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RECEITAS QUE CONTAM HISTQRIAS




CCLI2e/2000 edpecials

ﬂf?AadacunoJ , plumesramente,
aos nwAaszJ/; funcwonaros
da casa de At_,oouJo
00, /04 noJs
PAMAn vivencial es5as
historas e por nos receber com
tamanko cudads e atengio.

HAos alunos do curso Técnico
de jad&o/wm'a, tiwma AM24,
e aos pAofaJJMw e auxduares
de coZinka /ﬂtda;ﬂ/ ca, pela
elaboragao e al ?A das
tecedas contidas nesse cadetns.

Ho docente de Hesign Hnifico
Jeff Banbato pelo projets

;Aa,ﬁ co deste matorial. Ademars
a todos o5 Funcwonirws Ao
Jenac JJC que dreta ou
ndiretamente estao envolvedos

nesse pAo/«fo o
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RECEITAS QUE CONTAM HISTORIAS
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Jy& bem—vinda (0/e) a este cadetno de tecedas.
Eum prazer ten vock agm e poden compartilhar
estes

0 /Mo/_& foi iealizado pelos /}vw aprendiZes da
turma DM23 Y 31&, afo’.} al. visdas e mudas
coversas com o5 moradores da Casa de repouso

e Clentro de Convaincia *“DIOSSO AR ses

de suas memisnas afelwas as recedas que de

al orma £ Zeram e faZem paite SUAS
PI?;;ER{AS. f/gcam mfof,amzm/ﬂzua damos vida a
este TBSOURO), espetamos gue vocd aprecse e gue
feproduza a5 fecedas azm contadas.

Forte abraco!

Hocents ﬁzmm Hanel e Aprendizes HM23
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ARROZACARRENEIR®

INGREDIENTES

2 Xwaras (cha) de MAaZ-a?u/&}z/ca

4 Xwaras (cha) de

100g de carne Seca daJJa/;ﬂ.dﬂ e desf ada
Z 0? de /L}?&Qéﬂ. calabresa afwﬁi/a
70g de bacon defumado em cubinkos

Z colteres (sopa) (s0pa) Ao bleo

Vo cebola

2 dentes de alho

Z fo//uw e lowro

Vo xicara (cha) de salsinka fresca
anﬁz-da-/zu}w moida na hora a ;,adfa
! lemao (opcional)

MODO DE PREPARO

L Awve wuma chaleca com pouco mars de 4 xicaras (cha) de

a0 fo?p bacxo. /\mezuz zfa&é meca cebola em mewas-luas /flw
/\mezm a/:a'guzﬁrw 05 dentes de alho. Corte a /L}?m'ga em 3
pedagos na &’7’,‘4/.

2. Numa panela ;Aa/wlz, weca o dleo e/rl,fo;,o madio. Mowre o bacon
e a /L}?,Wéa. calabresa por 5 munutos, mexendo de vez em ZW

3. 74«1& a cebola e /lzfa;ﬂz por 2 munstos, mexendo Sempre, ats ela
Flcar bansparente. Acrescente o alho e misture por apenas mads um

menuds.

4. 7«11& a Calne-Seca, o alwZ e as fo//ma de lovro. Mexa bem, por
cerca de b minudo.



S.ﬁ/ﬁjdawmgMa;AudafL/wa dalﬂaﬂda,mgaﬁlxm
(cha) de agua fervente e 0 arroz. Mistwre bem, raspando o
fu/w(o com a colher de Pk, e fmpe pMaa/mnfL a /aa/m/a..

6. Hleixe cozinkar ats gue o artwz absowa toda a é?ua, por ceca de
20 minutos — para verdficar se a & Secou, fure o artoZ com um
?Mfo pPala ver o fu/w(o da /ﬂam./a; Se acnda estuer /ﬂ,o//zado, decxe

coZinkal mars wum pouco.

7. Aow&;ua 0 fo;o e mantenha a panela fmpaw[a por 5 munutos pata
ue 0 arroz termine de coZinkal no prsprio vapon. 5ﬂzwallfo w530, lave,
Jezm. e pczm. ﬁ/w a Salswnha.

