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 Receitas de Benjamin Abrahão TORTA TORTA DE MORANGOS M ORANGOS



Massa:



Preparo da Massa:



Ceme para recheio:



Prep Prepar aroo do do cre creme me::



500 g de farinha de trigo 300 g de manteiga ou margarina 150 g de açúcar  1 ovo 1 pitada de sal casca de limão ralada Coloque a farinha de trigo sobre a mesa e abra uma cova no centro dela. nesta cova, coloque o restante dos ingredientes e misture todos com as mãos, inclusive a farinha de trigo. após a massa pronta, coloque numa bandeja e leve  para a geladeira. após a massa bem gelada, pegue 3 formas para torta e forreas com a massa. complete com creme de confeiteiro e leve para assar. Depois de assada e fria desenforme-as e decore com morango, passe a geléia por cima e em volta decore com coco ralado ou castanha de caju moída. leve para gelar  e sirva. ½ litro de leite 75 g de farinha de trigo 4 gemas 250 g de açúcar  1 pitada de vanilina ou baunilha colo coloqu quee num numaa pan panel ela, a, o lei leite te com com a met metad adee de de açú açúca carr e lev levee ao ao fog fogo. o. assi assim m que que começar a levantar fervura, adicione o restante do açúcar já misturado com farinha de trigo. em seguida, misture o restante dos ingredientes, mexendo sempre para não empelotar, cozinhe por mais alguns instantes, espere esfriar e use.



Geléia para tortas



1 copo de água 200 g de açúcar  40 g de maisena 2 colheres de sopa de glucose ou karo 1 limão ou 1 laranja fatiada corante vermelho leve ao fogo: a água, o açúcar e o limão. quando estiver fervendo, desmanche a maisena com 7 colheres de sopa de água e despeje aos ingredientes que estão fervendo. por último adicione a glucose ou karo, faça uma geléia bem grossa, espere esfriar e use. RISOLES DE PALMITO, DE CARNE OU DE QUEIJO



Ingr Ingred edie ient ntes es 1º parte parte 03 peitos de frango desossados caldo ½ cebola picada 02 dentes de alho picados 100 gr de margarina sal, pimenta do reino e salsinha á gosto 02 tabletes de caldo de galinha ½ litro de água 300 gr de farinha de trigo 100 gr de catupiry ingredientes 2º parte óleo para fritura ovos e farinha de rosca para empaná-los. modo de preparo: refogue na margarina, a cebola, o alho, o sal, a pimenta e a salsinha. coloque os peitos de frango, o caldo de galinha e a água. cozinhe até o ponto desejado e



 Receitas de Benjamin Abrahão



recheios de palmito



recheio de de ca carne: recheio de de queijo observação



reserve o caldo. coloque este caldo numa panela e leve ao fogo. quando estiver  fervendo, incorpore a farinha de trigo e por último o catupiry. cozinhe sempre mexendo até começar a despregar da panela. após tudo pronto, jogue a massa em cima da mesa, espere esfriar um pouco e prepare os risoles. passe-os pelos ovos batidos e em seguida, pela farinha de rosca.após tudo pronto, leve-os  para fritar. 200 gr de far farinha de trig rigo sal, cebola, alho, tomates picados, cheiro verde, pimenta do reino, ervilhas, azeitonas e palmito picado 02 ovos ½ litro de água aproximadamente refo refogu guee no óleo óleo e cebo cebola la e o alho alho.. acre acresc scen ente te os dema demais is ingr ingred edie ient ntes es,, colocando a água por último. assim que formar um angú, espere esfriar e recheie os risoles. 500 gr gr de de ca carne mo moída ída re refog fogada co com te temperos a gosto 500 gr gr de de queijo prato co cortado em cubos. se desejar fazer também coxinhas, desfie os peitos de frango, torne a temperálos com tomates, cebolas e salsinhas refogados, passe-as pelos ovos batidos e em seguida, pela farinha de rosca.



Kibe frito -



Ingredientes - 1º parte: 1 kg de coxão mole moído 03 cebolas picadas 02 dentes de alho socados Sal e pimenta do reino á gosto Folhinhas de hortelã se desejar  400 gr de trigo integral ½ copo de coalhada Ingredientes - 2º parte: 500 gr de carne moída refogada. Modo de preparar: Deixe o trigo integral de molho, durante 1 hora. Após Após este processo, escorra a água dele e misture sem os demais ingredientes. Faça os modelos, recheando-os com carne moída refogada e frite-os fri te-os em óleo quente. Kibe assado: Pegue uma assadeira quadrada, espalhe a massa de kibe numa espessura de 1cm aproximadamente, aplique uma camada de recheio de carne moída refogada e cubra com outra camada de massa de kibe. Pegue uma faca ou espátula e quadricule toda ela, enfeite com amêndoas ou castanhas de cajú e leve para assar. a 200º c., de 30 a 40 minutos Queijadinha -



ingredientes 1º parte 400 gr de côco seco sem açúcar  100 gr de margarina 100 gr de farinha de trigo 450 gr de açúcar  100 gr de queijo ralado



 Receitas de Benjamin Abrahão 5 ovos 1 copo de água ou leite aproximadamente modo de preparar  misture todos os ingredientes e estenda em forminhas de papel, utilizando um saco de confeitar com um  bico crespo. temperatura do forno: 220º c. duração: 20 minutos ingredientes 2º parte: pasta flora 250 gr de farinha de trigo 100 gr de açúcar  150 gr de margarina suco de 1 limão modo de preparar: misture todos os ingredientes e faça uma massa. leve-a para gelar e em seguida use-a acabamento: geléia de damasco. Sonho -



ingredientes 500 gr de farinha de trigo 50 gr de fermento de pão 100 gr de margarina 100 gr de açúcar  2 ovos 1 pitada de sal 1 pitada de vanilina ou baunilha 1 copo de água aproximadamente aproximadamente modo de preparar  faça uma esponja com 50 gramas de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. deixe-a descansar por uns 15 minutos. após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. espere o crescimento desta massa durante uns 10 minutos. após este descanso, faça os modelos em bolinhas de 30 gramas cada uma e coloque-as em assadeiras levemente untadas. espere o crescimento, coberta com um pano, até quase atingir o seu dobro. após tudo pronto, frite-os em óleo lento, não muito quente. recheio ingredientes ½ litro de leite 250 gr de açúcar  75 gr de farinha de trigo 4 gemas 1 pitada de vanilina ou baunilha modo de preparar  leve o leite para ferver junto com a metade do açúcar. quando estiver fervendo, misture a outra metade do açúcar com a farinha de trigo peneirada e despeje  junto. sempre mexendo mexendo para não encaroçar encaroçar.. adicione o restante dos ingredientes, cozinhe por mais alguns instantes e está pronto o creme. espere esfriar, recheie os sonhos e por cima polvilhe açúcar de confeiteiro. Fogazza calabresa -



massa 500 g de farinha de trigo



 Receitas de Benjamin Abrahão 25 g. de açúcar  15 g. de fermento de pão 15 g. de sal 2 colheres de sopa de óleo 1 ovo 1 copo de água aproximadamente aproximadamente modo de preparar  faça uma esponja com 5o g. de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. deixe descansar por  15 minutos. após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. após a massa pronta, faça os modelos em bolinhas de 70 gramas de massa para cada uma e deixe descansar em cima da mesa coberto com um pano, durante uns 15 minutos. após este descanso, estique cada bolinha com mais ou menos, 8 cm de largura e aplique o recheio abaixo. espere o crescimento durante uns 10 minutos e leve para assar em forno pré-aquecido em assadeiras levemente untadas. recheio ingredientes: 400 g. de massa de calabresa crua 200 g. de queijo ralado 200 g. de mussarela temperatura do forno: 200º c duração do forno: 10 minutos Cocada alemã -



