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O Sabor da Paixéo
Macadamia em Cada Receita

Cada prato apresentado neste concurso gastronOmico carrega mais do
que ingredientes selecionados ele traz a dedicagdo, a criatividade e, aci-
ma de tudo, o amor de quem o preparou. A macadamia, com seu sabor mar-
cante e suas propriedades nutritivas, foi a grande estrela desta celebra-
gdo culinaria, transformando receitas simples em verdadeiras obras de arte.

Realizado pela QueenNut Macadamia, este concurso vai muito além da cozinha. Ele
valorizaatradigao,impulsionaainovagaoefortaleceacomunidade,abrindoportaspara
novos talentos e oportunidades. A cada edigdo, mais pessoas descobrem o potencial
desseingrediente tdo especial eencontram nele umanovafonte deinspiragdo e renda.

Em 2024, celebramos ndo apenas o sabor irresistivel da macadamia, mas também o
esforco e a paixado de cada participante que fez deste evento um verdadeiro banque-
te de emocgoes.

Seja bem vindo(a) ao nosso terceiro eBook!
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BOLO DE NINHO, COM MIRTILOS MORANGOS E MACADAMIA TORRADA
BOLO LIZ DE MACADAMIA

BOLO DE MACADAMIA COM MORANGOS AO VINHO

BOLO PUDIM

CAPELETTI DE AMORA COM MACADAMIA TOSTADA

CARPACCIO AO MOLHO DE MARACUJA E MACADAMIA

CHOCOBLACK DE MACADAMIA

CHOCODAMIA FROST

CONCHIGLIONE AOS 3 QUEIJOS COM MACADAMIA E PERAS CARAMELIZADAS
ENTREMERT DE MACADAMIA

ESPAGUETE COM CREME DE MACADAMIA

PANETTONE SALGADO DE PARMA E MACADAMIA

PESTO DO CERRADO

QUICHE DE CAMPONATA DE BERINJELA E MACADAMIA

QUICHE DE CARNE SECA COM REQUEIJAO, CABOTIA E MACADAMIA
RAGU DA SERRA COM MACADAMIA

TORTELLINI COM RICOTA DE MACADAMIA E ESPINAFRE

TORTA NO PALITO MACADAMIA PREMIUM
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8 PORCOES

BOLO DE NINHO, COM MIRTILOS
MORANGOS £ MACADAMIA TORRADA

MASSA CHIFFON

4 ovos inteiros

1 1/2 xicara de (cha) de
agucar

1/2 xicara (cha)de leite
1/2 xicara(cha)de 6leo
11/2 xicara de (cha) de fa-
rinha de trigo peneirada

1 colher (sobremesa) de
fermento em pd

A medida da xicara é de
240 ml

PREPARO

Bater na batedeira os
ovos, aglcar até ficar um
creme branco e fofo, acres-
centar o dleo e o leite, bater
até misturar os ingredientes,
desligar a batedeira e acres-
centar a farinha e o fermen-
to peneirados e incorporar
até obter uma massa ho-
mogénea. Untar uma forma
25 cm por 10 altura, colocar
papel manteiga no fundo da
forma e ndo precisa untar as
laterais.

Assar por 40 minutos no
forno pré aquecido a 180
graus.

RECHEIO DE NINHO

250 gramas de margari-
na ou Mmanteiga sem sal

1 lata de leite condensa-
do

1 caixinha e 1/2 de creme
de leite

10 colheres de sopa de
leite ninho integral

150 gramas de macada-
mia torrada por 4 minu-
tos na panela mexendo
sem parar.

PREPARO

Bater a margarina ou
manteiga em ponto de po-
mada com o leite conden-
sado gelado, ndo bater em
velocidade alta sendo ele
talha, bater até incorporar os
ingredientes, acrescentar o
leite em pd, bater até incor-
porar, por Ultimo o creme de
leite bem gelado e misturar,
levar a geladeira por 2 horas.

Frutas morangos e mir-
tilos.

500 gramas de moran-
gos.

300 gramas de mirtilos

Higienizar e cortar os

ANA MARIA OLIVEIRA DE

SANTANA DE BRITO
DOIS CORREGOS/SP

morangos em pedagos pe-
quenos, os mirtilos inteiros

COBERTURA

500 ml de chantily bati-
do

100 gramas de macada-
mia para enfeitar
Morangos inteiros para
decorar

Mirtilos inteiros para de-
corar

MONTAGEM

Cortar massa em 3 par-
tes.

Colocar uma parte de
bolo, ndo precisa usar muita
calda a massa é muito ma-
cia, bem pouca calda.

