver uma ideia nascida em sala de aula chegar ao pala-
dar das pessoas.

Cada prato carrega também um pouco da histéria de quem o criou.
Entre escolhas de ingredientes, técnicas e lembrancgas, os estudantes
encontram maneiras préprias de contar as tradigoes juninas a mesa.

Ao aproximar educagdo, mercado e cultura, o Prato Junino ajuda a
revelar talentos e reafirma a vocagdio de Belo Horizonte como Cidade
Criativa da Gastronomia pela UNESCO. O projeto mostra que valori-
zar uma tradigcdo também é abrir espaco para que novas geragdes a
reinventem.

A Belotur agradece as instituicoes de ensino, professores, estudantes,
jurados, equipes e profissionais que constroem essa histéria a cada
edigdo. Que venham novas receitas, novos talentos e muitos outros
encontros em torno da nossa gastronomia. Vida longa ao Concurso
Prato Junino!






Caldinho
Orai por nés

Caldo de batata baroa com frango,
ora pro nobis e farofa de bacon.

Ana Luiza Miranda, Marina Luvizotto, Luana Ribeiro de
Souza, Thais Gabriele M. Dias e Pedro de Oliveira

Ingredientes:
PANHOCA DE MILHO

« 1kg farinha de trigo

+  200gfubd
+ 109 fermento biolégico
seco

+ 10g manteiga derretida
* Jlovo

+  2gsal

+ bgagucar

+ 2009 milho batido

+  50g queijo de meia cura
+ 10ml dleo

+  500ml leite morno

CALDO DE BATATA BAROA COM
FRANGO, ORA PRO NOBIS E
FAROFA DE BACON

+  5batatas baroa grandes

+ 500 grs peito de frango

+ 200 grs de bacon

+ 100 grs de farinha de rosca

+ 3 cenouras

+  4cebolas

+  1salsdo

+  Talho pordé

+  Salagosto

+  Pimenta do reino branca a gosto
+  Pimenta do reino preta a gosto
+ 2dentesdealho

+ 30 folhas de ora pro nobis
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Modo de preparo:

PANHOCA DE MILHO

Misturar leite com fermento, e dis-
solver, adicionar manteiga, éleo, sal,
agucar, ovo, fubd, milho e queijo e
mexer, depois adicionar farinha de
trigo aos poucos e sovar bem em
uma bancada de mdrmore, deixar
descansar por 1 hora em um am-
biente aquecido, depois fazer as bo-
linhas de 200grs e deixar descansar
por mais 30 minutos, faga leves cor-
tes por cima da panhoca e polvilhe
fubd e leve ao forno pré aquecido a
180° por aproximadamente 25 a 30
minutos.

CALDO DE BATATA BAROA
COM FRANGO, ORA PRO
NOBIS E FAROFA DE BACON

Faga um caldo de legumes com ce-
noura, cebola, salsdo e alho poré.
Descasque e cozinhe a batata em
dgua até que fique macia, corte o
peito de frango em cubos e frite.
Bata as batatas no liquidificador
com um pouco de fundo, refogue o
alho picadinho em uma panela com
um fio de azeite e meia cebola pica-
dinha, adicione as batatas batidas
e o frango, e adicione o fundo e dei-
xe cozinhar, tempere com sal e pi-
menta. Lave o ora pro nobis, seque
e corte em chiffonade, e refogue
com um fio de azeite e sal. Corte o
bacon em tiras e leve ao forno até
ficar crocante, depois leve ao pro-
cessador e bata até que vire uma
farofa. Sirva quente dentro do pdo,
finalizando com ora pro nobis e fa-
rofa de bacon.



Surpresa
Mineira

Escondidinho de pernil com canjiquinha e creme de queijo
minas artesanal com crocante de queijo parmesdo.

Elisete Ribeiro, Vanessa Baracho
e Ana Paula Forte

Ingredientes:
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CANJIQUINHA CREMOSA

200 g de canjiquinha amarela
20 g de manteiga sem sal

2 cebola repicada

2 dentes de alho picados

60 g de bacon

1tomate Andreia sem casca
e sem semente

Cebolinha a gosto

Pimenta a gosto

Sal

RECHEIO DE PERNIL

400 g de pernil suino sem osso
Y2 cebola repicada

1 dente alho repicado

100 ml de creme de leite fresco
ou UHT

Salsinha repicada

Pimenta do reino

20 ml de dleo

20 g de manteiga sem sall

Sal

Modo de preparo:
CANJIQUINHA CREMOSA

Aquecer uma panela com a mantei-
ga, depois refogar o alho e a cebola
até murchar. Juntar a canjiquinha e
refogar por alguns minutos, mexen-
do sempre. Adicionar dgua fria ou
caldo de legumes até cobrir a can-
jiquinha e cozinhar até ficar macia.
Se necessdrio, acrescentar mais
dgua ou caldo de legumes. A quan-
tidade de liquido adicionada deve
ser aos poucos para que a canji-
quinha fique com consisténcia cre-
mosa. Picar o bacon em cubinhos
e levar fogo em uma panela para
dourar. Retirar o excesso de gordu-
ra. Retirar a pele e as sementes do
tomate, picar em cubinhos. Acres-
centar o bacon e os tomates & can-
jiquinha j& cozida e misturar. Deixar
no fogo até incorporar o sabor. Tem-
perar com sal e pimenta. Acrescen-
tar a cebolinha picada.

RECHEIO DE PERNIL

Picar o pernil em cubos médios,
cerca de 2 cm. Temperar com sal e
pimenta do reino. Refogar em dleo
quente até dourar. Acrescentar
o alho e a cebola e deixar dourar.
Acrescentar dgua ou fundo de legu-
mes. Deixar cozinhar até ficar bem
macio ao ponto de desfiar. Desfiar
o pernil ainda quente. Em uma pa-
nela aquecer a manteiga, refogar o
alho e a cebola até murchar. Acres-
centar o pernil desfiado e o creme
de leite. Misturar. Conferir o sal e
acrescentar a salsinha.
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Porquinho
no Milharal

Bolinho de Canjiquinha com costelinha de porco desossada e desfiada,
ora-pré-nobis, empanado com farinha de torresmo

Ingredientes:

+ 5009 canjiquinha

+ 7009 costelinha suina

+ 5009 ora-pro-nobis

+ 5009 tomates

+ 5009 cebola

+  Tunidade alho poré

+ 500gcenoura

+ 5009 salsdo

« 3009 farinha de torresmo
« bovos

+  100galho

*+  Tramo de tomilho

+  1litro de dleo para fritar
+  2folhas de louro

*  Tramo de salsa

+ 1ramo de alecrim

+ 100g manteiga

+ 5009 farinha de trigo

12

Modo de preparo:

Cozinhar a costelinha até sair do
0sso, desossar e desfiar a costeli-
nha, separar. Lavar e higienizar o
ora-pro-ndbis e repicar grosseira-
mente, refogar em dleo, alho e sal.
Em uma panela coloque a canjiqui-
nha com a dgua e cozinhe em fogo
médio por cerca de 20 minutos ou
até que esteja macia. Reserve.

Em uma panela grande aquega o
dleo e doure o alho, tomates, cebolaq,
sal e pimenta. Acrescente a canji-
quinha reservada, e 1 litro de dgua e
deixe ferver por 50 minutos em fogo
baixo.Acrescente a costela desos-
sada e o ora-pro-ndbis e reserve.

Colocar para ferver 2 litros de dgua
em um caldeirdio, com as folhas do
alho pord, V2 cebola, ¥2 cenoura, 1
talo de salsdo, 2 dentes de alho e
folhas de tomilho, por 2 horas em
fogo baixo, apds as duas horas coar
e usar o liquido conhecido como (Mi-
repoix ou brodo). Em uma frigideira,
derreter 100 gramas de manteiga e
acrescentar 100 gramas de farinha
de trigo até formar uma pasta, es-
pessante conhecido como (roux).
Misturar 1 litro de (Mirepoix/Brodo)
com o espessante (roux), cozinhar
até engrossar, caldo conhecido
como (velouté de légumes).

Acrescente a canjiquinha reservada
e misture com o velouté até ficar ho-
mogéneo.

Colocar na geladeira de um dia para
o outro. Depois de 24 horas de des-
canso, ficard no ponto de enrolar.
Fazer bolinhas de 70 gramas. Empa-
nar o bolinho de canjiquinha na se-
guinte sequéncia (farinha de trigo,
ovo e farinha de torresmo). Fritarem
6leo quente. Finalize com alecrim e
folhas de louro ligeiramente esfare-
lados

13




Camadas
de junho

Verrine de canjicdo com camadas de mousses de canjica e
amendoim, broa de coalhada e caramelo de rapadura, re-
gado com calda de capim limdo e especiarias. Para decorar,
amendoim crocante e pipoca de sagu.

Ana Cldudia Soares Silva

Ingredientes:

BROA DE COALHADA

3 ovos

200 g de agucar

1 xicara de dleo

250 g de coalhada

300 g de farinha de trigo
300 g de fubd

1 colher (sopa) de fermento
quimico em pé

. 1 pitada de sal

MOUSSE DE AMENDOIM
COM BASE DE BRIGADEIRO

1lata (395 g) de leite conden-
sado

200 g de amendoim torrado,
sem pele e bem triturado

1 caixinha (200 g) de creme de
leite

300 ml de creme de leite fresco
bem gelado (minimo 35% de
gordura)
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MOUSSE DE CANJICA BRANCA
250 g de canjica branca (crua)
1litro de leite

1lata (395 g) de leite condensado

1 caixinha (200 g) de creme de leite
300 ml de creme de lejte fresco
(minimo 35% de gordura), bem
gelado

CARAMELO DE RAPADURA
250 g de rapadura ralada ou
picada

200 g de creme de leite

30 g de manteiga sem sal

CALDA DE CAPIM-SANTO
300 ml de dgua

50 g de agucar

4 a 5 folhas de capim-santo
(capim-limdo), levemente
amassadas

Modo de preparo:
BROA DE COALHADA

Pré-aqueca o forno a 180 °C e forre
uma forma 30 x 20 cm com papel
manteiga. Na batedeira, bata os
ovos com o agucar até obter um
creme claro e fofo, dobrando de
volume. Adicione o éleo e a coalha-
da e bata apenas até incorporar.
Acrescente a farinha de trigo e o
fubd aos poucos, misturando de-
licadamente com uma espdtula,
de baixo para cima, para manter a
massa aerada. Por ultimo, incorpo-
re o fermento e a pitada de sal. Des-
peje a massa na forma preparada
e leve ao forno por 35 a 45 minutos,
ou até que um palito inserido no
centro saia limpo. Deixe amornar
antes de desenformar.

MOUSSE DE AMENDOIM COM
BASE DE BRIGADEIRO

Em uma panela, misture o leite con-
densado e o amendoim triturado. Co-
zinhe em fogo baixo, mexendo sempre,
até obter um brigadeiro mole. Desligue
o fogo, acrescente o creme de leite e
misture até ficar homogéneo. Deixe a
base esfriar completamente. Bata o
creme de leite fresco até atingir ponto
de chantilly.Incorpore o chantilly a base
ja fria, misturando delicadamente com
uma espdtula, em movimentos de baixo
para cima.

MOUSSE DE CANJICA BRANCA

Em uma panela, misture o leite con-
densado e o amendoim triturado. Co-
zinhe em fogo baixo, mexendo sempre,
até obter um brigadeiro mole. Desligue
o fogo, acrescente o creme de leite e
misture até ficar homogéneo. Deixe a
base esfriar completamente. Bata o
creme de leite fresco até atingir ponto
de chantilly. Incorpore o chantilly & base
ja fria, misturando delicadamente com
uma espdtula, em movimentos de baixo
para cima.
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CARAMELO DE RAPADURA

Em uma panela de fundo grosso, colo-
que a rapadura e o creme de leite. Co-
zinhe em fogo baixo, mexendo sempre,
até a rapadura derreter completamen-
te. Acrescente a manteiga e misture até
obter um creme liso, brilhante e homo-
géneo. Se desejar um caramelo mais
fino, bata com um mixer por alguns se-
gundos. Deixe esfriar. O caramelo en-
grossa conforme esfria.

