


Cozinhar & uma arte, € uma mistura de habilidades na
cozinha: refinando a receita, balanceando os paladares
e misturando os ingredientes; e essa arte aliada com
0s produtos AMAFIL - mesmo quem nao tem a manha
com o preparo de alimentos - transforma pratos
simples em deliciosos banquetes!

Nesse livro que esta em suas maos, reunimos as
nossas mais deliciosas receitas. Pratos saborosos e
simples de cozinhar que vai te surpreender com o
sabor e realgar aquelas memorias de sabores 3o
suaves.

Leia, crie e experimente. Comprove como a qualidade

AMAFIL realmente fez a diferencal

E saiba, se voceé tiver uma receita utilizando os

produtos AMAFIL nao esqueca de nos enviar pelo site
www.amafil.com.br

Bom apeite!
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Mais receitas e dicas
nos toques dos seus dedos.
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Receita:

INGREDIENTES:

© 4 xicaras de cha (230g) de Puré de Batata AMAFIL;
o Sal AMAFIL a gosto;

o Fuba AMAFIL para polvilhar;

® 2 gemas;

© 2 colheres de sopa cheia (60g) de maionese;

© 2 el/4 xicaras de cha (450ml) de dgua quente;

© Farinha de trigo até dar o ponto;

o Oleo para fritar.

INGREDIENTES:

® 5 xicaras de cha (500q) de fécula de mandioca AMAFIL;
©1/2 colher de sopa (10g) de sal AMAFIL;

® 1 colher de café (7g) de fermento em pd quimico;

© 1e 3/4 xicaras de cha (175g) de queijo mugarela ralado;
© 3/4 xicara de cha (150ml) de dleo;

® 50vo0s.

SALGADOS

MODO DE PREPARQ:

Em uma vasilha coloque o Puré de Batata AMAFIL e adicione a agua quente. Deixe hidratar e esfriar.

Junte as gemas, a maionese, 0 sal AMAFIL e adicione a farinha de trigo até que a massa desgrude
das maos (tipo nhoque). Coloque a massa sobre um marmore polvilhado com fuba AMAFIL. Abra a
massa com um rolo na espessura de 01 cm. Com um cortador de batata smile, ou com a boca de
um copo, corte em rodelas, com um canudo faga os olhos, com a ponta de uma faca, modele a boca
fazendo um sorriso bonito, tirando fora a parte de dentro da boca. Em uma forma polvilhada com
fuba AMAFIL, coloque as carinhas e leve para congelar. Depois de congeladas fritar em 6leo quente.
Sirva quente com molho de pimenta AMAFIL.

Tempo de preparo:

3

90 Minutos

Rendimento:

@

30 unidades .r'

MODO DE PREPARQ:

Coloque em uma vasilha todos os ingredientes, com excecao dos ovos, e misture até formar uma
massa lisa e enxuta. Adicione os ovos, aos poucos, até dar o ponto. Modele no formato de palito e
corte no tamanho desejado. Arrume-os em assadeiras, deixando um espaco entre um e outro, e leve
para assar em forno preaquecido a 200°C até dourar.

Tempo de preparo:

3

60 Minutos

Rendimento:

OTIELES

SALGADOS
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Receita: B, ! dep z ZE ‘l od

INGREDIENTES:

© 1kg de polvilho azedo AMAFIL;
© 1 colher de sopa (20g) de sal AMAFIL;

® 2 ovos;

© 1e1/2 xicaras de cha (300ml) de 6leo;
© 2 xicaras de cha (400ml) de dgua morna;
© Agua fervente até dar o ponto de pingar.

Receita: 3. t de Q I"

MODO DE PREPARO:

Coloque o polvilho azedo AMAFIL em uma vasilha. Acrescente o sal AMAFIL, o 6leo, a &gua morna e
misture. Coloque os ovos e misture. Acrescente a dgua fervente até dar o ponto. Com o auxilio de um
saco de confeiteiro, modele os biscoitos em uma assadeira. Leve para assar em forno preaquecido
a 250°C até ficar sequinho.
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Rendimento:
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INGREDIENTES:

o lkg de Amid+mais AMAFIL;

o 1 colher de sopa (20g) de sal AMAFIL;

o 2el/4 xicaras de cha (500ml) de leite em temperatura ambiente;
© 1el/4 xicaras de cha (250ml) de dleo;

o 8 ovos;

© 4 xicaras de cha (400g) de queijo mugarela ralado;

© 1 xicara de cha (100g) de queijo parmesdo ralado.

MODO DE PREPARQ:

Em uma tigela misture o Amid+mais AMAFIL, o sal AMAFIL e o dleo. Acrescente 0s ovos e 0sS queijos,
misture bem. Acrescente o leite e amasse bem. Forme os biscoitos e coloque-0s em uma assadeira
deixando 3 cm de distancia entre um e outro. Leve para assar em forno preaquecido a 200°C até
dourar.

—
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45 Minutos

3

mpo de preparo:

Rendimento:

|

50 unidades
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Receita: 3 g " deguegb

Receita:

INGREDIENTES:

© 3 colheres de sopa (50g) de amido de milho AMAFIL;

© Sal AMAFIL a gosto;

© 3 xicaras de cha (300g) de queijo mucarela ralado;

© 3 xicaras de cha (300g) de queijo minas meia cura ralado;
© 2 colheres de sopa (60g) de requeijao cremoso;

@ 1ovo;

© Orégano a gosto.

INGREDIENTES:

o 4 xicaras de cha (400g) de fécula de mandioca AMAFIL;
© Sal AMAFIL a gosto;

© 2 gemas;

© 3 colheres de sopa (150g) de cream cheese;

o 5 colheres de sopa (250g) de requeijdo cremoso;

® 1xicara de cha (100g) de queijo parmesdo ralado.
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MODO DE PREPARO:

Em uma tigela misture muito bem os queijos, o requeijdo, o ovo, o orégano, o sal AMAFIL e o amido
de milho AMAFIL. Faca bolinhas, frite em dleo ndo muito quente, poucas bolinhas por vez. Sirva
quente.

Tempo de preparo:

f:\
45 Minutos
i N
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50 unidqdes :it!
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MODO DE PREPARO:

Em uma vasilha coloque as gemas, o cream cheese, o requeijao, o queijo parmesao e o sal AMAFIL.

Adicione a fécula de mandioca AMAFIL até dar o ponto e amasse bem. Faca bolinhas e distribua em
uma assadeira, deixando um espaco entre uma e outra e leve para assar em forno preaquecido a
200°C por aproximadamente 30 minutos.

Tempo de preparo:

3

40 Minutos

Rendimento:
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Receita:

N (uldo Verde de Inverno

INGREDIENTES:

© 2 e 3/4 xicaras de cha (200g) de Puré de Batata AMAFIL

4 xicaras de cha (800ml) de agua fria;

1 colher de cha (15g) de pasta de alho AMAFIL;

Sal AMAFIL a gosto;

10 xicaras de cha (2 litros) de agua;

1/4 xicara de cha (30ml) de azeite;

6 folhas de couve picada bem fina;

3 gomos (500g) de linguica calabresa cortada em cubos;

3 xicaras de cha (300g) de bacon com pouca gordura cortado em pequenos cubos;
Pimenta a gosto.

MODO DE PREPARO:

Em uma vasilha hidrate o Puré de Batata AMAFIL com 800ml de agua fria e reserve. Em uma panela,
aqueca o azeite e doure a pasta de alho AMAFIL, a linguica e o bacon. Acrescente no refogado a
couve, a batata reservada e a agua. Deixe cozinhar por 30 minutos aproximadamente. No fim do
cozimento, acerte o sal e a pimenta. Sirva quente.

Tempo de preparo:

3

40 Minutos

Rendimento:

|

10 Porcdes
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INGREDIENTES:

© 5009 de canjiquinha de milho AMAFIL;
© Alho picado AMAFIL a gosto;

o Tempero completo alho e sal AMAFIL a gosto;
© 1kg de pernil de porco;

o 1kg de costela de porco;

© 1kg de linguica calabresa picada;

© 4 tomates (500g) sem pele picados;

© 2 latas de ervilha em conserva;

® Cebolinha verde a gosto;

o Agua até dar o ponto;

o Azeite.

MODO DE PREPARQ:

Colocar a canjiquinha de milho AMAFIL de molho por 4 horas. Lavar em agua corrente e escorrer
bem. Em uma panela, adicionar um fio de azeite e refogar o alho picado AMAFIL com o tempero
completo alho e sal AMAFIL. Adicionar a canjiquinha e a agua. Cozinhar até ficar macia, em fogo
baixo. Ndo usar panela de pressdo. Em outra panela, refogar as carnes temperadas, a linguica e os
tomates conservando o caldinho caracteristico. Depois de pronto, mistura-las a canjiquinha e deixar
cozinhar por 30 minutos. Adicionar a cebolinha e a ervilha escorrida.

Dica: servir com pdo, couve e vinagrete. Tempo de preparo:
f:\

170 Minutos

—

Rendimento:
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10 Porcdes
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Receita:

Cupeake Salgado

INGREDIENTES:

© 1kg de Mistura para Biscoito de Queijo tipo Chipa AMAFIL;
© 5 xicaras de cha (500g) de queijo mucarela ralado;
© 1e1/2 xicaras de cha (300ml) de leite;

© 4 ovos;

© 6009 de calabresa cortada em tiras finas e frita;
o Orégano a gosto.