Ingredientes ½ litro de claras 1 kilo de açúcar  50 gr. de margarina 800 gr. de coco ralado sem açúcar  Modo de preparar  Coloque numa panela ou num tacho, as claras, o açúcar e a margarina. Misture bem e leve ao fogo durante uns 10 minutos,sempre mexendo com uma colher de madeira. Retire a panela d o fogo e adicione o coco sempre mexendo. Após tudo pronto, faça os modelos manualmente ou faça os modelos utilizando uma manga de confeitar com um bico crespo, coloque em assadeiras, faça um furinho em cima de cada uma e neste furo, pingue goiabada cremosa. Após tudo pronto, leve para assar em forno pré-aquecido. Depois de assadas, pincele com geléia a gosto. Rendimento: 25 a 30 cocadas Pães doces e derivados -



Ingredientes 1 kilo de farinha de trigo 100 gr. de fermento de pão 200 gr. de açúcar  200 gr. de margarina 5 ovos 1 pitada de sal ¼ de litro de água aproximadamente modo preparar  faça uma esponja com 100 gramas de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. deixe-a descansar por uns 15 minutos. após este descanso, adicione o restante dos Ingredientes I ngredientes e faça uma massa  bem macia. cubra-a com um pano, durante uns 20 minutos. após este descanso, faça os modelos, recheando a gosto, pincele com ovos batidos e espere o crescimento até quase atingir o seu dobro. após tudo pronto, torne-a pincelar com ovos e leve para assar em forno pré-aquecido. Rosca simples: decore-a com açúcar cristal trança de frutas: decore com figo, nozes, cerejas e açúcar de confeiteiro rendimento: mais ou menos 5 porções Bomba de chocolate - Benjamin Abrahão



 Receitas de Benjamin Abrahão Ingredientes para massa: 200 g. de manteiga ou margarina 200 g. de farinha de trigo 6 ovos 1 pimenta de sal 300 ml de água Modo de preparar: Leve ao fogo a água, a manteiga e o sal. Quando estiver fervendo, vá adicionando a farinha de trigo aos  poucos sempre mexendo para não empelotar. empelotar. Quando a massa estiver despregando do fundo da panela, retire-a do fogo, coloque-a em outra vasilha ou na batedeira e bata lentamente acrescentando os ovos até dar o ponto. Após tudo pronto, pegue um saco de confeitar, coloque o bico de sua preferência e em seguida, coloque a massa. Estenda os modelos que desejar. Temperatura do forno: 200 graus Duração do forno: 20 minutos aprox Camarão empanado -



1a. Parte 20 camarões médios 1 litro de água ½ cebola picada 2 dentes de alho picado 2 tomates picados 100 g de margarina Sal, salsinha e demais temperos a gosto 4 gemas 300 g de farinha de trigo 2a. Parte Óleo para fritura Ovos e farinha de rosca para empana-los Modo de preparar  Refogue na margarina: a cebola, o alho, o tomate, o sal, a salsinha e demais temperos. Coloque os camarões e a água. Cozinhe e reserve o caldo. Leve o caldo ao fogo, e quando estiver fervendo, encorpore as gemas e a farinha de trigo, formando um creme. Após tudo pronto, espere esfriar um pouco e empane os camarões. Passe-os pelos ovos batidos e em seguida pela farinha de rosca. Após tudo pronto, frite-os em óleo quente. Pizzas -



Massa 500 g de farinha de trigo 25 g fr fermento para pão 1 colher de sopa de fermento em pó 1 colherinha de café de sal 50 g de gordura 1 ovo 1 copo de água aproximadamente aproximadamente Modo de preparar  Faça uma esponja com 50 g de farinha de trigo, o fermento e um pouco de água, deixe descansar por uns 15 minutos. Após este descanso descanso adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. Corteas em três partes iguais e embole-as. E deixe-as coberta com um pano. Após este descanso, abra a massa com um rolo esticando-a em formato de disco a uma medida de 25 cm aproximadamente. E coloque por  cima dela, todo molho de tomate temperado. Após tudo pronto leve para assar em forno pré-aquecido. Assim que o disco estiver quase assado retire-o do forno e espere esfriar. Recheie a gosto. Regue com azeite de oliva e leve novamente para assar.



 Receitas de Benjamin Abrahão Molho de tomate 250 g de tomates 50 g de queijo parmesão Sal e orégano a gosto 1 colher de sopa de óleo Modo de preparar  Lave bem os tomates e leve-os com os demais ingredientes para o liqüidificador, bata até formar o molho. Variedades: 4 queijos com a borda recheada com catupiry calzone: presunto mussarela, cebolas e azeitonas  pizza encaracolada encaracolada de presunto presunto e queijo Empadão de palmito -



Massa 500 g de farinha de trigo 250 g de banha de porco 2 ovos 1 pitada de sal Modo de preparar  Misture todos os ingredientes e faça uma massa. Forre as formas com 25 a 30 centímetros de diâmetro e aplique o recheio. Cubra com uma outra parte da massa, pincela com ovos batidos e leve para assar com forno pré-aquecido. Recheio 200 g de farinha de trigo Sal a gosto Cebola, alho, tomates picados a gosto Cheiro verde e pimenta do reino a gosto Ervilhas, azeitonas e palmito 2 ovos 1 litro de água aproximadamente Modo de preparar  Refogue Refogue no óleo, a cebola cebola e o alho. alho. Acrescente Acrescente os demais demais ingredientes, ingredientes, colocando colocando a água e por último. Assim que formar um angu, espere esfriar e use.