8.Jwa a s 2 com Salsinha /Law(a. e Iﬂmﬂfa-do-ﬂu}w moida na
hora a ;,odfo. Fiea stimo com ;,afad de (imzo.

( )
IDOSO POR TRAS DA RECEITA e

Oresmew trabalhow como caminkonecro sua vida toda e w?&u para mudos
/W Ue Sonkou em A por conta de sua prof 55is, Ao/. com 68
anss. Virew sua vida Sollecro apenas com wm dnco amego, apelidado por
Nel, gue cocncidentoments conkeceu na Sua fama. Ao ZO da entrevista
Lfmmb vemos o budho em Seus olhos falando sobre o5 (

e conhecen, diZ ele Zue. as pessoas zua conkeceu ao (o Ao camenko
Foram pessoas mudo educadas e 5. Jeuw conselho pata as meninas
Zm. o entrevistaram & sobte arwmar wum homem ou mulher de bom
caAagZo e Jel fe/cZ com a IdeJJoa.

\ J/
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QUIRERINHAYDEIERANGE),

INGREDIENTES

4 cubinkos de Caldo de Halinka

3 lomates (sem pele nem sementes) ,m'cadw

| xicara (cha) de querera de mdho (mfgum/w Xetom)
2 colheres (sopa) de salsa puadinka

| cebola (media) ,ﬂccada

5 00 de peds de f. desf ado

3 co//zMaJ (50pa) de Oleo

MODO DE PREPARO

Lén wuma panela, dissolva 2 cubinkos de Caldo do Falinka em | ltro
e fWuLfa 7«/1& a canpgunha e coZinke e_/rLfo bacxo por
25 %J Resewe. /‘3 7

2. Dowre a cebola e of no dleo. Acrescents o Caldo do Halinka
testante, mexendo de veZ em muw(o 7«/1&0Jfom,afad Z Xiaras
(cha) de a Mvuzfeam.} Aa nﬁamgnnﬁamwwa
coZinke pot 5 menutos . )ﬂo/w/ZN com a salsa. Jma guuzfe

e ) )
IDOSO POR TRAS DA RECEITA '

Jao mudas as histonas e pessoas ewolvidas com essa seceda, ao serem
lembradas, o sornso e a emogao Falaram macs alls, e as palavias
lveram duff culdades para sact.

\ J




ARROACOMIANGU

INGREDIENTES

| xicara (cha) de artoz | Xicara (cha) de fuba pre-coZudo
! colher (sopa) de aZede | (o de &

Vo colhenr (cha) de sal | colhenr (cht) de sal

2 xicaras (cha) de 7«4 2 colheres (sopa) de /mmfu;a_

/ fa//w. de lowro lm}nuzfa-a/o—du}w moida na hola
Vo cebola a ;odfo

MODO DE PREPARO 1

1 Aescasgue e p[guz ﬁ'/w a cebola. Numa chalecra, co/ozw; a a?/w. e
leve ao o;o bacxo, a&fwm

2. Aewe uma panela média ao Fogo baixo wando aguecen, com
0 azeds, /Mnfe a cebola e tempere com o sal. Refogque por 2 minutos,
ate munchar. Acrescente o arwz, a folha de lowro e mexa bem por |
menudo, pata ewolve ver bodos 05 7A~MJ no aZede-i550 W a decxan
0 arwz soltinko a[a/aacb e cozido.

3/{741; 0 alMwZ com a a?meufe e misture bem, aumente ofa;,a
para midwo e ndo mexa macs. Assem naéﬁmaﬁ}?/jowm
nwvel do arwz, abaxe o foj,a e fm/aa ,aa/za'a/mn& a panela. Nexe
coZinkat ats gue o arwZ absowa toda a 7&«1 para verscan, espete o
arwZ com m;mfo ats ver o fundo da panela, e ainda ten a/?ua,
decxe coZinhar mars um pouco.

