Mm&@e&fab



Cuadeno de Recetas

7&«/109 de coneterns, B

Aw»} com@e%@, 6

Blido-de-dois , 7

?WTW, S

Feyjoada Wiinena, 9

Fonoba de Fan, 10

Camne-de-sol, 11

Fogado Antiguo, 13

Bowweado, 15

Follo con Quingombs, 17

Fhto en e@Lffw,udoé, 1

Dorado en M‘H‘ogxp de Bananera, 19

Wioqueca, de Poscado, 20

Coaldenada, de Tacunané, 21

Fuste, (Pdo.) de Poscado, 22

Lram@w@w @ ew&/Bon.b, 23

Bacalao o lo. moda del, Baron do Lio Brancs, 24
Pscada a lo. moda del Barén do Rio Brancos, 26
Acawa'xi, 27
&W&SMCW&WWMWM@), 28
Camuni, 29



Tacacd, 30

Datapd, 31

Sopa Ledo Veloso, 32

Empadio Goiano (Empanada, W), 39
Pusto de Bona, 35

Fhn de Quess, 36

Bigeocko de Fubd, 37

Bigeodho Souga Ledo, 38

Bolo de Rolo (Bigeocko avnollodo con wellenc dudee), 4O
Blugadeino, 41

Cocada (Dudee de coco.), G

Cuema, de @uﬂowww, q2

Dulee de @aﬁa@ogm/ q2

Dudee de Leche con Castara de Bawi, 43
Wilungungd. (@w‘awa) 43

@é—d&—’/ﬂo&%«w, 44

Olho de s0g10, 45

Wianjar Blanco con Couwelas ’)’Le?w&, 46
'Chusises” (buruelitos), 47

Licor, de Pegui, 48






Av%dzcwuwtww Simwe G4

Ihﬁxédw»\m

V2 kg de cRangui

/2 kg de oy

| cucharada. de sopa wasa de grasa

3 dientes de ajo- aplastados

Elobonaciin: Retine b sal dol cRangpi, profionentemente de wn, dio, o, ot Cortelo on,
cubitos, hisrwalo Uigeramente, o, continuacisn ldlo ¢ escisnalo bien. Dewvita. la, grasa.
g buia o canne. Cuando o chongui et donado, asada. lo, cebolla, ehogindola, y o
sjo. Revuelia Bien. Asada o annoy o wehiguelo durante alguncs minutos. Cologue
WWWWQM&MWMW.@M&MM,W&»%
cocinando o fuego lento hasta que el arroy quede blando. Si furra, necesanio, arada



I :
20 a 30 carnogos de pegui con pulpa.
5&1&%&&%0&&%&0&

2 cebollas walladas

Va detaga de t de aceife
%%@d&aﬁxm@am

wﬂwgwsto

Eloborocisn: Caliente o aceite g dowe o, cebollar y of ajo. Avada, ol pequi, condimente
WMKW,WMWWWWWM&MO%.W%
WWKWWWW%WWW degw
bien. %mW8WMMWW©MthdW
safdo«twcow anomdticas.

I,&u@dmdzmdme@wddwmwmml



Blido-de-dois Siwe 6

Ingxéd»ehm

Vzh,g,dlzé%a@mdz
%hﬁx&bww%&wdogwﬂda
Qmegwdfmco«mdecuﬁm
G cucharadas de sopa de aceite

2 cuchaxadas de sopo. de extuacto de tomate

Saﬂwg,wsﬁo

SMWW;We@WMMngmWMWW
Bien Blondos. Remueva, ol caldo g wesowe. En unas olla,, caliente o aceite y whogue

o ajo- g o tomate. Asada & extracto de tomate g wevuelia. Inoorpore of annoy
W%w.%dw%m@,wdwgﬁadomm
dwmwwm&wwmw&w%m%w
que habio, sido wesowado. Venibigue lo cantidad. de sal, salpigue con hiodas aromdticas
picado y sinva.



Fgjol Tu

(Reesta cedidar por Yodo Rual)

Imngwm;

2 Zt (ﬂf/g;" {Z‘ B.Z
Vzb,g,dl&tocmo
QOOgjwmdecﬂo%oaﬂlmwdo

Elaboracin: Conte o tocino en pedacitos, fuiakos g dijelos separados. taga. lo
mmd%dygdw.&wo%w,WQaMw&z
aceite, @m&/mﬂm%ogmdwe@@%oﬂmdo Anadl& enfonces, e@d)\ah%wge@
c/\om?c» Mfﬁd&@m Wmmhmmwémm%w\f&&mh



.o m.

(Adaptada deb o "Cocina de leis: wapostenia g manjares de Wiinas Gorois, de
Wiania Stella, Libanio Chuisto.)

L :

W&WWWW paios (emButidos de cerdo): & unidades
del murlo.): Va kg patas de cordo: 2 unidades

frijol negro: T kg colas de cendo: 2 unidodes
0&0«1’90:1&5/ W:ww

lomo- de condo- | kg, - (sjo, sal g cebolla): o gusto
ongjos de cendo: 2 unidades

Eloboracisn: Condimentan las connes y cocinar en la vispena, (e chorigo g los
embButidos de cordo son, cocidoy en, otra olla,). Foner todo- en, la, nevens, despusy de
cocido. AL dia siguiente: extrasn la, grase que queds por encima. de las carnes (la
Wm%aﬂo«ooe@ﬂadmmh@e%oada). Cocinar el fuijol. Fehogan en un poco de
aceite todos loy condimentos o asiadin las connes cocidas, ineluso el chorigo g lo paios.