Em cima do bolo, recheio
de ninho com a macadamia
jA torrada, depois colocar
em cima do recheio os mo-
rangos e mirtilos, assim se-
gue a montagem.

Cobrir com o chantilly
batido e fazer a decoragao
com morangos e mirtilos in-
teiros, e a macadamia torra-
da nas laterais do bolo e em
cima do bolo também.
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8 PORGCOES

BOLO LIZ DE MACADAMIA

INGREDIENTES

1 xicara de cha de 4gua

> xicara de chad de mar-
garina

1 e . de xicara de cha de
farinha de trigo

5 ovos

PREPARO

Em uma panela, misture
a agua, a margarina, a fari-
nha e leve ao fogo até des-
grudar do fundo da panela.

Deixe esfriar.

Acrescente os ovos, um
de cada vez, sem parar de
mexer. Coloque a massa em
uma assadeira.

Coloque a massa em um
saco de confeiteiro e entao
faca as bolinhas de massa
em uma assadeira.

Leve ao forno médio,
preaquecido, por 30 minu-
tos ou até que a massa es-
teja crescida e dourada.

MASSA DO BOLO

7 ovos

2 copos de requeijao de
agucar

2 copos de requeijao de
trigo

1 copo de requeijdao de
agua.

1 colher de sopa de Fer-
mento em po.

PREPARO

Coloque em uma assa-
deira de 30cm de diametro
untada, levar para assar em
forno pré aquecimento mais
ou menos 45 minutos.

TRUFA

300gr de chocolate no-
bre meio amargo.

250gr de creme de leite
30gr de manteiga

Levar tudo no micro-on-
das e reservar
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TORRINHA/SP

RECHEIO DA CAROLINA

Derreta 1 xicara de aglcar
e acrescente 1 caixa de cre-
me de leite, retire do fogo e
acrescente 250 gr de farinha
de macadamia e 100gr de
macadamia em pedacinhos
em seguida reserve.

MONTAGEM

Monte na assadeira com
papel filme. Corte a massa
do bolo ao meio e coloque.
Regue com leite de macada-
mia. Coloque Trufa e 100gr
de macadamia em meta-
de tostada. Em seguida, em
cima, distribuir as Carolinas
recheadas. Feito isso, co-
loque o restante da Trufa e
mais 100gr de macadamia.
Cologque a outra metade da
massa e regue novamen-
te com leite de macadamia.
Leve a geladeira.



Prato vencedor
20 lugar
Categoria Doce
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15 PORCOES 120m

BOLO DE MACADAMIA COM

MORANGOS AO VINHO

MASSA

2 copos de farinha de tri-
go

2 copo de Macadamia

7 ovos - gemas separa-
das das claras

1 colher café de esséncia
de baunilha

3 copos de agulcar refina-
da

2 copo de bleo

1 copo de agua fervente.
1 colher de fermento qui-
mico.

PREPARO

Usar batedeira de bolo. Ba-
ter claras em neve, reservar.

Em outro recipiente ba-
ter as gemas com baunilha,
depois acrescente o aguUcar
e bater mais, acrescente o
6leo.

Depois o trigo a Macada-
mia e a agua intercalando-
-0s.

Incorporar as claras em
neve, e por Ultimo fermento.

Assar em assadeira unta-
da, e forno pré aquecido.

Assadeira: 2de 25cmou 3
de 20 cm.

CREME

2 latas de leite conden-
sado

1 lata de creme de leite

1 copo de Macadamia (pi-
cadas)

200 gramas de chocola-
te branco

PREPARO

Leve ao fogo para engrossar.
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MARCIA ISABEL V. NEGREIROS FERRO
DOIS CORREGOS / SP

MORANGOS

4 bandejas de morangos
1 colher rasa de manteiga
sem sal.

Suco de meio limao

1e 2 copo de vinho.

PREPARO

Derreter a manteiga, co-

locar os morangos, o limao,
em seguida o vinho, deixar
cozinhar.

COBERTURA

4 claras

1 copo de agucar

Leve ao fogo até derreter
o aglcar, depois bater até
ponto de suspiro.

PREPARO

Decorar o bolo e finalizar

com magarico culinario.



12 PORCOES | 150m

BOLO PUpIM

MASSA DO BOLO

- 250gr de farinha de ma-
cadamia

- bovos

- 2xicaras de dleo

- 3xicaras de leite

- 500gr de agucar refinado

- 800gr de farinha

MODO DE PREPARO

Bata as claras em neve
até ficar bem consistente.
Acrescente o aglcar e as ge-
mas, bata bem. Juntamente
coloque a farinha de trigo,
b6leo, macadamia e o fer-
mento continue batendo.