Pão sírio -



Ingredientes 500 g de farinha de trigo 25 g. de açúcar  15 g. de fermento de pão 15 g. de sal 2 colheres (sopa) de óleo 1 ovo 1 copo de água (+ ou -) Modo de preparar  Coloque numa batedeira ou numa vasilha, 50 gramas de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. Faça. Faça uma esponja e deixe descansar por uns 15 minutos. Após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. Após a massa pronta, faça os modelos em  bolinhas de + ou - 70 gramas cada uma. Coloque em assadeira ou em cima da mesa e cubra-as com um  pano por uns 15 minutos. Após este descanso, pegue um rolo, estique a massa numa largura de 8 cm,



 Receitas de Benjamin Abrahão torne a colocar nas assadeiras ou em cima da mesa, deixe descansar por mais uns 30 a 40 minutos e depois leve para assar em forno pré aquecido. Temperatura do forno: bem quente Duração: 1 a 2 minutos Pão de batata -



Ingredientes 500 g. de farinha de trigo 500 g. de batata cozida e amassada 100 g. de fermento de pão 150 g. de açúcar  10 g. de sal 150 g.de margarina 2 ovos 1 copo de água Modo de preparar  Faça uma esponjinha com 50 g. De farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. Deixe coberto com um pano durante 15 minutos. Após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. Deixe-a descansar coberta com um pano durante uns 20 minutos. Após este descanso, faça os modelos em bolinhas de 70 g. Cada uma e coloque em assadeiras untadas. Espere novamente o crescimento até quase atingir o seu dobro. Após tudo pronto, pincele os modelos com ovos batidos,  jogue um pouco de queijo ralado em em cima de cada um e leve-os para para assar. assar. Temperatura de forno: 200º c Duração do forno: 25 minutos aprox. Quantidade: 25 a 30 pães Obs.: Se quiser, pode recheá-los com catupiry



Pão de mel -



Ingredientes 200 g. de farinha de trigo 1 colher de chá de fermento em pó 250 g. de mel 250 g. de leite l eite condensado 50 g. de margarina 80 g. de chocolate em pó 3 ovos Cravo da índia moído e canela em pó a gosto Cobertura: 600 g. De chocolate ao leite derretido em banho-maria Modo de preparar  Coloque os ovos na batedeira e bata-os até montar. Reserve. Aqueça em uma outra vasilha, o mel, e leite condensado, condensado, a margarina, o chocolate, o cravo e a canela. Acrescente Acrescente nos ovos reservados e misture bem. Por último, acrescente a farinha de trigo e o fermento, misturando tudo com a mão. Após tudo pronto , unte as forminhas de 7 cm de diâmetro por 1 cm e meio de altura e despeje a massa. Leve-os para assar  em forno pré-aquecido. Após estarem frios, cubra-os com chocolate ao leite, derretido em banho maria. Temperatura de forno: 200º Duração de forno: 10 a 15 minutos Quantidade: 26 unidades Pão de queijo - Benjamin Abrahão



Ingredientes 2 ovos



 Receitas de Benjamin Abrahão 50 gr de margarina Sal a gosto ½ k de queijo meia cura ou prato 400 gr de fécula de mandioca ou polvilho doce 100 gr de polvilho azedo ¼ litro de leite Modo de preparar  Coloque no tacho da batedeira ou numa bacia o queijo desmanchado num ralador ou moedor de carne, a margarina, os ovos e o sal. Misture bem e adicione o restante dos ingredientes. Faça uma massa bem macia. Prepare os modelos em pequenas bolinhas, ou o tamanho de uma colher de sorvete e coloque na assadeira levemente untada e leve para assar por 20 a 30 min. Em forno a 220ºc .



Bomba de chocolate - Benjamin Abrahão



Ingredientes para massa: 200 g. De manteiga ou margarina 200 g. De farinha de trigo 6 ovos 1 pimenta de sal 300 ml de água Modo de preparar: Leve ao fogo a água, a manteiga e o sal. Quando estiver fervendo, vá adicionando a farinha de trigo aos  poucos sempre mexendo para não empelotar. empelotar. Quando a massa estiver despregando do fundo da panela, retire-a do fogo, coloque-a em outra vasilha ou na batedeira e bata lentamente acrescentando os ovos até dar o ponto. Após tudo pronto, pegue um saco de confeitar, coloque o bico de sua preferência e em seguida, coloque a massa. Estenda os modelos que desejar. Temperatura do formo: 200 graus Duração do forno: 20 minutos aprox Creme baunilha para recheio Ingredientes: 500 ml. De leite 75 g. De farinha de trigo 250 g. De açúcar  4 gemas 1 pitada de vanilina ou baunilha Modo de preparar: Leve ao fogo, o leite com a metade do açúcar. Misture bem. Quando estiver fervendo, adicione a outra metade do açúcar já misturado com a farinha f arinha de trigo. Cozinhe por mais alguns instantes, mexendo sempre  para não empelotar. empelotar. Adicione Adicione o restante dos dos ingredientes, cozinhe cozinhe por mais alguns minutos, minutos, retire do fogo, espere esfriar, misture com chocolate derretido em banho-maria e recheie as bombas. Creme chantily para recheio e decorações



Ingredientes: 500 ml. De creme de leite fresco 150 g. De açúcar  1 pitada de vanilina ou baunilha Modo de preparar: Leve o creme de leite ao freeser e deixe-o gelar bem. Em seguida, leve-o para a batedeira e bata-o até montar.



Brioche de passas-



 Receitas de Benjamin Abrahão 600 g de farinha de trigo 40 gramas de fermento para pão 4 colheres (sopa) de margarina 5 colheres (sopa) de açúcar  3 ovos 1 pitada de vanilina ou baunilha 1 pitada de sal 200 g de passas 1 copo de água (mais ou menos) Modo de preparar: Faça uma esponja com 60 g de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. Deixe descansar por  uns 15 minutos. Após este descanso, adicione o restante dos ingredientes, colocando as passas por último e faça uma massa bem macia. Deixe descansar, descansar, coberta com um pano por 20 minutos. Após Após este descanso, faça os modelos, coloque em assadeiras levemente untadas, pincele com ovos batidos e espere o crescimento até quase atingir o seu dobro. Após tudo pronto, torne a pincelar com ovos e leve para assar em forno pré-aquecido. Croissant abrahão de presunto e queijo -



Ingredientes da primeira parte 500 g de farinha de trigo 40 g de fermento para pão 4 colheres de sopa de margarina 2 ovos 1 pitada de sal ½ copo de água (mais ou menos) Ingredientes da segunda parte 200 g de margarina dividida em 2 partes Recheio 100 g de presunto picado 100 g de mussarela picada 100 g de queijo ralado picado Modo de preparar: Coloque numa vasilha 50 g de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. Faça uma esponja e deixe-a descansar por uns 15 minutos coberta com um pano, após este descanso adicione o resto dos ingredientes da primeira parte e faça uma massa bem macia, deixe-a descansar por uns 20 minutos coberta com um pano. Após este descanso polvilhe a mesa com farinha de trigo e coloque a massa. Pegue um rolo estique a massa numa espessura de 1 centímetro aproximadamente, espalhe uma parte da margarina sobre a massa e dobre-a em formato de um livro torne a laminá-la, passe a outra parte da margarina ela e volte a dobrar em formato de livro. Após tudo pronto, estique o 0 mais fino possível, corte a massa em formato de triângulos numa medida aproximadamente de 15 cm de largura por 21 cm de comprimento e enrole os croissants, coloque os em assadeira untada , pincele com ovos batidos e espere novamente o crescimento até quase atingir o seu dobro, após tudo pronto torne a pincelar com ovos e leve para assar em forno pré-aquecido. Empadão de palmito -



Massa 500 g de farinha de trigo 250 g de banha de porco 2 ovos 1 pitada de sal Modo de preparar: Misture todos os ingredientes e faça uma massa. Forre as formas (com 25 a 30 centímetros de diâmetro) e aplique o recheio. Cubra com uma outra parte da massa, pincela com ovos batidos e leve para assar com forno pré aquecido.