SALGADOS

MODO DE PREPARQ:

Em uma vasilha adicione a Mistura para Biscoito de Queijo tipo Chipa AMAFIL, o queijo mucarela
ralado, os ovos e o leite. Misture bem até obter uma mistura homogénea e que desgrude das méaos.
Abra as por¢bes de massa, recheie com uma tira de calabresa e o orégano, feche e modele em
formato de meia lua. Leve para assar em forno preaquecido a 200°C por 15 minutos ou até dourar.

Dica: Crie versdes com recheios diferenciados, como: frango, provolone, 4 queijos, escarola

refogada, goiabada, leite condensado cozido entre outros.

Tempo de preparo:

3

50 Minutos -

Rendimento:

@

30 unidades

INGREDIENTES MASSA:

© 1/4 xicara de cha (20g) de Puré de Batata AMAFIL;
© 1/4 xicara de cha (80ml) de agua fria;

© Sal AMAFIL a gosto;

© 1/4 xicara de cha (80ml) de dleo;

© 1e1/4 xicaras de cha (240g) de farinha de trigo;

INGREDIENTES COBERTURA:

© 6 colheres de sopa (240g) de manteiga;

© 6 colheres de sopa (300g) de cream
cheese;

© 6 colheres de sopa (300g) de requeijao
cremoso tipo catupiry;

© Salsa desidratada a gosto;

o Realcador de sabor a gosto.

© 1 colher de sopa (20g) de fermento quimico em po;

@ 5 ovos;

© 2 xicaras de cha (400g) de abébora cozida;

© 1xicara de cha (200g) de mandioquinha cozida;

© 1xicara de cha (150g) de pimentdes coloridos pica-
dos e refogados.

MODO DE PREPARO MASSA:

Em um recipiente hidrate o Puré de Batata AMAFIL com 80ml de agua fria. Amasse a abdbora
com a mandioquinha. Em seguida, misture com o restante dos ingredientes até obter uma massa
homogénea, misturando os pimentdes por Gltimo. Despeje a massa em formas de papel n°0 e leve
para assar em forno preaquecido a 180°C por aproximadamente 20 minutos.

MODO DE PREPARO COBERTURA:

Na batedeira bata a manteiga até obter um creme. Junte o restante dos ingredientes e bata até
formar um creme homogéneo. Transfira para um saco de confeitar com bico crespo e decore a
superficie dos cupcakes com a cobertura. Polvilhe a salsa desidratada.

Tempo de preparo:

3

50 Minutos

Rendimento:

@

15 Unidades
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SALGADOS




Receita:

M Donuts de Pito de Quejjo

INGREDIENTES MASSA: INGREDIENTES COBERTURA:

© 1kg de Mistura preparada para Pao de Queijo AMAFIL; | ® 4 xicaras de cha (200g) de queijo par-
© 8 ovos; mesdo ralado;
© 2 xicaras de cha (400ml) de agua;

© 4 xicaras de cha (400g) de queijo mucarela ralado;
©1/2 xicara de cha (100g) de pimentao verde picado;

©1/2 xicara de cha (100g) de pimentdo vermelho

© 5 colheres de sopa (50g) de cheiro
verde;

© 1/4 xicara de cha (50q) de azeite;

© 4 colheres de sopa (200g) de requeijdo

picado. €remoso;

© Tomate cereja a gosto.

SALGADOS

MODO DE PREPARO MASSA:

Coloque a Mistura preparada para Pao de Queijo AMAFIL em uma bacia. Adicione os ovos, a agua e
0 queijo mucarela ralado. Amasse bem até homogeneizar. Adicione os pimentdes & massa. Retire
da bacia, leve para uma mesa enfarinhada e abra a massa com um rolo, deixando com 1,5 cm de
espessura. Corte a massa com um cortador para donuts e arrume em uma assadeira untada. Pincele
€Oom ovos.

MODO DE PREPARO COBERTURA:

Misture o queijo parmesao com o cheiro verde e o0 azeite. Depois, espalhe sobre os donuts de p&o de
queijo. Decore com tomate cereja fatiado e por cima faca riscos com o requeijdo cremoso. Leve-0s
para assar em forno preaquecido a 200°C até dourar.

Tempo de preparo:

3

60 Minutos

Rendimento:

oL

30 unidades

INGREDIENTES:

© 1 pacote (250g) de Farofa Pronta sabor costelinha com limdo AMAFIL;
© Sal AMAFIL a gosto;

© 1 colher de café (5g) de alho picado AMAFIL;

© 3xicaras de cha (300g) de lombinho de porco;
© Pimenta a gosto;

© Suco de 1/2 limao;

© 1cebola (150g) picada;

© 1/2 xicara de cha (50g) de pimentao picado;

© 1/2 xicara de cha (50g) de bacon picado;

© 2 colheres de sopa (80g) de manteiga;

© 1lata (200g) de milho verde;

© 1xicara de cha (150g) de brécolis cozido;

© Salsinha a gosto.

MODO DE PREPARQ:

Tempere o lombinho com sal AMAFIL, pimenta e limdo. Em uma panela frite o bacon e reserve.
Na mesma panela que fritou o bacon, refogue o lombinho e a cebola. Misture o restante dos
ingredientes e sirva quente.

Tempo de preparo:

3

30 Minutos

Rendimento:

@

SALGADOS
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Receita:

T Trapeir

INGREDIENTES:

5009 de farinha de milho AMAFIL;

Tempero completo com pimenta AMAFIL a gosto;
Alho picado AMAFIL a gosto;

1kg de feijao, cozido e escorrido;

1/2 xicara de cha (100g) de bacon sem pele picado;
1/2 xicara de cha (100g) de linguica calabresa picada;
1/2 xicara de cha (100g) de linguica toscana picada;
1/2 xicara de cha (100g) de lombo picado;

1 cebola grande (150g) picada;

Cebolinha verde a gosto;

1 xicara de ché (200ml) de 6leo;

2 ovos cozidos picados.

SALGADOS

MODO DE PREPARO:

Em uma panela aqueca o dleo e frite o bacon, as linguicas e o lombo. Acrescente o alho picado
AMAFIL e a cebola fritando até dourar. Adicione o tempero completo com pimenta AMAFIL, o feijao
cozido, a cebolinha verde, a farinha de milho AMAFIL e os ovos picados. Misture bem. Sirva com
couve refogada e arroz branco.

Tempo de preparo:

e

60 Minutos
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Rendimento:

Receita:

Jrango & Meda Arabe

INGREDIENTES:

1 e 1/4 xicaras de cha (250g) de grao-de-bico AMAFIL;
2 colheres de sopa (30g) de amido de milho AMAFIL;
1 colher de café (5g) de alho picado AMAFIL;
Tempero alho e sal AMAFIL a gosto;

1 kg de peito de frango cozido e desfiado;

1 xicara de cha (200ml) de leite;

2 colheres de sopa (80g) de margarina;

1 cebola média (120g) picada;

2 tomates (200g) sem pele e sem se-
mentes picados;

2 colheres de sopa (10ml) de dleo;

1 xicara de cha (200ml) de agua;

2 gemas;
1 caixa (200g) de creme de leite sem soro;
3 colheres de sopa (30g) de queijo parmesao ralado;

Pimenta a gosto;
Sal AMAFIL a gosto.

MODO DE PREPARQ:

Em uma panela com dleo, refogue o frango ja cozido e desfiado com o tempero alho e sal AMAFIL, o
alho picado AMAFIL, a cebola, a pimenta e os tomates picados. Adicione a dgua e deixe cozinhar. Em
uma panela de pressao, cozinhe o grdo-de-bico AMAFIL, escorra e transfira para um liquidificador.
Acrescente o leite, as gemas, 0 amido de milho AMAFIL e o creme de leite. Bata até obter um creme.
Despeje-0 em uma panela, junte o queijo ralado, a margarina e o sal AMAFIL a gosto. Leve ao fogo
médio e mexa até engrossar. Em um refratario untado com margarina, cubra o fundo com o frango
e espalhe por cima o creme de grao-de-bico. Polvilhe queijo ralado e leve ao forno, por cerca de 15
minutos.

Tempo de preparo:

90 Minutos
F . - Rendimento:
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SN \oque de Batata a0 Mebho de Manteiga

Receita:

INGREDIENTES MOLHO SUGO:

@ 1xicara de cha (200 g) de manteiga;

INGREDIENTES MASSA:

© 2 xicaras de cha (110g) de Puré de Batata AMAFIL;
© Sal AMAFIL a gosto;

© 2 xicaras de cha (400ml) de agua morna;

o 1xicara de cha (130g) de farinha de trigo;

© 2 gemas;

@1 colher de sopa (40g) de manteiga.