Aos poucos acrescente o
leite quente até ficar uma
massa homogénea. Despe-
je a massa em uma forma
untada e enfarinhada, de-
pois leve para assar ao forno
180 °C por 30 a 40 minutos,
aproximadamente.

INGREDIENTES PUDIM

. 6 caixas de leite conden-
sado

- 6 medidas iguais de leite

- bovos

- 200gr de farinha de ma-
cadamia

- 1 xicara de agUcar para a
calda

MOVDO DE PREPARO

Primeiro, bata bem os ovos
no liquidificador. Acrescente
o leite condensado, maca-
damia e o leite, e bata nova-
mente

Para a calda, derreta o
aglcar na panela até ficar
moreno, acrescente a agua
e deixe engrossar.Coloque
em forminhas individuais
redondas e despeje a massa
do pudim por cima. Asse em
forno médio por 45 minutos,
com as forminhas redondas
dentro de uma maior com
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MARIA DA CONCEIQ&O DA COSTA PEREIRA
DOIS CORREGOS/SP

agua.

Espete um garfo para ver
se estd bem assado. Deixe
esfriar e desenforme.

RECHEIO

- 5009gr de macadamia tri-
turada

. 6 caixas de leites con-
densado

- 1caixa de creme de leite

- 200gr de margarina

MOPO DE PREPARO

Cozinhe o leite condensa-
do e a margarina, mexer em
fogo baixo até ficar no pon-
to de um brigadeiro, depois
acrescente a macadamiae o
creme de leite, na cobertura
do bolo cobrir com nata pra
nao ficar muito doce.

Finalize com pudim de
macadamia.

Finalize o bolo com maca-
damia por cima e cereja.



Prato vencedor
20 lugar
Categoria Salgado

L’_\‘

2 PORCOES

MASSA

180 gramas de trigo

30 gramas de farinha de
amora

1gema

Agua na gema até atingir
100 gramas

Sal Q.B

Fio de Azeite

PREPARO

Agregue todos os ingre-
dientes e sove por 10 min.
Enrole em papel filme e deixe
descansar por 30 min. Apds
o descanso, cilindre bem a
massa e abra para rechear.

CAPELETTI DE AMORA COM
MACADAMIA TOSTADA

RECHEIO

50 gramas Grana Pada-
no

150 gramas Cream Chee-
se

50 gramas de Macada-
mia tostada e triturada
Fio de Oleo de Macada-
mia Q.B

Pimenta do Reino Moida
na hora Q.B

Glutamato de Sédio Q.B

PREPARO

Rale o Grana Pando no
ralo mais fino, agregar todos
os ingredientes e misturar
formando uma pasta lisa.
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QUETELIN CRISTINA FERREIRA L
IMA DE CARVALHO - GARGA/SP

Reserve para rechear os
capeletti.

MoLHO

50 gramas de Geleia de
Hibisco Vinagreira

150 ml de Vinho Tinto
20 Gramas de Manteiga

& PrePARO

Em uma frigideira der-
reta a manteiga, adicione o
vinho tinto e a geléia de hi-
bisco e deixe reduzir. Assim
que fizer a redugado adicione
aos capeletti.

Servir quente.



3° lugar
Categoria Salgado

@

| ,-\ﬂ Prato vencedor

1PORCAO

)

IGREDIENTES

- 200 gramas de tilapia

- Meio limao

- Tmaracuja

- 1colher média de sal do
Himalaia

- 2 colheres generosas de
azeite de macadamia

- 6 colheres de macadamia
tostadas estilo 7

CARPACCIO AO MOLHO DE
MARACUFA £ MACADAMIA

MOPO DE PREPARO

Corte a tilapia em fatias fi-
nas e deixe na geladeira
Toste a macadamia para
soltar o aroma e o sabor
Para o molho bater por al-
guns segundos o maracuja,
2 colheres de generosa de
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NATALIA FERNANDA PEREIRA DOS SANTOS
DOIS CORREGOS/ SP

azeite de macadamia

Meio limdo, 1 colher de
média de sal do Himalaia

2 colheres de macadamia
tostadas coe joguei por cima
do molho

Decore como quiser.

Refrescante e pratico.



Prato vencedor

30 lugar
Categoria Doce ’

PARA O BROWNIE

1 Xicara de chocolate em
po

2 Colher de sopa de man-
teiga (derretida)

2 Xicaras de agucar

2 Ovos

1 Xicara de cha de trigo

1 Pitada de sal

MODO DE PREPARO

Coloque os ovos em uma
vasilha, bata com o fuég, eu
seguida coloque o agucar, o
chocolate e a manteiga, mis-
ture bem até ficar homogé-
nea, coloque o trigo e o sal
misturando todos os ingre-
dientes.