4. Assom gue secan, a(w/?u p) fo;p e mantenha a panela tampada
por 8 minutos antes de sewer, para que o5 glass terminem e
CoZinkar no prépro vapor. ém JW' | Solte 05 ghRos com wum fo,
éuuuﬁm /Ma uma ﬁ?&/a. e Swa Zuufa ;/mo jM



PREPARO 2 —

'I.\/Vo(m pzuua/a ?Azuw{e,, cologue a 7 wa e o Sal e leve zwfa medeo.
Quan.do fWe/L domensa afgg,o. %oﬁa'am ofufé. aos /aoaLoJ?aurL ﬁa
constante, mexendo com wum batedon de arame.

2. Quando a ldo/uzfa encolpar, cologue a 42 ¢ continue mexends
Sem parar, ate dereten. No botal 530 cerca de 10 minudos. Tempere

com a pmenfa-do—mm moida na hora e misture bem.

3. Dvida a pa/urfa mole em 4 pmfod e Co/ozuc | colber (Jo/a.) o
peso brasdecro no meso. Je zmje/z, Ae?ﬂ.e com um flo de aZede e

Swva a J%M.

( )

IDOSO POR TRAS DA RECEITA ﬂ

2omddo um Senkhot de bb anos, morou em )ﬂmbépolcj, onde
f/tzgnnfau/a. mudas fwfa.{/ém]w e Je dwertia dancando e bebends
com Seus a/ru;ﬂ\] ) e fo /u.}fmutfa em um dos bades gue Romddo
f/tzgnnfau/a. zm; contecen sua esposa Fsabel. iz Romddo oue na node
Ue a conkeceu a chamou pata fora do clube para poderem “conversar
melhot e foi assim que Romddo comecou sua linda traptora de amonr
gue resultou em 3 lindos filhos. Romddo falow s0bte arrz com ang
/aoAguL Sua e3posa Semple prepatava para ele, ;ﬂjfal/a..




MACARRONADA

INGREDIENTES

3 /aacafw de macarlzo
cebola

aZede

tomate

extrato de tomate
furL/ae/w em pb vermelho

MODO DE PREPARO
1 Ca/ozm; 0 macarizo em uma panela e coZinke como de costume

2. C’o/azuz uma colher doe azede na panela mfo?o allo e a cebola
peada

3. Quandso a cebola dowrar, actescente o5 tomates ¢ mexa ats que eles
Soltem é?ua, depors desso actescente uma colher de extrats tomate

4. Mexa ats misturar tudo e resemwe

5. £scorra o macar/izo, ca/ogu-o em um Aafmzfémb, actescente o molho
e misture.

( . v
IDOSO POR TRAS DA RECEITA

/fa?zm b uma mulher mudo delicada e Sensivel de bl anos que
compartilhou conosco a histora de sua teceda amada e do porgue ela sen
lao especial. Sua receda escolhida foi macarronada, disse ela Zue Sempre
coZinhava essa seceda para Seus lindos filhos.

J
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DOCEHDEHBATATAIDOCE

INGREDIENTES

2 de 5a.fa.fa-dou coZda e
pa.JJada no w/amdo/a

/é? de agican
MODO DE PREPARO

V. Misture o5 docs Lr?' edientes e leve ao fa em uma
panela ou em um tacho, mexendo ate Jo/faA;:{o fum{o

da panela por conp/efo.

2. Bata bem com wuma colher e depocs, com o auxilew
de duas colheres, va retrando a massa e colocando em
fa,éu/uhod lam Jecal.

IDOSO POR TRAS DA RECEITA

Jao mudas as histinas e pessoas ewolvidas com essa receda, ao serem
lembradas, o sorrnso e a emogao falaram mais alls, e as palavias
lveram duff culdades para sacr.




BOUCIDHEHOCOFANE

INGREDIENTES

80g de cacau em po

200 Ml de lede

100 Ml de creme de lede fresco

\3 ovoJ

3504 de agucar

2005 de farnka de e

Vo colher (sopa) de fe/z/Vuafo em pb

100M e bleo

| colhenr (cht) de /rLa./Lf&?,a/?Ma untar a forma

MODO DE PREPARO

l.)ﬂ/lé—aguaga ofM/w a 180°C ém uma tgela, ddua o cacau no lede e no
creme de lede, Resewe, & parte, mistuwre o5 ovos com o agicar. Adicione a
fa./u}z/zao(ef/u' aofwmnfoe,mJW, acrescente o bleo ¢ a mistura
fufa com lede, cheme de lede e cacau

2. ,(Ow,ae‘ a massa em uma forma untada. Asse o bolo por 45 minutos.
Ketore o bolo dofo/l/w, e deixe wfmw antes de d&jwfo/lm.a/t Zm, ela
despedace).

e
IDOSO POR TRAS DA RECEITA

Clewsa nzo tem mudas recordagses de suas histonas, porsm &
uma osa com extrema cnatwidade e mza;uw_g}o, compss mudas
misicas felacwonadas as suas hstoras e sews pensamentss.