® 2 colheres de sopa (30 ml) de vinho
branco;

o 1 colher de sopa (5 g) de salsa picada;

© Sal AMAFIL a gosto;

© Pimenta-do-reino branca a gosto.
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MODO DE PREPARO MASSA:

Em uma vasilha coloque o Puré de Batata AMAFIL. Adicione o sal AMAFIL e a 4gua morna. Acrescente

a manteiga, as gemas e a farinha de trigo delicadamente, misturando bem. Em uma superficie
enfarinhada, faca corddes com a massa e corte no tamanho desejado. Em uma panela coloque para
ferver 2 litros de agua com um fio de azeite e sal a gosto. Coloque os nhoques para cozinhar aos
poucos. Quando subir para a superficie retire com o auxilio de uma escumadeira. Deixe escorrer e
reserve.

MODO DE PREPARO MOLHO:

Em uma frigideira derreta a manteiga, acrescente o vinho e a salsa. Junte o sal AMAFIL e a pimenta.

Coloque os nhoques cozidos na frigideira com o molho. Misture delicadamente. Deixe ferver um
pouco para dar sabor. Transfira os nhoques para uma travessa. Polvilhe com parmesdo ralado e
decore com salsa a gosto.

Tempo de preparo:

3

60 Minutos

Rendimento:

@

INGREDIENTES:

o 5xicaras de cha (500g) de Amid+mais AMAFIL;

© 1/2 colher de sopa (10g) de sal AMAFIL;

© 2 xicaras de cha (400ml) de leite;

© 1/2 xicara de cha (100ml) de dleo;

© 3 0vos;

© 2 xicaras de cha (200g) de queijo meia cura ralado;

© 2 xicaras de cha (200g) de abobrinha ralada no ralo grosso.

MODO DE PREPARQ:

Em uma tigela coloque o Amid+mais AMAFIL. Acrescente o sal AMAFIL, o 6leo e misture com as maos.

Adicione o0 queijo, a abobrinha e misture. Acrescente os ovos, o leite e misture bem até a massa
ficar com consisténcia para enrolar. Modele os paezinhos no tamanho desejado e coloque-0s em
uma assadeira deixando um espaco de 4 cm entre um e outro para ndo grudarem. Leve para assar
em forno preaquecido a 200°C até dourar.

Tempo de preparo:

3

40 Minutos

Rendimento:
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Receita:

Receita: dedeQueg.ﬂ ” o

Pio de Queijo Temperado

INGREDIENTES:

© kg de Amid+mais AMAFIL;

1 colher de sopa (15g) de sal AMAFIL;

o 8 xicaras de cha (800g) de queijo minas padrao curado ralado;
® 2 xicaras de cha (400ml) de leite em temperatura ambiente;

© 3/4 xicara de cha (150ml) de 6leo;

© 10 ovos.
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MODO DE PREPARQ:

Coloque o Amid+mais AMAFIL em uma bacia grande. Adicione o sal AMAFIL e o 6leo misturando bem.

Acrescente o queijo, 0s ovos, o leite e misture bem até obter uma massa homogénea. Modele as
bolinhas e coloque-as em uma assadeira deixando um espaco de 4 cm entre uma e outra para nao
grudarem. Asse em forno preaquecido a 200°C até dourar. Sirva quente.

Tempo de preparo:

3

50 Minutos

Rendimento:

@

60 unidades

INGREDIENTES:

o 5xicaras de cha (500g) de Amid+mais AMAFIL;

o Sal AMAFIL a gosto;

o 1e1/2 xicaras de cha (300ml) de leite;

© 3/4 xicara de cha (150ml) de dleo;

® 3 ovos;

© 4 xicaras de cha (400g) de queijo mucarela ralado;
© 2 xicaras de cha (200g) de presunto ralado;

© Orégano a gosto.

MODO DE PREPARO:

Em uma tigela, coloque os ovos, o dleo, o presunto, o queijo, o leite, o sal AMAFIL, o orégano e
misture bem. Acrescente o Amid+mais AMAFIL amassando bem. Modele as bolinhas no tamanho
desejado e coloque-as em uma assadeira deixando um espaco de 4cm entre uma e outra para nao
grudarem. Leve para assar em forno preaquecido a 200°C até dourar.

Tempo de preparo:

3

40 Minutos

Rendimento:

@

30 Unidades
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Receita:

Pigza de Batata

INGREDIENTES: INGREDIENTES RECHEIO:
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© 1kg de Amid+mais AMAFIL; © 2 colheres de sopa (10ml) de azeite;

© 1/2 colher de sopa (10g) de sal AMAFIL; © 5009 de escarola;

© 3/4 xicara de cha (125ml) de dleo; © 1 cebola (150g) picada;

© 1el/4 xicaras de cha (250ml) de agua; © 2 tomates (200g) sem sementes;

© 1e /4 xicaras de cha (250ml) de leite; © 2 xicaras de cha (200g) de mucarela de

@ 8 ovos; bufala;

© 3xicaras de cha (300g) de queijo mucarela © 1/2 xicara de cha (100g) de azeitonas;
ralado. © 6 colheres de sopa (300g) de requeijdo

cremoso.
MODO DE PREPARO:

Em uma tigela coloque o Amid+mais AMAFIL, o sal AMAFIL, o éleo e misture. Acrescente 0s ovos, 0
queijo e misture. Coloque a agua e o leite, ambos em temperatura ambiente e amasse bem. Modele
o0s paezinhos e coloque-0s em uma assadeira deixando 3 cm de distancia entre um e outro. Leve
para assar em forno preaquecido a 200°C até dourar.

MODO DE PREPARO RECHEIO:

Deixe os pdes de queijo esfriarem um pouco e corte-0os ao meio. Corte as folhas de escarola em
tiras finas. Em uma panela aqueca o azeite e refogue a escarola com a cebola até murchar. Corte o
tomate e a mucgarela em pedacos pequenos. Corte a azeitonas em lascas. Em cada metade do péo
de queijo, espalhe o requeijdo, distribua a escarola, a mucarela, o tomate e a azeitona. Leve ao forno
novamente para aquecer e sirva em seguida.

Dica: podera substituir a escarola por ricula e o requeijao por cream cheese.

Tempo de preparo:

5

90 Minutos

SALGADOS

Rendimento:

@

80 Unidades

INGREDIENTES MASSA:

o 3/4 xicara de cha (50g) de Puré de Batata AMAFIL hi-
dratada com 1 xicara de cha (200ml) de agua fria;

INGREDIENTES RECHEIO:

© 1kg de peito de frango cozido, desfiado e
temperado;

© 1 colher de café (6g) de sal AMAFIL; © 2 xicaras de cha (500g) de requeijao cre-
® 4 e 3/4 xicaras de cha (600g) de farinha de trigo; moso tipo catupiry;

© 1ovo; © 1saché (340g) de molho de tomate;

® 1/4 xicara de cha (40g) de accar; © 4 xicaras de cha (400g) de queijo mucarela
© 2 sachés (20g) de fermento bioldgico; ralado;

@ 1colher de sopa (40g) de margarina; © Orégano a gosto;

® 1/2 xicara de cha (100ml) de dleo; © Cheiro verde a gosto;

© Agua até dar o ponto. © Azeitona a gosto.

MODO DE PREPARO MASSA:

Coloque todos os ingredientes em uma vasilha e misture até obter uma massa em ponto de véu.
Divida a massa em 3 partes iguais. Boleie e deixe descansar por 20 minutos coberta com um plastico.
Apbs o descanso da massa, abra formando um disco de pizza e coloque em formas prdprias para
pizza. Leve para crescer por mais 60 minutos. Leve para assar em forno preaquecido a 200°C, por
aproximadamente 8 minutos.

MONTAGEM:

Depois da massa pré-assada, espalhe o molho de tomate, o frango e o requeijao. Sobre o requeijao,
espalhe o queijo ralado e leve ao forno para gratinar. Finalize decorando com molho de tomate,
cheiro verde picado, orégano e azeitonas verdes.

Tempo de preparo:

3

120 Minutos

Rendimento:

@

SALGADOS
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Receita: p z ! 3

Receita: Qw:be [ i !

INGREDIENTES POLENTA:

o lel/2 xicaras de cha (300g) de fuba AMAFIL;

© Sal AMAFIL a gosto;
5 xicaras de cha (1 litro) de agua;

INGREDIENTES MOLHO:

o 1colher de café (5g) de alho picado AMAFIL;
© Sal AMAFIL a gosto;
o 3 colheres de sopa (15ml) de azeite;

INGREDIENTES:

© 500g de trigo para quibe AMAFIL;

o 1 colher de café (5g) de pasta de alho AMAFIL;
o 1 colher de café (5g) de sal AMAFIL;

© 1kg de carne moida (patinho);

© 1 saché (60g) de creme de cebola;

© 2 xicaras de cha (250g) de maionese;

@ Cheiro verde a gosto;

© 1 cebola (150g) ralada;

© Folhas de horteld picadas;

© Pimenta a gosto;

© 4 xicaras de cha (800ml) de agua fervente;

© 5 tomates (500g) cortados em fatias finas,
sem pele;

@ Queijo catupiry a gosto;

@ Folhas de hortela para decorar.

SALGADOS

o 1colher de sopa (40g) de manteiga; @ 2509 de carne moida;

o 1colher de sopa (20g) de cebola picada; © 1cebola (150g) picada;

© 1tablete de caldo de galinha; © Pimenta a gosto;

© 1caixa (200g) de creme de leite. © 1saché (340g) de molho de tomate;
© Queijo ralado para polvilhar.