Montagem:

Coloque uma camada de mousse de
canjica branca no fundo. 2. Adicione
uma camada de broa de coalhada es-
farelada. 3. Umedeca a broa com calda
de capim-santo, sem encharcar. 4. Faga
uma fina camada de caramelo de rapa-
dura nas bordas internas. 5. Cubra com
uma camada de mousse de amendoim.
Repita as camadas. Finalize com prali-
né de amendoim. Regue com um fio de
caramelo de rapadura. Decore com pi-
poca de sagu.

Observagoes:

+  Monte a verrine com todos os
preparos bem frios.

+  Abroadeve ficar apenas levemente
umedecida para manter parte da
textura.

+ Leve & geladeira por pelo menos
2 horas antes de servir, para que as
camadas firmem e os sabores se
integrem.
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CALDA DE CAPIM-SANTO
PARA MOLHAR BOLO

Em uma panela, coloque a dgua, o agu-
car e o capim-santo. Leve ao fogo até
levantar fervura. Cozinhe por 5 minutos.
Desligue o fogo, tampe a panela e dei-
xe em infusdo por 10 a 15 minutos. Coe
e deixe esfriar completamente antes de
utilizar para umedecer o bolo.
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LEGADO GASTRONOMICO DE DONA LUCINHA




Milho no
Franqueijao

Croquete de milho verde, frango, queijo do Serro,
servido com reducdo de quentdo.

Gisely C. F. Leite e Silva, Miriam Nunes Silva,

Camila Teixeira Franco (Lider anterior: Fernanda Fonseca)

Ingredientes:
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BOLINHO DE MILHO

800g milho

240ml leite

400ml creme de leite

1kg peito de frango

350g amido de milho

3509 farinha de trigo
Farinha de milho para em-
panar

1 unidade média cebola

6 dentes de alho

Sal, pimenta, orégano, noz
moscada a gosto

5009 queijo do Serro
Azeite para untar as mdos
Oleo de soja para fritar

QUENTAO

460g de agucar

300g magd sem casca
Canela em pau e cravo
a gosto

80g gengibre

Modo de preparo:
MASSA

Refogue a cebola e o alho na man-
teiga. Acrescente o milho e cozi-
nhe por 3 minutos.Bata metade do
milho com o leite no liquidificador.
Volte para a panela e acrescente a
farinha, mexendo até formar uma
massa firme. Junte o frango desfia-
do, o restante do milho, o queijo do
Serro e a salsinha. Ajuste os tempe-
ros. Cozinhe até desgrudar da pa-
nela. Resfrie completamente.

MODELAGEM

Modele croquetes de aproximada-
mente 40 g. Empane na farinha de
trigo, ovos e farinha de rosca.

Frite a 180°C até dourar.

REDUGAO DE QUENTAO

Leve todos os ingredientes ao fogo
baixo. Reduza até obter consistén-
cia de molho levemente xaroposo.
Coe antes de servir.

APRESENTAGAO

Sirva os croquetes sobre um espe-
lho da redugdo de quentdo ou em
pequenas cumbucas para mergu-
Ihar. Finalize com lascas de queijo
do Serro e brotos ou micro verdes.




Trio

Ternura

Trio de bolinhos de mandioquinha recheados com carne
de lata e catupiry, com frango e catupiry e com queijo
cremoso. Acompanha molho picante.

Roberto David Fernandes Teixeira, Roberto Eustdquio de Oliveira Filho,
Jennipher Danielly Veloso Carvalho, Everton Luiz Dias da Silva

Ingredientes:
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MASSA

1 quilo de baroa

1ovo

100 gramas de farinha de rosca
20 gramas de cheiro verde picado
10 gramas de sal e temperos a
gosto

RECHEIO

500 gramas do recheio de sua
preferéncia. Sugestdes: carne de
lata, catupiry e frango desfiado.

EMPANAMENTO

200 gramas de farinha de
rosca

100 ml de leite

Oleo suficiente para imersdo.

Modo de preparo:

Cozinhe a baroa, amasse ainda
quente, misture ovos, sal, tem-
peros, cheiro verde e farinha de
rosca até dar ponto. Porcione
em 25 gramas, recheie com 15
gramas, modele, passe leite e
na farinha, frite 170 a 180 graus
até dourar, escorra e sirva.

o
=)
=
o
-
w
o
[}
>
x
w
(9]
<
o
w
zZ
3
I
O
w
[+4
[e]
=
9
>



Livia Rodrigues Bandeira, Hugo Henrique de Jesus Luiz, Bruna Carvalho
Ribeiro Gomes, Nathdlia Lavinia dos Santos

ESTACIO 2019 H

Canjica
do Sertao

Canjica branca, carne de sol, requeijdo de raspa,
gueijo canastra, manteiga de garrafa e crispy de
cebola e couve.

Ingredientes:
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200 g Canjica

1t Leite

100 g Requeijdo de raspa

100 g Queijo canastra

400 g Carne de sol dessalgada e
desfiada

Manteiga de garrafa a gosto
(para refogar)

Couve a gosto

1 Cebola branca grande

100 g Cebola em pd

Farinha de trigo para empanar a
cebola

3 dentes alho

100 g Cebola branca

Pimenta do reino a gosto

Sal a gosto

Cheiro verde a gosto

11 Oleo

Modo de preparo:

Realize o cozimento da canjica
e reserve, dessalgue e cozinhe
a carne de sol e a desfie gros-
seiramente, refogue com alho e
cebola na manteiga de garrafa,
adicione a canjica cozida o leite,
e por fim os queijos deixe ferver.
Empane a cebola e frite em éleo
quente, frite o couve e reserve.
Realize a montagem do prato
dispondo a canjica e por cima
adicione o mix de crispy.




Matula da Rogca

Pdo de milho, carne de porco, couve, geleia de
pimenta, farofa crocante de torresmo e cebolinha.

Ana Caroline da Silva, Fernanda de Almeida Moraes, Denise
Cdamara Lopes, Renata Alves Rodrigues

Ingredientes:

PAO DE MILHO

2 xicaras (chd) de dgua morna ou
leite morno

1 xicara (chd) de dleo

3 colheres (café) de sal

3 unidades de ovos

1/2 xicara (chd) de agucar

3 tabletes ou 45 g de fermento
bioldgico para pdo

2 a 3 xicaras (chd) de fubd

Cerca de 750 g de farinha de trigo
comum (ou até dar o ponto da
mMassa)

GELEIA DE PIMENTA BIQUINHO
E DEDO DE MOCA

1kg pimenta biquinho

3 unidades pimenta dedo de
moga

600g de agucar

Agua o quanto baste

COUVE

1 molho de couve

PERNIL CONFITADO

1kg pernil

Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto
2 kg banha de porco
100ml cachaga

Cachaga para flambar

TORRESMO

1kg toucinho comum

Sal a gosto

200ml cachaga

Pimenta do reino a gosto

1litro de dleo

Modo de preparo:

PAO DE MILHO

Bata no liquidificador a dgua mor-
na, o dleo, o sal, os ovos, o aglicar
e o fermento. Misture o fubd, di-
luindo-o muito bem. Acrescente a

farinha de trigo, aos poucos, mis-
turando com uma colher e depois

sovando, sempre no sentido das

laterais para o centro, até ndo gru-
dar nas mdos. Tome cuidado para

ndo colocar farinha demais, pois a

massa ndo pode ficar dura. Colo-
que o Massa em uma mesa e sove

até que fique lisa e homogénea.
Faca uma bola utilizando toda a

massa e deixe crescer até dobrar
de tamanho, cobrindo-a com um

pano. Depois que crescer, faga os

pdes do tamanho que desejar. Em

seguida, deixe os pdes crescen-
do nas assadeiras, cobertos com

um pano, até que, ao pressionar a

massa com o dedo, ela permane-
ca afundada. Ndo se esquecga de

untar a assadeira com dleo e pol-
vilhar com farinha de trigo. Asse
em forno na temperatura minima

e aumente para a temperatura

média somente quando os pdes
comegarem a dourar.

GELEIA DE PIMENTA BIQUINHO

E DEDO DE MOCA

Retirar as sementes das pimen-
tas dedo de moca. Picar as pi-
mentas em brunoise. Em uma
panela coloque o agucar, as pi-
mentas e a dgua. Deixe ferver e
reduzir. Caso precise acerte a
quantidade de agucar e de dgua.

COUVE
Deixar de molho em solugdo sa-
nitizante (conforme fabricante) e
enxaguar. Retirar os talos e cortar
chiffonade (fininha); servir crua.

TORRESMO

Corte em pedagos de 5cm o touci-
nho. Tempere com sale acachacga.
Deixe marinar por 30 minutos. De-
pois deste tempo, seque a carne.
Numa panela coloque todo o éleo.
Frite o toucinho até ficar dourado.
Deixe esfriar. Coloque numa va-
silha, tampe com pldstico filme e

leve a geladeira até que fique bem

gelado. Frite novamente, agoraem

pequenas quantidades, pois ele

deverd dobrar de tamanho. Deixe

esfriar. Passe no processador para

que vire uma farofa grossa.

PERNIL CONFITADO
Pique o pernilem pedagos grandes
(7x7cm). Tempere a carne com pi-
menta do reino, sal e cachacga
(100ml). Deixe marinar por no ma-
ximo 2 horas. Retire o pernil da ma-
rinada e seque os pedagos de car-
ne. Numa panela derreta a banha
em fogo baixo. Coloque o pernil e
deixe cozinhar até atingir o ponto
desejado. Guardar as carnes na
prépria gordura, sob refrigeragdo.
Desfie a carne, coloque numa fri-
gideira para esquentar e flambe
com cachaga.




Pé de Milho

Bolo de milho cremoso com coco e queijo do
Serro. Coberto com crosta de pé de moleque
e pipoca de quentdo.

Isys Heringer, Marcelo Luscher, Barbara Coli

Ingredientes:
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BOLO DE MILHO CREMOSO

200g de milho verde

100g coco fresco ralado

50g queijo do Serro ralado

3 ovos

3509 leite condensado

2 colheres de sopa de tapioca
1 colher de sopa de fermento
1 pitada de sal

PE DE MOLEQUE

150g de amendoim sem casca
torrado

409 rapadura

20g doce de leite em barra

Agua até dar o ponto de caramelo
1 pitada de sal

FAROFA DE PE DE MOLEQUE

30g manteiga gelada
40g farinha de trigo

PIPOCA

50g de milho de pipoca
3 colheres de éleo
1 pitada de sal
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CALDA DE QUENTAO

100ml cachaga

100g rapadura

70g agucar mascavo

15ml suco de limdo

1 unidade raspas de laranja
Canela em pau a gosto

Modo de preparo:
PIPOCA

Em uma panelainserir o éleo e a pi-
poca, quando comegar a estourar,
tampe a panela.

PE DE MOLEQUE

Em uma panela de fundo grosso
derreter a rapadura com duas
colheres de dgua. Acrescentar o
doce de leite em barra. Pingar a
dgua até iniciar o ponto de cara-
melo. Acrescentar o amendoim e
mexer até que solte totalmente
do fundo. Ndo deixe o amendoim
torrar muito, pois ele ainda vai
para o forno com o bolo. Em uma
forma untada com manteiga es-
palhar o pé de moleque e resfriar.
Apds tomar uma consisténcia
bem dura, triturar o pé de mole-
que no processador com a man-
teiga gelada e a farinha de trigo.
Ndo triturar muito o amendoim.
Reservar a farofa na geladeira.

