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“Cozinhar é fazer poesia para ser degustada.”

C
ozinhar para mim sempre foi mais que uma tarefa 
doméstica, sempre foi uma forma de amar.  
Casa cheia e família reunida ao redor da mesa  
são os combustíveis que dão razão ao meu amor  

pela cozinha.

Os sorrisos trocados, as conversas confidenciadas e os 
momentos inesquecíveis de união nos almoços de domingo 
e lanches da tarde no sítio Alda fazem valer a pena as horas 
bolando receitas seguidas das horas de preparo de cada 
refeição. São essas as melhores lembranças que carrego 
comigo.

Primeiro cozinhava para os filhos, depois para os amigos 
dos filhos e noras. Hoje, tenho o prazer de agradar os netos 
por meio da culinária. Os sabores e cheiros geram em nós 
memórias afetivas e criam laços repletos de carinho.

Só tenho que agradecer a todas as pessoas que  
passaram na minha vida, pois com cada uma delas aprendi 
alguma coisa. Sempre me senti “tia” de todos os amigos  
dos meus filhos.

Tenho certeza de que cada prato escrito neste livro  
de receitas traz uma história e faz parte da poesia da  
minha vida.

A P R E S E N TA Ç Ã O
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Alcachofras Recheadas

MODO DE PR EPA RO

 Lave bem as alcachofras e corte as pontas das folhas com a ajuda de uma 
tesoura. Cuidado com os espinhos.

 Tempere as alcachofras com suco de limão e coloque-as em uma panela 
grande com água e sal para cozinhar por aproximadamente 35 minutos.  
As alcachofras estarão cozidas al dente quando uma folha se soltar facilmente 
ao puxá-la.

 Em outra panela, doure a cebola ralada e o alho no azeite. Em seguida, 
acrescente o tomate cortado em cubinhos, o presunto ou bacon, a salsinha,  
as azeitonas picadas, as alcaparras, o sal e a pimenta a gosto. 

 Acrescente a farofa de pão e mais azeite. O recheio deve ficar mais para 
úmido do que seco, portanto tente balancear a quantidade de azeite e farofa.

 Em seguida, recheie as alcachofras, polvilhe o parmesão ralado e coloque para 
assar forno médio para gratinar por 15 minutos.

RENDE 4 PORÇÕES

D I C A

As alcachofras estarão cozidas al dente quando 
uma folha se soltar facilmente ao puxá-la.

INGR EDIENTES

4 alcachofras grandes

Suco de 1 limão

2 tomates pequenos

1 cebola média

½ xícara (chá) de salsinha

Bacon ou presunto a gosto

½ xícara (chá) de azeitonas

½ vidrinho de alcaparras

1 xícara (chá) de farofa de pão ralado

4 dentes de alho picadinhos

Sal e pimenta a gosto

Azeite

Parmesão ralado
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INGR EDIENTES

1 kg de bacalhau

4 cebolas grandes

alho à gosto

4 colheres (sopa) de manteiga ou 
azeite

4 ovos

½ xícara (chá) de queijo parmesão 
ralado 

½ caixa de catupiry 

½ litro de leite

4 colheres (sopa) de farinha de trigo

1 lata de creme de leite

Bacalhau com Catupiry

MODO DE PR EPA RO

 Ferva o bacalhau para retirar o excesso de sal.

 Em uma panela, faça um refogado com a cebola, o alho, a manteiga ou azeite 
e o bacalhau.

 Depois de refogado, acrescente a farinha de trigo, o leite, o catupiry, o creme 
de leite, o queijo ralado e as gemas. Misture bem e deixe esfriar.

 Unte um pirex com manteiga e coloque o creme de bacalhau.

 Bata as claras em neve e misture-as levemente ao creme de bacalhau.  
Por cima, queijo parmesão. Leve ao forno para gratinar.

