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Nosso pais € rico em sabores
e receitas tipicas. Ta no nosso DNA.

veovewrveewwvwvevvewwevwveveweweww"?
3 ool il =
| e s

E a3 nossa maior bandeira em Deline
sempre foram as pessoas e a cultura
do Norte e Nordeste.

Por isso, reunimos neste ebook receitas
que tém a nossa cara, NOSsOs sabores e,
claro, um toque de Deline.
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Moqueca de banana da terra

com farofa de dendé |

Arroz de Leite com'Queijo Coalho
Tostado e Pimenta Biquinho

Cuscuz recheado de frango

Bolo de Reis com Frutas Brasileiras

Munguza com Banana Caramelada

Bolo flocao de Milho

Bolo de noiva

Bolo de rolo redondo

Cocada crocante

Pudim de pdo........cccc.tomunuaee. FHER M R AR

Bolo de tapioca granulada........................cccce......l 24
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Arroz paraense........... fiabiotl sssiazt babs TR g1 e 24

Peru no tucupi com jambu...........; ........ RIS LE 2
Manicoba............... L2 O AL W R, 138 L e LBTIRINL Oy R .

Vatapa Pa raense......... AN TR AL LA TN biphhadedse2 8

Peixe inteiro assado e pirdo bl )
a0 leite de coco e camarao = '

Bolinho crocante de milho com queijo marajé..31
Ceviche Citrico........... U gl LI I
Caldeirada de Pirarucu com Camarao

Quiche de Jambu e Palmito.......omncucncnncce 3!

Bolinho de Mandioca com Costelinha
e Pesto de Jambu

Pé de moleque com CUPUACU......ccocecurrerermnucencennn. 39
Bolo de Doce de Leite com Cupuacgu
Torta de Cupuacu e Chocolate

Torta Holandesa de Bacuri
Bolo Mousse de Milho
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INGREDIENTES

3 colheres (sopa) de Deline

1 colher (sopa) de cebola picada

%> tomate picado

1 xicara de frango cozido e desfiado
¥ xicara de flocos de milho

para cuscuz (flocao)

¥ colher (chd) de sal

1 xicara (chd) de queijo coalho picado
Sal a gosto

Pimenta a gosto

Coentro a gosto

&

SERVE
1 PESSOA

MODO DE PREPARO

s e

Em uma panela pequena, coloque
a Deline e leve ao fogo médio.

Adicione a cebola, o tomate
e misture.

Coloque o frango, e tempere com sal,
pimenta e finalize com o coentro.
Reserve.

Em um recipiente, coloque o flocao,
0 sal e adicione agua aos poucos até
que fique uma "farofa imida” ou ao
apertar com a palma da mao, forme
um bolinho sem desmanchar.

Deixe descansar por mais ou menos
10 minutos.

ApGs descansar, coloque metade

em uma forma de cuscuzeira, recheie
com o frango reservado e cubra

com o restante do flocao hidratado.

Leve para cozinhar em fogo médio
e siga as instrucdes da cuscuzeira.

Quando estiver pronto, desenforme
e sirva com a Deline.
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SERVE
6 PESSOAS

INGREDIENTES

VATAPA: VINAGRETE:

2 colheres (sopa) de Deline 2 tomates verdes

2 dentes de alho %> cebola pequena picada

%> kg de camarao limpo Coentro picado a gosto

Pimenta a gosto Camarao refogado:

1 pao amanhecido picado 1 colher (sopa) de Deline

2 colheres (sopa) de 6leo de dendé 200 g de camardo pequeno limpo
1 cebola média picada Sal a gosto

1 tomate Pimenta a gosto

Sal a gosto

1 leite de coco (200 ml) BOLINHO DE FEIJAO:

1 xicara (cha) de farinha de feijao
fradinho

1 xicara (chd) de 4gua

500 ml de 6leo de dendé

¥ de cebola

Sal a gosto

1 cebola média com casca




DELINE 2025

als /

D)
. )
)
b,
L
'

=3

. - -y
g ..."--., < -
_ %Jl*;'f’f""%‘t:-..- |

AOCAAAAAAAAAAAAAAAAAIAAAAAAAAANAAAAAAAAAAIAIAAIAAAN -

®

e S M E B

MODO DE PREPARO 3R

VATAPA

Derreta a Deline em fogo médio. Refogue cebola e alho por 1 minuto.
Adicione o tomate e cozinhe por 2 minutos. Junte o camarao e cozinhe
por 3 minutos. Tempere com sal e pimenta. Acrescente o leite de coco e o pao.
Cozinhe em fogo baixo por 5 minutos ou até o pao hidratar. Deixe esfriar

um pouco e bata no liquidificador até ficar homogéneo. Volte a panela

e cozinhe em fogo médio até desgrudar do fundo.

Finalize com coentro e 6leo de dendé. Reserve.

VINAGRETE

Corte o tomate verde em cubos e coloque em um bowl. Adicione cebola e coentro.
Misture e reserve.

CAMARAO REFOGADO

Derreta a Deline em fogo médio. Refogue o camarao por 2 minutos ou até cozinhar.
Tempere com sal e pimenta. Reserve.

BOLINHO DE FEIJAO

Bata no processador (ou liquidificador) a farinha de feijao fradinho, cebola, dgua
e sal até formar uma massa homogénea. Transfira para um bowl e misture até ficar
fofa e aerada. Aqueca o 6leo de dendé com cebola com casca em fogo médio. Com
duas colheres, modele os bolinhos e frite até dourar. Repita até acabar a massa.

Abra o bolinho, recheie com vatapa e vinagrete. Finalize com o camarao refogado.

Sirva em seguida!
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CARURU

INGREDIENTES

500 g de quiabo

100 g de camarao seco

1 xicara (chd) de 4gua

1 cebola média picada

2 dentes de alho picados

50 g de amendoim sem casca, torrado
50 g de castanha de caju

100 ml de leite de coco

1 colher (chd) de gengibre picado

2 colheres (sopa) de azeite de dendé
2 colheres (chd) de colorau

3 colheres (sopa) de Deline

1 colher (sopa) de suco de limdo

Sal e molho de pimenta a gosto

> xicara (chd) de coentro picado

# _' s !
i i A .\. 1_'.1".

SERVE

MODO DE PREPARO

s e

Lave e seque bem o0s quiabos.
Corte as pontas do quiabo e pique
em cubinhos bem pequenos.
Reserve.

Tire a casca, cabeca e 0s rabos dos
camaroes e coloque no liquidificador
reservando 0s camaraoes.

Acrescente a dgua, bata e em seguida
passe por uma peneira.

Volte o liquido coado para

o liquidificador e adicione a cebols,

0 alho, 0 amendoim, a castanha de caju,
o leite de coco, o gengibre, 0 azeite

de dendé, o colorau e metade dos
camaroes reservados.