Despeje na férma untada
e leve ao forno pré aqueci-
do por aproximadamente
30 minutos (aquecido a 180
graus)

CHOCOBLACK DE MACADAMIA

RECHEIO

Meio pacote de macada-
mia estilo 1 e estilo 7

1 Lata de leite condensa-
do

1 Colher de manteiga

1 Caixa de creme de leite

MODO DE PREPARO

Leve ao fogo até desgru-
dar o fundo e reserve

CREME MOUSSE
DE CHOCOLATE

1 Lata de creme de leite
sem soro

300 gramas de chocola-
te picado meio amargo
2 Colheres de creme de
leite fresco batido

MODO DE PREPARO
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MIRI‘AM MARCEL PAULINO LUPINO
TORRINHA /SP

Leve o chocolate ao mi-
croondas até derreter, junte
o creme de leite sem soro e
mexa bem, acrescente o cre-
me de leite batido (ponto de
chantilly), leve a geladeira e
reserve.

CREME COM CEREJA

Bata o creme de leite fres-
co, aproximadamente meio
frasco, até dar ponto de pico
firme. Misture as cerejas e
reserve. Para a montagem,
que é opcional, vocé pode
usar tigelas ou tagas. Colo-
que uma camada de mous-
se de chocolate, seguida por
pedagos de brownie, recheio
de macadamia, recheio de
cereja e finalize com outra
camada de mousse de cho-
colate. Decore a gosto com
cerejas e brownie.
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8 PORGOES

CHOCODAMIA FROST

INGREDIENTES

160g leite em pd integral
600g de agua

138gr de agucar

45g de creme de leite
liofilizado

30g glucose

159 dextrose

5gr neutro (aquab)

200g pasta de macada-
mia

RECEITA PARA SORVETE
DE CHOCOLATE i
SABORIZADO COM CAFE
PARA CADA 1 KG DE CALDA

160gr leite em pé integral
600gr de agua

138gr de agucar

45gr de creme de leite
liofilizado

30gr glucose

15gr dextrose

5gr neutro (aquab)

200gr pasta de macada-
mia

50gr cacau

7gr café solUvel

RECEITA DE SORVETES
PADRONIZADAS POR
CHEF LEANDRO SAMBINI

Colocar na maquina junto
com a calda base e misturar
por 20 minutos até atingir a
consisténcia desejada.

PRALINE DE MACADAMIA

1 xicara e meia de maca-
damia

1 xicara de aglcar

1/3 xicara de agua

1 pitada de sal

PREPARO

Colocar a agua e o agulcar
dentro da frigideira e espe-
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ANDREIA ZACHAIRIMI
BROTAS - SP

rar levantar fervura, apds co-
locar a macadamia que vai
cristalizar. Passara por um
processo de endurecer de-
pois de amolecer.

GANACHE

200gr de chocolate meio
amargo.
3/, de xicara (chd) de cre-
me de leite fresco
Misture bem até obteruma
mistura homogénea.

MONTAGEM

Para a montagem da torta
utilize uma assadeira fundo
falso. monte uma camada
com um dos sabores recheie
com ganache e praliné, colo-
que o outro sabor e recheie
a torta de sorvete chocoda-
mia.

n
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4 PORCOES 120m

CONCHIGLIONE AOS 3 QUEITOS

COM MACADAMIA E PERAS

CARAMELIZADAS

INGREDIENTES

1 Pacote de conchiglione
1 Litro de leite

150 Gramas de macada-
mia torrada e triturada

1 cebola ralada

500 Gr de ricota moida
150 Gr de gorgonzola

1 pote de requeijao pe-
queno

2 péras cortadas em
cubinhos

1 xicara de cha de mel

2 caixas de creme de
leite.

3 colheres(sopa) de ami-
do de milho

2.colheres de sopa de
manteiga

Sal a gosto
Cozinhe o macarrao na
agua com sal e escorra.

MODO DE PREPARO
RECHEIO

Misture a ricota, a gorgon-
zola, o requeijdao, a macada-
mia e o creme de leite.

MOLHO BRANCO

Coloque a manteiga na
panela, frite a cebola, acres-
cente o leite com o amido ja
dissolvido e o sal.

Deixe cozinhar até engros-
sar.

P

S
S

# »
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ANA CLAUDIA'FURLANETO C. PAES
DOIS CORREGOS - SP

Em uma travessa, coloque
o molho.

Recheie as conchigliones
com os queijos e coloque na
travessa.

Cubra com o molho bran-
co.

Grelhe as péras com 1 co-
Iher de manteiga, até darem
uma dourada.

Acrescente o mel e deixe
reduzir.