 Receitas de Benjamin Abrahão Recheio 200 g de farinha de trigo Sal a gosto Cebola, alho, tomates picados a gosto Cheiro verde e pimenta do reino a gosto Ervilhas, azeitonas e palmito 2 ovos 1 litro de água aproximadamente Modo de preparar: Refogue no óleo, a cebola e o alho. Acrescente os demais ingredientes, colocando a água por último. Assim que formar um angu, espere esfriar e use. Panetone de Azeitona -



Ingredientes: 1 kg de farinha de trigo 40 gr de fermento em tablete 20 gr de sal 40 gr de açúcar  20 gr de margarina 300 gr de provolone picado 200 gr de azeitona picado 100 gr de queijo ralado ½ litro de água aproximadamente Modo de preparo: Faça uma esponja com 100 gr de farinha de trigo, o fermento e um pouco de água. Deixe descansar por 15 minutos. Após o descanso, adicione o restante dos ingredientes colocando o provolone, as azeitonas e o queijo ralado por último. Faça uma massa e deixe descansar por 20 minutos. Depois do descanso, prepare os modelos, coloque em forma de panetone e espere pelo crescimento até atingir o dobro. Faça os cortes nos panetones em formato de cruz, coloque 1 colher de café de manteiga sobre cada um e leve para assar em forno pré-aquecido por 40 minutos. Bejamel ou Coxa de Frango Empanada - Benjamim Abraão



Ingredientes: 15 coxas de frango 1 litro de caldo de frango fr ango ½ cebola picada 2 dentes de alho picado 100 gr de margarina sal e salsinha a gosto 2 tabletes de caldo de galinha 4 gemas 200 gr de farinha de trigo 2º Ingredientes: óleo para fritura ovos e farinha de rosca para empaná-las Modo de preparo: Refogue a margarina, a cebola, o alho, a salsinha e o sal. Coloque as coxas, os tabletes de caldo de galinha e a água. Cozinhe e reserve o caldo.



parte



 Receitas de Benjamin Abrahão Torne a levar o caldo ao fogo e, quando estiver fervendo, incorpore as gemas e a farinha de trigo, formando um creme. Depois de tudo pronto, espere esfriar um pouco e empane as coxas. Passe-as pelos ovos batidos e, em seguida, pela farinha de rosca. Depois de tudo pronto, frite-as em óleo quente. Baguete de Frango com Requeijão Cremoso -



Massa 500 gr de farinha de trigo 20 gr de fermento de pão ½ colher de sopa rasa de sal ½ colher de sopa de açúcar  ½ colher de sopa de margarina ½ colher de sopa de leite em pó 1 copo de água aproximadamente aproximadamente Recheio 300 gr de frango temperado, cozido e desfiado 100 gr de requeijão cremoso Modo de preparo: Em uma batedeira ou em cima da mesa, faça uma esponja com 100 gr de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. Deixe descansar por uns 10 minutos. Depois deste descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. Cubra-a com um pano e espere crescer durante uns 30 minutos. Depois, faça os modelos recheando-os com o frango e o catupiry, coloque nas assadeiras, pincele com ovos batidos e jogue por cima um pouquinho de queijo ralado. r alado. Espere crescer até quase atingir o dobro do tamanho e leve para assar em forno pré-aquecido. Temperatura do forno: 200 graus Duração no forno: 15 a 20 minutos Panetone -



Ingredientes: 1 kg de farinha de trigo 100 gr de fermento de pão 200 gr de manteiga ou margarina 200 gr de açúcar  1 pitada de sal 8 gemas 350 gr de uvas passas embebidas no rum de um dia para o outro. 250 gr de frutas cristalizadas 1 pitada de essência de laranja 1 copo de água Modo de preparo: Faça uma esponja com 100 gramas de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. Deixe descansar por uns 10 minutos. Após este descanso, adicione o restante dos ingredientes, colocando as frutas e as passas por último. Faça uma massa bem macia e deixe-a descansar por uns 20 minutos coberta com um pano. Faça os modelos, coloque nas formas e aguarde o crescimento até quase atingir o dobro do tamanho. Depois de tudo pronto, pegue uma lâmina, faça os cortes nos panetones e coloque por cima de cada um, uma colherinha de manteiga sem sal. Depois de tudo pronto, leve-os para assar em forno pré-aquecido. Temperatura do forno: 180º C Duração: 40 a 50 minutos Quantidade: 4 panetones de 500 gramas cada



 Receitas de Benjamin Abrahão Rosca de Torresmo -



Ingredientes: 500 gr farinha de trigo 20 gr de fermento de pão 01 colher de sopa de banha ou margarina 10 gr de sal 20 gr de açúcar  01 colher de sopa de leite em pó 01 ovo 01 copo de água (mais ou menos) Recheio: 300 gr de torresmo 100 gr de queijo ralado Modo de Preparo: Coloque numa batedeira, 150 gr de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. Faça uma esponja e deixe descansar por uns 15 minutos. Após este descanso, adicione o restante dos ingredientes da massa e faça uma massa bem macia. Deixe-a descansar por 20 minutos coberta com um pano. Após este descanso, faça os modelos, recheando-os com o torresmo e o queijo ralado. Coloque em assadeiras levemente untadas, pincele com ovos batidos e jogue um pouquinho de queijo ralado por cima. Após tudo pronto, espere o crescimento até quase atingir o seu dobro e leve para assar em forno préaquecido. Temperatura do Forno: 200º c. Duração: 25 a 30 minutos. Torta de Camarão -



Massa 500 gr de farinha de trigo 250 gr de banha de porco 02 ovos 01 pitada de sal Modo de Preparo: Misture todos os ingredientes e faça uma massa. Forre uma forma de torta de 25 a 30 cm de diâmetro e aplique o recheio abaixo. Cubra com uma outra parte de massa, pincele com ovos batidos e leve para assar em forno pré-aquecido. Recheio 250 gr de camarões médios 200 gr de farinha de trigo sal a gosto 01 cebola picada, alho, cheiro verde, azeitonas, ervilhas,  pimenta do reino tomates picados a gosto ½ litro de água 02 pedaços de palmito ovos cozidos a gosto Modo de Preparo: Refogue no óleo a cebola e o alho. Coloque os camarões. Deixe-os fritar por alguns instantes e adicione o restante dos ingredientes, colocando a farinha por último. Assim que cozinhar um pouco e formar um angu, espere esfriar e recheie a torta.



