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RECEITAS JUNINAS PARA
DAR UM CHARME EXTRA E
ENCANTAR CLIENTES
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Comemoradas em diversas
regioes do Brasil, as festas juninas
tém guloseimas que encantam
paladares de Norte a Sul. Confira
aqui 12 receitas doces irresistiveis.

Varios paises tém o costume de incluir pratos e
bebidas sazonais em seus cardapios. Nos Estados
Unidos, a sidra, bebida feita de maca, é servida
guentenooutono;naHolanda,duranteoinverno,os
restaurantes oferecem sopa cremosa de ervilha; na
Franca,asreceitasdaprimaverasempreaproveitam
ao maximoosvegetaiscoloridosecomsaborfresco:
aspargos, alface romana e cogumelos entram em
cena, substituindo as preparacoes mais gordurosas
e quentes do inverno.

No Brasil, as festasjuninas sao repletas de delicias
gue combinam com o tempo mais friozinho dessa
época. E,ainda que passem poralgumasvariacoes
regionais, sejanonome, seja na formado preparo,
todas tém alguns elementos em comum, como a
predominanciado milho eda mandioca—ouseja,
sao receitas brasileirissimas!

Que tal imprimir um charme extra as opcoes de
sobremesa do seu bar ou restaurante? A seguir,
ensinamos a preparar 12 receitas doces juninas
simplesmente irresistiveis. 1)
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Arroz doce

Ingredientes / Modo de preparo

Ingredientes

» 2 xicaras de arroz agulhinha branco tipo1
» 3xicarasdeagua fria

» 6xicarasde leite

» 2 colheres de esséncia de baunilha

» 1latade leite condensado (opcional)

» 1latade cremede leite (opcional)

» Aclcara gosto

» Umacascadelaranja acida

» Canelaem p6 para polvilhar

Modo de fazer

» Leve ao fogo uma panela contendo o arroz, a agua, meia xicara de
aclcar e a casca de laranja. Quando a agua tiver evaporado quase
completamente, jogue fora a casca de laranja e adicione o leite,
a baunilha e o leite condensado, mexendo sempre. Deixe ferver
por 15 minutos e acrescente o creme de leite. Sem parar de mexer,
experimente o ponto do aclcar. Se precisar adocar um pouco mais,
este € o momento de fazer esse ajuste.

» Sirva quente ou gelado, polvilhado de canela em pé.

» Se preferir fazer a versao sem leite condensado e sem creme de leite, a
receita é idéntica, mas € importante ser ainda mais cuidadoso com o
ponto certo do aclcar.
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Bolo de aipim com coco

Ingredientes / Modo de preparo

Ingredientes

» 500 gramas de aipim (chamado também de mandioca) cru e ralado
» 500 gramas de coco ralado fresco

> 30V0S

» 3 colheres (sopa) de manteiga sem sal, em temperatura ambiente

» 1xicarade aclcar

» 2 colheres (cha) de fermento em p6

» 200 ml de leite de coco

Modo de fazer

» Pré-aqueca o fornoa2000C.

» Bata no liquidificador o aipim, o leite de coco, os ovos e a manteiga.
Essa mistura tem que se transformar em um creme grosso, denso.
Despeje essa mistura em uma vasilha e, como a colher de pau, va
misturando os ingredientes restantes —acucar, coco ralado e, por
tltimo, o fermento em po.

» Despeje a massa em uma forma redonda previamente untada e
polvilhada com farinha de trigo ou fuba e asse por 35 minutos.

» Aideia é que figue uma casca dourada por cima do bolo.
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Bolo de fuba cremoso

Ingredientes / Modo de preparo

Ingredientes

» 1e1/2xicara de fuba

> 4 0VOS

» 4 xicaras de leite

» 3 Xicaras de aclcar

» 2 colheres (sopa) de farinha de trigo

» 2 colheres (sopa) de manteiga ou margarina sem sal
» 100 gramas de queijo ralado

» 1colher (sopa) de fermento em p6

Modo de fazer

» Pré-aquecaofornoa18oo0C.

» Em uma batedeira, usando a velocidade média, bata as claras
em neve. Adicione o aclicar,a manteiga ou margarina, o queijo
e o aclcar. Desligue a batedeira e, usando a colher de pau, va
misturando bem os demais ingredientes. O fermento deve ser
misturado por tltimo.