MODO DE PREPARO POLENTA:

Em uma panela de pressao, cologue metade da agua, a manteiga, a cebola, o caldo de galinha e o
sal AMAFIL. Mexa e deixe no fogo até levantar fervura. Dissolva o fuba AMAFIL na agua restante e
despeje-0, mexendo para que se incorpore aos demais ingredientes. Tampe a panela e cozinhe por
cerca de 10 minutos na pressao em fogo baixo. Retire do fogo e adicione o creme de leite. Transfira

a polenta para um refratério.

MODO DE PREPARO MOLHO:

Aqueca o azeite e frite a carne moida. Adicione o alho picado AMAFIL, a cebola e tempere com
sal AMAFIL e pimenta. Adicione o molho de tomate e deixe cozinhar em fogo baixo por cerca de 5
minutos. Coloque o molho sobre a polenta e polvilhe com queijo ralado.

Tempo de preparo:

3

40 Minutos

Rendimento:

{ ]
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MODO DE PREPARQ:

Hidrate o trigo para quibe AMAFIL com a agua fervente e deixe esfriar. Acrescente a cebola ralada,
a pasta de alho AMAFIL, o sal AMAFIL, a pimenta, o cheiro verde, a hortela picada, o creme de cebola,
a carne moida e a maionese misturando bem. Unte forminhas de empada com azeite. Coloque uma
porcdo de massa na forminha. Decore com fatias de tomate e queijo catupiry a gosto. Leve para
assar. Desenforme, decore com folhas de horteld e sirva quente.

Tempo de preparo:

3

60 Minutos

Rendimento:

@

25 Unidades

SALGADOS




Receita: )
Rocambele Salgado
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Receita:

Salada de Lentilha com Quinoa

INGREDIENTES MASSA:

o 4 colheres de sopa rasas (80g) de polvilho
doce AMAFIL;

© 4 colheres de sopa rasas (80g) de polvilho
azedo AMAFIL;

 1colher de cha (10g) de sal AMAFIL;

© 1 colher de sopa rasa (10g) de fermento
quimico em po;

o 1 colher de café de orégano;

® 6 claras de ovos em neve;

© 6 gemas peneiradas.

INGREDIENTES RECHEIO:

o 1xicara de cha (100g) de presunto ralado;

o 1xicara de cha (100g) de queijo prato ralado;

o 1xicara de cha (100g) de queijo mucarela ralado;

o 2 tomates (200g) maduros sem sementes
picados;

© Orégano a gosto;

© Maionese a gosto;

© 1/2 xicara de cha (100ml) de molho de tomate;

© Queijo parmesado ralado a gosto para polvilhar.

INGREDIENTES SALADA:

o 1 xicara de cha (200g) de lentilha AMAFIL;

@ 1/2 xicara de cha (100g) de quinoa;

o 1 xicara de cha (200g) de azeitonas verdes picadas;
o 1 cebola pequena (100g) picada;

© 2 tomates (200g) sem sementes picados;

® Salsinha e cebolinha verde a gosto;

© 1 pimentdo vermelho médio (100g) picado;

o Agua para cozimento.

INGREDIENTES MOLHO:

© Sal AMAFIL a gosto;

© Suco de 2 limdes;

o 4 colheres de sopa (20ml) de azeite
extra virgem;

o Pimenta a gosto.

MODO DE PREPARO MASSA:

cuidado. Reserve.

MONTAGEM:

cuidado. Pincele o rocambole com o molho d
ao forno por 10 minutos para gratinar. Sirva

Tempo de preparo:

3

60 Minutos
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Rendimento:

@

SALGADOS

Em uma tigela misture o polvilho doce AMAFIL, o polvilho azedo AMAFIL, o sal AMAFIL, o fermento
e 0 orégano. Reserve. Em uma batedeira, bata as claras em neve. Diminua a velocidade e adicione
as gemas peneiradas e a mistura de polvilhos reservada. Misture delicadamente. Em uma forma
forrada com papel manteiga, despeje a massa e leve para assar em forno preaquecido a 180°C por
20 minutos. Retire do forno e desenforme ainda quente sobre um pano umedecido e enrole com

Em uma assadeira distribua a massa do rocambole reservada abrindo com cuidado. Espalhe uma
camada de maionese, o presunto, a mugarela, o queijo prato, os tomates, o orégano e enrole com

e tomate e polvilhe com o queijo parmesao ralado. Leve
em seguida.

MODO DE PREPARO:

Em uma panela grande coloque a lentilha AMAFIL com agua suficiente para o cozimento. Deixe
cozinhar por aproximadamente 10 minutos. Junte a quinoa e cozinhe por mais 15 minutos. Desligue
o fogo e escorra. Reserve. Em uma tigela, coloque a lentilha e a quinoa ja cozidas, escorridas e frias.
Junte o restante dos ingredientes. Misture os ingredientes do molho e tempere a salada. Misture
bem e sirva.

Tempo de preparo:

3

40 Minutos

Rendimento:
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Receita:

Salyadinhes de Tapisca

Receita:

Torta de Batata com Queijo

INGREDIENTES:

© 5009 de tapioca granulada média AMAFIL;
© 5009 de queijo coalho ralado;

© 1litro de leite integral;

o 1 pitada de pimenta preta;

© Sal AMAFIL a gosto.

SALGADOS

MODO DE PREPARO MASSA:

Leve o leite para ferver. Em uma vasilha, misture o queijo coalho ralado com a tapioca granulada
AMAFIL. Adicione o leite fervendo, misturando bem. Acrescente o sal AMAFIL e a pimenta, mexendo até
comecar a firmar. Despeje em uma travessa forrada com filme plastico (para facilitar o desenformar)
e cubra com filme plastico. Leve a geladeira por 2 horas. Corte em quadradinhos e frite em dleo
quente até dourar. Sirva com molho de pimenta AMAFIL.

Dica: Podera ser assado em forno elétrico ou em fritadeira sem dleo. Com o forno preaquecido

a180°C, asse por 15 a 20 minutos.

Tempo de preparo:

3

180 Minutos

Rendimento:

@

30 unidades

INGREDIENTES:

© 2 colheres de sopa (40g) de farinha de rosca AMAFIL;

o 5 xicaras de cha (350g) de Puré de Batata AMAFIL hidratada com 5 e 3/4 xicaras de cha (1 litro
e 150ml) de agua quente;

@ 1colher de cha (5g) de alho picado AMAFIL;

© 6 colheres de sopa rasas (240g) de margarina;

© 3/4 xicara de cha (50g) de queijo parmesé&o ralado;

o Cebolinha verde picada a gosto;

© 1/2 xicara de cha (100ml) de creme de leite;

© 2 ovos batidos;

© Sal AMAFIL a gosto;

o 1e1/4 xicaras de cha (150g) de queijo cheddar ralado;

© Pimenta a gosto;

© Manteiga em cubinhos.

MODO DE PREPARQ:

Hidrate o Puré de Batata AMAFIL com a agua quente. Acrescente a margarina, metade do queijo
parmesdo, a cebolinha, o creme de leite e os ovos misturando bem. Tempere com sal AMAFIL,
pimenta e alho picado AMAFIL. Em uma forma apropriada, coloque metade da massa. Cubra com
0 queijo cheddar e pressione para baixo levemente com as costas de uma colher. Complete com a
outra metade da massa distribuindo uniformemente. Salpique o restante do queijo parmesdo € a
farinha de rosca AMAFIL. Distribua cubinhos de manteiga e leve para assar por 10 minutos, ou até
dourar. Corte em pedacos e sirva.

Tempo de preparo:

3

40 Minutos

Rendimento:

@
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INGREDIENTES:

o 1xicara de cha (200g) de Farinha de mandioca torrada AMAFIL;
o Alho picado AMAFIL a gosto;

o Sal AMAFIL a gosto;

o 1kg de feijdo cozido;

o 1cebola grande (150g) ralada;

© 2509 de linguica de porco ou calabresa picada;

o 5 folhas de couve picadas bem fininha;

® 2509 de torresmo;

© 6 ovos cozidos picados.

MODO DE PREPARQ:

Fritar a linguica. Adicionar a cebola, o alho picado AMAFIL e o sal AMAFIL a gosto. Bater o feijdo
cozido no liquidificador e adicionar & linguica, misturando bem. Adicionar a farinha de mandioca
torrada AMAFIL até obter o ponto de puré e, quando levantar fervura, juntar a couve a 0s ovos
cozidos. Servir com torresmo.

-

SALGADOS

www.amafil.com.br



RECEITAS

O sabor do Brasil

3 Ameres

INGREDIENTES MASSA:

© 2 colheres de sopa (20g) de sal AMAFIL;

© 2Kg de farinha de trigo;

o 1xicara de cha (200g) de agticar;

® 2 ovos;

© 2 colheres de sopa (80g) de margarina;

© 4 e /2 xicaras de cha (900ml) de agua;

© 2 sachés (20g) de fermento bioldgico seco;
© 1 gema para pincelar;

© Actcar e canela em po para polvilhar.

INGREDIENTES RECHEIO:

® 5009 de Mistura para Creme de Confeiteiro
AMAFIL;

© 6 xicaras de cha (1,2 litros) de leite;

© 10 bananas fatiadas no sentido do
comprimento;

© 5009 de goiabada fatiada em cubos
grandes.