BOLO DE MILHO CREMOSO

Cozinhar o milho verde e debulha-
-lo. Bater no liquidificador o ovo, o
milho cozido, o leite condensado e
a manteiga em temperatura am-
biente até que vire uma massa
homogénea. Acrescentar o queijo
ralado, o coco ralado e o fermento
em pd e no modo pulsar do liquidifi-
cador bater a massa apenas para
introduzir osingredientes. Em uma
forma untada com manteiga e fa-
rinha de milho, despeje e massa, in-
troduza afarofa de pé de moleque
por cima até formar uma crosta e
leve ao forno pré aquecido. Assar
o bolo por 40 min, de 180° a 200°,
aproximadamente. Apds esfriar,
desenformar o bolo e acrescentar
a pipoca caramelizada por cima.

CALDA DE QUENTAO

Em uma panela derreter a rapadu-
ra com o agucar mascavo. Acres-
centar o suco do limdo, as raspas
delaranja, cravo, canela, gengibre.
Por Ultimo a cachaga. Em uma as-
sadeira untada com a manteiga,
distribuir a pipoca estourada. Por
cima jogar o caramelo. Levar ao
forno por 10 a 15 min em baixa tem-
peratura. Esperar esfriar e colocar
em cima do bolo.

FORMA PARA O BOLO:
Assadeira 30 x 21 x 5 ou 18 formi-

nhas redondas 3 x 8 x 8.
TEMPO DE PREPARO:

3 horas. N
RENDIMENTO EM PORCOES:

tabuleiro: 12 fatias;
forminha redonda: 15 unidades
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Rubim de Acucar

Trés mini tarteletes de massa de tapioca e

farinha de pipoca caramelada recheadas de
cocada de fita cremosa, brigadeiro de pé de
moleque e magd do amor.

Anna Laura Lacerda Benevides Dutra

Ingredientes:

+ 100 g Farinha de Tapioca

*+ Tunidade Coco Seco Fresco
+ 150 g Milho de Pipoca

*+  2unidades Mag¢d Gala

+  3latas Leite Condensado

* 60 gManteiga

80 gAmendoim

+ 240 g Agucar

+ 180 g Creme de Leite

Modo de preparo:

Coloque 70 gramas de agucar em
uma pipoqueira com 20 gramas
de manteiga. Quando derreter, jo-
gue o milho de pipoca e mexa até
terminar de estourar. Apds esfriar,
triture a pipoca caramelada com
d tapioca e acrescente a mantei-
ga. Reserve na geladeira por 5 mi-
nutos. Em seguida, coloque 10 g
de massa em cada forminha mol-
de e asse por 15 minutos a 200°C.
Abra o coco, retire a dgua e corte
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a polpa em tiras. Acrescente 80
gramas de agucar branco e faga
uma cocada. Quando der ponto
vidrado, acrescente 90 gramas
de creme de leite e mexa até for-
mar um creme. Torre o amendoim
e retire a casca quando esfriar.
Com 40 gramas de agucar faga
um pé de moleque com o amen-
doim e reserve. Na mesma panela
em que foi feito o pé de moleque,
acrescente uma caixa de leite
condensado e 90 gramas de cre-
me de leite e faga um brigadeiro
em ponto de recheio. Deixe esfriar
e, quando estiver morno, acres-
cente o pé de moleque em peda-
Gos menores. Reserve uma parte
para decoragdo. Com a magd e
um boleador, faga bolinhas e pas-
se no caramelo.

TEMPO DE PREPARO:

45 minutos
RENDIMENTO:

9 porgdes com 3 tarteletes cada




Canjiquinha solta

Canjiquinha solta, com copa lombo ao molho
de rapadura com cachacga.

Amanda Pereira Souto, Julia Raquel de Paula Oliveira,
Viviane Domingos, Thalles Vinicius Batista Pereira

Ingredientes:

+ 500 g Canjiquinha amarela
+ 500 gBacon

50 gBanha

+ 100 g Manteiga

+  Y2mago Salsinha

*+  Y2mago Cebolinha

+  TcabecaAlho

*+ Tunidade Cebola

*  g.b. Sal moido

+  q.b. Agua fervente ou caldo

COPA LOMBO ASSADO
+ 1,200 kg Copa lombo
+ 10dentes Alho
+  Y2colher de chd Gengibre em pd
*+ Salagosto
+  Pimenta-do-reino a gosto

MOLHO DE RAPADURA
COM CACHACA

+ 300 g Rapadura
60 mlCachacga
+ 200 mlVinagre de dlcool
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Modo de preparo:

CANJIQUINHA SOLTA

Frite o bacon em cubos.

Refogue a cebola e o alho na gor-
durado bacon. Junte a canjiquinha
lavada e bem escorrida e refogue
comoarroz. Acrescente a dgua aos
poucos, adicionando uma nova
quantidade apenas quando a an-
terior secar (diferentemente do
arroz). Quando estiver cozida, co
logue a manteiga e deixe abafada.
Solte os grdos com um garfo na
hora de servir. Finalize com salsi-
nha e cebolinha.

TEMPO DE PREPARO:

1Th30min N
RENDIMENTO EM PORCOES:

10 porgdes (130 g de canjiquinha
e 80 g de carne por por¢do)
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COPA LOMBO ASSADO

Em uma tigela, coloque a carne
e adicione os temperos. Em uma
assadeira, cubra com papel-alu-
minio. Leve ao forno preaquecido
a 240°C por aproximadamente
40 minutos. Retire o papel-alumi-
nio e asse por mais 20 minutos,
até dourar.

MOLHO DE RAPADURA

COM CACHACA
Deglace a assadeira utilizada
para assar o copa lombo, adi-
cionando a cachaga e o vinagre.
Acrescente a rapadura ralada.
Adicione dgua. Deixe ferver até a
rapadura derreter e o molho ga-
nhar consisténcia.




Porcoba

Broinha de fubd de canjica com refogado de
costela e limonete de ora-pré-nobis.

Julia Menezes Antunes, Bruna Mendes, Ana Luiza Borelli,
Michele Frangoele de Oliveira, Eduardo Murilo Pinheiro

Ingredientes:

BROINHA DE FUBA

+ 400 gde dgua

+ 80 gdeagucar cristal

+ b5gdesal

+ 200 g de manteiga

+ 150 g de farinha de trigo
+ 150 g de fubd de canjica
+ 400 gdeovos

LIMONETE
+ 180 g de cebola roxa
*+  1mago de ora-pro-ndbis
+ 125 g de pimentdo amarelo
+ 75 gde pimentdo vermelho
+ 50 gdecheiro-verde
+ 60 mldeazeite
+ 50 mlde suco de limdo capeta
+ bgdesal
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COSTELINHA

600 g de costela suina

50 g de cebola picada

21 gdealho

15 g de sal

10 g de colorau
Pimenta-do-reino a gosto

50 ml de suco de limdo capeta
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Modo de preparo:

BROINHA DE FUBA
Pré-aquecer oforno a165°C.
Aquecer a dgua, agucar, sal e
manteiga até a fervura. Adicio-
nar a farinha misturada com o
fubd de uma sé vez. Cozinhar até
formar uma casca no fundo da
panela, aproximadamente 2 mi-
nutos. Transferir para a tigela da
batedeira. Bater até esfriar um
pouco. Incorporar os ovos, um
a um, lentamente, até a massa
atingir o ponto (quando a massa
formarumV no batedor). Polvilhar
fubd sobre a bancada e fazer as
broinhas, com aproximadamente
100 g cada, com a ajuda de uma
colher. Polvilhar fubd por cima,
enrolar e colocar em uma forma
untada e polvilhada com fubd.
Assar a 165°C por 30 minutos ou
até ficar dourada e seca.

COSTELINHA

Marinar a costelinha em sal, alho,
pimenta-do-reino e sucode 1limdo
capeta por,no minimo, 20 minutos.
Cozinhar a costelinha na panela
de pressdo por 40 minutos. Desfiar
a costelinha. Refogar a cebola e o
alho picados em brunoise no azei-
te. Adicionar colorau e acrescentar
a costelinha desfiada.

Corrigir o sal, se necessdrio.

LIMONETE

Picar cebola e pimentdo em bru-
noise. Picar cheiro-verde. Rasgar
as folhas de ora-pro-ndbis gros-
seiramente. Juntar todos os in-
gredientes picados em uma tigela.
Acrescentar azeite, suco de limdo
capeta e sal a gosto.

FINALIZACAO
Cortar uma broinha ao meio.




Bolinho

Tao Jodo
Bolinho com base cremosa de milho verde,
cobertura de brigadeiro de canela e, para

finalizar, um crocante de canjiquinha feito
com leite e flor de sal.

Ester Candida Pereira Da Silva

Ingredientes:

+  5espigas (500 g) Milho verde
+ 400 g Creme de leite

+ 15 gFermento em pd

100 g Margarina

+ 3 unidades Ovo

Modo de preparo:

Corte os grdos das espigas de
milho e coloque no liquidificador.
Acrescente os ovos (gema e cla-
ra), margarina, 150 ml de leite e 1
lata de leite condensado. Bata
por cerca de 1T minuto. Em segui-
da, acrescente o fermento em pé.
Leve para assar em forno pré-a-
quecido a 180°C até que estejom
levemente dourados. Enquanto
isso, prepare o brigadeiro: em
uma panela de fundo grosso, leve
ao fogo 1 lata de leite condensa-
do com 0s 400 g de creme de leite.
Mexa sem parar até atingir ponto
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de bico. Desligue o fogo, acres-
cente a canela e mexa. Para o
preparo das lascas, lave a canji-
quinha para retirar as impurezas.
Apds, leve ao fogo médio junto
com o leite (850 mL) e cozinhe por
cerca de 30 minutos. Quando a
canjiquinha estiver cozida, bem
macia e cremosa, leve ao liqui-
dificador e bata por alguns se-
gundos para reduzir um pouco os
grdos. Depois, espalhe em tape-
tes antiaderentes e leve ao forno
a 160°C por cerca de 35 minutos,
ou até secar bem.

MONTAGEM

Retire os bolinhos do forno e
espere esfriar totalmente. Em
seguida, utilizando o bico 1M, de-
core com o brigadeiro de canela.
Para finalizagdo, acrescente as
lascas de canjiquinha.




Caminhos
de Minas

Tropeiro de feijdio fradinho, acompanha couve crispy,
torresmo de barriga e gema mole empanada.

Livia Caroline Bruno Alecrim, Cdssio Ferreira Alecrim,
Daniela Wendy Marra, Elizandro Moreira de Azevedo

Ingredientes:

100 g Feijdo fradinho
20 g Farinha biju

1 unidade Ovo

5 gAlho

10 g Cebola

10 g Manteiga

15 g Bacon

15 g Calabresa

15 g Linguiga suina

20 g Lombo

1 unidade Gema de ovo
10 g Couve

15 g Torresmo & pururuca
50 g Farinha de trigo
150 g Farinha panko
150 ml Leite

Modo de preparo:

Cozinhar o feijdio fradinho na pres-
sdo por 10 minutos apds pegar
pressdo. Cortar o bacon, a cebo-
la e o alho em brunoise. Retirar a
linguiga suina do gomo e reservar.
Cortaracalabresaem jardineira, o
lombo em tiras e a couve em chi-
fonade. Separar as gemas de ovo
e congelar. Temperar as farinhas
e o leite com sal e pimenta-do-rei-
no. Temperar o lombo com sal e pi-
menta-do-reino. Apds congelada,
passar a gema na farinha de trigo,
depois no leite e por ultimo na fari-
nha panko. Retornar ao congelador
até o momento da fritura. Fritar a
couve por imersdo a 180°C até
dourar. Fritar também o torresmo.
Em uma panela, fritar o bacon e
reservar. Na mesma panela, fritar
a calabresa e reservar. Em segui-
da, fritar alinguica suina e reservar.
Acrescentar a cebola e o alho, dei-
xar dourar e reservar.