» Despeje a massa em uma forma redonda, proépria para deixar
o bolo com furo no meio. Ela deve estar previamente untada e
polvilhada com farinha de trigo ou fuba.

» Asse por 40 minutos.
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Bolo de fuba e erva-doce

Ingredientes / Modo de preparo

Ingredientes

» 1xicaradefuba

> 3 0VOS

» 3xicarasdeleite

» 1e1/2xicarasde aclcar

» 3 colheres (sopa) de farinha de trigo

» 2 colheres (sopa) de manteiga ou margarina sem sal
» 1colher(sopa) de fermentoem p6

» 1colher (sopa) de sementes de erva-doce

Modo de fazer

» Pré-aquecaofornoa18ooC.

» Batatodos os ingredientes no liquidificador, exceto o fermento em p6
e as sementes de erva-doce. E muito importante que esses itens sejam
adicionados s6 no fim do processo.

» Quando a massa estiver homogénea, ai sim, adicione as sementes de
erva-doce e o fermento. Misture usando somente uma colher de pau
ou colher comum. De maneira nenhuma bata esses ingredientes no
liquidificador.

» Despeje a massa em uma forma redonda, prépria para deixar o bolo
com furo no meio. Ela deve estar previamente untada e polvilhada
com farinha de trigo ou fuba.

» Asse por 40 minutos ou até o bolo ficar dourado.
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Bolo de milho cremoso

Ingredientes / Modo de preparo

Ingredientes

>

>

>

>

>

2 espigas de milho verde raladas

3 0VOS

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina
1e1/2 xicaras de aclcar

3 xicaras de leite

1xicara de fuba

6 colheres (sopa de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em p6

100 gramas de queijo parmesao ralado

Modo de fazer

>

>

Pré-aqueca o fornoa 1800 C.
Bata tudo no liquidificador, exceto o queijo ralado

e o fermento em pd. Quando a massa estiver homogénea,
adicione o fermento e o queijo. Com a colher de pau, misture bem,

com rapidez e intensidade.

Despeje a massa em uma forma redonda, propria para deixar
o bolo com furo no meio. Ela deve estar previamente untada e

polvilhada com farinha de trigo ou fuba.

» Asse por 50 minutos ou até o bolo ficar dourado.
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Canjica

Ingredientes / Modo de preparo

Ingredientes

» 2 xicaras (cha) de milho branco proprio para canjica

» 2litros de agua

» 1Xxicara (cha) de aclcar

» 1litro de leite

» 100 gramas de coco ralado (se vocé tiver coco fresco, melhor ainda;
caso contrario, pode usar coco ralado de pacote)

» Duas canelas em casca

» Umacolherdechadecravodaindia

» 1latade leite condensado

» 1latadecremede leite

Modo de fazer

» Deixe o milho de canjica de molho em agua por 24 horas. Passado esse
periodo, escorra a agua e cologue o milho em uma panela de pressao,
com agua suficiente para cobri-la—mais ou menos como ocorre no
preparo do feijao.

» Adicione o cravo, a canela e o aclcar. Deixe cozinhar por 40 minutos.
Retire do fogo e, assim que a pressao se dissipar, verifique se o milho
esta tenro ou se é necessario deixar cozinhar mais um pouco. E bem
provavel que ja esteja no ponto certo.

» Cologue o leite, o leite condensado e o coco. Deixe cozinhando
em fogo baixo, com a panela destampada, até engrossar. Acerte o
ponto do aclcar, se for necessario, acrescente o creme de leite (sem
soro), mexa bem e sirva quente ou frio.
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Ingredientes / Modo de preparo

Ingredientes

» 1coco frescointeiro ralado (o coco que é vendido em
pacote até serve, mas nao fica tao bom; caso opte porele,
utilize cerca de 300 gramas)

» 1latadeleite condensado

» 2Xxicaras (cha) de actcar

» Manteiga sem sal para untar a superficie na qual
vocé vai despejar a cocada para corta-la

Modo de fazer

» Unte uma superficie lisa com manteiga—pode ser o marmore ou o
granito da pia oude um balcao. Evite locais que risquem (vocé vai usar
faca para cortara cocada) ou superficies de madeira.

» Leve ao fogo todos os ingredientes em uma panela média,
em fogo alto, mexendo com uma colher de pau, sem parar.
Assim que a mistura comecar a se soltar do fundo da panela,
despeje-a sobre a superficie untada.