Bata para homogeneizar, adicionando
UM pouco mais de 3gua se necessario,
para obter um creme espesso.

Em uma panela aqueca a Deline

e refogue o quiabo acrescentando

0 suco de limao.

Adicione o creme batido, o sal

e cozinhe em fogo baixo, mexendo de
vez em quando por aproximadamente
20 minutos.

Tempere com pimenta a gosto e misture
O coentro.

Dica: Sirva com filé de peixe grelhado.

6 PESSOAS
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INGREDIENTES

500¢g de carne de bode MODO DE PREPARO
limpa e cortada em cubos i

1 colher (sopa) de sal Tempere a carne com sal, vinagre,
1 colher (sopa) vinagre cominho e colorau e reserve;

1 colher (sopa) cominho Em uma panela, derreta a Deline
1 colher (sopa) de colorau e refogue a cebola e o alho até dourar ~

. levemente;
Z colheresﬂ(sopa) de Deline Acrescente os tomates, deixe murchar,
1 cebola picada adicione metade do coentro e misture;
3 dentes de alho picados Em uma panela, acrescente a carne
3 tomates picados e refogue em fogo alto, envolvendo
1 xicara (ché) coentro bem no tempero e deixando dourar

a carne e caramelizar o fundo

da panela;
Coloque agua quente até cobrir
a carne e deixe cozinhar em fogo
Daixo até a carne estar macia, cerca
de 1 hora.
Acrescente mais agua caso precise;
Finalize com o restante do coentro
e sirva com arroz branco com castanha
de caju.
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EMPADAO DE FRANGO
DESFIADO COM COENTRO

I'|.H1.‘_| lr-“ 15 '.

INGREDIENTES

Massa MODO DE PREPARO

2 xicaras (chd) de farinha de trigo i

1 embalagem de margarina Vlassa

Deline 250¢g Em uma tigela, misture a farinha
1 colher (chd) de sal com a margarina em temperatura

ambiente. Adicione o sal e misture
até formar uma massa homogénea.
Abra a massa e forre uma forma
redonda com fundo removivel

Recheio
2 colheres (sopa) de azeite

1 cebola picada com cerca de 21 cm de didmetro.
1 dente de alho picado Reserve uma parte da massa para
2 xicaras (ché) de frango cozido cobrir o empadao.
e desfiado |

Recheio

1 xicara (chd) de tomate picado

» xicara (chd) de coentro picado Em uma panela, aqueca o azeite

e refogue a cebola e o0 alho até dourar.

1 colher (cha”) de sa'l Adicione o frango e refogue.
Y2 colher (cha) de pimenta Coloque o tomate, o coentro, o sal
do reino moida e a pimenta. Refogue por mais alguns

nstantes e desligue o fogo.

Distribua na forma com a massa
reservada. Cubra com o restante

da massa. Leve ao forno preaquecido
(180°C) por cerca de 40 minutos

até dourar a massa.

Retire e sirva.



2025

DELINE

F
- o
&
i1 Bl
S L
Wl E- =
Y i
= or ol
4 - e f | (| y
P il TR B
i - | .. )
. = 4 i1 ke I I
e ] ul y / |
| ] -
i _ . |
J-\' ay | A : ..
4o
J L :- .
. 51 . ¢
I.I 1 ..
” [
."l'
S s
"--\.
.
|
I