Em outra panela, preparar ovos
mexidos com um pouco de leite,
deixando-os bem cremosos e tem-
perando com sal e pimenta.
Voltar as carnes para a panela
e acrescentar o feijdo e os ovos
mexidos. Na hora de servir, fritar o
lombo até dourar, adicionar a fari-
nha biju ao tropeiro e fritar a gema
empanada.

Montar o prato com o tropeiro
na base, a couve formando uma
cama para a gema e, na lateral, o
lombo e o torresmo.

TEMPO DE PREPARO:
30min + 2 horas de congelamento
da gema e marinada do lombo

RENDIMENTO EM PORC}éES:
1 porgdo
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Taco Mineiro

Tortilha de milho com recheio de chilli de porco, aioli
de salsa e requeijdo, farofa de torresmo e couve.

Ingredientes:

80 g Farinha de trigo
70 g Farinha de milho
4 g Sal

7 ml Azeite

240 ml Agua

350 g Pernil

3 unidades (300 g) Tomates
1unidade Cebola

4 unidades Dentes de alho
1unidade Laranja

180 g Bacon

180 g Calabresa

100 g Pimentdo vermelho

2 mago Coentro

a gosto Sal, pimenta chillie com-
inho

150 g Feijdo roxo

1mago Couve

100 g Torresmo pré-pronto

2 unidades Ovo
50 g Limdo

200 ml Oleo
quanto baste Sal, pimenta-do-re-
ino

60 g Requeijdio cremoso

1/2 mago Salsinha

Modo de preparo:

Juntar as farinhas, sal e azeite, ir
sovando e acrescentando dgua
aos poucos. Descansar a massa
10 min. Abrir e cortar.

Cozinhar ofeijdio. Cozinhar o pernil

e desfiar. Refogar o alho, cebola, pi-
mentdo, tomates, bacon, calabre-
sa, laranja. Juntar o pernil desfiado

e ofeijdojd cozido.

Passar a couve na frigideira rapi-
damente. Temperar com limdo.

Fritar no 6leo emimersdo e triturar
em pedagos grandes. Jogar por
cima do taco.

Bater no liquidificador os ovos,
limdo e ir acrescentando o dleo
aos poucos até formar um creme
denso. Acrescentar a salsa e o re-
queijdo cremoso. Precisa ficar bem
consistente para colocar por cima
do chilli.

1Th30min

6 unidades
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Anarrié de Abébora

Caldo de abdbora com pernil desfiado, barriga de
porco marinada e empanada na pipoca.

Ingredientes:

+  lunidade (média de 1kg) Abdbora
moranga sem casca, sementes e
cortada em tiras grossas

+ 500 ml Creme de leite fresco

+ 1mago Salsinha picada fina-
mente

*  1mago Cebolinha picada fina-
mente

+  1mago Couve chifonada

+ 200 g Manteiga com sal

+  2unidades Cebolas grandes pica-
das finamente

+  1colher (sopa) Colorau

+ Agosto Noz-moscada ralada

+ 2 colheres (sopa) Azeite extravir-

gem

+  Agosto Pimenta-do-reino preta
moida

Modo de preparo:

Prepare uma marinada misturando a co-
chaga, o suco de limdo, o colorau, uma
pequena quantidade de sal, a pimenta
calabresa e o alecrim. Coloque a mistu-
ra em um saco pldstico, adicione o pernil
suino e a barriga de porco e mantenha
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+ 2 colheres (sopa) Banha suina

+ 800 g Barriga de porco inteira

+  1kg Pernil suino em cubos
médios

+ 500 g Pipoca triturada grossei-
ramente

+ 500 g Farinha de rosca

+ b6 unidades Ovos

« 1colher (sopa) Alecrim desfol-
hado

+ 1colher (chd) Pimenta calabre-
sa

+ 500 ml Cachaga

+  3unidades Limdes

- Agua (se necessdrio)

+  Oleo de soja (o suficiente para
fritar por imersdo)

sob refrigeragdo por 24 horas. Pré-a-
queca o fornoa 180 °C. Unte levemen-
te umtabuleirocom1colher (sopa) de
azeite. Disponha as tiras de abdbora,
tempere com sal e pimenta-do-reino
e asse por aproximadamente 30 mi-

nutos, ou até que estejam macias e leve-
mente douradas. Reserve. Retire a barriga
de porco da marinada, descarte o excesso
de liquido e tempere com sal e pimenta-
-do-reino. Disponha em um tabuleiro an-
tiaderente e leve ao forno preaquecido a
180 °C por cerca de 35 minutos, até cozi-
nhar e dourar. Retire, deixe esfriar e corte
em fatias com aproximadamente 2cmde
espessura. Reserve.Descarte a marina-
da. Em uma panela de pressdo, aquega o
restante do azeite com 1 colher (sopa) de
manteiga e 1colher (sopa) de banha suina.
Adicione os cubos de pernil, previomente
temperados com sal e pimenta-do-reino,
e sele até dourar de maneira uniforme.
Caso necessdrio, realize esse processo
em etapas. Acrescente dgua suficiente
para o cozimento, tampe a panela e co-
zinhe sob pressdo por aproximadamente
40 minutos. Retire, desfie a carne e reser-
ve.Em uma panela, aquecga 1 colher (sopa)
de manteiga e refogue a cebola e o alho
até ficarem macios. Transfira para o liqui-

dificador, adicione a abdbora assada e o
creme de leite fresco e bata até obter um
creme homogéneo. Se necessdrio, acres-
cente dgua para ajustar a textura. Misture
o creme do pernil desfiado e tempere com
sal, pimenta-do-reino e noz-moscada. Re-
serve aquecido.Empane as fatias de barri-
ga de porco passando-as primeiro no ovo
batido, em seguida na farinha de rosca g,
por ultimo, na pipoca triturada. Frite por
imersdo em éleo moderadamente quen-
te, garantindo que fiquem douradas e cro-
cantes sem absorver excesso de gordura.
Aqueca o creme de abdbora com o pernil
e finalize com a salsinha e a cebolinha pi-
cadas. Sirva acompanhado da couve crua
e disponha, por cima, as fatias de barriga
de porco empanadas e fritas.

1Th20min

20 unidades com cerca
de 200ml cada




Caminho da Ro¢a -
Estrada Tropeira

Sanduiche de linguica tropeira com couve, ovo,
calabresa, vinagrete picante, maionese de cheiro
verde e torresmo.

Ana Paula da Cunha Silva, Bruno Bethonico Assung¢do

Ingredientes:

+ 120 g Linguica (33 g de pernil, 55 g
de copa lombo, 11 g de bacon, 11 g
de catagdo e 10 g de feijdo)

* 40 ml Maionese

+ 20g Ovo +calabresa

+ 1/3 de folha Couve

+  2mlVinagrete

+ 8gTorresmo

+  100g Pdo

+ 100 ml Oleo de fritura

+ 18 g Sal temperado

Modo de preparo:

Moer junto as carnes (pernil, copa

lombo, catagdo e bacon), cozinhe o

feijdo e reserve.

Tempere as carnes com o sal tem-
perado e deixe por 12h na geladeira

numa vasilha comtampa. Apds as12h,
misture o feijdo na carne com 100ml

da dgua do cozimento. encha a tripa

com a mistura e deixe descansar por
no minimo 2h. Frite a linguiga no dleo.
Utilize a técnica do pinga e frita.
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MONTAGEM

Moer junto as carnes (pernil, copa
lombo, catac¢dio e bacon), cozinhe o
feijdo e reserve.

Passe maionese nos 2 lados do pdo
coloque alinguiga a couve o molhode
vinagrete, ovo + calabresa e finalize
com torresmo.

TEMPO DE PREPARO

Apds a linguica ser frita (pré-pre-
paro de 5 a 10 minutos), a monta-
gem do sanduiche leva de 30 se-

gundos a 1 minuto, considerando

que os demais ingredientes (pdo,
maionese verde, molho vinagrete,
ovo frito, calabresa, couve e tor-
resmo) jd estejam preparados.

RENDIMENTO
1 porgdo (individual)
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Ragu Suino

Ragu suino com ora pro nébis e polenta de milho
verde com queijo minas.

Ingredientes:
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300 g Copa lombo defumado
700 g Copa lombo

4 unidades Tomates Andreia
4 unidades Espiga de milho
(raladas)

1 unidade Espiga de milho (corta-
das em rodelas)

200 g Fubd

20 g Manteiga

200 g Extrato de tomate

100 g Queijo Minas

50 g Alho

100 g Ora-pro-ndbis

100 g Cebola branca média
Sal a gosto

Cheiro-verde (salsinha e ce-
bolinha) a gosto

100 ml Oleo

5 g Pimenta dedo-de-moca
Uma espiga de milho picado em
rodelas

Azeite a gosto

Modo de preparo:
Repicar o alho e reservar. Picar a car-
ne em tiras finas e reservar .Picar o
tomate em cubos pequenos. Ralar
ou bater o milho em um liquidifica-
dor reserve.Fubd reserve. Extrato de
tomate reserve. Rale o queijo e reser-
ve. Reserve o sal, alho e cheiro ver-
de. Pique em chiffonade o ora-pro-
-nébis e reserve. Pique a cebola em
macedoine e reserve . Descasque o
milho e pique em rodelas . Em uma
panela adicione um fio de azeite e
deixe aquecer. Em seguida, adicione
a cebola branca e o alho repicado
até murchar, em seguida adicione
a carne suina picada em tiras finas
e frite bem. Adicionar o tomate e o
extrato ao refogado e deixar cozi-
nhar bem. Acertar o sal e a pimenta,
finalizar com cheiro verde a gosto e
ora-pro-ndébis. Em uma outra panela
ainda com o fogo desligado adicione
o fubd e hidrate bem com um pouco
de dgua fria.Levar ao fogo com o res-
tante da digua e deixar cozinhar bem,
acerte o sal e finalize com manteiga
e queijo minas ralado.

-




Galinhada
no Palito

Bolinho feito de galinhada fixada no palito,
empanado na farinha de milho biju e frito por
imersdo, acompanhado de creme de quiabo tostado.

Jéssica Silva Rausch Amaral

Ingredientes:

.
.

.
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1200 g Frango a passarinho
200 g Bacon

800 g Arroz

100 g Cebola

100 g Pimentdo amarelo
100 g Pimentdio vermelho

10 g Pimenta dedo-de-mocga

100 g Tomate

10 g Colorau

25 g Alho

a gosto Sal

2 unidades Louro

10 g Sdlvia

150 g Salsinha

7 unidades Tomilho

180 g Farinha de trigo

300 g Farinha de milho biju
300 g Queijo Minas Padrdo
1 bandeja Quiabo

200 g Creme de leite

Modo de preparo:

Tempere o frango com sal, alho, e pi-
menta do reino. Deixe marinando de
um dia para o outro. Deixe os ingre-
dientes j& picados, depois adicione
em uma panela o bacon, depois o
frango e deixe dourar bem, vai pin-
gando dgua para ir pegando a cor
do fundo da panela. Depois adicio-
ne a cebola, colorau, pimentdo, pi-
menta, deixe refogar, coloque o to-
mate, louro, tomilho, salsinha, sdlvia,
deixe refogar bem. Coloque o arroz
e metade da dgua, deixe cozinhar,
secando a dgua e coloque a outra
metade da dgua. Assim que fina-
lizar coloque na geladeira e deixe
descansar por 24 horas. No dia se-
guinte, separe os pedacos de fran-
go em um bowl e em outro coloque
o arroz, adicione 05 ovos, 180 gr de
farinha, 300 gr de queijo, salsinha
repicada a gosto, sal e pimenta do
reino e amasse bem com as mdos
até ficar uniforme. Desfie ou pique

e
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em pedacinhos o frango separado e
vai colocando dentro do bolinho de
arroz, a medida de cada bolinha é
uma colher de sopa. Pressione bem
no palito, deixando a base do palito
bem apertadinha para garantir que
o bolinho ndo solte. Coloque em um
prato o ovo batido, em outro prato
coloque farinha de milho e tempere
com sal e pimenta do reino. Faga o
empanamento dos bolinhos de ga-
linhada j&é com o palitinho inserido,
pressionando bem para ndo sair.
Leve para fritar por imerscio em dleo
quente e quando dourarem coloque
em uma travessa com papel toalha
para escorrer.