MODO DE PREPARO MASSA:

Coloque todos os ingredientes em uma bacia e sove até que a massa fique lisa e enxuta.

MODO DE PREPARO RECHEIO:

Em uma panela coloque o leite juntamente com a Mistura para Creme de Confeiteiro AMAFIL e leve ao
fogo. Mexa o creme até engrossar. Desligue o fogo e mexa o creme por 1 minuto aproximadamente.

MONTAGEM:

Em uma mesa polvilhada, estique a massa e espalhe o creme sobre a mesma. Em seguida coloque
as bananas e a goiabada, enrole envolvendo o recheio com a massa. Corte em 3 partes iguais e
arrume em uma assadeira untada com margarina. Deixe fermentar por 30 minutos. Pincele com uma
gema, polvilhe com agiicar e canela em po. Leve para assar em forno preaquecido a 180°C até dourar.

Tempo de preparo:

5

80 Minutos
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Rendimento:
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Alfojor Light

INGREDIENTES RECHEIO E
COBERTURA:

© 250g de doce de leite diet;
© 3009 de chocolate ao leite para
cobertura.

INGREDIENTES MASSA:

o 1e1/4 xicaras de cha (220g) de Amido de milho AMAFIL;

© 4 colheres de sopa (200g) de creme vegetal light;

o 4 colheres de sopa (60g) de adocante para forno e fogao;
© 3 ovos;

o 1xicara de cha (200g) de farinha de trigo;

© 2 colheres de sopa (20g) de cacau em pd;

@ 1 colher de sopa (10g) de fermento quimico em po;

@ 1 colher de café (5ml) de esséncia de baunilha.

Bisesito Doce de Polyitho

MODO DE PREPARO:

Em uma batedeira, bata o creme vegetal com o adocante até ficar cremoso. Junte os ovos, um a um,

sem parar de bater. Retire da batedeira e junte os ingredientes restantes, mexendo com uma colher
até obter uma massa homogénea. Em uma superficie enfarinhada, abra a massa e corte-a com
um cortador redondo. Disponha os circulos em uma assadeira untada e leve para assar em forno
preaquecido a 180°C por 15 minutos. Deixe esfriar. Passe o doce de leite na metade dos circulos e
cubra com o outro circulo, formando um sanduiche. Derreta o chocolate em banho maria e banhe os
alfajores. Deixe secar e embale um a um, ou guarde em recipiente bem fechado.

Tempo de preparo:

3

60 Minutos
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Rendimento:

@

20 unidades

INGREDIENTES:

o 3 xicaras de cha (500g) de polvilho azedo AMAFIL;

o 1colher de café (10g) de sal AMAFIL;

o 3/4 xicara de cha (150ml) de leite;

© 3/4 xicara de cha (150ml) de odleo;

o 3 colheres de sopa (60g) de aciicar;

o 1gema;

o 1ovo;

© 1e1/4 xicaras de cha (250ml) de agua temperatura ambiente.

MODO DE PREPARO:

Ferva o dleo e o leite. Em uma vasilha coloque o polvilho azedo AMAFIL, e misture com o dleo e 0
leite fervente. Acrescente o acdcar, o sal AMAFIL, a gema, 0 ovo e misture bem. Adicione a agua, aos
poucos, misturando até obter o ponto desejado. Com o auxilio de um saco de confeitar, modele os
biscoitos no formato de bolinha pingando em uma forma levemente untada com margarina. Leve
para assar em forno preaquecido a 250°C por 10 minutos. Abaixe o fogo para 180°C e deixe assar até
ficar sequinho.

Tempo de preparo:

3

50 Minutos

Rendimento:

@

200 unidades
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INGREDIENTES:

1/4 xicara de cha (50g) de fuba AMAFIL;

1 e 1/4 xicaras de cha (200g) de amendoim AMAFIL torrado e moido;
3 e 1/4 xicaras de cha (500g) de accar refinado;

2 e 1/2 xicaras de cha (500g) de farinha de trigo;

3 colheres de sopa cheias (150g) de margarina;

1 colher de café (4g) de sal amoniaco;

3 0vos;

2 colheres de café (8g) de fermento em pb;

1/4 xicara de cha (50ml) de leite.

MODO DE PREPARQ:

Em uma vasilha misture todos os ingredientes até a massa ficar lisa e homogénea. Faca bolinhas

com porcdes da massa e coloque-as em uma assadeira untada com margarina e enfarinhada.
Espace-as bem. Leve para assar em forno preaquecido a 180°C até dourar. Tire do forno e deixe
esfriar na assadeira.

Tempo de preparo:

5

60 Minutos

Rendimento:

@ *

80 unidades i »

INGREDIENTES:

3 xicaras de cha (300g) de amido de milho AMAFIL;
1 gema;

1 xicara de cha (200ml) de leite condensado;

2 colheres de sopa (80g) de margarina;

1 barra (200g) de chocolate ao leite para decorar.

MODO DE PREPARO:

Em uma vasilha misture o amido de milho AMAFIL, a gema, o leite condensado e a margarina até
obter uma massa bem lisa e que ndo grude nas maos. Faca bolinhas, coloque-as em uma forma
forrada com papel manteiga ou untada com margarina e pressione levemente com um garfo. Leve
para assar em forno preaquecido a 180°C até dourar levemente. Espere esfriar. Derreta a barra
de chocolate em banho maria e mergulhe metade dos biscoitos ja frios no chocolate derretido, e
coloque-os sobre o papel manteiga. Deixe secar e guarde em um vidro bem fechado.

Tempo de preparo:

3

40 Minutos

Rendimento:

N\
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INGREDIENTES:

® 2 e 1/4 xicaras de cha (250g) de amido de milho AMAFIL;
© 3/4 xicara de cha (125g) de agticar;

® 2 colheres de sopa (50g) de farinha de arroz;

© 2 colheres de sopa (100g) de manteiga sem sal;

© 1ovo;

© Esséncia de baunilha a gosto.

INGREDIENTES MASSA (FAROFA): INGREDIENTES RECHEIO:

» 2 colheres de sopa (40g) de amido de milho AMAFIL;| ® 2 pacotes (200g) de coco ralado;

o 1xicara de cha (125g) de fuba AMAFIL; © 3 pacotes (300g) de coco ralado grosso;
o 2 xicaras de cha (225g) de farinha de trigo; © 1e1/2 caixas (592ml) de leite condensado;
o 1e1/2 xicaras de cha (250g) de agicar refinado; | © 1€ 3/4 xicaras de cha (250ml) de creme

o 1colher de sopa (20g) de fermento em pé: de leite;

© 2 colheres de sopa (80g) de margarina para bolo. | ® 1€ 3/4 xicara de cha (250ml) de leite.

MODO DE PREPARO:

Peneire 0 amido de milho AMAFIL com a farinha de arroz. Abra um buraco no centro e coloque o
aclcar, a manteiga, o ovo e a esséncia. Va amassando aos poucos, até obter uma massa homogénea.
Enfarinhe a mesa com a farinha de arroz e estique a massa com um rolo. Corte com um cortador,
e distribua acucar cristal sob a superficie das bolachinhas. Leve para assar em forma forrada com
papel manteiga em forno preaquecido a 180°C até ficarem levemente douradas.

Tempo de preparo:

5

60 Minutos

Rendimento:

@

50 unidades

INGREDIENTES LiQUIDO DA MASSA:
© 30v0s;

o 1e1/2 xicaras de cha (225ml) de leite;
© 4 colheres de sopa (25ml) de pinga.

MODO DE PREPARO MASSA (FAROFA):

Coloque todos os ingredientes em uma vasilha. Misture com as maos até formar uma farofa. Reserve.

MODO DE PREPARO RECHEIO:

Coloque todos os ingredientes em uma vasilha e misture até ficar bem homogéneo. Reserve.

MODO DE PREPARO LIQUIDO DA MASSA:

Bata todos os ingredientes no liquidificador. Reserve.

MONTAGEM DO BOLO:

Forre uma forma com papel manteiga. Faca uma camada fina de farofa, espalhando por toda a
forma. Acrescente metade do recheio espalhando com cuidado. Adicione mais uma camada
de farofa e o restante do recheio. Espalhe o restante da farofa e despeje com cuidado o liquido
da massa, espalhando por toda a superficie. Leve para assar em forno preaquecido a 180°C por
aproximadamente 60 minutos. Depois do bolo assado e frio, corte e decore polvilhando com fuba
e coco ralado.

Tempo de preparo:

s

90 Minutos

Rendimento:

|

20 Porcdes
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Belo de Creme

INGREDIENTES MASSA:

o 1 e1/4 xicaras de cha (130g) de amido de milho AMAFIL;
2 xicaras de cha (300g) de farinha de trigo;

o 7 0vos;

o 2 xicaras de cha (400g) de acucar refinado;

 1/2 xicara de cha (120ml) de agua;

o 1 colher de sopa rasa (24g) de emulsificante;

© 2 colheres de café (12g) fermento quimico em pd.