'f i

MOQUECA DE EANANA-DA-TERRA NI
. COM FAROFA DE DENDE = |RiewwalilEan

n

R,



DELINE 2025

P &

e

-4,
} ! Ll i 4 k L, r J 4 % 4 i r L L b F r - ) L 4 .
L, ' i i
- r’ | " e el - P W - o i, g 3 % - - ek ¥ 3 » T - W S - U & il R - = i - X o g = w7 - e - .= el
£ e — i e B 34 A o - g - .. 2= ) - - - = - . - L] - * ¥ . H - - % . - - X S = E =
i
1]
¥
b
] I
B
|
AT s
i -
- i’
[ I T iy, £ r
;. 7. - - = 3 1 5 o m
S Ll s r N e B r
| a B i - & K T W i i
lh.'\.-\. 8 b - - ."i. o .
o 1 i 2 L v ]
il . i At H o '] % Nl S
= 3 B = - % i £ [
o4
By, i i = . - i B F Pl paile, [ r Lk . d = el e o =] & e ¥ s il £ re - | == e e T o o= 1 ! Al ol
b B B 'y B k F 9 w i f . B 1 . v . v il Fa i 5 ¥ | !
- g | ] . ~ E B [ = N B foums o ) - | = | 8 I [ ¥, £ it - = ¥ | W | |
| r 5 § 1 { - q L ¥ i - L -, ) N 5 X . N 1 § )
1 - i B s 4 i k W\ ¥ o ] = 2 | R W . 1 = i e o L l I el L5 (=4 5 i Y, e = W ] - - e e, W
' -
- -
FEn nZy Sl m e - & ; a2l d o o b S W
[ A I ]
- | B r 1 )
-8 s | i - . - & 2 & . =
. \
i - F i - P
. - v 4 L - - . s r . " rs =t F - . - - . - - iy - i - r o -
4 g 'alaVTall a 'a W a ™ a¥lV, ¢ 5 T M X Y a ’, - aValFal
R | | - | [ | F 1 [ | B " h | ‘_
2% . 1 = N 1 N B 5 - - : y L. ¥ X ] i N '
- . L B i Pl i - B = B : = L - k¥ . - N - " el W - o - 3 £t St .::'- - ¥ iy |3 L
E o i -
¥ ) ) - & .
o r ot =5, 3 . z .y o i S T Y FoW e g e e T R P i Iy i e I P 7™ PN °
| =, ' % ¥ | i L) T 1 1 i a3 ¥ . | } =, \ - il . i | L | . | 1
-, . I = F r ; i & | i 1 J j . % i . | d
W Tl T Wl - B’ ._"\: a3 5 1 4 N TS T i e - - i 5 i - [ E g e - . T i B o u il o H " L E b
I
. .
e
: 1 :
¥ i = 4 ! [ I:'b-
o Beadl o [ [ L
[
W 1 W 1
g el S i = Nl i3
L I.I .
: . . P W ki | 2 T, . 2 = B 3 7 P W 1
I J - ] B = .| J i -
i | P | . E -
(1% L - L N o L o h] o
I W R F % Bl N e L . Y F a2 B 5 | < B : | & 5 5 I La .
e oo - B =
| Tyt = ; ¥ - " : AT m _ L 3 - ¥ > dha P i - N B i 1 i " ! : z e T, ; 5
B e i F » il o i b | o . e . | | F B F 2 E Iy rF o F N B b S F i & 5 L
h F - il ¥ | = i ¥ ¥ | - i B | L= o ™ | | i
[ ) [ Ix i i I £ Il : . i £
| - s Y a i oy (L - L = = i e W o " 4 - P, W T - Sl L - 2 ", " Nl Wea e 1 ot
I..r
--n-'l. L r
g . . = o . I i ] 1 -
™ % 3 ™% ™5 ' e
L 1 e B i ™
i ] 1 1 v | .
. - s B e ] S Vgl — - g bl B N l i
|
" i i 1= - i = -
11 ™y i n - e : % N . ‘I S = " . b i L. s ' - i - ' e e = . i s " e
| T am £ ='a® B = . ] g ™ I M y & I T h ™ B G ™ Fa b — . o e T F . i T m F oy - . T N T by
[ y i v ' o [ I " -~ ¥ [ - [ s } | v P
| 5 - L ¥ - i % -' I i 3 4 | R ] i R w | ! L | B [ @ | | E N ; - b B ] v | " | . 4 &
| % Y = . v - - . - - - — el - il s l s e - L W e ] & L . v - L Wl Wl ’ - - o W o
i [ s |
. =g
r - .
S W i e T W ™ oy = Iz o5 = T W . L T SRR £ ol s
i i 1 A [ ! i B ol ol v r B 1 r “ | |
¥ I B e | x e i N & | g F [ . )
. & I i ] [ i } re B 5 [ il L i
- % N 0 B L L’ i N —— - | - & W i - L .| ' e , -
! i - . 2 ™ s i n | & .
v ' i
T EE = P = Fy ol i, F i 7 o i e - P = o=} 4 1270 = = N G G = -] Jugrt sy v L L T e - =5 il B Y = T . £ i ¥ B ey
) | N il i I F N il ] L 1 - F 1 i B 1 ) Iy A B B |5 I i " " r F 2L g W L W 5 T Et L ' I 1 q v ] i K
i 1 i .- B e 1 e 1 8 - .- [ 3 | ¥ el i - " o ! & - ™ ¥ - - 4
! i - i ¥ N 1 b ¥ ¥ W i ! ki | i { b & | H ] | | L 4 ! 1
- B - ] . e = - " - o B i B Tl (58 | o = e Wl - b . e e - | = . R E et : F % sl - ] E Rl L l B % ¥ =
I '
= i s E
- . 5 .
= i 1 =
i - B = - | = | = = = L Fi, 2 -!_ = .;.-' - - e " Lo, = | f
C F o J N ™. B C i % J 5 J ™ = " i . B b D, o ] 4 [ A "
] § + v h -] sl 1 o 1 i ('l I * | i = | | fasmad p— 8 . e -
1 | | L ]’ L <] | 1 | } ! | ) } [ s
- v " Bl Wl s - _-— B N i - b k L - - _— ) - e W 1, L - | - @
i
u
=N ] 4 [ - 1 = al
™ 1N i el = g = . s 4 F B ? Ta=lpraty = | | A Foam e - 5 3 7 Fo ™ S0 B ™ o W in § =5 e . I N B .
" ¥ x T i | [ i ] | % | i 4 ¥ l M K A Al ik H] L} - il
fi | . g i = ! | . i " | i o s ; L= 8 ¥ | 5 @ 3 ' ]
i i o g F g R o N ¥ N L] i My | VB L L ' = 2= s - b - = | =} - e B L CHR F - =P - et G L= ] = o LT s - e St e “dewr =
.- 1 |
| - 4
- 2 -
- _J i -'.h e
. - ¥ 2 = I 5 g, . - . W = - ” =, s o = T 5 ~F, - - L e W o Fl - 3 = i
L u N ] i N R i - Fa A FY o 1 -} P i 7 F % i L il ¥ W : : i k B Y i X ! i S &
i F | i | | i ] [ i | il AN | A= L s ! Y '\-,\_1 ol L ; = e n i ' | | L
H 5L 5 ! & Kk ' ] 1 . L I - i }
= H ™ N i " E S = el -] = e B B " e r B ngm el - i F 5 B . Hy L. ! r N el o - It 1l %7 B F B - A W Wy 'E'.-_ " l B St
b,
P P oy n B " P o
) - " 1 i
|- I { 4§ ] i
I ~ F g
Lt o [+ S . Ty 7 Bt el i



DELINE 2025

s e W N A A s w e, 8 |'-'-'- e e 3 0 A L I e, s Ry B Bl - ] K- 3 W gl % e WM. SETHP ] s r L AR g - ,i-':. i e 45 o el NS ) S 'l‘::-: o nt g, e i 2T = ! o B A F=a F AL W o, -
- F F i i 4 i 5 1, Il L ., b i = iR L Al L ™ - [ = _ v = 1 e . Sl o S i ™ . " L3 ] " o] 8 2 "l L b 1
- 4 - - f ik ] T 1 B - E C s F [ ™ 1 d = - = " . - =3 T 4 e ——— T = 3 o i
el I LT TR hotdl B3 RN T e B A E R 3 =L e Vi. .Y ' i 2 St a i o -0 M L o iR N :"gt:‘l;" L & L %) AT D B YL W Al 15
' PR S T Ay “EM el 15 E L 1k ' j 0 0 TF 3 |7 Woaa A e B - AL T B I U B Ty -
f ¥ [ {0 rRIFE N 2l . Scep _ |],.:l N
[ | ____ -. :l|I| 1 b

| ) ' "
Sayyds2-
. T T b A T TR ] Ails h
. _|.J-.'"L.' N LT 14% welb "8

b & e g iil j &5 N - "

J o i » 1 15 = o - j L
b e e o Hewi W ea J2 — " i = = 1A . i ] { & i | a4 s=1ie i LI
. : ol .:J. .. -_ .'. !-IJI =¥ :,' h J||' L .I,:I o : I_. .III .L:_:.: - I Sl :I‘l| |{..-I.‘I. i ." |1 Il - 1 b 3 jr1 | | ”'I R y L | & |
TSl T Y B 56 0 A 1 18 1 P | P 1 2 R I (3 LA s I L LA B AL Bl Y