CREME DE QUIABO

Pique o quiabo em brunoise, leve
para frigideira antiaderente colo-
que o quiabo picadinho, sal e pimen-
ta, deixe selar & seco mesmo. Depois
leve oo liquidificador e adicione cre-
me de leite e requeijdo, ajuste o sal e
a pimenta. Sirva imediatamente.




HOMENAGEM AOS 95 ANOS DO MERCADO CENTRAL
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Caminho
da Roca

Bolinho de canjiquinha com costelinha recheado com
gueijo canastra. Acompanha dois molhos: maionese
verde de alho regada com bastante limdo e molho
barbecue com goiabada apimentado.

Ana Luiza Drumond Lima, Denilson Castilho,
Yasmim Juliana Oliveira Santos

Ingredientes: Modo de preparo:

+ 500 g Canjiquinha amarela Fizemos um mirrepoix com cenoura,
+  2kg Costelinha suina cebola, alho e folha de louro. Acarne
+  2kgLombo suino foi cozida nesse fundo adicionado
«  1un Cebola média com a cerveja e em seguida foi des-
- 3un Pimenta dedo de moca fiada. Com o caldo restante do cozi-

mento da costelinha, cozinhamos a
canjiquinha. Os legumes utilizados
na base do fundo foram batidos e
transformados em um creme e adi-
cionado na massa de canjiquinha
com carne para dar liga. Ao final de
tudo cozido, tudo foi colocado em

- Agua

*  12unOvos

+ 100 g Farinha de Trigo
+  1mago Salsinha

+  1mago Cebolinha

+  2unFolhade Louro

*  2cabegas Alho um bowl: a canjiquinha, a carne e os

*  Salagosto legumes. Ajustamos o sal e a pimen-

+  Pimenta do Reino Preta a gosto ta, recheamos com o queijo previa-

+ 1,5 kg Queijo Canastra mente ralado e a massa foi empa-

« 2LOleo nada na farinha de trigo e na panko §

+ 300 g Goiabada para fritar. %

+ 400 g Molho Barbecue TEMPO DE PREPARO: g
1h 3

Py

RENDIMENTO: £
20 porgdes z
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Brigadeiro
o Balance

Brigadeiro de colher de pamonha com queijo
Canastra acompanhado de farofa de pipoca
caramelizada com canela.

Camila Silva de Paula

Ingredientes:

.

.
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395 g Leite condensado

200 g Creme de leite

200 g Espigas de milho

20 g Glucose de milho

100 g Queijo Canastra partido em
cubos

1 gota Corante em gel amarelo
90 g Milho de pipoca

100 g Agucar

2 g Canela em pd

2 gotas Esséncia de baunilha
Palha para servir o brigadeiro

Modo de preparo:
BRIGADEIRO DE PAMONHA

Cozinhar as espigas de milho na pres-
sdo e apds cozido retirar os grdosdas
espigas de milhocom uma faca. Bata
os grdos de milho no liquidificador
junto com o creme de leite até obter
um puré homogéneo. Se necessd-
rio, adicione um pouco de dgua para
facilitar o processo. Passe o puré de
milho por uma peneira para remover
as cascas e obter um creme liso. Em
uma paneld, coloque o creme de mi-
Iho peneirado, o leite condensado e
a glucose de milho. Cozinhe em fogo
médio, mexendo sempre, até a mis-
tura comecar a desgrudar do fundo
da panela. Retire do fogo e misture o
queijo Canastra em cubos. Transfira a
mistura para um recipiente untado e
deixe esfriar completamente. Farofa
de Pipoca Caramelizada com Canela:
Estoure a pipoca normalmente, sem
adicionar sal ou manteiga. Reserve.

Em uma panela, adicione o agucar,
a canela e a esséncia de baunilha.
Mexa até que derreta e forme um ca-
ramelo dourado. Adicione a pipoca
estourada ao caramelo e mexa rapi-
damente para cobrir todos os grdos
com o caramelo. Espalhe a pipoca
caramelizada em uma superficie lisa
e deixe esfriar. Depois de friqg, triture
a pipoca em pedagos pequenos para
formar uma farofa crocante.

MONTAGEM

Selecionar a palha, higienizar e acres-
centar uma generosa colherada do
Brigadeiro de Pamonha. Salpicar a
farofa de pipoca caramelizada com
canela. Acrescentar a colher e servir.

TEMPO DE PREPARO:

2h

RENDIMENTO:
15 porgdes com 50g cada
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Bombinha
de Minas

Bolinho de canjiquinha com costelinha suina
recheado com queijo Minas Artesanal, servido com
molho de tomates rustico picante.

Emiliana Aparecida de Souza Santos Silva, Gabriela
Chaves dos Santos, Julia Lara Salgueiro de Paiva,
Samuel Herbert dos Santos, Simone Rezende Araujo

Ingredientes:
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200 g Canjiquinha

1/2 unidade Cebola e alho em
brunoise

1 unidade Tomate em brunoise
1/2 mago Salsa

100 g Farinha de trigo

100 g Costelinha suina cozida na
pressdo

10 g Queijo Minas Artesanal

100 g Maisena

1 unidade Ovo

100 g Farinha de rosca

200 ml Oleo

50 g Tomate pelado

Ervas frescas a gosto

1/2 unidade Cebola e alho picados

Modo de preparo:

Deixe a canjiquinha de molho em

dgua por, no minimo, 12 horas. Escor-
ra e reserve. Em uma panela, aquega

azeite e refogue a cebola e o alho até

dourarem levemente. Acrescente a

canjiquinha, adicione a salsa picada,
cubra com dgua e cozinhe em fogo

médio até que os grdos estejam bem

macios. Reserve. Limpe a costelinha

suina, retirando o excesso de gordura.
Tempere a gosto e refogue até dou-
rar levemente. Acrescente dgua sufi-
ciente, cozinhe até que a carne esteja

macia e soltando do osso. Desfie, des-
carte osossosereserve. Emumatige-
la, misture a canjiquinha cozida com

a costelinha desfiada. Acrescente a

farinha de trigo aos poucos, mexen-
do até obter uma massa homogénea

e firme, com textura adequada para

modelar os bolinhos. Modele os boli-
nhos no formato desejado. Para em-
panar, passe cada unidade primeiro

na maisend, em seguida no ovo bati-
do e, por ultimo, na farinha de rosca.
Aqueca o 6leo e frite os bolinhos por
imersdio até que estejom dourados e

crocantes. Retire e escorra sobre pa-
pel absorvente. Para o molho, aque-
G¢a azeite em uma panela e refogue a

cebola e o alho. Acrescente o tomate

pelado, adicione as ervas frescas e

ajuste o sal a gosto. Junte um pouco

de dgua e cozinhe em fogo baixo até

reduzir e obter um molho encorpado,
permitindo que as ervas liberem sa-
bor e aroma. Sirva os bolinhosem uma

travessa acompanhados do molhode

tomates rustico.
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CRISPY DE COUVE TEMPO DE PREPARO:

5a Edigao Higienize a couve e enrole. Corte o 50min
mais fino possivel e frite rapidamente. RENDIMENTO:

Coloque para escorrer o 6leo em um N
14 porcdes

papel toalha.

Pao de Queijo QUEIJO CANASTRAE LINGUIGA

Porcione em porcdes de 55g e 359,
ce nt ra I respectivamente, e depois passe na
chapa até tostar.

Pdo de queijo com linguica de pernil na cachaca,
vinagrete de macd verde, goiabada picante, couve
crispy e bastante queijo canastra.

Alex Parreira Voloch, Lais Tiago Vieira,
Isabela de Oliveira Moreira

Ingredientes: Modo de preparo:

* 200gAgua PAO DE QUEIJO

* 20049 Leite Ferva o leite com o dleo e a dgua. Ao
- 200gO0leo ferver essa mistura, despeje no pol-
+ 500 g Polvilho doce vilho e mexa. Quando estiver homo-
+ 400 g Queijo Canastra géneo, adicione o sal e o queijo. Faga
«  4undOvos bolinhas de 110g polvilhe queijo por
- 150 g Macd verde cima e leve para assar a 160°C por 25
*+ 100 g Tomate AIVIEES,

+ 75 g Cebola branca VINAGRETE DE MAQA

*  SgVinagre Corte a magd, o tomate e a cebola
*  15gAzeite branca em brunnoise fino. Repique o
+ 10 gCoentro coentro e faga a emulsdo do vinagre-
+ 250 g Goiagbada cremosa te. Misture tudo e agjuste o sal.

ou de barra
+ 100 g Ketchup
- 75gAgua Caso a goiabadando venha cremosa,
derreta ela na dgua e depois misture
todos osingredientes. Caso a goiaba-
da venha cremosa, misture todos os
ingredientes e bata no processador.

KETCHUP DE GOIABADA

+ 10 g Tabasco

+ 550 gCouve

- 1000 g Oleo

+ 750 g Linguiga

62




59 Edicdo

Sanduiche do
Mercadao "

Pdo francés, queijo minas meia cura, pernil
de lata desfiado e picles de jild.

Carlos Eduardo Caminhas Peixoto,
Icaro Roosevelt Faria Xavier

Ingredientes: Modo de preparo:

+  TunPdo de sal Corte o jil6 em rodelas finas, a ce-
+  20gJil6 bola em julienne e o tomate em bru-
+ 10 g Tomate noise, em um bowl misture todos e
- 5gCebola tempere com sal, lim&o e o caldo da

pimenta malagueta Em uma pane-
la agquega uma parte da banha com
a pdprica picante, depois misture a
carne e reserve. Na mesma panela
coloque o queijo em fogo médio e
cubra com a parte de baixo do pdo,
toste até que o queijo forme uma ca-
* Alho frito a gosto mada crocante, em seguida cubra a
parte de cima com a salada, coloque
a carne sobre o queijo e finalize com
um pouco de alho frito

+ Salagosto

+ Limdo a gosto

+  Pimenta malagueta a gosto

+  65g Carne de lata/pernil desfiado
+  Pdprica picante a gosto

+ 30 g Queijo minas meia cura
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Dengo de Belo

Angu de fubd mimoso, ragu de costelinha, molho
campanha quente de ora pro nobis finalizado com
pipoca de torresmo.

Simone Diniz Sales, Fernanda Teodoro Silva,
Kelly Barbosa Inacio Santana

Ingredientes:

.
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1,5 kg Costelinha de porco

14 dentes Alho

1unidade Limdo Taiti

15 g Pdprica defumada

Oleo (para refogar a costelinha)
Vinagre a gosto

Sal a gosto (para temperar a
costelinha)

Caldo de legumes (quantidade
suficiente para cozinhar a cos-
telinha)

300 g Fubd tipo mimoso

2,5 litros Agua

150 g Folhas de ora-pro-ndbis

1 unidade Limdo capeta

50 g Cebola roxa

1 kg Toucinho sem gordura

800 g Banha de porco

Modo de preparo:
COSTELINHA

Prepare uma marinada com 4 den-
tes de alho amassados, sal e o suco
de 1/5 do limdo Taiti. Tempere a cos-
telinha e reserve por alguns minutos
para absorver os sabores. Em uma
panela, aquega o dleo e refogue a
costelinha até comegar a dourar. Du-
rante o cozimento, adicione o fundo
de legumes aos poucos, sempre que
necessdrio, mantendo a umidade da
preparagdo. Cozinhe até que a car-
ne esteja macia e soltando do osso.
Desligue o fogo, retire o excesso de
bleo, desfie a carne e reserve. Em se-
guida, refogue novamente a carne
desfiada com 4 dentes de alho e a
pdprica defumada. Caso necessdrio,
acrescente mais fundo de legumes
até obter a consisténcia de ragu. Re-
serve aquecido.