Awﬂwm\to Auo%@&m;wﬂwhmm;ﬂamdﬂnmmﬂm;mw
picadas.



?a/to@az de Fon Siwe 10

Seﬂo@ehwwmmdzm,w,mdw,mw
ww\mmwmw&@mm,mmwm@&m

Iv\,g)w&b\m
SW&M&MWMW
1@8@%W

IMMwwM

3 dientes de ajo- picados

[ tago, de aceite

Elaboracion: Donan lo, cebolla, y e afo- en la mantequilla, y en ol aceite, asadin lo,
ganahonia. Despudsy de 10 minutos en este proceso, aradin o pan wallado. Wiegelar
M.A@M%M&m&%d&a&m&ome@w&&%&m&wﬂmw@%«m@
&MWW\M:WWM&WW, cinuelas, tocine, ete.
?wdanw\taﬂmaw\dom&»@%badw[



Comne-de-sol

T L :
%%hw—da—wﬁ(mh%ﬂ%&m%mwwuﬂm%w@
| cwcharnada de sopa. de aceite

2 cucharadas de sopa. de marganina.

3 cebollos

E&MMMWMWJ&—MM%W,IM@@%W,e@MgH
cucharada, de marganina. g wehogue Raste, donan lo canne. Cologque un poco- de agua,
tape b olla, y deje cocinar Rasta. evaporar. Aviada, | cuchanada, mas de margaring. g
mwm&w.mm%m%wmwhwwmm‘mga
MHWO,WMWW&W,QMMW8WJMM0,©M
prepanan lo, salsa, arada, en unas sarlén, wn poco de aceite y whogue | cbolla, cortada.
en wodajos. Asiada o caldo wsowodo con un poco de aguo, hasta, hewin. Stwa la
canne en, webanadas bien finas, cubieda con la salba. U Buen acomparamiento e lo,
mﬂioca(lhg/coadaumwgwﬁ. En una sontén, calentar wn poco de aceite,
aradin lo mandioca g dorarla. Cologue sl o, gusto. Escunna lo mandioca en papel
absobente)






Fogado Antiguo (Rusta, codida, por Yoo Rural)

I L :

3 V2 kg de canne de maseulo 2 cucharadas de sopa. de sal con, ajo

cortads, en pedagos V2 taga, de té de fiobaBusna. picads,

[ kg de mocots (patas de vaca cocidas,) Va taga, de té de albakacs. picads,

en pedagos 1cuﬂﬂwmdwdesodoo«&ewmmoﬁdo

5 cuchanadas de sopa. de aceite (o colonante)

| cwcharada. de sopo. de sak 2 tagas de t de cebolline picado
tagar de pousl picado g agea.

8&de:$m&m&uwmwwmh,mwmf@@%&«w.
Smmo%gmgw,wz@wm&em,wﬁowunmwm
WMJM.QWMW&WW,MWWW
dedoy pon encima. de la carne g una cucharada. de sal. Wevurlva, apenas por encima.,
WW&WMWMW.%&M%,WW,%&W%
WWW&&W.M%M,WWMW,W
en lo olles o moeots g of tubtano. que todavia estin adhenidos o, . Aparte, cologue
memm%,mmwmgdmgﬂ%@mm
W@.W%Mho@@db%g%@&a@%.@d«@a&%&é@%g%
WW.@MWM,M%WWW@W%e@W.W%W&
mandioca en o plato y dewame un poco de coldo, kaciendo wn, pinio (pasta hecha. de
Rasina, de mandioca cocida en, calds,). Despuss coloque pedagos de camne y arros con

wuluw,






Boaweado (Fente: Secretania de Tanismo de Phnond) Siwe 10

porciones
Ingxéd»ehm
6 pigeas de pimienta negua 4@0&&%&6
5%&&%@«%%,%,@/& 6 pigeas de comino
500 gramos de tocine fresco Imagodbaﬁ@aﬂaca/
5 tomates sin piel 1/2 o de vinagre
3 cabegan grandes de cebollo, Soﬁwgwsto
3 dientes de ajo-

8&WMSemedW8M&W&LMWMMW
@ngmmmmmmwwm,mmmm
WW.S&W%%mWWwMM&M.Sa
WWMW%M&MW.SeW@%m%WgWM
MWWM.®WMWWMWM,MWMO%
WWW&WWw%mmmmgw
ata con wn hilo guuneso- en Loy Boudes. Se coloca, lo. tapa. g e sella, con una megela. de
W&m&m,mhnmwmﬁw.&mmwmhm.
Sﬁwdoodﬂwamwtowszﬂo«M.@mndoMW&&@awwm@mmum
ol barneado estard, listo.