INGREDIENTES CREME:

© 3 colheres de sopa (60g) de amido de milho AMAFIL;

© 2e1/2 xicaras de cha (500ml) de leite;

o 1 gema peneirada;

o 1xicara de cha (200g) de agticar refinado;

o 4 colheres de sopa (160g) de manteiga sem sal (temperatura ambiente);
o Licor a gosto;

o Chantilly para decorar.

INGREDIENTES CALDA:

© 200g de morangos;
o 3/4 xicara de cha (150g) de agdcar.
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MODO DE PREPARO MASSA:

Misture todos os ingredientes na batedeira. Bata em velocidade alta por 6 minutos. Forre uma
forma redonda (alta) com papel manteiga e distribua a massa. Leve ao forno preaquecido a 200°C
por aproximadamente 40 minutos. Desenformar o bolo ainda morno. Com uma faca grande, fatie
o bolo horizontalmente deixando 3 camadas iguais. Para que as camadas ndo se quebrem, cada
uma deve ficar mais ou menos com 2cm de altura. Reserve.

MODO DE PREPARO CREME:

Dissolva 0 amido de milho AMAFIL em meia xicara de cha de leite e reserve. Leve ao fogo o restante

do leite, o aclcar e a gema peneirada. Ao ferver, junte o amido dissolvido. Retire do fogo e junte
metade da manteiga. Leve para gelar. Leve a batedeira o creme gelado e o restante da manteiga.
Bata até ficar liso e homogéneo. Adicione o licor misturando bem. Reserve.

MODO DE PREPARO CALDA:

Leve ao fogo 0os morangos e o aclicar, mexendo até obter uma calda homogénea. Junte ao creme
reservado e misture bem

MONTAGEM:

Em um prato de bolo ou tabuleiro, coloque uma camada de massa. Recheie com metade do creme
reservado. Coloque a segunda camada e entdo cubra com o restante do recheio. Coloque a terceira
camada e cubra com chantilly. Decore com morangos, cerejas, ou como preferir.

Tempo de preparo:

3

100 Minutos

AL RHIHIIHIITIU T TTLML_ I M M D I IMMMaaah

Rendimento:

20 Porcdes
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Belo Cremedo de Massn

dem Gliten

para Tapieco T
INGREDIENTES:

o 1xicara de cha (150g) de Massa para Tapioca AMAFIL (Goma Hidratada);
© 1/2 xicara de cha (50g) de farinha de améndoa;

© 4 ovos;

o 1 pacote (100g) de coco ralado;

© 1vidro (200ml) de leite de coco;

© 2 colheres de sopa (50g) de 6leo de coco;

© 4 colheres de sopa (60g) de adogante culinario;

© 1 colher de sopa (10g) de fermento quimico em po;

© Coco ralado para decorar.

Bolo de Mitho Verde

INGREDIENTES:

1 xicara de cha (150g) de fuba AMAFIL;

1/2 xicara de cha (100ml) de dleo;

3 ovos;

1 xicara de cha (200g) de milho verde;

1 xicara de cha (200ml) de leite;

2 xicaras de cha (400g) de acicar;

1 xicara de cha (150g) de farinha de trigo;

[}
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© 1 colher de sopa rasa (10g) de fermento quimico em pad.

MODO DE PREPARQ:

Bata no liquidificador os ovos, o leite de coco, o 6leo de coco, 0 adocante, o coco ralado, a farinha de
améndoa e a Massa para Tapioca AMAFIL. Desligue o liquidificador e acrescente o fermento quimico
em p6 delicadamente. Leve para assar em forno preaquecido a 180°C, em uma forma untada com dleo
de coco. Asse até dourar. Decore com coco ralado.

Tempo de preparo:

3

50 Minutos

Rendimento:

MODO DE PREPARO:

Bata os ovos, o 6leo, o milho verde, o acicar e o leite no liquidificador. Transfira a massa para uma
vasilha, misturando o Fuba AMAFIL e a farinha de trigo até obter uma massa homogénea. Adicione
delicadamente o fermento em pd, misturando bem. Coloque a massa em uma forma untada com
margarina e polvilhada com farinha de trigo. Leve para assar em forno preaquecido a 180°C até
dourar.

Tempo de preparo:

s

40 Minutos

Rendimento:

@

15 Porcdes
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Belo de Tapioca

INGREDIENTES:

o 3 xicaras de cha (500g) de Tapioca granulada média AMAFIL;
© 2 el/2 xicaras de cha (500ml) de leite para deixar a tapioca de molho;
o 4 ovos;

© 2 xicaras de cha (400g) de agucar;

o 1xicara de cha (150g) de margarina;

© 1xicara de cha (130g) de farinha de trigo;

© 1vidro (200ml) de leite de coco;

© 1xicara de cha (200ml) de leite;

© 3 colheres de sopa (30g) de queijo parmesao ralado;

© 2 colheres de cha (10g) de fermento em pé6;

o Leite condensado a gosto;

© Coco em fita para decorar.

Brownie de Amendeim
e Doce de Leite

INGREDIENTES CHEESECAKE DE
DOCE DE LEITE:

INGREDIENTES MASSA:

© 3/4 xicara de cha (100g) de amendoim AMAFIL
torrado e picado;

. - < -

o Ixicara de cha (200g) de agacar refinado; 1 e 1/2 xicaras de cha (300g) de doce de leite;

o 1barra (150g) de chocolate meio amargo picado;
® 1ovo.

INGREDIENTES GANACHE BRANCO:

© 200g de chocolate branco picado;

® 3ovos;

o 1xicara de cha (140g) de farinha de trigo;
o 3 colheres de sopa (120g) de margarina;
o 1colher de sopa cheia (25g) de chocolate em pé 50%; | ® 50 ml de creme de leite.
© 12 pagocas (220g) quebradas (reserve 2 para decorar).

© 1e1/2 xicaras de cha (300g) de cream cheese;

© 1e1/2 xicaras de cha (300g) de creme de leite;

MODO DE PREPARQ:

Cubra a Tapioca granulada AMAFIL com o leite e deixe-a de molho por 20 minutos. Reserve. Na
batedeira, bata bem os ovos com o aglicar e a margarina. Junte a farinha de trigo aos poucos, a
tapioca reservada, o leite de coco, o leite, 0 queijo e bata até que a tapioca desmanche. Acrescente
o fermento e misture delicadamente até ficar homogéneo. Despeje em uma forma para pudim
untada e polvilhada. Leve para assar em forno preaquecido a 180°C, por 40 minutos ou até dourar.
Desenforme, regue com leite condensado e decore com o coco em fitas.

Tempo de preparo:

3

100 Minutos

Rendimento:

@

12 Porgoes

MODO DE PREPARO MASSA:

Derreta a margarina junto com o chocolate meio amargo picado e misture até derreter bem. Em seguida,
acrescente o chocolate em pd, os ovos, o aciicar, 0 amendoim AMAFIL torrado e picado e a farinha de trigo.
Misture bem com um batedor. Despeje esta massa em uma forma forrada com papel manteiga, adicione
as pacocas quebradas e reserve.

MODO DE PREPARO GANACHE BRANCO:

Derreta o chocolate branco picado em banho-maria e misture o creme de leite. Mexa vigorosamente até
ficar morno.

MODO DE PREPARQ CHEESECAKE E MONTAGEM:

Bata todos os ingredientes no liquidificador até homogeneizar bem. Em seguida, despeje sobre a massa
reservada, espalhando por toda a forma. Leve para assar em forno preaquecido a 200°C por um tempo
aproximado de 30 minutos. Depois de assado deixe esfriar, espalhe o ganache branco e decore com a
pacoca reservada. Leve para gelar e corte em fatias.

Tempo de preparo:

5

60 Minutos

Rendimento:

@
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INGREDIENTES:

© 5009 de Canjica de milho branca ou amarela AMAFIL;
© 1e 3/4 xicaras de cha (250g) de amendoim AMAFIL;

© 1 lata de leite condensado (395g);

© 4 xicaras de cha (800ml) de leite;

© Canela em p6 a gosto;

© 2 Litros de agua.

MODO DE PREPARO:

Deixe na véspera a Canjica de milho AMAFIL de molho em &agua fria. Remova a agua e cozinhe
em panela de pressdo com dois litros de agua por aproximadamente 40 minutos. Leve ao fogo o
amendoim AMAFIL até dourar, espalhe em um guardanapo de pano e pressione 0 amendoim no
guardanapo até soltar as casquinha. Reserve. Junte o leite condensado, o leite e 0 amendoim na
panela com a canjica cozida, deixando ferver até engrossar. Despeje em tigelas e polvilhe com
canela em pd.

Tempo de preparo:

3

50 Minutos

)|

Rend|mento

INGREDIENTES: INGREDIENTES CREME DE

CONFEITEIRO:

©1e1/4 xicaras de cha (250g) de Mistura para
Creme de Confeiteiro AMAFIL;

© 3 e /4 xicaras de cha (625ml) de leite.

© 2 caixas (70g) de gelatina;

© 2 e1/2 xicaras de cha (500ml) de agua quente;

© 2 e1/2 xicaras de cha (500ml) de agua fria;

© 4009 de péssego em calda (picados grosseira-
mente).