& i 1 B 'y . " 1 ks 1] LA = X Ld 3 _, L - ' | | . il ] f L. ::_. = ur " ! 1 Y I - -

g1 ==} sagily

- == = — = - - = [ —
al, = Je i d = 2 K e el i R ey 3 " s, T e - S i . i = - A A = 5 a—
- ¥ o - - - "y - ol ol o e S P o i R il iy, iy, Ry o P e, b i o e iy e i W i P,
£ > A i i Py 2 5 L2y . ¥ = i 8, . - : ! o £
P & oy 1 £ - o A S - . L5 & =t e R y - i 4 iy
s . Y4 - Ly Iy ) ik, S . u ’ . : iy L 4 s, 3 'y " ] A i
il — - - — = - - 1 T - g - i = B . - I - - - - [ - - . . - ~
b B! = e o g T = 1 e A Tk e e - = o = Y RS - g el - S i =rF =t == ] = = e
! S . - . il : S e i, | SE——— ;e re . g e —— - . . . 5 -y ol
- - e o = . = f - il T ‘ L ®w - g .. - ‘ 1 - = s
Ry — - . = — i, wih g = e -
; - s e | { - iy Ny o . ) iy - - T SRS SR ] e M Sy — - e
o S - - : 2 - - = i L ¥ o
—_ — L 4 5 C i = ] 3 T B Ik S, -
- - - e ——il. = & e 3 L h = o = - I d R S e, -
I - oy = " _Smm——— - - L] » e W
o - e & =} A -, E—— g " k. - i i e B 1 B L. - P ) it - i
— - * x g i -, S ] e i - — - P ] sall = i - X
i x " L iy o L - - -

1 r‘ .. | _. | r .. l‘ Ly . o .." . . .- ! - [ Ii l- | L | i1 ] o I L I - | -I | 1 I_.' | _. o ' i B { ] | n 13 . I 1 _-._ o | ] | B | | I | .' .I | I_ '. -__ I. S -4.".
CAAAAAAAAALAAAAAAAAAAIAAALIAIAAALAIAAAAAAAAAILIAIAIIN

e s AW E B

ARROZ DE LEITE COM QUEIJO COALKO BTT
' TOSTADO € PIMENTA BIQUINHO [t

INGREDIENTES

2 xicaras (chd) de dgua MODO DE PREPARO
1 colher (ché) de sal il

1 xicara (cha) de arroz Ferva a dgua com sal, acrescente

1 xicara (ch3) de leite 0 arroz e cozinhe em fogo baixo

1 colher (sopa) de Deline com 3 panela semi-tampada; .

1 xicara (cha) de queijo Quancp 0 arroz estiver coz do (de 10
a 15 minutos) adicione o leite

coalho em cubos e a Deline e misture bem por alguns

Y2 xicara (chd) de pimenta minutos, até o arroz absorver parte

biquinho em conserva do leite, mantendo-o0 Umido e cremoso;

Enquanto o arroz cozinha, doure

0S cubos de queijo coalho em uma

frigideira, virando para dourar todos

os lados;

Sirva o0 arroz com os cubinhos dourados

de queijo coalho e as pimentas

biquinho.

Se desejar, finalize também com cheiro

verde picado.
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MUNGUNZA (MILIO BRANCO)
COM EANANA CARAMELADA i B

INGREDIENTES

1% xicara de cha de canjica

ou milho branco

1 lata de leite condensado

1 xicara de cha de leite

1 garrafa de leite de coco (200ml)

3 unidades de cravo da India

1 pau de canela

2 colheres de sopa de Deline com sal
2 colheres de aclcar

4 bananas em rodelas

1 colher de sopa de canela
em poé para polvilhar

W aaaananasannanasnnnasanmannmnanscsansnnsnnnnnnnananna

MODO DE PREPARO

Deixe o milho branco de molho
na dagua por pelo menos 12 horas

para amolecer:
Escorra a agua;

=

o

Em uma panela de pressao, leve o milho
branco ao fogo com 2 litros de 3gua

e deixe cozinhar por 30 minutos na
pressao. Escorra a dgua remanescente;
Ainda na panela, adicione o leite
condensado, o leite, o leite de coco,

O Cravo e a canela em pau e deixe ferver

em |

'ogo baixo por mais 10 minutos;

Eng

uanto isso, vamos caramelizar

a banana. Em uma frigideira derreta
metade Deline, polvilhe metade
do acucar e coloque metade

das

bananas.

Deixe caramelizar e reserve, faca

O mMesmo com o restante;

Coloque o milho branco em tigelinhas,
finalize com a banana e polvilhe canela.
Sirva!

)
)
1)
1)
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INGREDIENTES

3 OVOS

3 colheres (sopa) de Deline

250 ml de leite

300 g de floc3ao de milho

1 xicara (chd) de aclcar

3 colheres (sopa) de coco ralado

1 colher (sopa) de fermento em pé

U=

=

- ,{

J
)

SERVE
8 PESSOAS

I"‘
vy

MODO DE PREPARO

s e

No liquidificador bata os ovos,

a Deline e o leite.

Sem parar de bater acrescente

o flocdo, o0 aglcar e o coco ralado.
Quando a mistura estiver bem
homogénea, acrescente o fermento
em po e misture, sem bater.
Coloque a massa em forma untada
e enfarinhada e asse em forno
preaquecido a 180°C por
aproximadamente 35 minutos.

Espere amornar, desenforme e sirva.

)
)
)
1)
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i )
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»
»
}
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BOLO DE NOIVA

8 PESSOAS

* INGREDIENTES

Bolo: Glaceé:

1 xicara (chd) de ameixa seca 500 g de aclcar de confeiteiro
Sem Caroco 2 colheres (sopa) de suco de limao
. xicara (chd) de uva passa 1 clara de ovo

¥ xicara (chd) de frutas cristalizadas

1 % xicara (chd) de vinho tinto suave

% xicara (chd) de Deline Milho

1 % xicara (cha) de aclcar

3 OVOS

¥, xicara (chd) de chocolate em pé
2 xicaras (chd) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento em pé

*
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MODO DE PREPARO ¥R

Bolo:

Em um bowl médio, adicione a ameixa, as uvas passas, a fruta cristalizada

e cubra com o vinho.

Deixe hidratando por pelo menos 6 horas.

Em seguida, adicione em um processador de alimentos ou liquidificador

e bata as frutas até virar uma pasta lisa.

Reserve.

No bowl da batedeira, adicione a Deline Milho, o acglcar e bata até que dobre
de volume.

Adicione os ovos um a um e em seguida o chocolate em pé.

Coloque a farinha de trigo, o fermento em p6 e misture, até agregar todos

os ingredientes.

Adicione a massa em uma forma untada de 20 cm de diametro de fundo removivel
e leve para assar em forno pré-aquecido a 180°C por 50 minutos ou até espetar
um palito e saia limpo.

Glacé:
Em um bowl médio, adicione aclcar de confeiteiro, o suco de limdo e a clara.
Misture bem, formando um glacé firme.

Finalizacgao:
Desenforme o bolo de noiva e cubra delicadamente com o glacé e decore
como desejado.