Wiodo de senvin: Sewcomﬂwdmd?&mamﬂm/dcfdtaw/mw%@gw%.
Semwwww@e&d&moﬂé&m(wde@owd%@wmdowwmﬁw






Ingxéd»e»\m

[ pollo- cortado en pedagos

/2 by de quingombs picador en pedagos grantes

3 cwcharadas de sopa. de aceite

| cebolla, bien picada

agua caliente

Condimento mineno (500 de eebolla. picada, 200g de gramos de ajo, 2 pimientos
M,mw&m,mwhwﬁ,Q%%dﬂwﬁ Sloboracion: Bata
todos los inguedientes en lo, licuodona, exesplo- la, sal, que deBend, sen, asadida, despuss de
W%WWM@%.@W%MW,W%WM%MW

E&J@Ma&oméemw@wmeﬁpo%me@wd&&mmg/@kw?w%mm&%
mi)nmazgu.éto, Smmo%,w&entel&wﬂwwwdzwdmd@mumdgwm
misma olla, W&dewwm&m w&eﬂu&m%@we@dm%mw
Asada o tomate g lo. cebolla y wehogue. Con la. olla tapada, deje cocinan, y, 5i uera,
necesanio, coloque un poco- de agua caliente gola, o gota, hasta quedan Bien blando.
demgmmmgdwwmm
Suwa o conlinuacion.



@aﬂ»me@"rm/.doc

Ingxédzw;z\m

3'@%&64011% IO%&MWKWW
3 Utos de tucupi 4»7%0&&%0:“&
1003/&0660% 1mo/2~az£eaddwm
108/(1&@0"\41% Yn%o&baﬂ@aﬂam
lOg/de%bdoiwdo QWWM&W&&W
6 files habonercs

@mwm%wwmmnwm:m@z&e@wd&5&mm,5w@m
dz%b&p&m,%&mdbwdzw&oﬂoﬁ,cﬂi&h@mm,wﬂaw

Elaboracicn: iwmw,wummwwgmmw
Colisguelon on la salsa pares marina de 1 a2 Roras g Wiselos, o hornes calients para
asan. Despussy de asado, cotelos en togos de tamaro medianc, bin deshuesan. Wesorwse.
&W%W,W%W,MMM,MM/MM&%}O,

3 chiles haBareros entenos ¢ dege cocinan 4O minutos, aradiendo agua lentamente.
SWmW&W,WMWw.MMWw.
Sm%mwmmmwﬁ,mwo%w,&mml5w20mw¢o&
gmm.@w.@o%wdmm%w%%%aﬁmmw&uw
guede mas tiowna, Aviado, lo cebolla g o tomate cotado en wodajos. A continuacin,
cologque e jambu g deje heowin duwante B minutos. Amase g cuele los 3 chiles
Rabanenos westantes o haga, un poco de salsa, arodiendo 3 cucharadas de sopa. de
tucupt.



@o’wdo%h“%d&?w&/w Siwe 6

Ihﬁxédw»\m
1&0&0&0&&%4&0%2%
[ taga de té de cilantio picado

[ taga de té de mantequilla.

2 dientes de ojo aplostados

500 g de hatina de mandioca o de mesa tostada,
2 cebollos wallados

2 tomates sin piel
}m\o&a]&m&v
lﬂoéo,(f&@ammwdﬂ
aceite de oliva,

sab y pleiznli negnas

de limdn, la. sal y la, pimienta negras g condimente el dorado, dejandolo- en, esa megela.
WIM.AWW,MdWwWMWKM,W
KWd“MO'&WWM’W&’M’dWKdMM&’
mantequilla. Desputs, asiado, lo harina, de mandioca y deie tostan. Fana. qe b farola
WWM,M%MW.QM%WW%Wg
m%mm%mo.mdwommmgmmu
Rojar de Bananera, atindola con wn ills. Aselo durante sprogimadamente | hoxa.



20

Wiogqueca, de Pescado

I L :

lhﬁ,depomdzdo%wzﬁo
QMWW&MMW

3 tomates, descascarados g sin semillas, cordodos en wodajos
Qdoimw\)to&mdefywtado&mw&%wy

1mo.9<>dlxocifanﬂo

2 cucharadas de sopa. de aceite de olivo,

| Guaseo pequenc de leche de coco

6 cucharaday de sopa. de aceite de dendé
Mlag/doim\ﬁaao«w

Elaboracion: Condimente & pescado con sal, pimienta  gumo- de limdn.
W%Wwwaﬂww&zgmmmmdzw@hdﬁm&m
Smmmw,mwwmmu@omdw,dm,m
M,MW&W%%M&M,@WMW&&%WW
&AWW%%MM%/U%WWde&WOg
de megola, hasta, que todos Lo inguedientes tominen. Tape la. olla. g cocine unos 20
minutos o hasta, que ol pescado esté cocido.



Clderada de Tacwnaré

L :

th/de&w,uww: B0 ml de aceite de oliva,
B&bmdz&guo, lmagodlzal@aﬂamdozwdw
2503/&0&@0@2@ In%o&za/&ﬂiwmdomdw
500%&&%& 1M901f£/oe@o%dmcado«
250g,dfadcmunfo QMQMM@&;MWJO
5003%%00&%@«&%@0&4{@ 6 buevos cocidos
80@%&4&&%@% aé'o,baﬂgzeinxém
503&&0&&&&@%4&@&0

Slaboracin: imwgmdpmd&mwgw%mw.w
mdﬂqmﬂv\ﬁo«hﬂgjm,%ﬂgzw@w Swmo%,coﬂimheﬂmﬁeguﬂwm
ceBolla, o ajf, ol tomate g eb chile fabanero. Arada, o continuacisn, lo lbakaca, lo
M/M%MK%MKWWWMW&M.MBW
&ngd%wpow5wm7&w&nm,wﬁo@wmw
&W,W@wo%g%%%.@%@e@p&a&o%@o&do.@%
Zo«mfdﬂmd&meo.b@afafabgﬂs&ﬂmm



22

Pusta (Prio) de Poscado

L :
100 g de hosina de mandioca.
600 ml de caldo de

100 g de cebolla. picada.

