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RECEITAS
PARA CEIAS

© receitas para
Inpressionar
nas festas de
fim de ano!
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AVEFEST COM
MOLHO DE ABACAXI

Para comecar:

1. Descongele a avefest na geladeira e, antes de ir para o forno,
deixe em temperatura ambiente, por mais ou menos 1 hora (se o
dia estiver muito quente deixe 30 minutos).

2. Coloque a avefest no tabuleiro e unte a forma com manteiga.
Depois, regue com suco de 1 laranja baia e 1/4 de xicara de vinho
branco.

3. Corte uma laranja em rodelas e cologque na travessa para assar

e enfeitar depois. Tambem coloque uma cabeca de alho com
casca.

4. Pre-aqueca o forno por 30 minutos.

5. Deixe 3 horas no forno, a 200° mais ou menos (com calor apenas
na parte de baixo do forno). No final, aumente para 230° para @
pele ficar tostadinha (coloque o calor direcionado para a parte de
cima do forno também). Observe sempre, varia de forno para
forno.

6. A cadd meid hord, regue com 0 suco que estava no tabuleiro.

/. Teste para saber se a avefest estd assada: espete uma faca na
coxa e se o liquido sair limpinho esta cozido por dentro, se sair
sangue, deixe mais tempo.
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MOLHO DE
ABACAXI

1. Abacaxi inteiro cortado em cubos e batido no liquidificador
(sem dagua).

2. Coe 0 maximo gque consegqulir.

3. Em uma panela, cologue manteiga e deixe derreter, depois
acrescente a cebolq, sal e pimenta a gosto (uma sugestdo e usar
duas colheres de manteiga e meia cebola). Mexa ateé a cebola
murchar.

4. Cologue 2 colheres de sobremesa de mel e 1/4 de xicara de
vinho branco. Mexa ate evaporar. Acrescente 1 colher de farinha
de trigo peneirada e mexa ate ficarum grudinho.

5. Desligue o fogo. Va colocando o suco de abacaxi aos poucos,
xicara por xicara, e mexa com um fué para ndo empelotar a
farinha. Depois, retorne ao fogo com duas folhas de louro. Deixe
cozinhar por 20min em fogo baixo e vai mexendo de vez em
quando. Ndo é para ficar como geleia e nem ralo.

6. Desligue o fogo e deixe num potinho do lado da avefest.

/. Tudo pronto e so arrumar a avefest na travessa e dispor toda
comida da ceid. Aqui, acompanhei com arroz com lascas de
ameéendoas, maionese e farofa de soja.
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AVEFEST
RECHEADO
COM BACON
I CALABRESA

1.Descongele a avefest na geladeira.

2. Abra a embalagem, retire os miudos, pincele manteiga.

3. Polvilhe salsinha, acafrdo e pdprica doce.

4. Coloquei no saco assa fdcil (substitui o papel aluminio), recheie
com bacon, calabresa e batata, feche a presilha e leve ao forno

pre aquecido a 250 graus, por 90 minutos. Retire o assa facil.

5. Volte ao forno ate dourar, pincelando com o molho para dar
suculéncia e esse dourado lindo.

Sugestdo: Servir com arroz branco, salada de macarrdo, batata
palhag, suco de abacaxi e mousse de sobremesa.
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AVEFEST COM

FAROFA NATALINA

i

Retire a Avefest da embalagem e retire os mivdos de dentro da ave. Ja

vem temperado, mas para dar aquela cor dourada e bonita, fazendo uma
misturinha com mostarda,lemon pepper e chimichurri. Passe por toda Ave,
use um pincel para facilitar.

2. Cubra com papel aluminio e leve ao forno pre-aquecido, em temperatura
de 200° C, por 2 horas.

3. Retire o papel-aluminio e deixe por mais 1 hora.

Farofa

Ingredientes: ‘

1 Linguica calabresa

2 dentes de Alho
1 tomate

1 Pimentao

2 colheres de manteiga
Farinha de mandioca

1 cenoura ralada

l
1
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_ata de milho

_ata de ervilha

Se gostar, coloque passas

1.Em uma panelaq, frite a linguica calabresa ( pode ser bacon tambéem).

2. Em seguida coloque o alho, tomate, pimentdo e a manteiga. Deixe fritar
bem. Depois, coloque a farinha, misture e deixe a farinha dourar um pouco.

3. Desligue o fogo, coloque a cenoura ralada, o milho e a ervilha, misture e
sirva com a Avefest.




EMPADAO
DE FRANGO

#SelemFestalemRivell

Ingredientes

Massd

1 Kg Farinha de trigo

159 sal

35g agucar

25g fermento biolégico fresco
300g margarina

450 ml leite

Recheio

Alho e cebola & gosto

1 Kg de File de Peito de Frango Desfiado
500g de cenoura ralada

5009 de palmito picado

1L de creme de leite

Molho branco

500 ml de leite

50g amido de milho
Alho e cebola

Modo de Preparo

Massd

Misture a farinha, o sal, agcucar, o fermento e a margarina. Em seguida,
adicione os ovos e leite.

Recheio
Molho branco

1.Refogue alho e cebola e adicione os 400 ml de leite. Dilua a maizena em
100 ml de leite e adicione na mistura.

2. Em outra panelq, refogue o frango com alho e cebola. Desligue o fogo e
adicione a cenoura e o palmito. Depois, misture o molho branco.

3. Monte em um recipiente que possa ir ao forno. Pincele uma gema de
ovo para finalizar. Asse a 180°, de 15 a 25 minutos.
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BOLO GELADO DE
ABACAXI E COCO

Massd

4 ovos

1 xicara (chd) de acucar

1 xicara e meia (chd) de farinha de trigo
1 xicara (chd) de leite quente

1 colher (sopa) de fermento em pd
Margarina para untar

Recheio

1 xicara (chd) de abacaxi picado
1 lata de leite condensado

1lata de creme de leite

2 xicaras (chd) de coco ralado

Cobertura

2 latas de creme de leite para chantilly
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BOLO GELADO DE
ABACAXI E COCO

Massa

1. Bata as claras em neve, junte as gemas e o agucaAr aos poucCos.
2.5em parar de bater, junte o leite.

3.Acrescente, delicadamente, a farinha e o fermento peneirados.

4.Coloque em uma forma (méedia e redonda) untada e enfarinhada
e leve ao forno (nha temperatura média) por cerca de 30 minutos.

5.Retire e espere esfriar.
6.Corte o bolo no meio e reserve.
Rechelo

1.Cozinhe o abacaxi com o leite condensado, por 5 minutos. Junte
O COCO e 0 creme de leite e deixe cozinhar por mais 5 minutos.

2.Recheie o bolo reservado.
Cobertura
Bata o creme de leite para chantilly conforme as instru¢cdes da

embalagem. Cubra o bolo e decore com coco ralado e pedacinhos
de abacaxi. Sirva gelado.



GELATINA
CREMOSA

2 caixas de gelatina
1 caixinha de leite condensado
1 caixinha de creme de leite

1. Prepare as gelatinas de acordo com as instru¢coes da embala-
gem

2. Depois, coloque-as no liquidificador com o leite condensado e o
creme de leite e bata tudo ate ficar homogéneo.

3. Despeje a mistura em um recipiente e leve a geladeira, por
aproximadamente duas horas.

4. Sirva a vontade.
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