MODO DE PREPARQ:

Inicialmente dissolva a gelatina na dgua quente. Acrescente a agua fria, misture e deixe esfriar
um pouco. Forre com plastico filme o fundo de uma forma, coloque a gelatina e depois os péssegos
picados e leve para gelar até ficar firme.

MODO DE PREPARO CREME DE CONFEITEIRO:

Em uma panela coloque o leite com a Mistura para Creme de Confeiteiro AMAFIL e leve ao fogo.
Mexa até engrossar. Desligue o fogo e mexa o creme por 1 minuto aproximadamente. Deixe esfriar
um pouco. Despeje sobre a gelatina ja pronta e leve para gelar até ficar bem firme. Desenforme com
cuidado. Sirva gelado.

Tempo de preparo:

5

90 Minutos

Rendimento:

@




peake Marmore com Creme de Aveli

Decinho de Amendoim

INGREDIENTES MASSA: INGREDIENTES COBERTURA:
o 1e1/2 xicaras de cha (150g) de amido de milho © 3509 de creme de avela;
© AMAFIL; © 1 caixa (200g) de creme de leite.

o 1e1/2 xicaras de cha (200g) de farinha de trigo;

© 3 ovos (claras em neve);

© 1/2 xicara de cha (80g) de margarina;

© 1/2 colher de sopa (10g) de fermento quimico em pé;
©1e1/2 xicaras de cha (300g) de aciicar;

© 1xicara de cha (200ml) de leite;

INGREDIENTES:

© 1 e 3/4 xicaras de cha (250g) de amendoim AMAFIL torrado, sem pele, grosseiramente moido;
© 2 xicaras de ché (400g) de doce de leite pastoso;

@ 1 colher de sopa (40g) de margarina;

© 5 gemas peneiradas;

© 1/2 xicara de cha (100g) de agticar de confeiteiro;
© Amendoim torrado, sem pele, para decorar.

MODO DE PREPARO MASSA:

Bata as claras em neve e reserve. Peneire 0 amido de milho AMAFIL com a farinha e o fermento. Bata

as gemas com o aclcar e a margarina. Depois de 10 minutos, adicione os ingredientes peneirados,
alternando com o leite mexendo devagar. Acrescente delicadamente as claras. Em seguida, divida a
massa pela metade. Em uma delas coloque o chocolate em pé. Distribua a massa clara nas formas
para cupcakes, menos da metade da forminha. Cubra com a massa de chocolate (a massa devera
ocupar pouco mais da metade da forminha). Misture um pouco com a ponta de um garfo. Leve para
assar em forno preaquecido a 180°C por 20 minutos ou até que estejam dourados.

MODO DE PREPARO COBERTURA:

Em um recipiente, misture o creme de aveld e o creme de leite. Cologue em um saquinho e deixe na
geladeira por 45 minutos. Corte os cupcakes ao meio com o auxilio de uma faca, recheie e decore
como desejar.

Tempo de preparo:

3

50 Minutos
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Rendimento:

(

-
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_15 Porcdes -

MODO DE PREPARO:

Em uma panela pequena leve para cozinhar em fogo médio o amendoim AMAFIL torrado, sem pele,
grosseiramente moido com o doce de leite, a margarina e as gemas peneiradas. Mexa bem até a
mistura se soltar do fundo da panela. Espalhe em um prato untado com margarina e espere esfriar.
Unte as mdos com margarina e faga bolinhas passando pelo aclicar de confeiteiro. Decore com
amendoim torrado e sirva.

Tempo de preparo:

5

30 Minutos

Rendimento:
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Manjar com Calda deJrutas Vermelhas

INGREDIENTES MANJAR: INGREDIENTES CALDA:
© 1xicara de cha (100g) de amido de milho © 1 colher de sopa (20g) de amido de milho
AMAFIL; AMAFIL;

© 5 xicaras de cha (1 litro) de leite; © 2 e /2 xicaras de cha (250g) de morangos
© 2 xicaras de cha (400g) de aglcar; picados;
© 1e1/2 xicaras de cha (300g) de acicar;

© 1/2 xicara de cha (100ml) de agua.

© 1vidro (200ml) de leite de coco;
© 1 pacote (100g) de coco ralado.

MODO DE PREPARO MANJAR:

Coloque em uma panela o leite com o amido de milho AMAFIL, o agiicar, o leite de coco, o coco ralado
e misture bem. Leve a panela ao fogo médio, mexendo até engrossar. Despeje a mistura em uma
forma para pudim previamente molhada. Deixe esfriar e leve a geladeira por 2 horas.

MODO DE PREPARQO CALDA:

Coloque em uma panela os morangos, o acilcar, 0 amido de milho AMAFIL dissolvido na agua e,
mexendo bem, deixe apurar até que comece a engrossar. Retire a panela do fogo e deixe a calda
esfriar. Desenforme o manjar e cubra-o com a calda.

Tempo de preparo:

3

100 Minutos

Rendimento:

@

INGREDIENTES MASSA:

o 3 colheres de sopa (30g) de Puré de Batata AMAFIL © 4 bananas (400g) picadas;
hidratado com 6 colheres de sopa (60ml) de &gua fria; | o Canela em pé;

© 1colher de café (5g) de sal AMAFIL;

© 2 xicaras de cha (270g) de farinha de trigo;

© 1/4 xicara de cha (50ml) de leite;

INGREDIENTES RECHEIO:

o Acucar de confeiteiro.

INGREDIENTES CREME:

© 2 colheres de sopa (35g) de aglcar; © 5009 Mistura para Creme de
® 1ovo; Confeiteiro AMAFIL;

o 1colher de sopa rasa (25g) de margarina; © 1Litro mais 250ml de leite.

© 1/2 saché (5g) de fermento biologico seco.

MODO DE PREPARO MASSA:
Coloque em uma vasilha o ovo, o aclcar, o sal AMAFIL, a margarina, o Puré de Batata AMAFIL
hidratado, o leite, o fermento e misture. Acrescente a farinha de trigo e amasse bem. Deixe a massa
descansar por 10 minutos. Divida a massa em 7 partes iguais (bolinhas de aproximadamente 70g)
e deixe descansar por mais 10 minutos. Abra a massa com um rolo deixando com o formato de
panqueca. Leve para assar em forno preaquecido a 200°C por 5 minutos. Apds assada, retire do
forno e deixe esfriar um pouco.

MODO DE PREPARO CREME:

Em uma panela coloque o leite juntamente com a Mistura para Creme de Confeiteiro AMAFIL e leve
ao fogo. Mexa até engrossar. Desligue o fogo e mexa o creme por I minuto aproximadamente.

MODO DE PREPARO RECHEIO:

Recheie cada massa com creme e bananas picadas. Enrole como panquecas. Apds as panquecas
prontas, peneire aclcar de confeiteiro e canela em pd. Leve as panquecas novamente ao forno para
aquecer e sirva.

Tempo de preparo:

5

60 Minutos

Rendimento:

@
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Petit-Four de Goiabadn Pudim de Tapisca e Coco

INGREDIENTES: INGREDIENTES:

© 7e1/2 xicaras de cha (750g) de amido de milho AMAFIL; © 1xicara de cha (200g) de tapioca granulada grossa AMAFIL;
o 1ovo; © 2 colheres de sopa (50g) de amido de milho AMAFIL;

o 3 colheres de sopa (120g) de margarina sem sal; © 5 xicaras de cha (1 litro) de leite morno;

© 2 xicaras de cha (400g) de acdcar; @ 2 xicaras de cha (400g) de acdcar;

© 2 e 1/2 xicaras de cha (500g) de nata; © 6 ovos ligeiramente batidos;

o 1 colher de cha (5g) de fermento quimico em po; @ 1xicara de cha (100g) de coco ralado.

© 2 xicaras de cha (200g) de goiabada cortada em cubinhos.

MODOQ DE PREPARO: MODO DE PREPARO:

. ) . . . Misture a tapioca granulada AMAFIL com o leite morno e deixe descansar por 2 horas. Junte o0s
Cologue em uma vasilha o ovo. 0 agicar, a nata, a margarina e misture bem. Adicione o fermento e ovos batidos, o amido de milho AMAFIL e o coco ralado, misturando bem. Em uma forma para pudim
Junte 0 amido de milho AMAFIL a0s poucos, amassando devagar, até a massa soltar das maos. Faca adicione o aglcar e leve ao fogo para derreter e formar um caramelo. Espalhe bem por toda a
pequenas bolinhas de massa e distribua em uma forma forrada com papel manteiga, deixando um superficie da forma. Transfira a massa para a forma caramelizada e leve para cozinhar em banho-
espaco entre elas. Achate as bolinhas e coloque um cubinho de goiabada no centro de cada petit maria. Desenforme morno e sirva gelado.

four, comprimindo para fixa-lo. Asse em forno preaquecido a 180°C até comecar a dourar as bordas.

Tempo de preparo:

2
Tempo de preparo: @

N
@

60 Minutos ” e gy — ; . == Rendimento:

Rendimento:

@

100 Unidades
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Rosca de Creme

INGREDIENTES 1° ETAPA: INGREDIENTES 2° ETAPA:
1 e 3/4 xicaras de cha (200g) de farinha de trigo; 10 xicaras de cha (1.250kg) de farinha de trigo;
2 colheres de sopa (50g) fermento bioldgico fresco;| @ 1e 1/4 xicaras de cha (250g) de ac(car;

1 e 3/4 xicaras de cha (375ml) de leite.
INGREDIENTES RECHEIO:

2 xicaras de cha (400 g) Mistura para creme de
confeiteiro AMAFIL;

1 litro de leite;

200g de coco ralado em flocos;

Leite condensado para decorar.