100 ¢ de tomate picado

30 ml de tintura de wiwewm (colowante)
Soﬂwg,u&&»

100 g de pescodo desmenugado (opeional)

Elaboracion: Smmm,mmdm&w@,dwomw,m
ceBolla, of tomate g ob cilontuo Rasta, hewin, Condimente con, sab. Asiada lo, tintura,
de wusoum g deje cocinar Rasta, entrar en ebullicin. Asiada bo. Rorina, de mondioca,
@mmmmwm,wmgmhwm.



"T'am@a%u&au?wfgmm

L :
| Banda. de tambagui medianc
100 mL de aceite de oliva
100 %dlxo%o

20 g de pimienta negro,

3 limones

20 g de coloxante

Mﬁougxwto

Eloboracisn: QQUWM@WMW.H%WW,WeEM&
o&u&,e@%b,@a/w\ﬁo/%,eﬁw%ﬂw&,wﬁgm.@%e@%nwmmm
esa. salba dusante 30 minutos. A continuation, colquelo sobue lo, plancha.. AL darlo
vuella,, deswame un poco de salsa sobar e pescado.

23



24

Bocaloo a la moda del, Borsn do WRio Branco
(Receta, cedida por. o Restaurante Rio Wiinko)

I L :

[ posta, de 5OO g de lomo- de "Bacalao de Vonuega, despuds de wetinarle la sal
2 patatas medianas cocidas

[ caBega. de pusnio picado

| pimiento wojo

3 tomales frescos

3 dientes de ajo-

[ copa. de vino tinto maduwro

| cwcharada, de caké de pimentsn, dulee espasiol
1 wamo de albakaca

| vamo de cilantro

1Wnodzdoen%xl
7awﬁu\abg/wufv&hﬂg/m
2 tagas de aceite de oliva, extras vingen



Elaboracisn: Salsar En una sartin cologue ek aceite, dejindolo calentan. As
continuacion, eoloque lo cebolla contada, g lo dientes de ajo pieados o deje doxar.
Asada o pimiento, o tomate, ol eilontuo, o poweiil, el puevo, la. albakaca, & pimentn,
dulee expasiol y o, copa. de vino. Dee todo- hinviendo durante 10 a 15 minutos hasta
Uegar o w caldo homogéneo ¢ consistente. Escalde ol Bacalao de Noruega, en

agua Rinviente B minutos e, inmediatamente despuss, coldquelo en Lo, salba previamente
puparada. Coute las patatas en wodajos g dénelas en ef aceite. Fonga, la posta del
?M&WMWW,MAMMWWW\RMW
de patatos, las cebollas cocidas, las aeitiunas g algunas wbanadas dell pimiento- wojo- a.
MFMM@.SM%@@W.

Sugenencias para Desalon: Ene S horas: deje o Bacalao de Norurga debajo- de
agua conriente dunante 10 minutos. éfuego/ao@d%twﬁama%m@dw,m?wm,

A4S horas, cambiando el agua cada, & horas. En 24 horas: deje ol bacalao en wmojo
durante wn, dia, cambBiondo ok agua B veces. Fara, limpian Baste, esealdan (evite Rewoin,),
mmww&m,%ﬂm@m%w

25



26

Pscada o lo moda, del Bordn do Rio Branco
(Receta, cedida, por of, Restaunante Wio- MWlinko.)

I L :

[ posta de mero de 300 o 350 ¢ 3 dientes de ajo

‘Oog«dbde | copa de vino tinto maduro

100 g de calamanes | cwcharada. de café de pimenton, dulee
43,am@a/ym£&iw\abdmmmda& espanol

2 patatas medionas [ «amo- de albahaca,
BC@QO%AWW/&GWM%W) | vamo de cilantro
1w@%wtfzpum@mupcado IW&W

ldoummton%o 6%@@3}«%

3 tomates frescos QW&&WWW

ElaBorocin: En una sartén coloque o aceite y caliéntels. A< continuacion, cologue
la. cebolla, cortada, conjuntamente con o dientes de ajo- g déelos doxar. Asrada. o
pimisnto, oL tomate, o cilontno, oL ponciil, ol pusnno, lo, albahaca, o pimentin, didee 4 lo
copas de vine. Deje todo hewin de 10 a 15 minutos, hasta Uegan a. un caldo homogineo
gwm.wmw&mmwwwwmmlom
gwm,MIW&mde.wwmmWK
MMM%M.?W&,MWW&&@M,%W&«W@W
(ya debidamente cocida,) 4 la salsa, (previamente preparada,). Aduededon de lo posta,
WMM%WMW,M%@@M@W&MW,
los pedagos de pukpo o de colamones, las gamBas o tamBién, algunas webanados de
pimiento wojo. Deje henvin 3 minutos g sinva bien caliente.