Teve um flho de consideragio, que na verdade era sew sobcnko
3»«%[0(0. A receda de bolo de chocolate remete a Cleusa gua/w(o ela
mals nova e prepatava Semple gue Jeu Sobrnko @ a visdak wum
delicwoso bolo de chocolate.

J
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COCADA

INGREDIENTES

polpa ralada de 4 cocos ?/za./w{af
700;, de ag/tccw.

| (2o Lo &

| colhenr (cha) de esséncea de baundha

MODO DE PREPARO
V. Ralar o5 cocos.

2.jazmumcaldacamé?maa§dtmmponfoa{epw{aa
adicionar o coco

3. Mexer ate engtossan e ficar em ponto de bala, quase
717273 z

4. A massa anda guente ¢ acrescida de baundha. Tudo &
colocado em uma tabua, e, enfio, recole a massa com uma

faca em dafmnfej foA/nafoJ .

( ] )
IDOSO POR TRAS DA RECEITA

Mudos Hos05 fa/aAzwL S0b%e a cocada, por JSer um doce guz
temete a L}f?wad deles.

\_ J




DOCHDE

INGREDIENTES

/ i? e abbbora descascada

! colter (50pa) de cal v&?un (para uso culenéieo)
4 Xicaras (chd) de agicar

2 xwaras (cha) de 7&«4

12 cravos-da-india

| canela em pan

MODO DE PREPARO

VCorte a abbbora em cubos de 3 ecm. Misture a cal em 2 ltws de 4
fua e dw,a?z S0bte a5 abéboras. Mexe-as na por 2 hotas. Escona.
ALave bem 05 pedacos de absbora u:/jm corrente. C’o/ogn a 7444 em uma
panela com o agicar, o havo e a C ae/weaafa;ﬂlﬂmfwm.

2. Jure de leve o5 pedagos de absbora para que absowam a calda e
cologue-05 na /aa/w,/a. AOuXa coZinhal unfo;,a écuio, Jem. mexel /nmfo,
para gue 05 pedagos de absbora nio desmanchem. Quands estirerem macios
(go(a/w{a for facd espetar com o garfo), relire-o5 com uma escumadecra

e cologue-05 em uma con/aa&m. Aguie, a calda no fa afé JJIal
/W e dwpyé Sobre a5 absboras. Espere esfran antes de semen.

(
IDOSO POR TRAS DA RECEITA

Jao mudas as histonas e pessoas ewolvidas com essa teceda, ao Serem
lembradas, o s0050 ¢ a emogzo falaram macrs alls, ¢ as palavias
lveram diff culdades para sacr.

. J










DOCEHDEHMIAMA®

INGREDIENTES

mamzo verde

agucar

momﬁ: de 560

MODO DE PREPARO

V Aescasoue e corte 0 mamzo ao mew, descarte as sementes, apowe metade
do mamZo sobre uma tabua e corte mfaﬁcw bem fnas e depocs tepida
com a outra metade

2. bncha uma panela com dgua, actescente o buarbonato e leve a0 fo
medio. Quando fewer co/agua as tan de mamio e dexe cozinhar pon |
menuts. Escorra o mamzo ¢ despreze a & e lesewe a5 thas
3.»./Valﬂauw./a cologue o agicar e a5 Xwalas de 7&«1 Aeve cwfo;p allo e
deiite fewver por 3 munutos. Cologue as tras de mamZo na calda e decxe
coZinkar por mass um minudo. w/?uz P) MoZA. Quando o doce esfran,
bansfra para vidos de consewa esterdizados. Meixe o doce descansan por
12 horas antes de Semwen.