ANGU

Em uma panela, aquega o dleo e
refogue o alho com o sal até liberar
aroma. Acrescente a dgua ainda em
temperatura ambiente. Adicione
o fubd com a dgua ainda fria, me-
xendo bem para evitar a formagdo
de grumos. Leve ao fogo médio, me-
xendo constantemente até iniciar
fervura. Reduza o temperatura e
cozinhe em fogo baixo por aproxi-
madamente 20 minutos, até atingir
textura cremosa e homogénea. Re-
serve. Ora-pro-ndébis Citrico Em uma
panela, aquega o dleo e refogue o
alho e a cebola até ficarem macios.
Acrescente as folhas de ora-pro-né-
bis e tempere com sal. Cozinhe rapi-
damente até que as folhas murchem
levemente. Adicione o suco do lim&o
capeta, misture delicadamente e
desligue o fogo imediatamente para
preservar o frescor e o sabor citrico.
Reserve.

PIPOCA DE TORRESMO

Corte o toucinho em cubos no ta-
manho jardineira. Tempere com sal
e vinagre. Em uma panela, em fogo
baixo, coloque o toucinho e cubra
completamente com a banha de
porco. Cozinhe lentamente até que
a gordura seja liberada e o liquido
reduza. Retire o toucinho da pane-
la, deixe esfriar e leve a refrigeragdo
até firmar. Apds refrigerado, aqueca
éleo em temperatura alta e frite o
toucinho por imersdo até expandir
e ficar crocante, formando a pipoca
de torresmo. Escorra em papel ab-
sorvente e reserve para a finalizagdo
do prato.

TEMPO DE PREPARO:
1Th30min

RENDIMENTO:
10 porgdes



Angu do Céu

Pastel de angu recheado com copa lombo suino
desfiado flambado na cachaca, ora pro nobis e
requeijdo de raspa. Acompanha molho de pimenta
artesanal e molho & campanha.

Anna Eliza da Silva e Souza, Rayane da Terra Pereira Matos,
Luiza Silva Vieira de Assis, Charles Junio Amorim Honorio

Ingredientes:
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MASSA
1 kg Fubd moinho d'dgua
2 L Fundo de legumes
150 g Polvilho azedo
10 g Sal
5 g Bicarbonato de sédio

RECHEIO

1 kg Copa lombo

5 g Sal

5 g Pimenta-do-reino
5 g Pdprica defumada
50 g Alho

300 g Cebola

150 g Cenoura

150 g Salsdo

25 ml Cachaga

15 ml Oleo

200 g Ora-pro-ndbis
700 g Requeijdo de raspa

MOLHO/BASE
1kg Alho confitado
400 g Cebola
190 ml Oleo
30 g Pimenta
120 g Agucar
240 g Molho de tomate
10 g Sal
20 g Ajinomoto
5 g Pimenta-do-reino
300 g Tomate (sem semente)

VINAGRETE / FINALIZAQ;&O

300 g Cebola roxa

300 g Pimentdo verde
300 g Suco de limdo
40 ml Azeite confitado
5 g Sal

3 g Pimenta-do-reino
20 g Cheiro-verde

Modo de preparo:

Tempere a carne com sal, pimen-
ta, alho e pdprica defumada. Sele
a carne até dourar e acrescente a
cachaga para flambar. Acrescente
cenoura, cebola, salsdo e refogue
junto com a carne.Coloque dgua até
que dobre o nivel da carne. Cozinhe
por 30 minutos. Depois de cozinhar,
tire a pressdo e deixe reduzir até 2/3
do caldo. Desfie a carne. Refogue o
ora-pro-nobis em uma frigideira se-
parada por 1T minuto e junte a carne
desfiada. Pique requeijdo de raspa
em cubos de 5 gr. Ferva os dois litros
de fundo de legumes com o sal e adi-
cione o bicarbonato. Acrescente o
fubd, aos poucos, mexendo sempre
com uma colher dura. Deixe cozinhar
até ficar no ponto de uma massa fir-
me, criando uma crosta no fundo da
panela. Espalhe a massa sobre uma

TEMPO DE PREPARO:
2h e 30min
+1h para rechear e fritar

superficie limpa e lisa. Sove bem
a massa e adicione o polvilho, me-
xendo até que fique bem lisa. Abra
a massa bem fing, recheie e feche
com decorag¢do da sua preferéncia.
Frite no éleo bem quente, coloque o
pastel quando ele boiar, vire do outro
lado e retire-o quando tiver dourado.
Pique tomate, cebola e pimentdoem
brunoise. Em outro bowl bata o suco
de lim&o com azeite confitado, sal e
pimenta até que fique homogéneo.
Junte os liquidos com os sdélidos so-
mente perto da hora de servir e fina-
lize com cheiro verde repicado. Em
uma panela aquega o dleo, cebola
e pimenta malagueta (metade com
semente e metade sem semente)
e extrato de tomate e cozinhe por
3 min. No liquidificador bata o alho
confitado

RENDIMENTO:
70 pastéis; 50 copinhos de molho de
pimenta; 34 copinhos de vinagrete.




Encantado
de Preto

Brigadeiro preto aromdtico com canela, cravo e cocada.
Cobertura fina e crocante de agucar cristalizado.

Francisco Igo Alves da Costa

Ingredientes:

72

395 g Leite condensado

200 g Creme de leite

15 g Chocolate em pd 100% cacau
15 g Canela em pé

15 g Cravo-da-india

COCADA
72 g Coco fresco
43 g Agucar
30 mlAgua
95 g Leite condensado
10 g Gengibre

CALDA
300 g Agucar
150 g Agua
30 g Glucose de milho

Modo de preparo:

BRIGADEIRO

Em uma panela de fundo grosso

(para evitar que queime), coloque o

leite condensado, o creme de leite, o

chocolate em pé, o cravo e a canela.
Leve ao fogo médio ou baixo e mexa

sem parar até que a mistura comece

adesgrudardofundo da panela, atin-
gindo o ponto de brigadeiro. Assim

que chegar ao ponto, despeje ime-
diatamente em um prato e cubra com

pldstico filme em contato direto com

odoce, para evitar a formagdo de peli-
cula. Ndo deixe esfriar na panela, pois

o calor residual pode continuar cozi-
nhando o brigadeiro e formar grumos.
Deixe esfriar por aproximadamente 8

horas. Depois, enrole em bolinhas de

cercade 15 gcada.
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COCADA

Unte uma assadeira grande com éleo

e reserve. Em uma panela, coloque a

dguaeoagucareleveaofogoaltoaté

atingir o ponto de fio médio. Adicione

o coco e o gengibre, mexendo bem.
Acrescente o leite condensado e con-
tinue mexendo até a mistura come-
car a desgrudar do fundo da panela.
Retire do fogo e distribua colheradas

sobre a assadeira untada. Deixe es-
friar um pouco e, em seguida, enrole

as porgdes em formato de bolinhas.

CALDA

Misture todos os ingredientes e leve
ao fogo para ferver. Para testar o
ponto, puxe um fio com a colher ou
cologque meia colher da calda em um
copo com dgua: Se quebrar como vi-
dro, estd no ponto. Se grudar no dente,
ainda ndo estd pronto.

TEMPO DE PREPARO:
1Th e 30min

RENDIMENTO:
30 unidades
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Croquete Quilombo

Croquete feito com fubd e milho, recheado com costelinha
desfiada, dendé e canjiquinha. Acompanha vinagrete de
quiabo ou molho de ervas e PANCs.

Cldaudio Augusto Gongalves Junior

Ingredientes:

+ 5009 Leite

+  1kgMilho verde

+ 200 g Farinha de milho flocada

«  Farinha Panco suficiente para
empanar

+  Oleo vegetal para fritar

+ 100 g Dendé

+ Alhoeervas agosto

+  Pimentas variadas a gosto

+  Cheiro-verde a gosto

*+  lunidade Cebola roxa

+ 500 g Quiabo

+  Farinha de trigo para dar o ponto

Modo de preparo:

Cozinhe a costela na panela de pres-
sdo com cebola e ervas por aproxima-
damente 40 minutos. Apds o cozimen-
to, deixe esfriar, retire o excesso de
gordura, desfie a carne e reserve. Para
a massa, bata no liquidificador o mi-
Iho verde, o leite e 0 sal até obteruma
mistura homogénea. Transfira para
um recipiente, adicione a farinha de
milho flocada e reserve. Em uma pa-
nela, coloque a mistura obtida e leve
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ao fogo até comecgar a ferver. Acres-
cente a farinha aos poucos, mexen-
do continuamente, juntamente com
a manteiga, até formar uma massa
lisa e uniforme. Deixe esfriar. Em ou-
tra panela, aquega o azeite de dendé
erefogue a costela desfiadacom alho
e sal, incorporando bem os sabores.
Reserve. Modele os croquetes no for-
mato desejado, recheando cada uni-
dade com a costela desfiada. Para o
molho Peri Peri, bata no liquidificador
as pimentas vermelhas e verdes, um
dente de alho, o pimentdo vermelho,
azeite extravirgem e o suco de um
limdo, até obter um molho homogé-
neo.Para o vinagrete de quiabo, corte
os quiabos em rodelas e frite-os no
dendé. Em seguida, pique em cubos
pequenos a cebola roxa, o pimentdo
e d pimenta. Misture com o cheiro-ver-
de, acrescente o sucode um limdo e
ajuste o sal a gosto.

TEMPO DE PREPARO:

2h

RENDIMENTO:
30 porgdes
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Angu de Costela

Angu mole com queijo canastra, costela bovina desfiada em seu
molho, farofa crocante de amendoim e vinagrete de quiabo.

Vitor Martins, Fabio Melo, Fldvia Baltazar C. Xavier

Ingredientes:

+ 400 g Fubd

- 3000 ml Agua

+  30gUrucum

+  50gAlho

100 g Sal

+  Tun Canelaem pau

+ 509 Gengibre

- 50gO0leo

+ 25049 Salsdo

+ 100 g Cebola

*+ 100 g Cenoura

*+ 200 g Tomate

+ 2000 g Queijo Canastra
+ 3500 g Costela bovina
+ 1000 g Quiabo

Modo de preparo:

PREPARO DA COSTELA
Temperar a costela e selarem panela
bem quente até dourartodos oslados.
Retirar a carne e reservar. Na mesma
panela, refogar os legumes picados
(cebola, salsdo, cenoura e gengibre),
realizando a deglagagem com uma
dose de cachaga.

COCGAO DA COSTELA
Retornar a costela para a panela
junto aos legumes. Adicionar 1 litro
de dgua e 1 unidade de canela em
pau. Tampar e cozinhar sob pressdo
por aproximadamente 1 hora e 20
minutos.

PREPARO DO ANGU

PREPARO DO QUIABO
Branquear os quiabos rapidamente
em dgua fervente e resfriar imedia-
tamente para preservar textura e
coloragdo.

CORTE DOS

INGREDIENTES
Cortar os quiabos em rodelas peque-
nas e picar a cebola roxa em brunoise.

VINAGRETE DE
QUIABO

Misturar o quiabo e a cebola jd pica-
dos. Adicionar o suco dolimdo capeta,
ajustar o salefinalizar com azeite. Re-
servar em recipiente adequado até o
momento da montagem.

PREPARO DA FAROFA

Aquecer a manteiga em uma frigi-
deira, adicionar a farinha de man-
dioca e o amendoim torrado e tri-
turado. Mexer até obter textura
crocante e reservar.

FINALIZAGAO DA
COSTELA

Apds o cozimento, separar o molho da
panela e desfiar a costela. Retornara
carne desfiada ao molho e cozinhar
até atingir a textura ideal para servir.