18
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BOL0O DE ROLO REDONDO

10 PESSOAS

* INGREDIENTES

3 xicaras (chd) de Margarina Deline
em temperatura ambiente

3 Y xicara (chd) de aclcar

9 gemas

5 xicaras (chd) de farinha de trigo
9 claras

1 kg de goiabada mole

*
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MODO DE PREPARO 3

Na batedeira, bata a Margarina Deline com o agtcar por 5 minutos até formar
um creme claro e aerado. Adicione as gemas uma a uma, batendo até
homogeneizar.

9

&

Acrescente a farinha de trigo e bata até incorporar. Transfira para uma tigela grande.

Lave a tigela da batedeira e bata as claras em neve. Incorpore-as a massa

em 3 partes, misturando delicadamente. Reserve.

Use uma assadeira de 30 x 30 cm com laterais baixas (3 mm). Forre com um tapete
de silicone* e espalhe uma colher de massa formando uma camada fina e uniforme.
Leve ao forno pré-aquecido a 180°C por 3 minutos, ou até as bordas comecarem

a dourar levemente (ndo deixe dourar muito para evitar que quebre).

Desenforme a massa em uma forma untada com Margarina Deline e acgucar refinado.

Espalhe uma fina camada de goiabada mole com uma espatula. Repita o processo
com o restante da massa e da goiabada, formando varias camadas.

As laterais ficam irregulares mesmo. Iremos depois cortar com um cortador grande.
Leve a geladeira por 20 minutos até firmar. Corte com um cortador de 20 x 8 cm,
formando um grande bolo de rolo.

Finalize com aclcar de confeiteiro e sirva em seguida!

* O ideal é usar um tapete de silicone para que a massa desgrude facilmente,

pois sao camadas superfinas. Porém, caso nao tenha, use um papel manteiga

de qualidade e desenforme a massa no acgucar refinado para facilitar.
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SERVE
10 PESSOAS

COCADA CROCANTEC

INGREDIENTES

2 xicaras (chd) de acucar cristal MODO DE PREPARO

5 xicara (ché) de dgua il

1 xicara (chd) de coco fresco Em uma panela média, coloque
ralado fino 0 ac¢ucar e a agua, mexa

Y2 xicara (chd) de leite de coco delicadamente e leve ao fogo

até formar uma calda rala.
N3ao mexa a calda;

Em fogo baixo, acrescente o coco ralado,
0 leite de coco, o sal e a Deline e misture
delicadamente, sé para incorporar

0s ingredientes.

Mantenha em fogo médio e deixe
cozinhar, mexendo de vez em quando
com cuidado para ndo acucarar;

Unte uma forma com Deline, coloque

a massa de coco delicadamente

e espalhe por igual;

Quando amornar, faca as marcas

dos cortes (quadrados) com uma
espatula ou uma faca e deixe esfriar

até endurecer;

Neste ponto, desenforme a cocada

e corte nas marcas feitas anteriormente;

Sirva ou guarde em um pote
hermeticamente fechado.

> colher (café) de sal
1 colher (sopa) de Deline
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SERVE
4 PESSOAS

INGREDIENTES

Calda: MODO DE PREPARO
1 xicara (chd) de actcar Jil

) Calda:
4 colheres (sopa) de dgua Em uma panela pequena,
2 colheres (sopa) Deline coloque o agucar, a agua e leve
a0 fogo médio. |
Pudim de P3o: Quando caramelizar, adicione a Deline

e cozinhe até que esteja um caramelo
e tudo dissolvido.
Cologque em uma forma redondo média

3 paes francés amanhecido
3 xicaras (chd) de leite

> xicara (chd) de aclcar e reserve.
3 ovos _ Pudim de pao:
Raspas de 2 laranjas Corte os paes amanhecido em cubos

pequenos e coloque em um bowl médio.
Coloque o leite e 0 aglicar em uma leiteira
e leve para aquecer.

Em seguida, coloque por cima dos paes,
misture e deixe descansar por 15 minutos.
Adicione 0s ovos, as raspas da laranja

e misture bem.

Coloque na forma caramelizada reservada,
cubra com papel aluminio e deixe sobre
uma assadeira média.

Cubra com 3gua até a metade e leve

para assar em forno pré-aquecido a 160 °C
por 1 hora ou até que esteja firme.

Leve para gelar por no minimo 2 horas.
Para desenformar, coloque a forma
de pudim na boca do fogo e gire
para ajudar a derreter o caramelo.

Desenforme em um prato e sirva
em seguida!
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INGREDIENTES

2 xicaras (chd) de tapioca granulada

3 xicaras (chd) de leite quente

2 colheres (sopa) de Deline para untar
1 xicara (chd) de actcar

1 garrafinha de leite de coco (200 ml)
1 xicara (chd) de coco ralado

1 lata de leite condensado (395 g)

SERVE

MODO DE PREPARO

Em um bowl grande, coloque

a tapioca granulada e despeje

o leite quente.

Adicione a Deline e o0 acucar.
Misture bem e deixe hidratando por
uns 10 minutos ou ate que a tapioca
esteja macia.

Adicione o leite de coco, a metade
do coco ralado e a metade do leite
condensado.

Misture bem e deixe hidratando

por mais 10 minutos.

Unte com a Deline uma forma média

de furo no meio e coloque toda a mistura.

Cubra com plastico filme e leve para
gelar por 2 horas ou até que esteja firme.
Desenforme e decore com 0 coco ralado
e o restante do leite condensado.

Sirva em seguida!

8 PESSOAS

25
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INGREDIENTES

2 colheres (sopa) de Deline sabor Milho

R

1 cebola média picada Em uma panela grande, adicione
2 dentes de alho a Deling sabor Milho e leve ao

1 pimenta de cheiro picado fogo médio para derreter.

3 xicaras (chd) de camarao seco P g S RN
dessalgado refogue por 1 minuto.

4 xicaras (cha) de arroz

%, maco de folhas de jambu Coloque a pimenta de cheiro

3 xicaras (chd) de tucupi e 0 camarao dessalgado.

1 xicaras (chd) do caldo do camardo

Adicione as folhas de jambu,
Sal a gosto .

misture e cubra com o tucupi
e 0 caldo de camarao.

—

Tempere com sal e deixe cozinhar,
até os graos do arroz estarem
macios.

Sirva em seguida.
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PERU NO TUCUP| COM JAMBU: TUCUPI COM JAMBU:

1 xicara (chd) de Deline 4 colheres (sopa) de Deline

1 embalagem de peru Sadia 1 cebola média picada

descongelado 2 dentes de alho picado

Sal a gosto 2 litros de tucupi

Pimenta a gosto 1/2 maco de jambu
Sal a gosto

Pimenta a gosto

23
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MODO DE PREPARO

PERU NO TUCUPI COM JAMBU:

Coloque o peru em uma assadeira grande e tempere com sal e pimenta.
Espalhe a Deline por toda superficie.

Leve ao forno pré-aquecido e siga as instrucoes da embalagem.