( . )
IDOSO POR TRAS DA RECEITA

ﬁ?z’o Francisco foi um homem de conragio e espirdo mudo bom,
vireu sua vida da melhor forma indo a fwéw, fwé&xm,

cas 05 ¢ tudo o que podia r. Jempre vicew salisfedo e

feliz com sua vida e ndo tem arependimentss sobre ela. Uma de
Suas recedas fol doce de mamio, pois lembra de comer com sua
IMAZinka macs nova guando ela Mza/zga AOLJJa gue na sua casa
era motio de brga toda veZ que Sua mae preparava para o5 dois
omzos. Tem muda saudade Jua famila e /am}za'pa/mnfe de
Sua omazZaka cagula gue Ao/e; em dea mota m.ou&a cdade. Seu
conselbo para o5 /ow;w" Je voce zu[am /w/a, J?a..

J










BNACIDHDOIS

INGREDIENTES

500 g4 de carne-seca

| xicara (cha) a[afe%o-/f/ma(uvio
| Xicara (ché) de artoz

Vo cebola lacbaa(a ﬁ/w

! colher (s0pa) de azede (ou bleo)
Vo colhenr (chd) de sal

/fa//m de lowro

200;, de Zua/o de coaltho em
Fese

70 7 de bacon em cubos

MODO DE PREPARO 1
V. Corte a carne-Seca em cubos

| cebola-roxa

2 dentes de alho

2 colheres (sopa) de M,a/lﬁ?a
a(e;,a/z/mfa (of a;um guz
,Mefm[/z, como a4,

aZede ou bleo)

3 talos de cebolinka faﬁcw(a
folhas de coentro a ;odfo

sal e /amenfa—aé)-du/w moida na
hota a ;,a.}fa

de cerca de 7 em - este tamanko

¢ wleal para dw.m/?a/z a carne sem tran completamente o sal e tambim
para daJﬁM de um tamanko unsforme. C’o/ogue, numa ﬁ;z/a e lave em 7«41

Co.

2. Cubra 05 cubos de carne com 5 xicaras (chi) de 4
ﬁ;z/a com um /Aafo (o filme) e decxe na

f/u}z. Cubra a
;g/aduha. por 24 horas - ﬁozm,

a & pelo menos uma vez durante este periods.

3. lscorra a a

4, AO&.JIOA&Z& a a do coziments, '

e ﬁaﬂdﬁ/m a catne para a laa./w/a. de pressao. C'o/n/o/eﬁa
com a?.«a. ats a metade da panela, fa./rz,/ae, e leve ao fo
a panela comesar a apdar, diminua o fo

medio. Assem gua
e deixe coZinkan por 20 menudos.
0 fa#Zo—f/sz&n/w, mas dessa vez

deixe coZinkar por apenas 10 minutss. Atengio’ o feyZo nao pode coZinkar
demacs e desmanchar. Apss o5 10 minutos de coZiments.

5.Com uma pinga, bansfira o5 cubos de carne para um prats e desfe com
docs ?a/sz - descarte o5 pedacos mawnes de XMM Jobre uma é;da.,

passe ofe#'zo Por eralﬂuuu'Aa. e NeSelNVe a a
médio uma panela media. Rudndo aguecen, 47& com o
azZede e acteScente a cebola. Tempere com o sal e /ze,fa?uz

6. Aeve ao fofa

Ao cozements.

/70/1 Cella

de 2 munutos, ate murchar. Acrescente o arwz e mexa bem por cerca de |
menuts para envolver todos o5 ;AZAJ com o aZeds.



1 Mega 2 xicaras (cha) da bgua do coziments reservada e Sobre o
aroz. Junte a folha de lours, misture e deixe cozinhan WAZM medio.

8. Assim que a a co»u;ga/LuJaCa/LLaﬁ' 20 mesmo nivel do ariwZ,
dimenua o fa;,o e fm/ﬁa /aa/taa/mnfe a p a. /(Ou}.’c coZinkar ate o arroZ
absower toda a a?ua. - para verficar, fure o armwZ com um ;,Mfo e afaste
a/?&(n.} Go5 do fundo da panela.