TEMPO DE PREPARO:
2h

RENDIMENTO:
45 porgoes

Em outra panela, dourar o alho junta-
mente com o sal e o urucum. Acres-
centar 2 litros de dgua e aguardar
levantar fervura. Em seguida, adicio-
nar o fubd previamente hidratado
em dgua, mexendo constantemente
para evitar grumos.
COCGAO DO ANGU

Cozinhar o angu em fogo baixo por
aproximadamente 40 minutos, me-
xendo periodicamente. Manter aque-
cido em fogo baixo durante todo o
servigo.

+ 100 g Cebola roxa

+ 30 g Pimenta de cheiro

*  TunLimdo capeta

+ 500 g Farinha de mandioca

+ 150 g Amendoim torrado inteiro
+ 150 g Amendoim torrado moido
+ 100 g Cachaga

+ 200 g Manteiga

+ 100 g Azeite de oliva

+ 100 g Azeite de dendé
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Dundum de Costela

Bolinhos de carne de costela bovina cozida e desfiada,
misturada d mandioca amassada, temperada com ervas e
especiarias; cobertos com crosta de requeijdo e parmesdo

temperado, empanado no biscoito de polvilho triturado.

Leandro de Araujo Mendes, Flaviany Oliveira de Paula,
Ruty dos Anjos Lima

Ingredientes:

.

600 g Carne desfiada de costela
1000 g Mandioca cozida amassa-
da

100 g Farinha de trigo

Salsinha a gosto

Cebolinha a gosto

5 g Sal

Pimenta-do-reino preta a gosto
150 g Requeijdo cremoso

50 g Parmesdo ralado

Pdprica defumada a gosto
Biscoito de polvilho o suficiente
para empanar

900 ml Oleo para fritura

Modo de preparo:
COZIMENTO DA COSTELA
Em uma panela de pressdo, coloquea
costelajuntamente com cebola, alho,
louro, sal e pimenta.Cubra com dgua
e cozinhe por aproximadamente 30 a
60 minutos apds pegar pressdo. Reti-
re a carne, desfie, eliminando os ossos
e o excesso de gordura. Reserve.
PREPARO DA MASSA
Em uma tigela grande, misture a car-
ne desfiada com a mandioca previa-
mente cozida e amassada. Adicione
o ovo, a farinha de trigo (ou fécula de
mandioca), salsinha, cebolinha, sal e
pimenta-do-reino. Misture bem até
obter umamassahomogénea e firme.
Se necessdrio, ajuste a textura acres-
centando um pouco mais de farinha.
MODELAGEM
Modele os bolinhos no formato de-
sejado, podendo ser redondos ouem
formato de croquete.

PREPARO DA CROSTA DE
REQUEIJAO
Misture o requeijdio cremoso, o parme-
sdoralado e a pdprica defumada até
formar uma mistura uniforme. Se de-
sejar, acrescente salsinha e cebolinha
para realgar o sabor.
COBERTURA E EMPANAMENTO
(OPCIONAL)
Passe os bolinhos na mistura de re-
queijdo preparada anteriormente.
Em seguida, empane no biscoito de
polvilho triturado para garantir uma
crocdncia extra.

COCGCAO

Fritura:

Aquega o d6leo a aproximadamente
180°C. Frite os bolinhos até que es-
tejoam dourados e crocantes. Retire
e deixe escorrer sobre papel toalha
antes de servir.

TEMPO DE PREPARO:
120min

RENDIMENTO:
60 bolinhos
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DA CASCA AO CORAGAO:
SUSTENTABILIDADE E O APROVEITAMENTO
INTEGRAL DOS ALIMENTOS NA COZINHA
JUNINA MINEIRA
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Eita, Trem Bao
de Moranga

Velouté de moranga elaborado com aproveitamento integral da casca,
temperado com azeite extravirgem, aceto bals&mico e especiarias,
recheado com ragu de linguica mineira e queijo minas meia cura.
Finalizado com crocante de torresmo, ervas frescas, sementes de
moranga torradas e acompanhado por molho de pimenta produzido a
partir da placenta da prépria moranga.

Dariana Viaona Romado

Ingredientes:

+  2kgde abdbora moranga com
casca, placenta e sementes

+ 100 ml de azeite extra virgem

+ 10 ml de aceto balsGmico

+ 50gdealho

*+ 200 gde cebola

+  5gde pimenta siria

+  QB.desal

+ 15Ldefundo de legumes

+ 800 gdelinguica de pernil

+ 300 g de tomate pelado

+  Pimenta-do-reino a gosto

+ 100 g de queijo minas meia cura
ralado

» 80 gdecrocante de torresmo

*+ 40 g de salsinha repicada

+ 200 g de placenta de moranga

*+  2unidades de pimenta dedo-de-
moga

+ 50 mldevinagre de magd
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Modo de preparo:

VELOUTE DE MORANGA
Refogue a abdbora no azeite com o
alho e a cebola. Acrescente o fundo
de legumes e deixe cozinhar até que
a abdbora fique macia. Processe até
obter um creme aveludado. Adicione
o aceto balsGmico, o azeite, a pimen-
ta siria e o sal. Reserve aquecido.

RAGU DE LINGUICA MINEIRA
Retire a carne da pele dalinguica e re-
fogue até dourar. Acrescenteoalhoe
a cebola. Adicione o tomate pelado
e cozinhe em fogo baixo até obter a
textura de ragu. Ajuste os temperos
e acrescente a salsinha.

SEMENTES TORRADAS
Lave e seque as sementes.

Tempere com uma pitada de sal.
Asse até ficarem tostadas.
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MOLHO PICANTE DE
ABOBORA

Processe todos os ingredientes no li-
quidificador. Leve ao fogo por 5 minu-
toseajuste o sal. Se desejar um molho
mais liso, basta coar.




Anarrié PizzaDog

Pizza com abdbora de longa fermentagdo, molho
de tomate com abdbora, linguica de porco caseirag,
maionese de cebola caramelizada, vinagrete com
casca de abdbora e semente de abdbora tostada.

Ana Paula da Cunha Silva

Ingredientes:

500 g de farinha de trigo
3 g de fermento bioldgico
50 ml de azeite

10 g de sal

300 g de abdbora cozida
3 unidades de tomate

3 unidades de cebola

9 dentes de alho

20 g de pdprica

1 unidade de pimentdo
100 ml de dleo

2 unidades de cebola roxa
50 g de manteiga

500 g de copa-lombo

100 g de pernil

100 g de bacon

1 metro de tripa

Modo de preparo:

MASSA DE PIZZA DE _
LONGA FERMENTACAO
COM ABOBORA

Misture a farinha de trigo com o fer-
mento bioldgico e adicione a abdbo-
ra cozida e amassada. Acrescente
a dgua gelada aos poucos, junta-
mente com o azeite, até formar uma
massa homogénea. Adicione o sal e
continue a mistura até que todos os
ingredientes estejam incorporados.
Sove a massa por cerca de 10 minu-
tos, até que fique lisa, eldstica e com
boa formacgdo de gluten. Coloque
a massa em um recipiente untado,
cubra e deixe descansar em tem-
peratura ambiente por 1 hora. Em
seguida, leve a geladeira para uma
fermentacgdo lenta de 24 a 48 horas.
Apds esse periodo, retire a massa da
geladeira, divida em porgdes, e dei-
xe descansar por mais 2 horas antes
da abertura. Abra os discos manual-
mente, formando as bases finais,
prontas para receber a cobertura.

LINGUICA ARTESANAL
DE PORCO

Corte o pernil,o0 copa-lombo e o bacon

em cubos médios e mantenha-os sob

refrigeragdo. Passe as carnes pelo

moedor utilizando disco de moagem

média. Tempere a mistura com alho

picado, pdprica, sal e pimenta-do-rei-
no a gosto, misturando bem até obter
uma massa homogénea e levemente

pegajosa. Deixe a carne descansar
sob refrigerac¢do por pelo menos 12

horas para melhor absor¢gdo dos tem-
peros. Lave a tripa suina em dgua cor-
rente e deixe-a hidratando em dgua

morna. Em seguida, embuta a carne

na tripa utilizando um embutidor ou

o moedor com acessério apropriado,
formando gomos de tamanho uni-
forme. Reserve sob refrigerac¢do até

omomento do uso. Para a montagem

do prato, grelhe ou asse alinguica até

que esteja dourada por fora e comple-
tamente cozida por dentro.

MOLHO DE TOMATE
COM ABOBORA

Lave ostomates, retire as partes mais
duras e corte-os em cubos. Em uma
panela, aqueca um fio de dleo e re-
fogue os dentes de alho picados e a
cebola picada até ficaremlevemente
dourados. Adicione os tomates e co-
zinhe em fogo médio, mexendo oca-
sionalmente, até comegarem a se
desmanchar. Acrescente a abdbora
cozida e amassada, misturando bem
para incorporar os sabores e conferir
mais cremosidade ao molho.
Tempere com sal, pdprica e pimenta-
-do-reino a gosto. Cozinhe por aproxi-
madamente 20 minutos, até obterum
molho encorpado.
Bata a mistura no liquidificador ou
utilize um mixer para alcangar uma
textura lisa e homogénea. Retorne o
molho a panelad, gjuste os temperos,
se necessdrio, e cozinhe por mais al-
guns minutos para dpurar os sabores.
Reserve para a montagem da pizza.




VINAGRETE COM
CASCAS DE ABOBORA

Lave cuidadosamente as cascas da
abdbora e corte-as em pequenos
cubos. Em uma panela com dgua
fervente, faca um rdpido branquea-
mento das cascas por cerca de 2
minutos e resfrie imediatamente em
dgua gelada para preservar a tex-
tura e a cor. Misture as cascas com
tomate sem sementes cortado em
cubos pequenos, cebola roxa picada,
pimentdo em brunoise e cheiro-verde
a gosto. Tempere com azeite, vinagre,
sal e pimenta-do-reino. Finalize com
sementes de abdbora previomente
tostadas para agregar crocdncia.
Reserve refrigerado até o momento
de servir. Maionese de cebola cara-
melizada Corte as cebolas roxas em
fatias finas e leve-as ao fogo baixo
com a manteiga, mexendo ocasional-
mente, até que fiquem bem douradas
e caramelizadas. Esse processo pode
levar de 25 a 30 minutos.

Deixe esfriar completamente. Bata as
cebolas caramelizadas com a maio-
nese até obter um creme liso e homo-
géneo.Ajuste o sal e acrescente algu-
mas gotas de limdo para equilibrar os
sabores. Mantenha refrigerado até a
montagem do prato.
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MONTAGEM

Asse o disco de pizza até obter uma
massa levemente dourada e crocan-
te. Espalhe uma fina camada do mo-
Iho de tomate com abdbora sobre a
base. Disponha a linguica artesanal
j& grelhada no centro. Finalize com a
maionese de cebola caramelizada, o
vinagrete de casca de abdbora e as
sementes de abdbora tostadas.
Sirva imediatamente, criando uma
combinag¢do que une os sabores
tradicionais do cachorro-quente, da
pizza e dos ingredientes tipicos das
festasjuninas mineiras.

TEMPO DE PREPARO:
2 minutos (apds o mise en place
estar pronto).

RENDIMENTO:
60 bolinhos

Nuuh!

Croquete de costela bovina e abdbora, recheado de queijo do serro
e empanado na farinha de tapioca. Acompanha maionese de
pimenta confitada e chimichurri mineiro.