Leve ao forno.

Na hora de servir coloque
uma colherinha dessa péra
sobre cada conchiglione.
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ENTREMERT DE MACADAMIA

RECHEIO

1 cx de leite condensado
1cx de creme de leite
1 colher de Manteiga

Preparo

Bater no liquidificador e
acrescentar macadamia até
fica uma massa homogé-
nea e levar para o congela-
dor, apds 3 horas cortar em
cubos.

MOUSSE DE CHOCOLATE

8g de gelatinaem pd sem
sabor

200ml de leite

1 mulher de baunilha
300g de chocolate bran-
co

3509 de chantilly batido

Preparo

Hidrate a gelatina, mistu-
re o chantilly, a gelatina, o
chocolate branco derretido,
o leite e a baunilha. Depois
de pronto o mousse, esco-
Iha uma forma de silicone de
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DIEGO MANUEL DA SILVA
BARRA BONITA/SP

sua preferéncia. Coloque o
mousse na forma, adicione o
recheio no meio e leve para
congelar por 24 horas.

ESMALTE

200g de chocolate bran-
co derretido

200g de Manteiga de ca-
cau

Preparo

Retire o doce congelado
da forma de silicone e ba-
nhe-o no esmalte. Atengao:
para colorir o esmalte, utili-
ze apenas corante especifico
para chocolate.
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1PORCAO 120m

ESPAGUETE COM

ERIKA DANIELA DE FARIA
SANTA MARIA DA SERRA/SP

CREME DE MACADAMIA

CREME DE MACADAMIA

200g de farinha de ma-
cadamia, espalhe a farinha
em uma assadeira, levar ao
forno até ela cheirar, mui-
to cuidado para ndo deixar
queimar, transferir para uma
assadeira fria e reservar

CREME DE ALHO

Ingredientes:

7 dentes de alho grandes
Azeite de macadamia
(250 ml)

Farinha de macadamia
Agua do cozimento do
espaguete (400 ml)
Vinho seco de boa quali-
dade (200 ml)

Catupiry cremoso (100g)
Sal a gosto

Espaguete grano duro

Esquente a dgua para co-
brir o alho e deixe por um
minuto. Retire o alho e, em

uma panela, coloque 100 ml
de azeite de macadamia. Fri-
te o alho sem deixa-lo corar,
mantendo-o branco. Reser-
ve e deixe esfriar. Depois de
frio, misture o alho com o
azeite e a farinha de maca-
damia. Reserve.

Para finalizar o creme, mis-
ture 400 ml da agua do co-
zimento do espaguete com
200 ml de vinho seco de boa
qualidade. Ferva e acrescen-
te o preparo anterior. Deixe
ferver até estar pronto, entdo
desligue o fogo e acrescente
100g de catupiry cremoso e
sal a gosto.

Cozinhe o espaguete grano
duro seguindo as instrugoes
da embalagem, temperando
com sal a gosto. Reserve a
agua do cozimento. Coloque
0 espaguete em uma tigela
com 50 ml de azeite de ma-
cadamia para manté-lo sol-
to.
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FRANGO

1kg de filé de frango corta-
do em cubos

Alho a gosto, pimenta do
reino, paprica picante, lemon
Pepper a gosto

1 pitada de raspa de laran-
ja

Suco de uma laranja

2 Colheres de amido de
milho

Misturar bem e reservar
por 1 hora

Selar os cubos de frango
de todos os lados com azei-
te de macadamia colocarum
copo de vinho branco e co-
zinhar lentamente pingando
agua, até ficar macio, colocar
2 copos de suco de laranja
cozinhar por 5 minutos

Para decoragdo, macada-
mia flambada no conhaque
por 3 meses para dar um
leve tostada

FAROFA

200g de bacon fatiado

1 creme de cebola

300g de farinha de
mandioca

100g de macadamia
estilo 7

100g de farinha de ma-
cadamia

1 colher de sopa de salsi-
nha bem picada

MODO DE PREPARO

Pique o bacon e frite com
3 colheres de azeite de ma-
caddmia até ficar crocante.
Retire o bacon e, na mesma
panela, torre a macadamia
estilo 7, a farinha de maca-
damia e a farinha de man-
dioca. Misture com o bacon
e salsinha, prove e ajuste o
sal se necessario. Finalize
adicionando o creme de ce-
bola.
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4 PORCOES 120m

PANETTONE SALGADO DE

PARMA £ MACADAMIA

FERMENTAGAO ESPONIA

30 g de fermento biol6-
gico fresco ou 1 envelope
do seco (10 g)

1 colher (sopa) de agUcar
refinado (20 g)