RENDE 6 PORÇÕES
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Bacalhau com Muçarela

INGR EDIENTES 

1 kg de bacalhau

1 ½ kg de batata

1 lata de creme de leite 

2 colheres (sopa) de manteiga

3 cebolas 

6 tomates grandes

Cheiro-verde a gosto

200 ml de leite de coco

Queijo parmesão ralado

400 g de muçarela 

MODO DE PR EPA RO

 Faça um purê de batatas com creme de leite e manteiga que dê para forrar 
uma forma.

 Coloque o bacalhau já limpo (sem pele, sem espinhas e dessalgado) na água e 
deixe cozinhar bem.

 Faça um refogado bem atomatado (cebola, tomate, salsa, cebolinha) e passe 
na peneira. 

 Adicione o leite de coco, o creme de leite, o queijo parmesão ralado e o 
refogado ao bacalhau já cozido.

 Deixe cozinhar em fogo baixo até ferver.

 Forre a forma, já untada, com purê. Em seguida coloque o bacalhau e por 
último a muçarela.

 Leve ao forno médio para dourar.

RENDE 8 PORÇÕES
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INGR EDIENTES

1 ½ kg de bacalhau

1 ½ kg de batata

5 cebolas

1 vidro de leite de coco

2 latas de creme de leite

2 colheres (sopa) de maionese

1 xícara (chá) de queijo parmesão

Azeite (para refogar o bacalhau e as 
cebolas)

Bacalhau com Purê de 
Batata e Leite de Coco

MODO DE PR EPA RO

 Deixe o bacalhau de molho e reserve a última água para cozinhar as batatas.

 Desfie o bacalhau em pedaços regulares e refogue-o levemente em azeite.

 Corte as cebolas em rodelas bem finas e refogue-as em azeite.

 Cozinhe as batatas na última água do bacalhau e esprema-as para fazer o 
purê. Acrescente a maionese, o leite de coco e o creme de leite. Faça um purê 
bem consistente e, se precisar, coloque mais creme de leite.

 Unte um pirex e coloque uma camada de purê, uma camada de cebolas, uma 
camada de bacalhau. Alterne as camadas, terminando com uma camada de 
purê. Coloque bastante queijo ralado e leve ao forno para gratinar.

RENDE 8 PORÇÕES
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Batatas ao Forno

INGR EDIENTES

1 ½ a 2 kg de batata

6 ovos

400 g de presunto cozido

400 g de muçarela

150 g de manteiga derretida (para 
regar as batatas e os ovos)

1 lata de creme de leite

Farinha de rosca

MODO DE PR EPA RO

 Unte um pirex com manteiga e polvilhe-o com farinha de rosca, fundo e 
laterais.

 Cozinhe os ovos (bem duros).

 Cozinhe as batatas cortadas em rodelas finas com sal. Não deixe-as cozinhar 
muito para não esfarelar. Depois de cozidas, escorra e deixe no escorredor 
para esfriar um pouco.

 Arrume no pirex em camadas: 1a Uma camada de batatas (jogue por cima de 
cada fatia um pouquinho de manteiga derretida)

 2a Presunto cortado em fatias.

 3a Ovos cortados em rodelas (unte cada rodela com manteiga derretida).

 4a Muçarela fatiada.

 Finalmente, outra camada de batatas regadas com a manteiga derretida.

 Depois de tudo arrumado, jogue o creme de leite com o soro e polvilhe 
farinha de rosca e parmesão. Leve ao forno para gratinar.

RENDE 8 PORÇÕES
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Bobó de Camarão

MODO DE PR EPA RO

 Coloque o óleo em uma panela para refogar o tomate, a cebola, o cheiro-verde, 
o coentro, o pimentão e o sal. Junte todos os ingredientes cortados (não 
há necessidade de serem pedaços pequenos, pois depois de cozidos serão 
batidos no liquidificador). 

 Deixe ferver e em seguida tampe a panela e abaixe o fogo, cozinhando até 
amolecerem (mais ou menos 20 minutos). Não deixe o refogado seco e sim 
suculento, porém sem colocar nenhuma água.

 Depois de cozido, bata o refogado morno no liquidificador e peneire.  
Em seguida, divida o refogado em duas partes.