Acorof
Ingxéd»ehm

L. de Gujol d oo
300 g de cebolla, wallada
[ lito- de aceite de dends

| ceBolla, pequena,
sall

MW@KMWW.QM,@W@,Me@MGde.
@Wbm&%d&@%@mmo@o«gm&«u@o&wmﬁ&d@gmﬁww.

‘BM&M,MWW&WMM,WWMWWW&MW,

caliente Bien, e aceite de dends con, lo. cebolla, entera, (lla. evit, que of aceifle se queme).
Wlodele o Bl g il o otk dindolo, el posar s pov gl
iwwwdmmm«dw%&mgan@m,wﬁadmgw

27
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W&&Sm(&th%wm)

I L :

1%&&%&&&%@}%}@@6@)

| cebolla grande Bien picada.

2 cucharadas de sopa. de aceite de oliva,
Qmegmw\zﬂwxW%w&m
2 o G cucharados de hiodas aromdticas picadas
1M<WM8W>
4e¢wﬂwwdw&zwdm&zdoomwﬂada

100 %&&Wdowwm‘m%do

V2 taga de ¥ de leche

Sloboracion: gwwo%,&aﬁwhugo%%%m&.m%w,g/
dupm%muﬂogomm(poco,amdm&dwwd&w%bbﬁw«@a&mm.@%z
wmwdwww.?mMMwWW.y&mmm,
disuelisa. o, haxing. en, lo. lecke g asodo, los yeman. Asada la carne de sinis g megole Bien.
@MM,W@%JA&MMM@@M@WW.Q&&MWW@M
WWQ’WKWWWW- ;BMMWWW



Caumn Suwe 10

Ingxéd»ehm

S00 %dzw\%om@owﬁodo&mwdwéwm
250 g de gamBas secas descascaradas

250 %dzﬂommémdxammm

7 de taga, de ¥ de aceite de dends

Guindilla, en oceih
Salb

Slaboracicn: gmwo%ma%uwwwwe@ww@ég%&uuwfammcofwfom
QW.M%&MW%MW%MWQMMWMMO@M
wna arcla.. ;BW%WMW,WM%W@MMMWHM
consistente. Asiada o g el aceite de dends, dejando cocinar durante aproyi
IOM,WMWW%MW.MMK%M&W.
Siwa, atompaiado con amog blanco o pescado fhito.

29



30

Tacacd

IWM
500 g de tapioca. (80&7%)
00 g de langostinos secos

Efa@m:ﬂDmmdeog/&%%mWWQW.&m@w
e agua por lo menot 2 veces panas sacan o sal. En unas ollay, coloque el tucups,
lo albobaca, la ackicosio, e af ajo- aplastado g un poco de sal y cocine durante GO
miradios. Pupane ol jambu, fauamfofa@w/vgcowwfo o parte, duwnante 30 minutos.
9‘1“6’&&“8"’“‘*’%“’”&”"%&”%@“@ En unas ollaw grande, hienva 3 litos de
agua con of westo de la sok. As continuacion, arada la goma. lenfamente, wevoliendo
@mdoahw%ubwwéo‘unmg/wm @eaxcwmm&wwuﬁeBOmwto& preste
MWWMWWKW M%Mﬂa&m(m
colan) con 4 cucharadas de sopa. del tucupi. Sinva, caliente, en caloBagas negras,
colocando un poco del tuweupi con pimienta, | concha: de b gacha, algunas hojas de
Wg«qugo&um



Vatapds (Receta cedida por . Anita Wielo Waia) | Stwe 12

personas
Ingxéd»e»\m
Vzh&odzgwn@wéummwmm 6 tomates medianos picados pequencs
1 Graseo de leche de coco — 200 mh Sl 0. gusto
Va vaso- de wequessn, 6 panes de sal g
1 V2 vaso de vaso de coco fuesco wallado MMWJM%%%&&W
Pimienta o qusto [taga de Géeula, de maiy didida.
1nxa9&dbcifanﬂogzce@o%w 1 dasco de aceite de dendé — 200 mh
 cebolla grande picada V2 taga de aceite

SM:@Wd%bghu@o%mdm.,&mmmwmg,mm,
MW@WWW&W.MW@@M,W%FMMM
w%%&w,wwadow%&mdewzg&/m&zn%%dm
Cologue todas las hiebas anomdticas picadas, tomate picado, pimiento picado g pimienta
picada. Anada & fuasco de leche de coco, dejando- Rewwin dunante quince minutos. As
continuacion, aradas i coco fresco wallado, el wequesin g defe henvin cinco minutos mas,
weooloiendo con una cuchana de madens, Rasta. que apaneges, o fondo. de o, olla,. Fon
altimo., cologue o aceite de dendé, que Rabuia sido- calentado previamente hasta, casi el
W&M.QWWWKW&MMW.TDW&&%,W
lo ot lota, de cnema. de leche, wevolviondo lntamente. Salpique i westo del coco wallado
y adowne con gambas entenas. Sugerencia: EX valapd despuss de listo, debe cubuinse con
w pasio- limpio, porgue la. tapa, purde sudan g salpicar, aguando todo- el proceso.
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Sopa, Ledo Veloso (Receta, cedida. por o Restaunante Rio Winke)