No meio do cozimento, regue o peru com o caldo da prépria assadeira.
Depois de assado, deixe amornar. Destrinche todo o peru e reserve.

TUCUPI COM JAMBU:
Em uma panela de barro grande, leve ao fogo médio para aquecer.

Adicione a Deline e, em seguida, a cebola e o alho.

Refogue por 2 minutos e adicione o tucupi.

Quando comecar a ferver, adicione o peru destrinchado e cozinhe por 20 minutos.
Tempere com sal e pimenta, se necessario. Coloque o jambu.

Sirva em seguida com arroz branco.
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INGREDIENTES

R

3 colheres (sopa) de Deline

500 gramas de linguica Coloque a Deline em uma panela
curada em rodelas rande e leve ao fogo para

1 cebola picada erreter.

2 dentes de alho Adicione a linguica e deixe fritar
500 gramas de lombo de porco por 5 minutos.

dessalgado em cubos
500 gramas de carne seca

dessalgada em cubos

500 gramas peito bovino em cubos Em seguida, adicione o lombo de
1 quilo de maniva pré-cozida pOrco, a carne seca e o peito bovino.

%al - gostq i : Misture bem e deixe refogar por
Agua o suficiente para o c02|mento/._ 5 minutos.

Adicione a cebola e 0 alho.
Misture bem.

Cologque a maniva, misture,
tempere com sal e cubra com agua.

Deixe cozinhar por 2 horas ou até
que as carnes estejam macias.

Sirva em seguida com arroz branco
e farinha d'agua.
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INGREDIENTES

500g de camardes secos

5 xicaras (chd) de dgua

3 colheres (sopa) de Deline
1 cebola grande picada

1 dente de alho picado

%> pimentao verde picado
Azeite de dendé a gosto

1/2 xicara (chd) de salsa,
cebolinha e coentro picados
200 ml de leite de coco

Sal e pimenta a gosto

1 xicara (cha) de farinha de trigo
2 xicaras (chd) de agua

R

Retire o rabo e a cabec¢a dos
camaroes e bata no liquidificador
com a agua.

Passe por uma peneira e reserve
o caldo.

Coloque os camardes em um
recipiente, cubra com agua e
deixe por 5 minutos, para tirar
um pouco o sal.

Escorra e reserve.

Em uma panels, leve ao fogo a Deline
e refogue a cebola, o0 alho

e 0 pimentao.

Acrescente 2 colheres (sopa) de azeite
de dendé, metade do cheiro verde, os
camaroes e continue o

refogado.

Adicione o caldo batido e coado, o
leite de coco e cozinhe por 5 minutos.

Tempere com o sal e a pimenta.
Dissolva a farinha de trigo com a agua
e a0s poucos acrescente ao cozido
sem parar de mexer, até engrossar e
chegar no ponto desejado.

Acrescente o restante do cheiro verde
e azeite de dendé a gosto.

Sirva a seguir!
28
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INGREDIENTES

PEIXE:

PIRAO: 1 peixe inteiro limpo (pacu, robalo,

2 xicaras (chd) de camarao
o, tildpia, vermelho...)

sem Ccasca e sem cabeca e
Vi ; l Suco de 2 limoes

colher (sopa) de sz 3 dentes de alho amassados
2 colheres (sopa) de Deline

2 colheres de sopa de cachacga
%> cebola bem picadinha
1 colher (sopa) de sal
2 dentes de alho amassados : _
Farinha de trigo para empanar
2 pimentas de cheiro picadas
1 xicara (chd) de caldo de peixe
1 xicara (chd) de leite de coco
1 xicara (chd) de farinha de
mandioca fina
1/3 xicara (chd) de cheiro verde

picado grosseiramente
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MODO D_E__ PREPARO 3

PIRAO:

Limpe e tempere os camardes com sal;

Aqueca uma frigideira, derreta metade da Deline e grelhe os camardes de um
lado s6, em fogo alto, mantenha os camardes parados para dourar e retire da
frigideira rapidamente (aproximadamente 2 minutos);

Na mesma frigideira, coloque o restante da Deline, e refogue a cebola, o alho e
as pimentas de cheiro;

Acrescente o caldo de peixe e o leite de coco e deixe ferver por 10 minutos
em fogo baixo;

Tempere com sal e acrescente a farinha aos poucos, mexendo sem parar;
Continue mexendo e deixe cozinhar por mais 10 minutos. Tempere com sal,
volte os camardes para a panela e finalize com cheiro verde.

PEIXE:
Faca cortes transversais nas duas laterais do peixe e tempere com o suco de limao,
alho, cachacga e sal e deixe absorver esse tempero por pelo menos 30 minutos;

Passe o peixe na farinha de trigo, formando uma camada homogénea e fina ao
redor de todo o peixe;

No forno pré-aquecido a 200°C, coloque 0 peixe para assar em uma assadeira
untada por 15 minutos;
Sirva acompanhado do pirao.

30
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INGREDIENTES

MASSA BOLINHO:

3 colheres (sopa) de Deline sabor Milho
> xicara (chd) de milho verde

¥, xicara (chd) de dgua (120 ml)

Sal a gosto

1 xicara (cha) de farinha de trigo

RECHEIO DE MILHO:

2 colheres (sopa) de Deline sabor
Milho

1 dente de alho picado

1 xicara (chad) de milho verde

Sal a gosto

Coentro picado a gosto

1 xicara (chd) de queijo marajé
ralado

FINALIZAQQO:

1 xicara (chd) de farinha de trigo

2 ovos batidos

Sal a gosto

2 xicaras (chd) de farinha panko ou
farinha de rosca

Oleo para fritar

A
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MASSA BOLINHO:

No copo do liquidificador, coloque o milho, a agua e bata até obter uma
mistura homogénea.

Coloque em uma panela média e leve ao fogo médio para ferver.
Adicione a Deline sabor Milho, o sal e misture bem.

Em seguida, coloque toda a farinha de trigo de uma sé vez e misture bem
com uma espatula firme.

Engrossara de uma vez, cozinhe por 5 minutos, coloque em um recipiente e reserve.

RECHEIO DE MILHO:

Em uma panela pequena, coloque a Deline sabor Milho e leve ao fogo médio
para derreter.

Adicione o alho, refogue por 1 minuto e em seguida o milho verde.

Tempere com sal, coentro e leve para esfriar.

Depois que estiver frio, misture o queijo marajo e reserve.

FINALIZACAO:

Pegue um pouco da massa, recheie e feche formando bolinhas.

Repita o processo até finalizar toda a massa.

Para empanar as bolinhas, passe na farinha de trigo, em seguida nos ovos batidos
e depois na farinha panko.

Fritar em 6leo pré-aquecido até que esteja levemente dourado.