 Receitas de Benjamin Abrahão Temperatura do forno: Duração no forno: 20 minutos, aproximadamente



200



a



220ºC



Pão de Centeio -



Ingredientes: 250 gr de farinha de trigo 250 gr de centeio integral 25 gr açúcar mascavo 10 gr de sal 20 gr de fermento para pão 50 gr de margarina ¼ litro de água (mais ou menos) Modo de Preparo: Coloque em uma bacia ou na batedeira, 50 gr de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. Faça uma esponjinha e deixe descansar por 15 minutos. Após o descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. Deixe-a descansar por 40 minutos. Após o descanso, faça os modelos, coloque-os em assadeiras levemente untadas, pincele com ovos  batidos e espere espere o crescimento até até quase atingir o seu seu dobro. Após tudo pronto, torne a pincelar com ovos e leve para assar. Temperatura do forno: 200º C Duração do forno: 25 minutos (mais ou menos) Palmier -



Massa Ingredientes: 500 gr de farinha de trigo 01 ovo 1/2 colher de sopa de sal 01 copo de água



folhada



Para folhar Ingredientes: 500 gr de gordura folhada ou 350 gr de gordura hidrogenada ou margarina ou manteiga misturada com 150 gr de farinha de trigo e levar para gelar. Modo de Preparo: Coloque todos os ingredientes da massa na batedeira ou em cima da mesa e faça uma massa bem macia. Deixe descansar uns 20 ou 30 minutos. Após este descanso, polvilhe a mesa com farinha de trigo e coloque a massa. Pegue um rolo e lamine-a em formato de cruz. Pegue a gordura folhada e coloque no centro desta cruz. Junte os 04 cantos até que cubra toda a gordura. Dê um formato retangular e alargado a ela. Pegue o rolo, estique-a em uma espessura de 1 cm, dobre-a em formato de livro, repita este processo por  mais 04 vezes e coloque em uma assadeira retangular. Leve-a para gelar coberta com um plástico. Depois de estar bem gelada, torne a polvilhar a mesa com açúcar e coloque a massa. Abra-a com o rolo em uma espessura ½ cm, enrole como se fosse um rocambole, prepare os modelos e coloque nas assadeiras.



 



 Receitas de Benjamin Abrahão Temperatura Duração



do do



forno: forno:



15



200º a



c 20



minutos



Pão Doce - Romeu e Julieta -



Massa 500 gr de farinha de trigo 50 gr de fermento de pão 100 gr de açúcar  100 gr de margarina 02 ovos 01 pitada de sal 01 pitada de vanilina 01 copo de água aproximadamente Ingredientes para o recheio: 150 gr de queijo fresco em fatias 150 gr de goiabada em fatias 100 gr de creme de baunilha Modo de preparo: Faça uma esponja com 50 gr de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. Deixe descansar por uns 10 minutos. Após este descanso, adicione o restante dos ingredientes da massa e faça uma massa bem macia. Deixe-a descansar durante uns 20 minutos coberta com um pano. Após este descanso, faça os modelos em duas roscas, recheie com os ingredientes acima, coloque em uma assadeira untada, pincele com ovos batidos e espere o crescimento até quase atingir o seu dobro. Após tudo pronto, torne a pincelar e leve para assar em forno pré-aquecido. Temperatura do forno: 200 graus Duração do forno: 20 minutos aproximadamente Bauru Carioca -



Ingredientes para a massa: 500 gr de farinha de trigo 50 gr de fermento de pão 100 gr de açúcar  100 gr de margarina 02 ovos 01 pitada de sal 01 copo de água aproximadamente Ingredientes para o recheio: 20 fatias de queijo prato 20 fatias de presunto 20 rodelas de tomate sal a gosto Modo de preparo: Faça uma esponja com 50 gr de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. Deixe descansar por uns 10 minutos. Após este descanso, adicione o restante dos ingredientes da massa e faça uma massa bem macia. Deixe-a descansar coberta com um pano, durante uns 20 minutos. Após este descanso, faça os modelos, recheando-os com 01 fatia de queijo, 01 fatia de presunto, 01 rodela de tomate e um pouquinho de sal. Coloque os bauruzinhos em assadeira levemente untada, pincele com ovos batidos, jogue queijo ralado  por cima e espere o descanso por mais uns 10 minutos. Após tudo pronto, leve para assar em forno pré-aquecido. Temperatura do forno: 200 graus



 Receitas de Benjamin Abrahão Duração do forno: 20 minutos aprox. Quantidade: 20 baurus Ciabatta de Azeitona -



Ingredientes: 500 gr de farinha de trigo 20 gr de fermento de pão 02 colheres de sopa de óleo ½ colher de sopa de sal ½ colher de sopa de leite em pó ½ colher de sopa de açúcar  350 ml de água aproximadamente Recheio Ingredientes: 300 gr de azeitonas verdes picadas 150 gr de catupiry 50 gr de queijo ralado Modo de preparo: Faça uma esponja com 50 gramas de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. Deixe descansar por uns 15 minutos. Após o descanso, adicione o restante dos ingredientes da massa e faça uma massa bem macia. Coloque-a num tacho retangular, cubra com um plástico e espere o crescimento durante uns 40 minutos. Após este descanso, espalhe um pouco de farinha sobre a mesa e coloque a massa. faça os modelos, recheando com os ingredientes acima, coloque em assadeiras untadas, espere o crescimento por mais uns 30 minutos e leve para assar. Temperatura do forno: 220º C Duração do forno: 20 a 30 minutos aproximadamente Quantidade: 03 ciabattas Cheesecake de Ricota -



Ingredientes: 500 gr de farinha de trigo 150 gr de açúcar  300 gr de manteiga 01 ovo 01 gema 01 pitada de sal aroma de limão Modo de preparo: Coloque a farinha de trigo em cima da mesa e abra uma cova no centro dela. Coloque nesta cova, o restante dos ingredientes e misture tudo, inclusive a farinha. Após a massa pronta, coloque-a em uma assadeira e leve-a para gelar por mais ou menos 01 hora. Após tudo pronto, polvilhe a mesa com farinha de trigo, coloque a massa, amasse-a um pouco, estique-a com um rolo e forre as formas nas quais serão feitas as tortas de ricota. Após tudo pronto, despeje a massa de ricota e leve para assar. Ingredientes para a massa: 01 kg de ricota 450 gr de açúcar  50 gr de maisena 05 ovos 06 gemas ½ limão ralado (só a casca) 2.1/2 latinhas de creme de leite sem o soro



 Receitas de Benjamin Abrahão Modo de preparo: Bata a ricota e o açúcar durante uns 15 minutos. Adicione os demais ingredientes e continue batendo por mais uns 05 minutos. Após tudo pronto, despeje nas assadeiras já forradas com a massa pasta flora. Após tudo pronto, leve para assar em forno pré-aquecido. Temperatura do forno: 200º C, ligado no mínimo.