Tugredientes, (2 a G porciones)
1,5%&&0@@%0&%

300 g de pulpo nuevo y tieno
BOO%&GA&W\M

200 g de gambas medianas (abrededor de S gambas)
50 g de mejillones

2 cebBollos

[ vamo de apio

| puerio

3 wamos de pensjil

3 wamos de cebolleta,

4 wamos de albahaca

1%@02%%10)&&%&0

5 wamos de cilontno
Zcuaﬂanadaz»(soﬂo@dawitec@eoﬁuwmgxmwbw
QWMCWDMW&M%

1/2 cabega, de ajo (alrededon de 6 dientes) picada,
2 tomatey picados

Qﬂoa:o/ydzfaww@

[ copa. de vino blanco seco

| cwcharado, (postne) de colorante



Elaboracion: iwp@@a/w@egaieﬂpmdogtam&m@o&nwmawo%
W,muwmmwﬂaa%aw,wa@mwm,@aw&%ddwdom
Wm%,dw,dmu,mu@om,ww,maﬂ@m,e@Mg{d
M.MW%%W.@W&W&J%@%&MW&O(W};
memﬁodw&dwww%mm@ww@egw%uwwma@ww\h.&m
%,W%WgMMMBOM,SLMM&mM
MKW%WWMWWWMEQW En
mo%,wmwgum%x&m@,wwmm.wmm
sal g weserve. Sepane ol caldo de lo coceisn en un wecipiente. En wna sardén, anado
dmwmgdm&emg©%m&m&wmmwo%
MW,MM&%@,MW,MW&Mghwd&W.

Dy howin durante 15 minutos, cuele g wrowe ese whogodo. En unas olla, grande,
dbdom@emnaouzfe@amo/afmdoul,’:_) %M%M%MW&&M%@@&
MW&O85OOMMMMOMW@WMJMWWKWW.
Asada o wehogodo y deje Rewoive durante 15 minutos, wevoliiendo Bien para, megolon
ol saBor de lon inguedintes. Asada. lo nuey moseada, g ek colorante. Hivwa, durante
la, cxema, de anog, o déjela. feowin 15 minutos mas. Avodo, o pulpo: en pedagos, bos
W%M(@WWWWe@&:&M)MW,M
mejillones o la carne de la, coBega. de pescado desmenugada. Auste lo. sall g deje Rewwin
Rasta, entnan en cbullicion. Sinwa, bien caliente, en, potes de bamno. Decore con Rojos de
Wgamwmw@amdabd&dwmﬁo&&w@a&
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(Reaeta, cedida. por Adice Miesquita. de Castro,)

Wiasa,

U kg de harina. de trigo. 2 o 3 cwckarodas de nate, (opeional)
6&%&@&%@&%@ [ pigea de sal

6 cuckaradas de sopa de aceite | pigea de agiicar

2 buevos enternos

Elaborocin: Agua hasta Uegar ol punto de sbrir. No- fag necesidad. de
levaduna, @%W%,MMMMMWMMAMMM&&MW.{DW
MWMW&&WW&M&@M@J&&&@M@.

Salsa

Elabonacin: Puparada sepanadomente, lo, salso, Ueva, extracto de tomate g tomate

fresco picado, caldo de gollina, ajo, cebolla. picoda, una pigea. de agiican ponos sacan
b acideg, pimienta, negra,, chile habaneno, sal g agua. Espese o caldo con Rarina de
bigo.

Relleno

Sloboracion: Se coloca el wellons en la masa e sicte camadas: canne de codo (lomo
o pata,), chorigo, guanirobo, kewida, queso medio cwdido, pollo desmenugodo, kueso
cocido y aceitunas. Se coloca la, salsa por encima, de lo inguedientes y se cubre con
el westo de la masa.. Bata unas yemas, megele wn poco- de leche ¢ una pigea, de 3ok, g
pincele ba masa, antes de Uevarlo, ol horno paras asan. Siwas caliente. |Es simplemente
delicioso|



Pusto de Boni
(Receta, cedida, por Adice Wiesquita, de Costro,)

I L :

1/2ma90nwdio&eafﬂaﬂam

3 dientes de ojo

1/2 taga, de té de aceite de olivs,
1%9&&&%&&00&;@&6@0/@

3 cweharadas de sopa. de quess parmesano wallado
Mﬁougxwto

Elaboracion: Lave lo. albakaca, W,mewgwmwmmm,
W%WW.QW.@WMW&%@%%M%
procesadon con la albahaca Rasta, consequin una pasta. Sin parar de batin, asada.
m%dﬂm&m,mmm@&m@,e@wmzwogmm?mao
ngmwﬂwm@wdwm
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BFan de Quess Wende

30 wuidades
L :
4 vasos de décda de mandioca dcida
| vaso de
| vaso de leche
Yo vaso de aceite
| cwcarada. de sopo. de sak
5 fuevos
QWh%«mdzmm(odowwm\o)wﬂado

Elaboracisn: En unas ollay, megele: el aguan la leche, o aceite, la. sal. Lleve ok,
fuego g coliente Bien. Con esa megela escalde la §ieuds, deje enpiar un poco.As
continuacion, arada lob huevos, uno- o uno y el queso de Wiinas wallado. Amase
&mmwmmwwmw Unte laty manos con wn poco de
mantequilla.  Raga: wollitos con lo masa,. Fase wn tenedon pon encima, de Lo wollitos g
W&WW&MW.@MM&W%MW.WW
wnidodes



Bigeocho de F2bd.