Sirva em seguida.
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INGREDIENTES

TORRADAS:

4 colheres (sopa) de Deline
2 paes amanhecidos fatiados

CEVICHE:
4 filés limpos de robalo ou
pescada amarela frescos

1 cebola pequena em tiras

2 tomates sem semente em cubos
%> abacate maduro em cubos

1 pimenta dedo de mog¢a em tiras
Suco de 2 limdes tahiti

Suco de ' laranja

2 colheres (sopa) de azeite

Sal a gosto
Coentro a gosto
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SERVE

MODO DE PREPARO

TORRADAS:

Passe Deline nos paes amanhecidos
cortados e coloque em uma
assadeira média.

Leve ao forno pré-aquecido a 170°C
or 10 minutos ou até que esteja
evemente torrado.

Reserve.

CEVICHE:

Corte os filés de peixe em tiras e
coloque em um bowl grande.

Adicione as cebolas, os tomates, o

abacate, a pimenta dedo de moca,
o suco de limao tahiti, o suco da

laranja, o azeite e misture bem.

Finalize com sal, coentro e leve para
gelar por no minimo 30 minutos.

Sirva em seguida com as torradas!

6 PESSOAS
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INGREDIENTES

1 kilo de pirarucu em posta
300 g de camarao médio
descascado

Sal a gosto

Pimenta a gosto

Suco de 1 limao

2 colheres (sopa) de Deline
1 cebola em rodelas

4 dentes de alho picado

2 tomates em rodelas

1 vidro de leite de coco

2 colheres (sopa) de Dendé
Coentro a gosto
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Em um bowl médio, coloque as
postas de pirarucu, os camaroes
e tempere com sal, pimenta, suco
de lim3o, misture bem e reserve.

Em uma panela de barro médis,
leve ao fogo médio para aquecer
e em seguida adicione a Deline e

deixe derreter.

Faca camada com metade das
cebolas, metade do alho, metade
dos tomates e disponha as postas
de pirarucu temperados.

Cubra as postas de peixe com o
restante da cebols, alho e tomate.
Tempere com sal e coloque o leite

de coco e abaixe o fogo.

Tampe a panela e deixe cozinhar
por 15 minutos.

Em seguida coloque os camaroes
temperados e cozinhe por mais
> minutos.

Finalize com coentro e sirva em
seguida!
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INGREDIENTES

MASSA QUICHE:

4 xicaras (chd) de farinha de trigo

1 xicara (cha) de Deline
Sal a gosto
2 OVOS

Agua gelada até dar ponto

RECHEIO:

2 colheres (sopa) de Deline

1 cebola pequena

2 dentes de alho picados

%> maco de jambu

3 xicaras (chd) de palmito picado
2 xicaras (chd) de tomate-cereja
cortado ao meio

Sal a gosto

Pimenta a gosto

"lT*l

T .I BRI 6 PESSOAS

8
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RECHEIO:

2 colheres (sopa) de Deline

1 cebola pequena

2 dentes de alho picados

> macgo de jambu

3 xicaras (chd) de palmito picado
2 xicaras (chd) de tomate-cereja
cortado ao meio

Sal a gosto

Pimenta a gosto

CREME QUICHE:

3 xicaras (chd) de creme de leite
2 OVOS

Sal a gosto

1 xicara (chd) de queijo marajé
ralado
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MODO DE PREPARO

R

MASSA QUICHE:

Em um bowl médio, adicione a farinha de trigo, a Deline e

misture com as pontas dos dedos, formando uma farofa grossa.

Adicione o sal, os ovos e misture.

Coloque a agua até dar ponto e misture, agregando todos os ingredientes.
Polvilhe farinha de trigo na bancada, coloque a massa e abra com um rolo
até a espessura de 1cm.

Disponha em uma forma canelada de fundo removivel de 25 cm e retire

0 excesso da massa.

Reserve.

RECHEIO:

Em uma panela média, adicione a Deline e leve ao fogo médio para derreter.
Adicione a cebola e o0 alho. Refogue por 1 minuto.

Coloque o jambu, e refogue por 2 minutos ou até que murche.

Adicione o palmito, o tomate-cereja e misture.

Tempere com sal, pimenta e coloque por cima da massa reservada.
Creme quiche:

Em um bowl médio, adicione o creme de leite, os ovos e tempere com sal.
Misture e adicione o queijo marajo.

Cubra toda a torta com o creme e leve ao forno pré-aquecido a 170°C por
30 minutos ou até que o topo esteja firme e levemente dourado.

Sirva em seguida.
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INGREDIENTES

RECHEIO COSTELINHA:

PESTO DE JAMBU: 2 colheres (sopa) de Deline

1 mago de jambu 1 cebola média picada

1 e 5 xicara (chd) de azeite 7 dentes de alho

V2 xicara (chd) de castanha-do-para 500 g de costelinha em ripas
Sal a gosto Sal a gosto

Pimenta a gosto Pimenta-do-reino a gosto

1 e Y2 xicara (chd) de agua
Salsinha picada a gosto

BOLINHO DE MANDIOCA:

1 quilo de mandioca cozida

2 colheres (sopa) de Deline

1 gema

1/3 de xicara (chd) de farinha de
trigo + 1 xicara

Sal a gosto

il

Oleo para fritar
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PESTO DE JAMBU:
Lave o jambu e bata com azeite no liquidificador, no modo pulsar. Adicione
castanha-do-para e pulse novamente para manter pedacinhos. Tempere com

sal e pimenta. Reserve.

RECHEIO DE COSTELINHA:

Na panela de pressao, derreta a Deline e refogue cebola e alho por 2 minutos. Adici-
one a costelinha, tempere com sal e pimenta, doure levemente e acrescente agua.
Cozinhe por 20 minutos ap6és pegar pressao. Deixe a pressao sair naturalmente, abra,

desfie a carne e misture com salsinha. Reserve.

BOLINHO DE MANDIOCA:

Amasse a mandioca cozida e misture com Deline, gema, farinha de trigo e sal até
formar uma massa homogénea. Modele porcoes com uma colher, recheie com a cos-
telinha desfiada e feche bem. Passe na farinha de trigo. Frite em 6leo quente até

dourar. Sirva com o pesto de jambu.
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3% INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

2 ¥ xicaras (chd) de amendoim

torrado e descascado Em uma panela média de fundo
2 2 xicaras (chd) de actcar grosso, coloque o amendoim, o

acucar, a Deline, a 3gua e leve ao

2 colheres (sopa) de Deline fogo médio.

Y2 xicara (chd) de agua

1 xicara (ch4) de polpa de cupuacu Misture ru Il
g g D d d aproximadamente 10 minutos ou
/2 [ata de leite condensado até que comece a caramelizar o

aclcar.

Adicione a polpa de cupuacu,
misture e em seguida adicione
o leite condensado.