Torta de maçã -



ingredientes: 500 gr de farinha de trigo 300 gr de manteiga ou margarina 150 gr de açúcar  01 ovo 01 pitada de sal 01 limão ralado (só a casca) modo de preparo: coloque a farinha de trigo sobre a mesa e abra uma cova no centro dela. nesta cova, coloque o restante dos ingredientes e misture todos com as mãos, inclusive a farinha de trigo. após a massa pronta, coloque-a em uma bandeja e leve-a para gelar. gelar. após a massa massa bem gelada, retire-a retire-a da geladeira geladeira e amasse-a um  pouco, para ficar mais mais fácil de se trabalhar trabalhar com ela. forre 3 assadeiras de aproximadamente 25 cm com a massa, complete a forma com creme de confeiteiro, disponha as fatias de maçã por cima e leve-as para assar. Depois de assadas e frias, desenforme desenforme as tortas, faça o acabamento acabamento com geléia de damasco damasco ou a gosto e em volta, passe coco ralado ou castanhas de caju moídas. temperatura do forno: 200º c. duração do forno: 10 a 15 minutos ingredientes: (creme baunilha baunilha para recheio) ½ litro de leite 04 gemas 01 pitada de baunilha ou vanilina 75 gramas de farinha de trigo 250 gramas de açúcar  modo de preparo: leve ao fogo, o leite com a metade do açúcar. assim que começar a ferver, adicione o restante do açúcar, já misturado e peneirado junto com a farinha de trigo. em seguida, adicione o restante dos ingredientes, cozinhe por mais alguns instantes, espere esfriar e use. ingredientes: (geléia para as tortas) 01 copo de água 40 gramas de maisena 01 laranja ou 01 limão fatiado 200 gr de açúcar  02 colheres de sopa de glicose de milho (karo) corante amarelo se desejar  modo de preparo: leve ao fogo, água, açúcar e o limão. quando estiver fervendo, adicione a maisena já diluída com 07 colheres de água. por último, adicione a glicose (karo) e faça uma geléia bem grossa. espere esfriar e use. Brioche -



ingredientes: 500 gr de farinha de trigo



 Receitas de Benjamin Abrahão 50 gr de fermento para pão 100 gr de açúcar  100 gr de margarina 02 ovos 01 pitada de sal 01 pitada de vanilina 01 copo de água aproximadamente modo de preparo: faça uma esponja com 50 gr de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. deixe descansar por  uns 10 minutos. após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. cubra-a com um pano e espere o crescimento desta massa, por uns 20 minutos. após este descanso, faça os modelos, coloque em assadeiras untadas, pincele com ovos batidos e espere o crescimento até quase atingir o seu dobro. após tudo pronto, torne a pincelar com ovos e leve para assar. assar. temperatura do forno: 200º c. duração do forno: 20 minutos aprox. Torta de camarão -



ingredientes para a massa: 500 gr de farinha de trigo 250 gr de banha de porco 02 ovos 01 pitada de sal misture todos os ingredientes e faça uma massa. Forre uma forma de torta de 25 a 30 cm de diâmetro e aplique o recheio abaixo.Cubra com uma outra parte de massa, pincele com ovos batidos e leve para assar  em forno pré-aquecido. ingredientes para o recheio: 250 gr de camarões médios 200 gr de farinha de trigo sal a gosto 01 cebola picada, alho, cheiro verde, azeitonas, ervilhas, pimenta do reino tomates picados a gosto ½ litro de água 02 pedaços de palmito ovos cozidos a gosto refogue no óleo, a cebola e o alho. coloque os camarões. deixe-os fritar por alguns instantes e adicione o restante dos ingredientes, colocando a farinha por último. úl timo. assim que cozinhar um pouco e formar um angu, espere esfriar e recheie a torta. temperatura do forno: 200 a 220ºc. duração do forno: 20 minutos aproximadamente. Rosca de páscoa -



ingredientes para a massa: 500 g de farinha de trigo 50 g. de fermento de pão 100 gr de açúcar  100 gr de manteiga 04 gemas 150 gr de chocolate amargo picado 01 pitada de sal 01 pitada de essência de laranja 01 copo de água aproximadamente ingredientes para o recheio:



 Receitas de Benjamin Abrahão 50 gr de nozes picadas 50 gr de cerejas canela a gosto modo de preparo: faça uma esponja com 50 gr de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. deixe descansar por  uns 15 minutos. após este descanso, adicione o restante dos ingredientes da massa, fazendo uma massa  bem macia. cubra-a cubra-a com um pano e espere o crescimento crescimento dela por uns uns 20 minutos. após este descanso, faça os modelos, recheie com os ingredientes acima, pincele com ovos batidos e coloque em assadeiras untadas. após tudo pronto, espere o crescimento até quase atingir o seu dobro, torne a pincelar com ovos e leve  para assar. assar. ingredientes para a decoração: ovos cozidos coloridos artificialmente, fios de ovos e cerejas. temperatura do forno: 180ºc. duração do forno: 40 minutos aprox. Rosca de banana, creme, chocolate e canela -



massa: ½ kg de farinha de trigo 50 gr de fermento para pão 100 gr de margarina 01 pitada de sal 02 gemas 80 gr de açúcar  01 pitada de vanilina ou baunilha 01 copo de água aproximadamente modo de preparo: faça uma esponja com 50 gr de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. deixe descansar por  15 minutos. após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. deixe coberta com um pano, durante 20 minutos. após este descanso, faça modelos, recheando com creme de  baunilha, banana, banana, chocolate picado picado e canela e coloque em assadeiras assadeiras untadas. untadas.  pincele com ovos batidos e por cima, decore com rodelas de banana. espere o crescimento até quase atingir atingir o dobro dobro e leve para assar assar em forno pré-aque pré-aquecido cido.. Depois de tudo pronto, pronto, pincele pincele com geléia a gosto. recheio: 06 bananas nanicas 30 gr de chocolate meio amargo picado creme baunilha e canela em pó creme de baunilha: 01 litro de leite 04 gemas 01 pitada de baunilha 75 gr de farinha de trigo 250 gr de açúcar  Bolo de banana -



ingredientes: 300 gr de açúcar  100 gr de margarina 04 ovos ¼ litro de leite 400 gr de farinha de trigo 15 gr de fermento em pó