9. Aﬁw&j«a p) f?p ¢ mantenha a panela tampada por & minutos
para que 03 s lerminem de coZinkat no propro vapor. & wanto
350, prepate o /Ir;fo . HAbra a panela do arwz, solte o5 gidos
com m;,a/lfa e Lansfira para a frgudeira com o tefo . Misture
ém,/ﬁovaeacmfco.ﬂt/ea/ﬂ' a.7u/1faadcu£4l Jdaguu/a
dovrados ¢ a cebolinka. Misture aﬂna/éza com fo//ww de co :
Jwa a JW com molho lambio.

e
IDOSO POR TRAS DA RECEITA

Moac vivew seus 88 anos com sua esposa, desde sua infancia,
adolescincia e ats sex final de vida, diz ele gue mwcwm/mfw
,amzn 05 dois eram prmos distantes que moravam muds perto wum do
oo, Baizo de dois ¢ sua comida fuwmfa, /aozﬁ foc" a receda que Sua
esposa Ausend, atualmente falecida, mals coZinkava para ele. HAo b
da sua entrevista vimos que Moacct & perdidamente apaixonads por Sua
esposa, todas as p 25 que ele nesponden femetiam a sua esposa.
Jua melhon lembranga, claro, foi ao lado de sua amada, prncipalmente
em sua fase de adolescincia. U conselho que ele nos dew foi' virer ao
méaximo feliZ e Je conkecer a/;mf_/n ue voct ame de bodo o coracio, nZo
decxar azuz/a /anoa o mﬁoﬂa, /ﬂoLJ vale a Iﬂum




COSIEFMAANOIBAEC)

INGREDIENTES

300 mddiros de a

b dentes de alho 7

| cebola cortada em cubos

colher de cha de m/wm desidratads
colher de cha W/m‘czo desidratads
colher de cha de alecrm desidratads
colbenr a(a cha da salvea dtjca&afada

| oudo ¢ 800 de costela de boi (i a / /Zzlba e costela)
150 W .Z sal ;maao ?Mj

MODO DE PREPARO

~ N N~

VLém um (e m'a&/'é'caa[o/t, cologue 300 mdditros de togua, b dentes
de alho, | cebola, | colher ché de mangerona, | colher de ché
mangericzo, | colher de chs de alecrm e | colher de chs de sélvea e
éaﬁm.

2. Numa tgela cologue | Zu[/a e 800 ;/zmm de costela de bol (v
a / Al)aa o5 ag, furL/dMa com a malnada fufa acema e Ja/lﬂzb we.
sal ;Aodda. ﬁzm,/oa a ﬁ?z/a e leve a ;@/aa[am por 12 horas.

3. AOa/aoc.'J de 12 horas retre a costela da ;z/aalu)m, cologue S0bre o
papel celofane, pripro para wso culinars, e embrudhe esta costela com
2 voltas fow»uuw/o um /oaca&.

4. Anarte a5 pontas do celofane com barbante para ndo sacn o Suco e
a.j,am.

5. C'o/ozm; a costela na c/uMAaJZuuAa a éafa e dexe assando pon |
horas.



6. J’{aéJ esse tempo, v o pacote da costela para assar do outro
lado por mars 2 horas.

1 Retire a costela da churmrasquera a bafs, abra o pacote e scwa em
Jz;u[a(a aLo/rL/ﬂan/zado de artoz, fwfa, molko a campanka e cebola

/tafo?ada.
DICA: e nZo twen papel Ca/o/fa/za /ﬂode embrulhar a m)aa de costela no
papel alumins. A costela tambem f?ode Set fuﬁz no fM/w. C’a/ozu& a

costela numa assadecra e leve ao fM/w Bbacxo por | kora e apbs esse
lempo vore a costela e asse por macs | hora e 40 minutos.