» Espalhe a mistura com uma faca molhada, de modo
que forme um bloco uniforme.

» Quando ficar morno, corte em quadradinhos.
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Cocada tradicio

Ingredientes / Modo de preparo

Ingredientes

» 2 xicaras de coco ralado fresco

» 1xicara de aclcar refinado ou cristal

» 1xicarade agua

» Manteiga sem sal, para untar a superficie na qual
VOCé vai despejar a cocada para corta-la

Modo de fazer

» Leve ao fogo médio uma panela contendo o aclcar e a agua.
Cozinhe até comecar a formar uma calda dourada. Adicione o
coco ralado e incorpore com cuidado, em fogo baixo e sem mexer.
Cozinhe por mais ou menos cinco minutos. Transfira para uma
travessa untada com manteiga e deixe esfriar.

» Corte depois de fria.
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Curau cremoso

Ingredientes / Modo de preparo

Ingredientes

» 5espigas de milhoverde

» 1litrode leite

» 1colher (sobremesa) de margarina sem sal
» 1latade leite condensado

» Canela para polvilhar

Modo de fazer

» Com uma faca afiada e sem serra, remova os graos de milho
do sabugo. No liquidificador, bata o milho, o leite, o leite
condensado e a margarina. Quando obtiver um creme homogéneo,
transfira para uma panela de tamanho médio ou grande.
Va mexendo com a colher de pauta até essa mistura ficar
parecida com um mingau bem grosso.

» Prontinho. Despeje em travessas de vidro individuais e deixe
esfriar. Polvilhe com a canela em pé6 e sirva morno ou gelado.
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Curau firme (curau de corte)

Ingredientes / Modo de preparo

Ingredientes

» 6 espigasde milhoverde

» 500ml.deleite

» 10 colheres (sopa) de aclcar

» 2 colheres (sopa) de 6leo de milho

Modo de fazer

» Com uma faca afiada e sem serra, remova os graos de milho do
sabugo. No liquidificador, bata o milho com o leite.

» Passe essa mistura por uma peneira grossa. Coloque a mistura
peneirada em uma panela, adicione os demais ingredientes e leve ao
fogo alto. Va mexendo com a colher de pau.

» Assim que levantar fervura, deixe o fogo baixo e continue mexendo
sem parar, por 40 a 50 minutos. Deixe esfriar e leve a geladeira para
que endureca e possa ser cortado em pedacos.
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Ingredientes / Modo de preparo

Ingredientes

» 300 gramas de amendoim cru e sem pele (ou seja,
use s6 a parte branguinha do amendoim)

» 1xicarade aclcar

» 1pitada desal

Modo de fazer

» Passe todos os ingredientes pelo processador até obter
um tipo de farofa bem fininha.

» Transfira essa mistura para uma tigela e va trabalhando com as
maos, para que fique perfeitamente compactada. Essa etapa é
Importante para que o calor das maos auxilie nessa compactacao
e ajude a liberar a oleosidade do amendoim.

» Deixe gelar (pelo menos duas horas de geladeira) e corte em
quadradinhos ou losangos.
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Pé de moleque

Ingredientes / Modo de preparo

Ingredientes

» 300 gramas de amendoim cru e sem pele (ou seja, use sé a parte
branquinha do amendoim)

» 1xicarade glucose de milho (Karo)

» 2 Xxicaras de actcar

» 4 colheres (sopa) de agua

» 2 colheres (cha) de bicarbonato de sédio

» Manteiga sem sal, para untar a superficie na qual vocé vai despejar
o pé de moleque para corta-lo

Modo de fazer

» Leve ao fogo médio a glucose de milho, o aclicar, o amendoim
e aagua. Mexa sem parar com uma colher de pau. Quando o
amendoim comecar a “estalar”, junte o bicarbonato; retire do
fogo e despeje sobre a superficie untada com manteiga. Espalhe
essa mistura de maneira uniforme, enquanto estiver quente,
porque ela endurece depois de esfriar e vocé quer que os
docinhos figuem lindos! Aproveite e deixe losangos ou
quadrados previamente cortados.

» Deixe esfriar e, com o auxilio de faca ou espatula, corte
nos pontos marcados.

Ideias e tendencias SEB__RAE




Receitas; receitas juninas; festas juninas; sobremesas
brasileiras; milho; amendoim; aipim; mandioca; doce;
doces brasileiros; alimentos; alimentacao; restaurantes.
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