 Receitas de Benjamin Abrahão 01 pitada de vanilina decoração: 06 bananas nanicas caramelo modo de preparo: coloque na batedeira o açúcar, a margarina e os ovos. bata durante 15 minutos. em seguida, adicione o restante dos ingredientes, colocando o fermento por último. bata por mais 15 minutos. reserve. pegue uma forma média, unte-a, corte uma rodela de papel alumínio para forrar o fundo dela, coloque por cima do  papel alumínio, caramelo até forrar toda a forma, corte umas 6 bananas nanicas em fatias de comprido e coloque por cima do caramelo. despeje a massa e leve para assar. temperatura do forno: 200ºc duração do forno: 40 minutos aproximadamente. Pão de centeio integral -



ingredientes: 250 gr de farinha de trigo 250 gr de centeio integral 25 gr de açúcar mascavo 10 gr de sal 20 gr de fermento de pão 50 gr de margarina ¼ litro de água (mais ou menos) modo de preparo: coloque em uma bacia ou na batedeira, 50 gramas de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. faça uma esponjinha e deixe descansar por 15 minutos. após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. deixe-a descansar por 40 minutos. após este descanso, faça os modelos, coloque-os em assadeiras levemente untadas, pincele com ovos  batidos e espere espere o crescimento até até quase atingir o seu seu dobro. após tudo pronto, torne a pincelar com ovos e leve para assar. assar. temperatura do forno: 200º c. duração: 25 minutos (mais ou menos) Pastieira de ricota do papai -



500 gr. de farinha de trigo 300 gr. de manteiga 150 gr. de açúcar  01 ovo 01 pitada de sal 01 limão ralado (somente a casca) faça uma massa com todos os ingredientes acima em uma bandeja e leve para gelar. após a massa bem gelada, coloque-a em cima da mesa enfarinhada e trabalhe um pouco com ela para ficar boa de se usar. após tudo pronto, forre uma forma de torta com 30 cm de diâmetro por 4 cm de altura com a massa, aplique o recheio abaixo e cubra-a utilizando tirinhas de massa. após tudo pronto, leve-a para assar em forno pré-aquecido e logo depois de assada e desenformada, peneire-a com açúcar de confeiteiro. recheio: (ingredientes) 500 gr. ricota 300 gr. de frutas mistas 100 gr. de nozes picadas 04 gemas açúcar à gosto essência de baunilha ou vanilia misture todos os ingredientes e recheie a pastieira. temperatura do forno: 200 a 220º c



 Receitas de Benjamin Abrahão duração do forno: aproximadamente 20 minutos Rosca de torresmo -



500 gr farinha de trigo 20 gr de fermento de pão 01 colher de sopa de banha ou margarina 10 gr de sal 20 gr de açúcar  01 colher de sopa de leite em pó 01 ovo 01 copo de água (mais ou menos) recheio: 300 gr de torresmo 100 gr de queijo ralado coloque numa batedeira, 150 gr de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. faça uma esponja e deixe descansar por uns 15 minutos. após este descanso, adicione o restante dos ingredientes da massa e faça uma massa bem macia. deixe-a descansar por 20 minutos coberta com um pano. após este descanso, faça os modelos, recheando-os com o torresmo e o queijo ralado. coloque em assadeiras levemente untadas, pincele com ovos batidos e jogue um pouquinho de queijo ralado por cima. após tudo pronto, espere o crescimento até quase atingir o seu dobro e leve para assar  em forno pré-aquecido. temperatura do forno: 200º c. duração: 25 a 30 minutos. Pão de batata -



ingredientes: 500 g de farinha de trigo 500 gr de batata cozida e amassada 100 gr de fermento de pão 150 gr de açúcar  10 gr de sal 150 gr de margarina 2 ovos 1 copo de água faça uma esponjinha com 50 gr de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. deixe coberto com um pano durante 15 minutos. após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. deixe-a descansar coberta com um pano durante uns 20 minutos. após este descanso, faça os modelos em  bolinhas de 70 gr cada uma e coloque em assadeiras untadas. espere novamente o crescimento até quase atingir o seu dobro. após tudo pronto, pincele os modelos com ovos batidos, jogue um pouco de queijo ralado em cima de cada um leve-os para assar. temperatura de forno: 200ºc duração do forno: 25 minutos aprox. quantidade: 25 a 30 pães obs: se quiser, pode recheá-los com catupiry Rosca de chocolate -



ingredientes para a massa: 500 g de farinha de trigo 50 g. de fermento de pão 100 gr de margarina 100 gr de açúcar  02 ovos



 Receitas de Benjamin Abrahão 01 pitada de sal 01 pitada de vanilina ou baunilha 01 copo de água aproximadamente modo de preparo: faça uma esponja com 50 gramas de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. deixe descansar   por uns 15 minutos. após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. deixe-a descansar coberta com um pano, durante uns 30 minutos. após este descanso, faça os modelos, recheie com creme baunilha e chocolate amargo ou ao leite picado, coloque em assadeiras untadas e espere o crescimento até quase atingir o dobro. após tudo pronto, pincele com ovos batidos e leve-as para assar em forno pré-aquecido. use para o acabamento, geléia de damasco ou a gosto. Creme baunilha: ½ litro de leite 75 gr de farinha de trigo 250 gr de açúcar  04 gemas 01 pitada de vanilina ou baunilha leve ao fogo, o leite com a metade do açúcar. assim que começar a ferver, adicione a farinha de trigo  juntamente com o restante do açúcar, que já deverão estar peneirados juntos. misture o restante dos ingredientes sempre mexendo para não empelotar, cozinhe por mais alguns instantes, espere esfriar e use  para recheio juntamente juntamente com 100 gramas gramas de chocolate chocolate amargo ao leite picado. temperatura do forno: 200º c. duração do forno: 20 minutos aproximadamente quantidade: 02 roscas



Pão sacadura e caseirinho -



ingredientes: 600 gr de farinha de trigo 20 gr de fermento de pão 01 colher de sopa de banha ou margarina 10 gr de sal 10 gr de açúcar  ½ colher de sopa de leite em pó 01 copo de água aproximadamente faça uma esponja com 60 gramas de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. deixe-a descansar por uns 10 minutos. após este descanso, adicione o restante dos ingredientes, fazendo uma massa bem macia. deixe-a descansar coberta com um pano, durante 30 minutos. após este descanso, faça os modelos redondinhos para as sacaduras e compridinho para os caseirinhos. coloque em assadeiras levemente untadas, espere o crescimento até quase atingir o dobro, pulverize-os com água e somente nos caseirinhos, polvilhe um pouco de farinha de trigo por cima. após tudo pronto, leve para assar em forno  pré-aquecido. temperatura do forno: 200º c. duração do forno: 15 a 20 minutos. Pão toscano -



massa



 Receitas de Benjamin Abrahão 500 g de farinha de trigo ou 5 xícaras de chá 1 colher de sopa de banha ½ colher de sopa de sal ½ colher de sopa de açúcar  300 ml de água cobertura 200 g de farinha de rosca modo de preparo faça uma esponja com 50 g de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. deixe descansar por  15 minutos. após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. deixe descansar coberta com um pano, durante uns 20 minutos. após este descanso, faça os modelos, mergulheos numa bacia com água e passe-as pela farinha de rosca. coloque numa assadeira levemente untada e espere o crescimento até quase atingir o seu dobro. após tudo pronto, leve-os para assar em forno préaquecido. rendimento: 3 pães