(
IDOSO POR TRAS DA RECEITA ﬁ

Jado mudas as hstoras e pessoas emvolvidas com essa teceda, ao serem
lembradas, o sorrns0 e a emocao falaram macs alls, ¢ as palavias
lveram duff culdades para sacr.
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EEINOADA

INGREDIENTES

| kg de fesfao-preto

5:% a({j/azjbﬂ(é’ unedades)
3 olas

S dentes de alho

W de xicara (cha) de aZede
Jfo//u,w de louto

| colher (cha) de comenho

MODO DE PREPARO

1 C'o/ozua 0 fa#?w numa penetra e lave bem s0b a?ua cortente.

2. Thansfira o5 gfass para uma tigela ?Aa/w{z e cubra com 2,5 (s de
é?ua, Je a/;mﬁg;:;, descarte. ;L/

3. Tampe com um prato e decke de molho por 30 minutss, e o fz#?{o flear
muids &/rL/oo de molho, /aoa(a pMdzA a cor e desmanchar-se dwrante o /a/?o
coZements dafa#oada fngua/fo 550, faga 0 F&—wluﬁufo das calnes.

4. Esconta a é das carnes em dessalzagio e bansfira o5 pedagos para
um caldeiio ;Aa.ﬂ.de (o panela), com capacidade para ldrs, cubira as
carnes com & e leve ao fogo alls cerca de 4 (s bastam, a quantidade
dzé?ua,aa varar de acordo com o tamanko da panela. Certefl que-se de
ue a5 carnes fquem complelamente imersas. Leixe cozinkar por 10 menutos
em contados apss a fewvwa o pre-coZiments elimina o excesso de ;ﬂm e
de sal. Exse & 0 segedo para dekan a fegoada mais leve!

5. bnguants (550, descasque a,az'znﬁ/w as cebolas ¢ o5 dentes de alho.
Com ‘uma faca p m,&ﬁﬂzuﬂdzdoJ?omJa{a/?m.&wma’ )
fz#ZA Fassados o5 10 minutos, com uma escumadeiia, bansfira as carnes
/adé—coZLdaJ pa a uma ﬁj@/a;mmp{z ¢ descarte a a?u.a do coziments. Com

cudado para ndo se Zw/na/L



6. l/o/fe o caldecho aofo a/fo. @ua/w[o wele, com o aZufa e
Af.fa;,atz a cebola com wuma pdada de sal por cerca de § menutos, ats
comecar a douran. 74«1& 0 alho, o comunho e a5 folhas de lowro e mexa por
| munuto ats perfuman.

1. Acrescents o feﬁfa’a demolhado a0 /lz/o;xw{o ¢ misture bem. Adicione b
(s e 74&1 e mantenha a panela em fo allo. Quando comecar a fewenr,
unte a catne-Seca e a costelinka IOAé-coZL&Z:’I. abacxe o fo;ﬂ e deixe coZinkat
por 2 horas, mexendo de veZ em Zuando

8.Apss as prumecras a horas de coZimento, /Wlfa 0 lombo pre cozido e 05
paws atecrns. Mete cozinkar em fogo baiko por mais 3 hotas, mexendo
delicadamente de vezZ em gua/w[o pata nao desmanchar aJ;AZoJ a(efe_yzo

9. Faltando 30 munutos para o fim do coziments, com wuma pinca. &a/uﬂm
oJ;oandafmbpaﬂaafdmacoﬂfawdammfwwda/m,/La
dz'a?paa/. Volte a5 fatias para a panela e decxe cozinkar ate completar as 5
holas da coZements total, ou ats gue as cames wf?axn bem macias e o caldo
da /Lyaada Comece a Soal. Jowva com aMwZ, couve AL/G;,aa{a, ;,onwd e
/Man/a. e farnka de mandiosca torrada.

4 h
IDOSO POR TRAS DA RECEITA \-gﬂ{

Bdro um senkonr do &7 anos, gostava da feyoada. gue Sua esposa
Fazia. A esposa era muds L'Z/;uﬁ, eta professona.

\_ J







IORRESHE,

INGREDIENTES

/ deémga_ de ponco cortadas em cubos de lem x 3em
Jal a gosto

! pd de bicarbonato de s6cio

Vo Xwara de cha de bleo

MODO DE PREPARO

L Apue a barrisa de porco em cubos, lave bem, escorma bem e tempere
com o sal e o bwcarbonato. Em uma panela funa(a, cologue o bleo ¢ a
ém;a/mfw, fute ate dowrar. Retre do fo;p e Swa em J%b{a.