100 ml de agua filtrada e
morna

1Y xicara (chd) de farinha
de trigo peneirada (150 g)
Demais Ingredientes

40 g de manteiga sem
sal macia

50 ml de éleo de milho
ou o de sua preferéncia

3 gemas de ovos grandes
(total liquido de 50 g)

2 colheres (chd) de sal (10
9)

1 colher (sopa) rasa de
orégano

200 ml de leite UHT In-
tegral morna

4 xicaras (chd) de farinha
de trigo peneirada (480

9)
RECHEIO

1% de linguiga calabresa
sem pele, picada e escal-
dada (200 g)

1 xicara (cha) de parma
fatiado picado (150 g)
40 g de queijo parmesao
ralado em filetes finos
1/3 xicara (chd) de azei-
tonas verdes sem carogo
picadas (60 g)

1/3 xicara (chd) de azei-
tonas pretas sem carogo
picadas (60 g)

3 colheres (sopa) de sal-
sa/cebolinha frescas bem
picadas

1 colher (sopa) de folhas
frescas de manjericao

SABRINA KELLY PEREIRA
BROTAS/SP

picado na tesoura

1 xicara de Macadamia
Torrada e triturada

A xicara utilizada para
o preparo desta receita
tem 240 ml.

MODO DE PREPARO

Apds a fermentagdo da
Esponja unir os ingredien-
tes da massa sovar e deixar
em descanso até dobrar de
tamanho, abrir a massa com
rolo e adicionar os ingredien-
tes formando um envelope
até unir todo o recheio, fazer
formato de bola para colocar
na forma de panetone, dei-
xar a massa descansar por
mais uma hora e assar em
forno pré aquecido por 180
graus de 35 a 40 minutos ou
até ficar dourado.
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PESTO YO CERRADO

MASSA

Blend de farinha branca, in-
tegral e macadamia. Massa
de longa fermentagao.

ingredientes

Passata Italiana
Mussarela

Contra filé marinado no
shoyu e flambado na ca-
chaga

Ricota artesanal

Tomate cereja

Orégano

Azeite com molho pesto

MOLHO PESTO

Mago inteiro de manjeri-

cao

200g parmesao

150g macadamia natural
Pitada de flor de sal
300ml azeite extra vir-
gem

Bater tudo no liquidifica-
dor

Modo de Preparo
Massa

Fazer pré fermento

1kg de farinha para um gra-
ma de fermento bioldgico
seco e 500ml de agua.

Deixar 24 horas na geladeira.

Colocar mais 300ml de 4gua
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Y

KAUA ELIAS BOLONHINI
DOIS CORREGOS/SP

e 279 de sal na massa apés
as 24 horas e fazer 5 dobras
em intervalos de 15 minutos,
armazenando em geladeira.

Porcionar em massas de
300g e deixar crescer em
temperatura ambiente em
recipiente fechado.

Abrir a massa no formato
desejado e assar.

Pesto

Para o pesto é somente tri-
turar todos os ingredientes
no liquidificador ou pilao
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15 PORCOES

QUICHE DE CAMPONATA DE
BERINJELA E MACADAMIA

MASSA

500g de farinha

300g de manteiga sem
sal

2 ovos

RECHEIO

200g de berinjela
100g de pimentdes
100g abobrinha
509 alho poré

100gr macadamia
200g cream cheese
100g creme leite

Tpp gr catupiry
MODO DE PREPARO

Fatiar a berinjela, os pi-
mentdes e a abobrinha. Ba-
nhar em azeite e levar ao
fogo por 30 minutos a 100
graus. Escorrer e acrescentar
cream cheese, catupiry, cre-
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MARCIO JOSE CARLO
IGARAGU DO TIETE / SP

me de leite, alho pord e ma-
cadamia.

PROCESSO DA MASSA

Misturar ovo, farinha e
manteiga até dar o ponto.
Colocar em uma forma com
fundo removivel. Depois,
acrescentar o restante do
recheio. Assar a torta a 160
graus por 30 minutos.
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8 PORCOES 120m

QUICHE DE CARNE SECA COM
REQUEIJAO, CABOTIA E MACADAMIA

MASSA

2509 de banha ou man-
teiga

1ovo

250ml de agua

10g de sal

1kg de farinha de trigo

RECHEIO

300g de carne seca des-
salgada e desfiada

2 tomates picados

1 cebola picada
Azeitonas e cheiro verde
a gosto

Azeite para dourar e ce-
bola

PURE DE ABOBORA

300g de abbébora madu-
ra refogada e amassada

CREME

3 ovos
1 cx de creme de leite
1 copo de requeijao

MODO DE PREPARO
MASSA

Em uma bacia misture to-
dos os ingredientes e reser-
ve.