Deixe cozinhar até comecar a
desgrudar do fundo da panela.

Cologque em uma assadeira
untada e deixe descansar por 10
minutos.

Corte em quadrados e deixe secar
completamente.

Sirva em seguida!
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INGREDIENTES

MASSA BOLO:

¥ xicara (chd) de Deline

1 Y de xicara (chd) de acucar
4 OVOS

1 34 xicara (chd) de leite

1 xicara (chd) de 6leo

1 colher (chd) de esséncia de baunilha
2 Y4 xicaras (chd) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em po6

% colher (chd) de bicarbonato

SERVE
10 PESSOAS

RECHEIO DE DOCE DE LEITE:

2 latas de leite condensado

4 colheres (sopa) de creme de leite
2 colheres (sopa) de Deline

6 colheres (sopa) de doce de leite
Geleia de cupuacu:

2 xicaras (chd) de polpa de cupuacu
descongelada

¥, xicara (chd) de aclcar

&
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BOLO:

Na batedeira coloque a Deline com o acglcar e bata até

que figue um creme fofo e esbranquicgado.

Adicione os ovos, o leite, o 6leo, a esséncia de baunilha e bata por 5 minutos.
Coloque a farinha de trigo, o fermento em pé, o bicarbonato e bata até que misture
por completo.

Coloque em uma forma de 20 cm de diametro untada e leve ao forno pré-aquecido
a 170 °C por 35 minutos ou até ao espetar o palito ele saia limpo, reserve.

RECHEIO:

Em uma panela média, coloque o leite condensado, o creme de leite, a Deline,
0 doce de leite e leve ao fogo médio por 15 minutos misturando sempre ou até
que ao virar a panela o recheio escorra. Leve para gelar e reserve.

GELEIA DE CUPUACU:
Em uma panela pequena coloque a polpa de cupuacu, o aclcar e leve ao fogo médio
por 15 minutos ou até que esteja em ponto de geleia. Leve para gelar e reserve.

MONTAGEM:

Corte o bolo na horizontal em 3 partes iguais.

Recheie cada camada com o doce de leite, a geleia de cupuacu e finalize um
doce de leite e geleia de cupuacu.

Sirva em seguida!
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INGREDIENTES

BASE: -
200 g de biscoito tipo maisena Triture os biscoitos em um
120 g de Deline processador e misture a Deline

e o chocolate em po, para obter

3 colheres (sopa) de chocolate em pé A fatels Grnites.

RECHEIO: Forre com a farofa o fundo de uma

1 lata de leit d d forma de aro removivel com
ik Ayl e g 22 cm de diametro. Leve ao forno
200 g de creme de leite

preaquecido a 180°C por
250 g de polpa de cupuacu 10 minutos.
1 sache de gelatina incolor e sem sabor Reserve.

Ya xicara (chd) de dgua
4 (chd) 5 No liquidificador, bata o leite

condensado, o creme de leite e a
CALDA DE CHOCOLATE: polpa de cupuacu.

1 colher (sopa) de Deline

200 g de creme de leite

Y2 xicara (cha de aclcar

3 colheres (sopa) de chocolate em pé

Adicione a gelatina hidratada com
3 agua e dissolvida em micro-on-
das ou banho-maria e bata
rapidamente.

Coloque a mistura sobre a base
de torta reservada e leve a geladei-
ra por no minimo 4 horas.

Para a calda, em uma panels,
coloque os ingredientes e leve ao
fogo, sem parar de mexetr, até
ferver.

Retire do fogo e espere esfriar.

Sirva a torta gelada, acompanhada
da cobertura de chocolate.

b

9
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INGREDIENTES

BASE TORTA: COBERTURA CHOCOLATE:

2 xicaras (ché) de bolacha maisena 2 xicaras (cha) de chocolate

s xicara (chd) de Deline derretida meio amargo

Recheio de bacuri: 1 xicara (chd) de creme de leite

2 xicaras (chd) de Deline em

temperatura ambiente FINALIZACAO:
1 pacote de bolacha maisena (200 g)

2 ¥ xicara (chd) de leite condensado
4 polpas concentradas de bacuri

S
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MODO DE PREPARO

R

BASE TORTA:

No processador de alimentos ou liquidificador, adicione a bolacha maisena,
a Deline derretida e bata até formar uma farofa iamida.

Coloque no fundo de uma forma de torta com fundo removivel de 20 cm,
espalhando por toda superficie e leve para gelar.

—aime OB L [

RECHEIO DE BACURI:

No bowl da batedeira, coloque a Deline e bata até obter um creme fofo.

Adicione o leite condensado aos poucos e em seguida a polpa de bacuri.

Bata até agregar todos os ingredientes e coloque na base da torta, alisando o topo.
Leve para gelar por pelo menos 4 horas ou até que esteja firme.

COBERTURA DE CHOCOLATE:

Em um bowl de vidro, adicione o chocolate e leve ao micro-ondas para derreter.
Adicione o creme de leite e misture bem.

Cubra o topo da torta de bacuri quando ja estiver gelada.

Finalizacao: Na hora de servir, desenforme a torta, distribua as bolachas nas laterais
e sirva em seguida.
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INGREDIENTES

BASE DE FUBA:

Y4 xicara (chd) de Deline

sabor Milho derretida

2 OVOS

¥ xicara (chd) de leite

> xicara (chd) de aclcar

1 xicara (cha) de fuba

¥ xicara (chd) de coco ralado

% colher (sopa) de fermento quimico
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BN ' SERVE
AN 6 PESSOAS

MOUSSE DE MILHO:

1 %, xicara (chd) de milho verde

1 garrafinha de leite de coco (200 ml)
1 lata de leite condensado

1 caixinha de creme de leite (200 ml)
1 envelope de gelatina sem sabor

5 colheres (sopa) de dgua

1 xicara (chd) de creme de leite
fresco ou nata

Lascas de coco a gosto
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MODO DE PREPARO 3R

BOLO DE FUBA:

Bata no liquidificador todos os ingredientes, menos

o fermento, por 5 minutos. Adicione o fermento e misture
rapidamente. Despeje em forma untada (20 cm) e asse a 170°C
por cerca de 15 minutos. Esfrie, nivele e reserve.

MOUSSE DE MILHO:

Bata milho e leite de coco por 5 minutos, coe e volte o liquido ao
liquidificador. Junte leite condensado e creme de leite, bata 30 segundos
e transfira para um bowl. Hidrate e derreta a gelatina, misture ao creme.
Bata o creme de leite fresco até picos médios e incorpore delicadamente.
Despeje sobre o bolo, leve a geladeira por 2 horas. Desenforme, decore

com COCO e Sirva.
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QUEM AMA

RECEITAS GOSTOSAS
PREFERE
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