Anna Eliza da Silva e Souza, Guilherme Vieira Mendes,
Luiza Silva Vieira de Assis

Ingredientes:

CROQUETE DE COSTELAO

COM ABOBORA
+ 1kg de abdbora

+ 1kg de costeldo

+ 125 gde cebola

+ 65gdecenoura

+ 65gdesalsdo

+ 2gdealecrim

+ 1gdetomilho

+ 15gdealho

+ 3gdesal

+ 1gdepimenta-do-reino

+ 2gde pdprica defumada
+ 2 gde pdprica picante

+ 1gdenoz-moscada

+ 10 g de mostarda Dijon

+ 20 gdecebolinha

+ 50 gde farinha de rosca
200 g de queijo do Serro
75 g de farinha de tapioca
900 ml de dleo

CHIMICHURRI MINEIRO

120 g de salsinha

10 g de alho

1unidade de limdo

100 ml de azeite

2 g de sal

1 g de pimenta-do-reino

MAIONESE DE PIMENTA
CONFITADA

300 ml de leite

550 ml de dleo

25 g de pimenta dedo-de-moga

15 g de alho

10 g de mostarda

1g de sal

1 g de pdprica picante

TEMPO DE PREPARO:
3 horas e 30 minutos

RENDIMENTO:
8 porgdes (5 unidades de croquete

por porgdo)
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Modo de preparo:

CROQUETE DE COSTELAO
COM ABOBORA
Higienize a abdbora e corte-a em la-
minas grandes. Tempere os pedagos
de abdbora com azeite, sal e pimenta-
-do-reino. Embrulhe-os em papel-alu-
minio e asse em forno preaquecido a
160 °C até que estejam macios. Tem-
pere a costela com mostarda Dijon,
pdpricas, sal, pimenta-do-reino, ale-
crim, tomilho e alho. Sele a carne até
que esteja bem dourada. Acrescente
ofundo delegumes (feito com cascas
de cebola, cenouraq, salsdo, alho e ta-
los de salsinha) e cozinhe na panela
de pressdo por aproximadamente 1
hora, ou até que a carne esteja macia
e soltando do osso. Processe a abdbo-
ra assada com a casca e acrescente
250 ml do caldo do cozimento da cos-
tela, previaomente peneirado. Desfie a
costela e incorpore-a d abdbora pro-
cessada. Adicione a farinha de rosca
aos poucos, misturando até obter o
ponto desejado da massa. Porcione a
massaem unidades de 35 g erecheie
cada porgdo com 5 g de queijo. Pas-
se as unidades na farinha de tapio-
ca peneirada. Repita esse processo
duas vezes. Frite em éleo quente até
que os croquetes estejom dourados
e crocantes.

MAIONESE DE PIMENTA
CONFITADA

Disponha as pimentas dedo-de-mo-
¢a e os dentes de alho em uma assa-
deira e cubra com o éleo.Confite em
forno a 90 °C até que os ingredientes
estejam macios e aromdticos. Deixe o
bleo do confit esfriar completamente.
Resfrie também o leite. Retire as se-
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mentes de 2/3 das pimentas. Bata no

liquidificador as pimentas, o alho con-
fitado,a mostarda e o leite gelado até

obter uma mistura homogénea.Com

o liquidificador em funcionamento,
adicione o éleo do confit em fio, aos

poucos, até atingir a consisténcia de-
sejada. Ajuste o sal, se necessdrio, e

mantenha refrigerado até o momen-
to de servir.

CHIMICHURRI MINEIRO

Asse as sementes de abdbora por
aproximadamente 30 minutos em

forno a 90 °C, ou até que fiquem leve-
mente douradas e aromdticas. Pro-
cesse ds sementestorradas até obter
uma farinha de textura ligeiramente

granulada. Pique finamente a salsi-
nha e o alho. Em um recipiente, mistu-
re a farinha de sementes de abdbora,
asalsinha picada, o azeite, as raspas

e o suco do limdo. Tempere com sal

e pimenta-do-reino a gosto. Misture

bem até homogeneizar e reserve até

o momento de servir.
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Porco na Broa

Trio de broinhas assadas elaboradas o partir de uma massa
preparadacom caldo de sabugode milhotostado, fubdefarinha,
trazendo sabor profundo,aromadelicadoeidentidade marcante
ao milho, ingrediente simbolo das festas juninas brasileiras. As
broinhas sdo recheadas com pernil desfiado lentamente cozido,
suculento e bem temperado, e finalizadas com salsa fresca de
milho, cebola roxa, limdo-cravo e ervas frescas, que adicionam
acidez, frescor e contraste ao conjunto. O prato é servido com
molho de pimenta artesanal e apresentado sobre palhas de
milho cortadas individualmente, pensadas como suporte para
o consumo com as mdos, reforgcando a experiéncia afetiva,
prdtica e acolhedora tipica das celebragdes de Sdo Jodo.

Danusa Amdbile Musa Belmiro, Diego Faria Borges,
Jefferson Gurgel de Vasconcelos, Juliana Ribeiro de
Aquino, Lucia Helena Xavier do Nascimento e Souza

Ingredientes:
CARNE DE PERNIL SUINO

+  1kg de pernil dianteiro suino

. 2 unidades médias de cebola

2 130 g de extrato de tomate

J 4 a 5 dentes de alho

+  1mago de salsinha

. 1 colher (sopa) de pdprica defu-
mada

. 2 folhas de louro

. 1 colher (sopa) de shoyu

. 2 colheres (sopa) de dleo ou azeite

+ Salagosto
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CALDO DE MILHO
7 unidades de sabugos e cabelos
de milho
1.200 ml de dgua
MASSA DA BROA
690 ml de caldo de milho decan-
tado
258 g de farinha de trigo
100 g de fubd
57 g de agucar
215 g de margarina
7 g de sal
323 g (aproximadamente 7 ovos)
de ovos

SALSA DE MILHO

160 g de milho verde fresco tost-
ado

160 g de milho fermentado

50 g de cebola roxa em brunoise
fina

16 g de ervas frescas

40 ml de suco de limdo-cravo
30 ml de azeite

6 g de sal

Pimenta-do-reino a gosto

2 pitadas de pdprica defumada

Modo de preparo:
CARNE DE PERNIL SUINO

Deixe a carne marinando por pelo me-
nos 30 minutos com a pasta de alho,
sal, talos de salsinha, shoyu, pdprica
e metade de uma cebola picada em
brunoise. Apds esse tempo, aquega
uma panela, adicione o dleo e doure
bem os pedagos de carne.Acrescen-
te o restante da cebola picada e re-
fogue. Continue o cozimento utilizan-
do o método "pinga e frita", até que a
carne esteja bem dourada. Adicione
o extrato de tomate e continue refo-
gando. Acrescente as folhas de louro,
cubra com dgua e cozinhe na panela
de pressdio por aproximadamente 20
minutos, ou até que a carne esteja
completamente macia e desfie com
facilidade. Desfie a carne, ajuste o sal
efinalize com a salsinha picada.

MOLHO DE PIMENTA
12 unidades de pimenta-de-cheiro
amarela
3 unidades de pimenta dedo-de-
moga sem sementes
% de unidade de cebola pequena
3 dentes de alho
240 ml de vinagre de magd
120 ml de dgua
3 colheres (sopa) de dleo
1 colher (sopa) de mel
5 g de sal
10 g de cheiro-verde fresco

CALDO DE MILHO

Disponha os sabugos de milho em
uma assadeira, regue com um fio de
azeite e tempere com uma pitada de
sal.Leve ao forno até que fiqguem bem
tostados, dourados e aromdticos.
Transfira os sabugos para uma pane-
la, acrescente os cabelos de milho e
cubracom1.200 ml de dgua fria. Leve
ao fogo e deixe ferver por 15 a 20 mi-
nutos, para extrair o sabor e o amido
do milho. Coe em uma peneira fina e
reserve 690 mldo caldo para a massa.




MASSA DA BROA

Em uma panela, coloque o caldo de
milho, o aguicar, a margarina e o sal.
Leve ao fogo médio até levantar fer-
vura. Adicione a farinha de trigo e o
fubd de uma sé vez, mexendo con-
tinuamente com uma espdtula ou
colher de pau. Cozinhe, mexendo
vigorosamente, até que a massa se
desprenda completamente do fundo
e das laterais da panela, formando
uma massa homogénea e consis-
tente. Transfira a massa ainda quente
para a tigela da batedeira. Bata em
velocidade média até que a massa
esfrie levemente. Adicione os ovos
aos poucos, aguardando que cada
adigdio seja totalmente incorporada
antes de acrescentar a préxima.
Continue batendo até obter uma
massa lisa, brilhante e que caia da
pd em forma de fita espessa. Modele
as broas com duas colheres ou utili-
zando um saco de confeitar sobre
uma assadeira untada. Asse em forno
preaquecido a 220 °C por 15 minutos.
Reduza a temperatura para 180 °C e
continue assando até dourar.

SALSA DE MILHO

Misture os milhos tostados e fermen-
tados com a cebola roxa e as ervas
frescas. Tempere com o suco de li-
mdo-cravo, o azeite, o sal, a pimen-
ta-do-reino e a pdprica defumada.
Ajuste os temperos e mantenha refri-
gerado até a montagem.

MOLHO DE PIMENTA

Refogue a cebola, o alho e as pimen-
tasnodleo até liberarem seus aromas.
Adicione o vinagre de mag¢d, a dgua,
o mel e o sal. Cozinhe rapidamente
paraintegrar os sabores. Acrescente
o cheiro-verde e processe até obter
um molholisoe homogéneo. Resfriee
mantenha refrigerado até o momen-
to de servir.

MONTAGEM

Corte as broas ao meio e recheie com
a carne desfiada. Acrescente a salsa
de milho. Finalize com cheiro-verde
picado e milho tostado.Disponha as
broas naembalagem (3 unidades por
por¢do), envolvendo cada uma com
uma palha cortada.

Sirva o molho de pimenta d parte.

TEMPO DE PREPARO:
2 horas

RENDIMENTO:
10 porgdes (3 broas por porgdo).
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Brigadeiro de
ipoca com
oce de leite

Brigadeiro de pipoca com recheio de doce de leite e crocante
de pipoca caramelizada.

Ingredientes:

94

20 g de pipoca

396 g de leite condensado
200 g de creme de leite

18 g de manteiga
1gdesal

75 g de doce de leite

20 g de pipoca

150 g de agucar

1,5 g de sal

8 g de dleo

(para estourar a pipoca)
14 g de manteiga

(para estourar a pipoca)
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Modo de preparo:

Estoure a pipoca e triture-a rapida-
mente no liquidificador, mantendo
pequenos pedagos para garantir
textura. Prepare um caramelo seco
com o agucar e o sal, deixando cara-
melizar até atingir a coloragdo dm-
bar. Misture a pipoca triturada ao ca-
ramelo. Espalhe a mistura sobre um
tapete de silicone ou superficie un-
tada e deixe esfriar completamente.
Depois de frio, triture o crocante no
processador e reserve.

50 minutos

Aproximadamente 25 brigadeiros

Estoure a pipoca e triture-a até ob-
ter uma farinha bem fina. Em uma
panela, misture o leite condensado,
o creme de leite, a manteiga, a pi-
poca triturada e o sal.Cozinhe em
fogo baixo, mexendo constante-
mente, até atingir o ponto de enro-
lar. Transfira o brigadeiro para outro
recipiente e deixe esfriar completa-
mente. Com as mdos untadas, abra
uma porgdo de brigadeiro em for-
mato de disco. Utilizando um saco
de confeitar, recheie com o doce de
leite.Feche o brigadeiro em formato
de bolinha.Passe cada brigadeiro no
crocante de pipoca até que esteja
completamente envolvido.
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tur por promover uma iniciativa que
valoriza novos talentos e fortalece
a gastronomia mineira.”
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Agradecemos d Be-
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do Concurso Prato Junino,umainicia-
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tensdo universitdria naformagcdoem
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ciona dos alunos uma vivéncia com-
pleta do processo produtivo, desde a

criagdo e o desenvolvimento do prato,
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avaliogdo, até a comercializagdo em

um dos maiores eventos culturais de
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os nossos alunos.”

CRISTIANA GOMES
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SENAC MINAS
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