I L :
5&&%&@&@@&%(@&&%%&%%%%
antes)

3 fuevos

| lata, de leche condensada

1%9@&@&(%&&00@00

V2 taga, de leche

2 Ya tagas de fubi, (Ranina. de maiz)

[ cucharada, de sopa. de leoaduno, en poluo

2 cucharadas de sopa. de queso panmesanc wollodo

Eloboracion: Bata, en b licuadora, lo mantequilla, los hursos, la. lecke condensada,
la teche y la leeke de coco Rasta, forman una megola, homoginea. Tamice la levoduna.
en poloo. i ef fubd en uno vasija gronde. As continuocin, asddalos a la megolo, de
lo. licuadona.. Bato, Bien. Asada, el queso parmesano wallodo, wevolviendo nuesamente.
Mmmo@dzdww@&mwmmmtatuﬂwgf%po&mmﬂmdzw,d&m@o
vuelta pana, wemoven el exeeso de hanina,. Cologue lo masas en el molde y Ueve ol horuno
caliente (200°C) durante 30 minutos.
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EX seaneto de la, familia, (Reasto, cedida, por Célia de Souga. Preio Bawos,)

S%meMmWMw,dkadMMmsmmWw,
en publicacisn de lo Fundacisn Yoaguim Nobuco., que, en 1860, la matrianca,
S%wimhhwmmﬂ%b@um,%whm%&%mw
tuansmitin la, weceta o las nuweras. S%e&wmmhb@.SmW,dmm
WW,MWMW%WWM&W,%W%WW
pevsonat discutienan sobre cual e la, verdadena. Si eso wealmente sucedic, una cosa te
W:m%&w&&ml

Lo anéedota, anterion deseribe una de las principales caractenisticas abibuidas ol
?WSW@QMG@W Swea/dléwdla«db6o,mdc€%(ﬂwwm
wegistns. que su weeeta, senda distuibuida, o, tunistas que visitasen, Wecie. Antaso
W&MM,%M@&W%MWWwWWWW
Mh@.@%II,WMWWMWZfWMM.
W,mfe&h&%,hmwm,mmwﬁww%aﬂnmﬂo,
que @M,MW&WMW.



L :

Ol kg de masa, de mondioca. seca,

Ol frasquito- de lecfe de coco (500 mk)

IQW&W

200 g de mantequilla.
QOO%&&MMMWWM(WM&%@wMMWdomM
liewadona,)

Ol cwcharada, de sopa wasa. de sak

Slaboracicn: Ponen la masa, de mandioca en una escudilla,. Colocan también la. sal,
MWg/%W&ww.?aM&&v. Smmo%,wdw,ewmwﬁ(@dﬂ@
gumﬁagowﬂeaw @o@oamewe@éawgﬂgefmmwdow\ﬁod&%&mw @uandlo
este hinviendo., w?owm@amegp&umh%&dﬂww&%tam%&o@m
wao&;%doaﬁwmegb&m mmwéymw&adwmmw\)&%wffw8%maﬂﬂow
(4o coliente) durante 4O mirutos.
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Bolo de WRolo (Bigeocho anrollado con welleno dudee) | Svwe 7
posciones

IW*\M

250 g de agican

250 %dbﬂowdzwgo

Wiedia. lato, de dulee de guagyoba.

5 huesos

Eloboracion: Puecaliente ol fowno o 160°C. Wiegele Bien el agiican g lo mantequilla.
MWWW&W,WWWWW.@M@&{M/M%
M,m%wbmww.%hwmw,www
MWCGWHMOAD espoluoneado con agican y weline of, papel. Distribuya. ol dulee
&memgmmwwmwm%do.ﬁepme@
proceso, enollando wn anollado encimar del obuo- panas obtener diversas camada.



I@afa/. &cﬂe Iwcﬂamdwd&ﬁétfenw\t%u%o
| aﬁm@d&m@d&oﬂm@aﬁemw&o nwwmmﬁ
3

d\o@o@aﬁegkwuwo

CZ[‘C 8/ “W\t@%ﬂk[foﬂe"\/
UJWJO‘%- imoj‘wwl W}O&Hﬂl\d@ W\/dDOJLOJU/ ‘W&WUM@)’M&&J
(Bmk e)’\,@%ﬂ/ FMWW%(}WW%WW/MM@ONM
.gw .

e moldeeitos de papel.
KWW%WW'W moldecitos

Cocada, (Duker do coco)

agiicar ia. de té de coco wallado
%m& ’ zmhmm&bmu
1&%‘.@0«&&&0{’«@@0&%&&

28, Ueoe o, furgo
. wo%g/mg/i%dwﬂy ' -
m‘enﬁ‘onoe/& - ine durante 3 minudos,
Sloborsciin: Wiegele todos W&%% %mw |
a&o.gwwpmmdoo'cog ' QMWM . i
Rosta, consequi Wama,&mmmwu ,QMWM .g ww&&wﬂmda/
mewmwm,%&a\éwmg
méumol o



942

Cuema, de Cupuagu

I :
500%&&&94*149@&&@.@@»
| lata, de leche condensada

| lata, de crema, de leche
1OOm£deoa8,¢wJ

EM:QMWQ&WM%MW.WMWMW
awdmwé«adwdwg%waﬂcohﬁdodm.