 Cozinhe as cascas e as cabeças dos camarões com pouco sal e água até formar 
um caldo.

 Cozinhe o aipim em pedaços bem pequenos, sem a raiz central, com sal. 
Depois de cozido, bata-o no liquidificador, de pouco em pouco, com a parte 
do refogado reservado, o caldo de cascas e cabeças, um vidro de leite de 
coco e a água que cozinhou o aipim.

 Em uma panela grande, coloque a segunda parte do refogado e junte os 
camarões limpos que já estavam de molho com sal e limão. Depois de cozidos, 
junte um vidro de leite de coco, e só depois de quase ferver, acrescente o 
aipim batido. Na hora de servir, junte o azeite de dendê.

RENDE 6 PORÇÕES

INGR EDIENTES

1 kg de camarão

1 kg de aipim

4 cebolas grandes

2 pimentões verdes

6 tomates grandes

1 molho de cheiro-verde

1 molho de coentro

2 vidros de leite de coco

Sal a gosto

6 colheres (sopa) de óleo

Limão (para temperar o camarão)

3 colheres (sopa) azeite de dendê 
– opcional 
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Bolinhos de Arroz

INGR EDIENTES

2 xícaras (chá) de arroz cozido

1 colher (sopa) de farinha de trigo

1 ovo

½ xícara (chá) de leite

½ colher (chá) de sal

Pimenta a gosto

Noz moscada à gosto

½ colher (chá) de fermento em pó 

½ xícara (chá) de cheiro-verde

½ xícara (chá) de parmesão

Azeite ou óleo para fritar

MODO DE PR EPA RO

 Coloque o ovo em uma tigela, bata e acrescente a farinha. Uma vez obtida 
uma pasta, acrescente o leite até tomar a consistência de creme espesso. 
Acrescente o arroz. 

 Tempere com sal, pimenta, noz moscada e junte também o fermento em pó. 
Mexa bem. Acrescente o parmesão e o cheiro-verde.

 Em uma frigideira com óleo quente, vá colocando a pasta em colheradas e 
frite os bolinhos até que fiquem dourados de modo uniforme.

 Coloque-os em papel absorvente.

RENDE 10 PORÇÕES
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Bolinhos de Milho

INGR EDIENTES

1 lata de milho 

1 colher (sopa) bem cheia de 
manteiga 

1 cebola bem batida 

1 alho picado 

¼ de xícara (chá) de salsinha 

250 ml de leite

250 ml de farinha

1 tablete de caldo de carne

Queijo prato a gosto

2 ovos

Farinha de rosca (para empanar)

Óleo para fritar

MODO DE PR EPA RO

 Em uma panela, faça um refogado com a manteiga, o alho e a cebola. 

 Bata o milho com a água no liquidificador para formar um creme. Junte este 
creme e a salsa ao refogado.

 Acrescente, aos poucos, a farinha e o leite e cozinhe até desgrudar da panela.

 Depois, é só fazer os bolinhos, rechear com queijo prato, passar no ovo e na 
farinha de rosca com parmesão e fritar.

RENDE 10 PORÇÕES
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Bolo de Atum

INGR EDIENTES

2 latas de Atum

1 kg de batata 

3 ovos

Salsinha a gosto 

1 xícara (chá) de leite 

1 colher (sopa) de queijo parmesão 
ralado 

Farinha de rosca

Maionese

MODO DE PR EPA RO

 Faça um purê de batatas com um pouquinho de manteiga. 

 Adicione ao purê o atum amassado, o leite, a salsinha picada, as gemas e o 
queijo parmesão.

 Em seguida, bata as claras em neve e junte-as levementea massa. 

 Prove para ver se falta sal.

 Leve ao forno quente, em forma de pudim (redonda com furo no meio) untada 
com óleo e farinha de rosca, até dourar por cima. 

 Tire da forma ainda quente. Coloque em um prato e cubra todo o bolo com 
maionese.

RENDE 8 PORÇÕES