Croissants -



ingredientes da primeira parte 500 g de farinha de trigo 40 g de fermento para pão 4 colheres de sopa de margarina 2 ovos 1 pitada de sal ½ copo de água (mais ou menos) ingredientes da segunda parte 200 g de margarina dividida em 2 partes recheio 100 g de presunto picado 100 g de mussarela picada 100 g de queijo ralado picado modo de preparo coloque numa vasilha 50 g de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. faça uma esponja e deixe-a descansar por uns 15 minutos coberta com um pano, após este descanso adicione o resto dos ingredientes da primeira parte e faça uma massa bem macia, deixe-a descansar por uns 20 minutos coberta com um pano. após este descanso polvilhe a mesa com farinha de trigo tr igo e coloque a massa. pegue um rolo estique a massa numa espessura de 1 centímetro aproximadamente, espalhe uma parte da margarina sobre a massa e dobre-a em formato de um livro torne a laminá-la, passe a outra parte da margarina ela e volte a dobrar em formato de livro. após tudo pronto, estique o 0 mais fino possível, corte a massa em formato de triângulos numa medida aproximadamente de 15 cm de largura por 21 cm de comprimento e enrole os croissants, coloque os em assadeira untada , pincele com ovos batidos e espere novamente o crescimento até quase atingir o seu dobro, após tudo pronto torne a pincelar com ovos e leve para assar em forno pré-aquecido. Pão de azeitona -



ingredientes para a massa 500 g. de farinha de trigo 20 g. de fermento de pão 01 colher bem cheia (sopa) de margarina ½ colher (sopa) de sal 1 colher (sopa) rasa de açúcar  150 g. de azeitonas verdes ou pretas sem caroços 50 g. de queijo ralado



 Receitas de Benjamin Abrahão 01 copo de água aproximadamente modo de preparar  faça uma esponja com 50 gramas de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. deixe-a descansar por uns 15 minutos. após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa  bem macia. após a massa pronta, deixe-a coberta com um pano, durante uns 20 minutos. após este descanso, faça os modelos, coloque em assadeiras levemente untadas e espere o crescimento até quase atingir o seu dobro. após tudo pulverize os modelos com água eleve-os para assar. assar. temperatura do forno: 200º c. duração do forno: 15 a 20 minutos Coxinha de Galinha – Benjamin Abrahao Ingredientes:



-



3



peitos 1/2 dentes 100g



2



pimenta salsinha tabletes



2



de do a caldo farinha



Modo



farinha



de



óleo de



de de



de e



alho de



100g ovos



frango cebola



de litro



1 300g



de



de de rosca para



para



desossados picada picado margarina sal reino gosto galinha água trigo catupiry empanar. fritura preparo:



Refogue a margarina, a cebola, o alho, sal, a pimenta e a salsinha. Coloque os peitos de frango, o caldo de galinha e a água. Cozinhe até o ponto desejado e reserve o caldo. Coloque este caldo numa panela e leve ao fogo. Quando estiver fervendo, encorpore a farinha de trigo e por último o catupiry. Cozinhe sempre mexendo até começar a despregar da panela. Após tudo pronto, jogue a massa em cima da mesa, espere esfriar um pouco e prepare as coxinhas. Passe-os pelos ovos batidos e em seguida, pela farinha de rosca. Após tudo pronto leve-as para fritar. f ritar. Camarão empanado 1a. Parte



2a. Parte Modo de Preparo :



20 camarões médios 1 litro de água 1/2 cebola picada 2 dentes de alho picado 2 tomates picados 100g de margarina Sal, salsinha e demais temperos a gosto 4 gemas 300g de farinha de trigo óleo para fritura ovos e farinha de rosca para empana-los Refogue na margarina: a cebola, o alho, o tomate, o sal, a salsinha e demais temperos. Coloque os camarões e a água. Cozinhe e reserve o caldo. Leve o caldo ao fogo, e quando estiver fervendo, encorpore as gemas e a farinha de trigo, formando um creme. Após tudo pronto, espere esfriar um pouco e empane os camarões. Passe-os pelos ovos batidos e em seguida pela farinha de rosca. Após Após tudo pronto, frite-os em óleo quente.



 Receitas de Benjamin Abrahão



Pão Frances 10 20 20 20 1/2 Farinha



g



de g g g l



fermento



pra



pão



de de de de



açúcar gordura sal água trigo



de



 



Coloque numa batedeira ou bacia, 100 g de farinha,o fermento e um pouquinho de água.Faça uma esponja e deixe descansar 15 minutos.Misture todos os outros ingredientes e faça uma massa macia.Deixe descansar + 40 minutos.Após o descanso,faça os modelos,coloque na assadeira untada e deixe crescer  mais 40 minutos.Faça os cortes nos pãezinhos com uma gilete.Pulverize com água e leve ao forno(200 graus) para assar por + ou 15 minutos.



STOLLEM



Rendimento



: 500g 50g 1 100g 100g 4 1 casca 125g 75g



2



ou farinha fermento copo



pitada de



1 frutas



uvas (de



passas um



dia



3



unidades



de para de



t r i go pão água açúcar manteiga gemas sal ralada picadas rum outro)



de laranja cristalizadas embebidas para



no o



recheio:



50g 50g canela



nozes cerejas



picadas conserva gosto



em a



cobertura:



80g 50g 2 essência de amêndoa



açúcar



de farinha



confeiteiro de



caju claras



 



 Receitas de Benjamin Abrahão Faça uma esponja com 50 gramas de farinha de trigo, o fermento, um pouco de água e deixe descansar por  15 minutos. Adicione o restante dos ingredientes colocando por último as frutas e as passas. Deixe descansar por 20 minutos, coberta com um pano. Estenda a massa, recheie e enrole como um filão. Misture os ingredientes da cobertura e espalhe por cima. Leve ao forno médio, pré-aquecido, por aproximadamente 40 minutos. Se dese deseja jarr, polv polvil ilhe he um pouq pouqui uinh nhoo de açúc açúcar ar de conf confei eite teir iroo por por cima cima,, com com uma uma pene peneir ira. a. Embale depois de frio, decore.
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