RECHEIO

Refogue a cebola no azei-
te, junte a carne seca e re-

IRANI COSTA BOCCA
BROTAS / SP

fogue bem, acrescente os
tomates, azeitonas e por Ul-
timo o cheiro verde

PURE

Refogue a abdbora madu-
ra e amasse bem ou passe
no espremedor de batatas

MONTAGEM DA TORTA

Use uma forma de aro re-
movivel, cubra a forma com
a massa, acrescente o puré
de abdbora, carne seca e por
cima o creme, leve para as-
sar em forno pré aquecido
por aproximadamente 40
minutos, asse até que fique
dourada.

OBS: Provar o sal do re-
cheio se precisar coloque a
gosto
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4 PORCOES

RAGU DA SERRA COM MACADAMIA

Sal

Receita do leite
da macadimia

1 xicara de cha de maca-
damias cruas

3 xicaras de cha de agua
filtrada

1 guardanapo

Modo de preparo

Deixe a macaddmia de
molho em uma boa quanti-
dade de agua por, no mini-
mo, 4 horas.

Escorra e coloque-as no
liquidificador,  juntamente
com a agua filtrada, e bata
por 2 minutos ou até que es-
tejam completamente tritu-
radas.

Despeje todo o contel-
do do copo do liquidificador
no tecido e faga uma trouxa,
apertando bem, para drenar
todo o liquido e separa-lo do
bagaco.

Transfira o leite para uma
garrafa de vidro previamen-
te esterilizada com agua
quente e tampe, mantendo
o produto na geladeira, no
maximo, 3 dias.

Dica:

O bagago da macadamia
nao deve ser descartado.
Utilize-o na produgao de
molhos, sopas, doces, paes
e outras receitas, para apro-
veitar todos os nutrientes da
oleaginosa em seus pratos.

Receita do puré
de mandioca

1kg de mandioca

1 copo de leite de maca-
damia

1 colher de sopa de man-
teiga ou margarina

Modo de preparo

Cozinhar a mandioca na
pressao por 7 minutos.

Tirar os fiados da mandio-
ca depois de cozida e amas-
sa-las.

Colocar todos os ingre-
dientes na panela e mexer
até dar o ponto de puré.

Receita do Ragu

1kg de acém (sem gordu-
ra)

3 tomates

1 pacote de molho de
tomate

1 cebola grande

3 dentes de alho
Temperos e sal a gosto
6leo ou azeite

Modo de preparo

Assar os tomates na air-
fryer ou no forno por 10 mi-
nutos e depois tirar a pele.
Reserve.

Cortar a carne em pedacgos
pequenos e fritar pingando
agua para fazer "fundinho”
na panela, depois da carne
bem frita acrescentar a ce-
bola, o alho, os tomates sem
pele, sal e os temperos. Co-
brir com agua e cozinhar na
pressao por 25 minutos.

Apds o cozimento da car-
ne, acrescente o molho de
tomate e deixe reduzir até
que a carne esteja totalmen-
te desfiada.

Receita da

farofa de macadiamia

2 cebolas grandes

LUANA ISABEL DIAS
TORRINHA/SP

2 colheres de sopa de
manteiga ou margarina
sem sal

2 colheres de azeite

1 xicara de cha de farinha
de macadamia

2 xicaras de cha de fari-
nha de mandioca grossa
1 xicara de macadamia
estilo 6 ou 7 natural tos-
tadas

Macadamia natural estilo
1 tostadas para decorar
Sal a gosto

Modo de preparo

Cortar as cebolas em fa-
tias finas e todas do mesmo
tamanho (é importante que
as fatias estejam todas do
mesmo tamanho na hora de
fritar faz diferenca).

Fritar as cebolas no azeite
e margarina até que fiqguem
bem douradas, ndo pode pa-
rar de mexer e cuidado para
nao passar o ponto e amar-
gar a cebola. Assim que as
cebolas estiverem bem dou-
radas e caramelizadas, colo-
car a farinha de macadamia,
a farinha de mandioca e as
macadamias tostadas e o
sal. Mexa por 3 minutos.

Montagem do prato

Colocar duas colheres de
puré de mandioca de um
lado do prato, no meio do
puré colocar duas colheres
do ragu e a farofa de maca-
ddmia na lateral.

Na finalizagdo do prato
usei brotos de rucula e ma-
cadamia estilo 1tostadas.