2. Yra ”,aMMuaz/L“ L 0 bleo deve Senr aguecids antes de colocar a
512/244;,& de ponco. Use dois tachss, MLZJ com leo quente para

har o5 torresmos. Pnicee a,fMMa /w/ﬂmm,qu tacho, retre o
boucinko e decxe esfrar. & entao termine de (IﬂMMucaA“ no chwldo
lacho. Retore ates de comecar a escutecen.

DICA: 1a consewvar o torresmo crocants, -05 hados na
propra ;,am, em fecipunte bem fechado; ou escorra; dexe esfran,
co(ogua em méa/a?un selada e resfie.

-
IDOSO POR TRAS DA RECEITA ’

Jado mudas as histinas e pessoas ewolvidas com essa teceda, ao Serem
lembradas, o sorrso e a emogao fa/aAm mars allo, ¢ as palavras
lweram diff culdades para sacr.

\ J
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FASANHAYIBOIEONHESA

INGREDIENTES

500q de carne moida

! colher (sopa) de bleo e canola

3 colheres (sopal) de mantec

Vo xicara (cha) de cebola pucada

2/3 de xicara (cha) de cenowra pucada
2/3 de xicara (cha) de salsdo pecado

| xicara (cha) de lede

| xicara (cha) de vinko Branco Seco

| 1/2 xicara (cha) de fa/rLafe cfa/L.a/w Jem /ae/a
| pdada de sal

Vitada de pimenta-do-recno

500g de massa para lasanka pre-coZida
b colheres (sopa) de gw/'b mucarela ralado

MODO DE PREPARO

1 Numa panela midia, cologue o bles, a manteiga e leve awfo;,o medeo.
Qmado a /VLa./u{u M@feA, adicwone a cebola e Ae,fo 5 mexendo Je/rL/aAe,
ate ficar bansparente. 7«11.& a cenoura e o sal5zo picadss, e Aafo;ue, por 2

menutos, mexends sem paran.

2, Acrescente a carne moida e misture com um ;,Mfo. Tempere com sal e
pomenta-do-reno e &fo;uf. ats gue @ carne perca a co tosada.

3.744/1.&, o lede, furalﬂm com nozZ-moscada ralada na hora a go5ts, ¢ mexa
ats gue evapore completamente. Adiccone o vinko e deixe coZinkar ate secan.

4. Bacxe ofo;p,/dnfa 05 tomates peladss (com o liguido da lala) e decxe
coZinkar por 3 honas, com a panela fmpada, mexendo de veZ em medo
ﬁfagﬂ deve estar baixissimo, caso contranw, o molho WW /wfu/w(o
da laa.az/a.. A medida guz fod Secando, adicione a’?uafe/h/wﬁa



S. )ﬂdé—aguzga afa/l/w a 180 °C (fszmﬁlﬁa media) .

6. Quebre as folhas de massa de (asanka uma a wuma, ao mew, fM/rwmdo
a gww&adad (dessa faﬂm ﬂaz macs faa/ cortar e sewer a lasanka Sem
zuz ela o(aJ/ﬁw(aLL)

1. Numa bravessa tefratora de 32 cm x 24 cm, co/oguz um pouco de
molho branco /wfmw(o e, em JW, uma camada de molho a bolonkesa.
Jobre 05 molhos, co/aguz uma camada de massa cobundo todo o fundo da
bavessa.

8. Jobre a pumevra camada de massa, espalhe um pouco do molho a
bolonkesa. Por coma do molho & bolonkesa, com um pouco do molho
branco. Cubra com mais wuma camada de mas5sa e repda o processo, ate
finalizar com uma camada de molho & bolonkesa e molho branco.

9. folvdhe com o quesjo parmesio talads e leve ao forno preaguecids para
assar por cerca i 15 minutos ou ats ;/laﬁﬂm Jwa a JW.

N\

(
IDOSO POR TRAS DA RECEITA %

Jao mudas as histoinas e pessoas ewolvidas com essa sreceda, ao serem
lembradas, o sorrnso e a emocao fa/aAm mars albo, e as /da/ayw
lveram duff culdades para sacr.
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