@u&eh&&ﬂag@ Siwe 10

I L :
thzd&cab@oga&m,madum
meww

SMW:MMWWWW&%WWKWMMPM
&W.Mmmm,mhmgwhpdfawmwm.
AW,MMWWW.M&W8304 wamak de
wm.@mmwe@&uhewwﬂ&ede@@mdo&e&uo%.ﬂb%zm@mg

Suwau.



Dudee de Leche con Costara de Bawi
(Receta, cedida, por Adice Wiesquita, de Costro,)

L :
B00 ¢ de castorias de bans. tostadas, sin piel 2 ltwos de leche
y molidas (sacarles bo. piel con, agua irvient) [ kg agcar

S&Mmm:ﬁ%mmmmmdmm&,mdwdam&ow. ég@euwvaﬂéaﬂgoeo«

Wbmdw,ﬂmdamm,wpmbdbwm.w%mdbw%
o ol punto- de conte, juntan las castasias de bans tostadas, sin, pick g molidas, Extuases del
@aﬂgo,@aﬁbmpow/&wmmw&wdm&@ommm&wgwanmwﬁ%bo@o&fm.

Img/wdzw«\ﬁ%

%b@hnm@%(n%mwwm) 2 tagas de ¥ de agiican
| Uteo de leche I pigea de sal
lOOg/dbcocOm%da cam@ou%doo&}oww

Elaboracion: Smum,md%,mgwmw. Cocine e,
%ml%&w/%m%wm.&m%,w&%g%
demd ingnedientes, evcspto la, candla. ;@Waﬁéwgogcocuw,m&w\domw,
mmdmg@mmm.gwwmww&pgm,@m&m
sewido caliente, tibio o duio.
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Pi-de-MN
(Recsta, cedida por Wiariluce Tewega Jardo,)

Ingm&wvm

4%&&&&%%

2 tagas de cacahurte crudo con cdscara

| cwcharada. de sopa, bien Uena, de chocolate en poluo.
| cwcharadita, de bicarBonato de sodic

Swwm:%wdwmm,eﬁmkmg/dcﬂow&umdm&mmw
%g,WMW,WdeMM/FMmWW
wwW.Qmm%MW,MdMM,WMW
mmmd@m@.@mmdw,pmuwm,g%%@m.
Fuda los duloes con las manos.



O%dzmgml

L :
QOO%&MWMW
Ma/w&ea%w
Vztagmd&tédl&ag&ﬂaw

100 g de coco wollado

2 furvos enterncs

QW
l&wﬂaﬁadwdzmdm&zﬂawwdz%
ltagwd&&zfeaguwo

Elaboracisn: Cologue las cinurlas e unas olla, aradas wn vaso de agua g media. taga,
de agicar. Lleve ol fuego, wvolviendo siempre, hasta, herin. En otra olla, megele
dm,mmmmmdw,mmgm%mdzw. Pleve ol
W/MWW@/WWWWMM&M%.@MM
mmhmg%po&wmag&méu@.
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Elaboracion: Smwwd%,nwgdadagmmghnm@.&m/nwgdﬂ&u
leeke y la leeke de coco. Asada a la megola. de maicena una, posde de lo, megola, de
W/WMJOWMWWWM.&M@%/M&JW
@ng,mwm@/mhm%hm,mm
W,Wwwwwwm.#mm,mméwwm
expesar y quedar Uso. Reline del fuego. o deje enbpian. Asada, entonees, lo mantequilla,
(wdz@v@muﬁﬂadw&ehmwﬂwww\b%)g@aﬁw@m. Cologue en wn
m%pm@&mg%wwhmdwwmwﬂm.wmwmw
sobre wn plato, decorando e manjan con las cinuelos en almiBon.



"Chuvires (g“,;“emob) Siwe 6

gue o almibar se espese, separe | 1/2 taga de alimiban g wesowe en unas vasija.. "Bata,
las geman Rasta, emBlonquecodas. Asiado, lo, haxina, de tuigo tamigada. Blata Bien
Rasta hacern wna mase. Lo masa debe tenen la, consistencia de masa de torta Blando.
MMWW&WWW&,W,@MMMO. Cuando o
ahmiBar esté o punto, cologue wn poco de masa, e una cucharada de & para, fonman
M@u@e&ﬁo&m%&d&g«oﬁo&wd&@%m%%do&me@dm&m@mm
e & abmibln pienda, & punto, asada, agua Ronviendo lontaments. Totine bos Busiueltos
WWW%W%MWW%MW&&@%W'
Eseuwnna loy burwelitos pana sewin. Stwalos, foumando un wacime de wsab e wn
plato.
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Licon de Peguic (Rrceta, cedidar por Adiee Wiesqguita. de Castno)

L :
1 litno de alochol de ceneales

WMW.@W&WM,WmMM&MW,&W
con agican g megele con el aleohol. Wetine todas lan hojas de lo. vama. de helecho,
coﬁé%wﬂaume@abmﬂm%@mbgd%bmm@deoww.@oﬂo@wMW
aﬁuwmmd&\bwdew@ote%gw\ﬂo&&me@&m.
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