19

T



Prato vencedor
1° lugar
Categoria Salgado

4 PORCOES

TORTELLINI COM RICOTA DE
MACADAMIA E ESPINAFRE

Para a massa

- 200g de farinha "00" ou
convencional
- 150g de gemas de ovos

Para o recheio

100g de macadamia de-
molhada por pelo menos
10 horas

Sal (g.b)

Pimenta branca (qg.b)
80g de espinafre

50g de macadamia tor-
rada

Suco de meio limao
Raspas de limao siciliano

Para o molho

300g de creme de leite
fresco

100g de queijo parmesao
Sal (g.b)

Pimenta branca (qg.b)

Noz moscada (qg.b)

Modo de fazer

Para a massa, em um
bowl ou na prépria bancada,
acrescente a farinha penei-
rada, abra uma cavidade no
meio e acrescente as gemas
incorporando a farinha aos
poucos até que se obtenha
uma massa firme e sem re-
siduos de farinha.

Apds a sova, ird obter uma
massa lisa e levemente dura.

Enrole em um plastico fil-
me e reserve na geladeira
por no minimo 40 min.

Apds o tempo de geladeira
e, em uma superficie, abra-a
com o rolo ou com um cilin-
dro de macarrao, formando
faixas de 10 cm de largura.
Corte em formato redondo
com um cortador para Tor-
tellini ou com um copo. Co-
loque o recheio no centro e
feche no formato de Tortelli.

Para o recheio, apds o pe-

A
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Rodrigo Augusto Palma
Dois Cérregos / SP

riodo de molho, escorra as
macadamias e a coloque em
um processador,

acrescente aproximada-
mente 20g de agua e pro-
cesse até obter uma textura
cremosa,

Apds esse processo, acres-
cente os demais ingredien-
tes e processe novamente.

Para o molho

Pique a cebola e o alho.
Em uma frigideira, coloque
manteiga e um fio de azeite
de macadamia. Deixe dou-
rar e, em seguida, adicione o
creme de leite. Aquega, sem
ferver, e acrescente o par-
mesdo. Mexa com um fou-
et, incorporando o queijo ao
creme de leite. Adicione o
sal aos poucos, pois o queijo
também ird salgar o molho.
Ajuste o sal somente no final
do preparo.
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Prato vencedor

1° lugar

Categoria Doce
- \\u*,v
" ‘?ﬂ"

10 PORQGES‘ 120m

ORTA NO P! 0
MAC
@) BASE

140g de Biscoito (maize-
na)
70g de Margarina

CREME BRANCO

75g cream cheese gelado
40g de creme de leite ge-
lado 259 de leite conden-
sa'do gelado 40g leite em
po

140g chocolate branco
derretido

CARAMELO

100g de agucar

20 g de Margarina

160g de creme de leite
120g de leite condensado
60g macadamia torrada

GANACHE BRANCO

250g de chocolate bran-
co
60 g creme de leite

CROCANTE
100 g de aglcar

15g de Margarina
90g macadamia

Modo de Preparo

Base: Triturar o biscoito de

ADAMIA PREMIUM

maisena. Reserve.

Derreter a margarina e mis-
turar junto com, a farofinha
do biscoito.

Creme Branco

Na batedeira coloque o
cream cheese, creme de lei-
te, leite condensado e leite
em pé. Bata na velocidade
maxima até misturar tudo.

Adicione o chocolate bran-
co derretido e frio até obter
uma mistura homogénea.

Caramelo

Em uma panela derreter o
aglcar em fogo baixo, até
obter uma calda. Adicione
a margarina até incorporar
completamente, adicione o
creme de leite e leite con-
densado mexendo cons-
tantemente, cozinha até en-
grossar.

Retire do fogo e adicione
as macadamias.

Ganache Branco

Derreta o chocolate bran-
co no microondas até que
figue totalmente derretido.
Acrescente o creme de leite
em temperatura ambiente e
misture cuidadosamente até
formar uma mistura cremo-
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ALINE SOARES
DOIS CORREGOS/SP

Sa.

Crocante

Em uma panela derreta o
agucar em fogo baixo até
obter uma calda. Adicione
a margarina até que fique
totalmente incorporada.
Acrescente a macadamia
triturada e mexa até se en-
volver com a calda.

Despeje  imediatamente
sob uma bancada de mar-
more, espalhe, deixe esfriar
e quebre.

Montagem

Prepare a base de biscoi-
to em uma forma 20X5 com
fundo removivel.

Adicione o creme branco
e leve a geladeira até endu-
recer. Apds espalhar o cara-
melo ja frio e espalhar até as
bordas.

Adicione ganache branca e
leve a geladeira por no mini-
mo 8 horas.

Apds o tempo de resfria-
mento, desenforme, corte as
fatias, insira os palitos, mer-
gulhe no chocolate e deixe
endurecer.

Finalize decorando com os
crocantes de macadamia.
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