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Pao de psillyum

Ubiratan Carvalho dos Santos

Ingredientes:

Y5 xicara de psillyum

2 ovos

1 colher de ché de sal

1 colher de sopa de lecitina de soja

4 de xicara de dleo (50 ml)

1 envelope de fermento biolégico para pao

1 colher de sopa de acucar demerara

1 envelope de melhorador para paes (pao certo)

Farinha preparada (2 partes de farinha de arroz para 1 de polvilho
doce) ou (3 de farinha de arroz, 2 de polvilho doce e 1 de fécula de
batata)

Modo de preparo:

Coloque o psillyum na batedeira planetaria com batedor para massa
média, ligue e coloque dgua fervendo para dissolver o psillyum até
que vire um pirdo escaldado, adicione um pouco de agua fria e
continue batendo. Adicione os ovos, sal, lecetina de soja e o 6leo.

A parte, faca uma esponja com fermento (fermento,aglicar um pouco
de farinha preparada e agua morna, mantendo em local morno para
crescer).

Acrescente a farinha preparada aos poucos na batedeira e o melhora-
dor (modifique o batedor da planetaria para o de massa pesada),
acrescente a esponja e continue adicionado aos poucos a farinha até
que vire uma passa para sovar . Sove na batedeira até que desgrude
do fundo e a massa fique grudada na pa (aproximadamente 05
minutos).

Molde os paes do tamanho de um dedo e grossura de dois. Coloque
em uma forma untada com 6leo e asse em forno a 180 °C até que
fiqguem levemente dourados. Aproximadamente por 35 a 40 minutos.
Aguarde esfriar e sirva. Podem ser congelados.

Para descongelar coloque no micro-ondas por 30 segundos.

Bolo mesclado com chocolate
Martha Luisa Machado

Ingredientes:

Tempo de preparo:15 minutos (sem o cozimento)
Tempo de cozimento: 30 minutos

Tempo total da receita: 45 minutos
Ingredientes:

3 ovos;

1 caixa de creme de arroz (200g)

1/2 xicara de 6leo

2 xicaras de agucar

1 xicara (chd) de leite integral quente

1 colher de sopa de fermento em pé

5 colheres de sopa de achocolatado sem gluten

Modo de preparo:

Colocar no liquidificador os ovos, o 6leo, o aglicar, o creme de arroz e o
leite quente, nesta ordem. Bater até a massa ficar homogénea e em
seguida acrescentar o fermento em pé e bater mais um pouco para
misturé-lo. Em seguida separe 1 xicara da massa e nessa parte
acrescente 5 colheres de sopa de achocolatado sem gliten, mistura
até o achocolatado encorporar na massa. Unte a forma com margarina
e agucar. Despeje primeiro a massa sem achocolatado e em seguida, a
massa com achocolatado. Pré-aqueca o forno por 10 minutos a 240°.
Coloque a massa para assar,na mesma temperatura, por 30 minutos ou
até que ao ser colocado um palito de dente 0 mesmo saia sem massa
aderida. Espere esfriar para desenformar.

Se preferir a massa pode ser assada sem o acréscimo do achocolatado.




Empadao ou quiche de queijo
Claudia Mara Duarte

Ingredientes:

400g farinha sem gluten

5 colheres de sopa de amido de milho
200g margarina sem sal

2 ovos inteiros

5 colheres de sopa de 4gua morna

2 colheres de chd de sal

Modo de preparo:
Misture tudo e va amassando até formar uma massa lisa e macia que

ndo grude nas maos. Abra a massa com as maos e forre um pirex
médio (parte do fundo e lateral). Deixe a massa fina, mais ou menos 0,5

cm de espessura. (Sobrou um pouco de massa na minha receita.

Congelei o que restou mas ainda ndo posso dizer se a massa conge-
lada ficard boa para uso. Ainda ndo fiz o teste! Assim que tiver uma
posicdo, aviso.). Em cima desta massa ainda crua, despeje o recheio
abaixo.

Recheio de queijo

Bata no liquidificador:

2 xicaras de cha de leite

1 ovo inteiro

1 colher de sopa de manteiga ou margarina

Queijo parmesao ralado a gosto (Coloco, em geral, um pacotinho de
queijo ralado que se compra, ou uma xicara de queijo parmesao que
ralo em casa mesmo).

1 colher de cha de sal

Leve ao forno para assar e retire quando estiver levemente dourado.

Deixe esfriar um pouco antes de servir.

Recheio de frango

Ingredientes:

Peito de frango sem pele. Limpei o peito e deixei uma noite
marinando no seguinte tempero:

2 cebolas cortadas em rodelas

1 dente de alho amassado

1- %2 xicara de cha de vinagre

Pimenta a gosto

Sal a gosto

Salsinha a gosto

Cebolinha a gosto

1 folha de louro

Ingredientes:

Peito de frango sem pele.Limpei o peito e deixei uma noite
marinando no seguinte tempero:

2 cebolas cortadas em rodelas

1 dente de alho amassado

1- %4 xicara de cha de vinagre

Pimenta a gosto

Sal a gosto

Salsinha a gosto

Cebolinha a gosto

1 folha de louro

Modo de preparo:

Depois disso, refoguei deixando ficar com um pouquinho de
caldo.Desfiei. Cortei mais uma cebola, um dente de alho e mais um
pouquinho de sal e refoguei novamente. Desliguei o fogo e depois de
frio, coloquei palmito picadinho e milho (sem o caldo).

Abri a massa (que ja estava descongelada) em um refratario, deixando
um pouco de massa para cobrir a torta. Coloquei o recheio e um pouco
de requeijao cremoso. Abri o restante da massa para cobrir a torta e
pincelei com café sem agucar para ficar douradinho.

Assei e devoramos!

Torta de limao
Claudia Mara Duarte

Ingredientes:

400g farinha sem gluten

5 colheres de sopa de amido de milho
200g manteiga sem sal

2 ovos inteiros

5 colheres de sopa de 4gua morna

5 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo:

Misture tudo e véd amassando até formar uma massa lisa e macia que
ndo grude nas médos. Abra a massa com as méos e forre uma assadeira
de fundo removivel (parte do fundo e lateral). Deixe a massa fina, mais
ou menos 0,5 cm de espessura. (Sobrou um pouco de massa na minha
receita. Congelei o que restou, mas ainda ndo posso dizer se a massa
congelada ficara boa para uso. Ainda néao fiz o teste! Assim que tiver
uma posicao, aviso.). Asse em forno moderado até que doure um
pouquinho. Para ver se estava bom, espetei a massa com um palito.
Quando senti uma leve “crocancia’ tirei do forno. Deixe esfriar.

Recheio:

2 latas de leite condensado

Caldo de 5 limdes Taiti coado

Misture muito bem até ficar um creme homogéneo e coloque este
creme em cima da massa assada e fria.

Cobertura:

Creme Chantilly pronto ou daqueles de caixinha que s6 acrescenta
leite gelado na hora de bater.

Em cima do recheio, coloque o chantilly cobrindo toda a torta. Para
finalizar, decore salpicando raspas de liméao sobre o chantilly.

OBS.: S6 tire a lateral da assadeira de fundo removivel depois que
estiver tudo montado e que for servir para que nao aconteca nenhum
acidente, como quebrar a massal!