4 colheres de sopa (160g) de margarina;
314 xicara de cha (125ml) de cerveja;

6 ovos;

1 colher de cha (12g) de sal AMAFIL;

1 colher de café rasa (2g) de esséncia de
baunilha;

Raspas de um limdo.

Reseo Diet

INGREDIENTES:

2 e 3/4 xicaras de cha (400g) de polvilho azedo AMAFIL;
1 pitada de sal AMAFIL;

15 gotas de adocante;

1 ovo;

1 xicara de cha (200ml) de dleo quente;

1 xicara de cha (200ml) de leite.

MODO DE PREPARO 1° ETAPA:

Coloque a farinha e o fermento no liquidificador ja misturados e adicione o leite até que forme uma massa
homogénea. Transfira para uma bacia e cubra com plastico. Deixe descansar por duas horas.

MODO DE PREPARQ 2° ETAPA:

Adicione os ingredientes a massa ja descansada na bacia. Amasse até obter uma massa lisa e ho-
mogénea. Coloque sobre a mesa polvilhada com farinha, cubra com plastico e deixe descansar por mais
trinta minutos.

MODO DE PREPARQ RECHEIO:

Em uma panela coloque o leite juntamente com a Mistura para Creme de Confeiteiro AMAFIL e leve ao
fogo. Mexa até engrossar. Desligue o fogo e mexa o creme por I minuto aproximadamente. Acrescente o
coco ralado em flocos e misture bem. Separe 1 colher do creme para decorar.

MODO DE PREPARO:

Estique a massa com um rolo e aplique o recheio espalhando por igual. Enrole como se fosse um rocam-
bole. Unte com margarina uma assadeira redonda com fundo falso e polvilhe com aclicar. Corte a massa
em fatias de 2 cm de largura e arrume-as colocando uma fatia no centro e as demais em volta, formando
um circulo. Coloque para crescer novamente até que dobre de volume. Leve para assar em forno preaque-
cido a 180°C até dourar. Retire do forno, pincele leite condensado e decore com porgdes de creme.

Tempo de preparo:

3

180 Minutos

I 777

Rendimentos:
—

MODO DE PREPARQ:

Em uma vasilha adicione o polvilho azedo AMAFIL, o dleo quente e misture. Coloque o restante dos
ingredientes e misture bem até obter uma massa homogénea. Coloque a massa em um saco de
confeitar e modele as roscas em uma assadeira lisa. Leve para assar em forno preaquecido a 180°C
por aproximadamente 20 minutos.

Tempo de preparo:

5

50 Minutos

Rendimento:

@

20 unidades
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INGREDIENTES:

© 3 xicaras de cha (500g) de polvilho doce AMAFIL;
© 3 e 1/2 xicaras de cha (450q) de farinha de trigo;

© 2 xicaras de cha (400g) de acticar;

© 2 colheres de sopa (80g) de margarina;

® 1 colher de sopa (10ml) de dleo;

® 1 colher de cha (15g) de bicarbonato de sodio;

© 1 colher de sopa (20g) de fermento quimico em po;
© 2 colheres de sopa (30g) de coco ralado;

© 6 0vos.

MODO DE PREPARO:

Misture o polvilho doce AMAFIL, a farinha de trigo e o aclcar em uma tigela grande. Acrescente
a margarina e o dleo e mexa bem. Transfira a massa para uma superficie enfarinhada. Adicione o
bicarbonato, o fermento, o coco ralado e os ovos. Trabalhe a massa até que fique bem lisa. Faca
pequenas bolas com a massa e enrole-as formando rosquinhas. Coloque-as em uma assadeira
untada com margarina e enfarinhada, espagando-as bem. Leve para assar em forno moderado,
preaquecido, até que fiquem ligeiramente douradas. Retire do forno e deixe esfriar.

Tempo de preparo:

3

60 Minutos

Rendimento:
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INGREDIENTES:

© 1e1/4 xicaras de cha (250g) de polvilho azedo AMAFIL;
© 6 e 1/2 xicaras de cha (800g) de fuba AMAFIL;

® 1 colher de café rasa (5g) de sal AMAFIL;

© 1 caixa (200g) de creme de leite light;

© 1/2 xicara de cha (100g) de adogante em po;

® 1/2 xicara de cha (100ml) de leite desnatado;

© 10 ovos;

© 2 colheres de sopa (45g) de fermento quimico em po;
® 2 xicaras de cha rasas (250g) de farinha de trigo.

MODO DE PREPARO:

Escalde o fubad com o creme de leite fervendo. Misture bem e deixe esfriar. Adicione os demais
ingredientes e misture bem até obter uma massa homogénea. Modele as rosquinhas a seu gosto.
Arrume em uma assadeira untada e enfarinhada. Leve para assar em forno preaquecido a 200°C até
dourar.

Tempo de preparo:

5

50 Minutos

Rendimento:

@




INGREDIENTES:

© 3/4 xicara de cha (100g) de sagu AMAFIL;

o 3 xicaras de cha (600ml) de leite de coco;

© 6 colheres de cha (90g) de aglcar de confeiteiro;
© 2 mangas maduras cortadas em cubos;

© 10 morangos;

© 4 bolas pequenas de sorvete de creme;

o Folhas de hortela para decorar.

INGREDIENTES MASSA:

© 1 colher de café (5g) de sal AMAFIL; © 2 gemas;
© 2 colheres de sopa (30g) de fermento bioldgico fresco; @ Farinha de trigo até dar o ponto;
@ 1 xicara de cha (200ml) de leite morno; © Gotas de esséncia de baunilha a gosto;
© Oleo para fritar;

© Aclcar para polvilhar.

© 2 colheres de sopa (60g) de acdcar;
© 2 colheres de sopa (80g) de margarina;
© 2 ovos;

MODO DE PREPARQ:

Em uma panela coloque o sagu AMAFIL juntamente com o leite de coco e deixe descansar por 5
minutos. Em seguida leve ao fogo brando por mais 15 minutos ou até que as bolinhas estejam
transparentes. Deixe esfriar e reserve. Em uma taca coloque a fruta picada (morango ou manga),
espalhe actcar de confeiteiro e acrescente a bola de sorvete. Cubra com colheradas do sagu
reservado. Decore com folhas de hortela.

Para a versdo com morangos, fazer da mesma forma, mas na hora de colocar as frutas, troca-las por
morangos picados e colocar o sorvete de creme, o aclcar e cobrir com colheradas de sagu e leite
de coco. Decorar com folhas de hortela.

Tempo de preparo:

3

40 Minutos
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INGREDIENTES RECHEIO:

© 1e1/2 xicaras de cha (300g) de Mistura para Creme de Confeiteiro AMAFIL;
© 3 xicaras de cha (750ml) de leite.

MODO DE PREPARQO RECHEIO:

Em uma panela coloque o leite juntamente com a Mistura para Creme de Confeiteiro AMAFIL e leve
ao fogo. Mexa até engrossar. Desligue o fogo e mexa o creme por I minuto aproximadamente.

MODO DE PREPARO MASSA:

Em um recipiente esfarele o fermento, adicione o sal AMAFIL e mexa até obter um liquido. Coloque
o leite morno, misture e reserve. Em outro recipiente, coloque o aclcar, a margarina, 0s ovos com
as gemas levemente batidas, a baunilha e o fermento reservado. Mexa com o auxilio de uma colher.
Acrescente a farinha de trigo até obter uma massa uniforme. Transfira a massa para uma superficie
lisa enfarinhada e sove bem. Deixe descansar por 15 minutos. Pegue porcdes da massa e faca
bolinhas. Acomode-as em uma assadeira polvilhada com trigo. Cubra com plastico e deixe dobrar
de volume. Frite os sonhos em 6leo ndo muito quente. Escorra em papel absorvente e deixe esfriar.
Corte-os ao meio com o auxilio de uma faca, distribua o recheio e polvilhe agiicar sobre eles. Sirva.

Tempo de preparo:

S

120 Minutos

Rendimento:

@

30 unidades
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Receita:

INGREDIENTES:

© 3 colheres de sopa (60g) de Massa para Tapioca AMAFIL;
© 1banana nanica picada em rodelas;

© 4 castanhas de cajl picadas grosseiramente;

© 2 colheres de sopa de mel.

MODO DE PREPARO:

Preaqueca em fogo médio uma frigideira antiaderente de aproximadamente 21 cm de didmetro
sem untar. Logo apds coloque a Massa para Tapioca AMAFIL e modele a tapioca como panqueca na
frigideira. Deixe assar apenas de um lado até desgrudar do fundo. Desligue o fogo e acrescente a
banana picada, as castanhas e o mel. Dobre a tapioca e sirva quente.

Tempo de preparo:

3

10 Minutos

Rendimento:

@
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Com nosso
mix de
produtos
VOCé sO vai
ter elogios.

O sabor do Brasil




O sabor do Brasil

www.amafil.com.br



