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ozinhar para mim sempre foi mais que uma tarefa

domeéstica, sempre foi uma forma de amar.

Casa cheia e familia reunida ao redor da mesa

sdo os combustiveis que ddo razdo ao meu amor
pela cozinha.

Os sorrisos trocados, as conversas confidenciadas e os
momentos inesqueciveis de unido nos almogos de domingo
e lanches da tarde no sitio Alda fazem valer a pena as horas
bolando receitas seguidas das horas de preparo de cada
refeicdo. S3o essas as melhores lembrangas 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 culinéria. Os sabores e cheiros geram em nés
memodrias afetivas e criam lacos repletos de carinho.

Sé6 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 histéria e faz parte da poesia da
minha vida.
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INGREDIENTES

4 alcachofras grandes

Suco de 1 limdo

2 tomates pequenos

1 cebola média

5 xicara (chd) de salsinha
Bacon ou presunto a gosto
Y2 xicara (cha) de azeitonas
Y2 vidrinho de alcaparras

1 xicara (cha) de farofa de pao ralado
4 dentes de alho picadinhos
Sal e pimenta a gosto
Azeite

Parmesao ralado
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ALCACHOFRAS RECHEADAS

— 300 ——

MODO DE PREPARO

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 lim&o e coloque-as em uma panela
grande com agua e sal para cozinhar por aproximadamente 35 minutos.

As alcachofras estardo cozidas al dente quando uma folha se soltar facilmente
ao puxa-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 pao e mais azeite. O recheio deve ficar mais para
Umido do que seco, portanto tente balancear a quantidade de azeite e farofa.

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

RENDE 4 PORCOES

DICA

e O
As alcachofras estarao cozidas al dente quando
uma folha se soltar facilmente ao puxa-la.
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BACALHAU COM CATUPIRY

B (6)C)

MODO DE PREPARO
Ferva o bacalhau para retirar o excesso de sal.

Em uma panela, faca 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 parmeséo. Leve ao forno para gratinar.

RENDE 6 PORCOES

OLGA REGINA STERN ALDA

e
INGREDIENTES

1 kg de bacalhau
4 cebolas grandes
alho a gosto

4 colheres (sopa) de manteiga ou
azeite

4 ovos

Y2 xicara (cha) de queijo parmeséo
ralado

Y2 caixa de catupiry
Y2 litro de leite
4 colheres (sopa) de farinha de trigo

1 lata de creme de leite
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INGREDIENTES

1 kg de bacalhau

1 %2 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 parmesao ralado

400 g de mucarela

@

BACALHAU COM MUCARELA

B (S /C)/ J—

MODO DE PREPARO

Faca um puré de batatas com creme de leite e manteiga que dé para forrar
uma forma.

Coloque o bacalhau ja limpo (sem pele, sem espinhas e dessalgado) na 4gua e
deixe cozinhar bem.

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

Adicione o leite de coco, o creme de leite, o queijo parmeséo ralado e o
refogado ao bacalhau ja cozido.

Deixe cozinhar em fogo baixo até ferver.

Forre a forma, j& untada, com puré. Em seguida coloque o bacalhau e por
ultimo a mucarela.

Leve ao forno médio para dourar.

RENDE 8 PORCOES

OLGA REGINA STERN ALDA



© ® © @

BACALHAU COM PURE DE
BATATA E LEITE DE COCO

(6 [C) S —

MODO DE PREPARO
Deixe o bacalhau de molho e reserve a dltima dgua para cozinhar as batatas.
Desfie o bacalhau em pedacos regulares e refogue-o levemente em azeite.
Corte as cebolas em rodelas bem finas e refogue-as em azeite.

Cozinhe as batatas na uUltima agua do bacalhau e esprema-as para fazer o
puré. Acrescente a maionese, o leite de coco e o creme de leite. Faga um puré
bem consistente e, se precisar, coloque mais creme de leite.

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

RENDE 8 PORCOES

OLGA REGINA STERN ALDA

INGREDIENTES

1 %2 kg de bacalhau

1 %2 kg de batata

5 cebolas

1 vidro de leite de coco

2 latas de creme de leite

2 colheres (sopa) de maionese

1 xicara (chd) de queijo parmeséo

Azeite (para refogar o bacalhau e as
cebolas)
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INGREDIENTES

1 %2 a2 kg de batata

6 ovos

400 g de presunto cozido
400 g de mucarela

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

1 lata de creme de leite

Farinha de rosca

16
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BATATAS AO FORNO

S () () Su—

MODO DE PREPARO

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. Nao deixe-as cozinhar
muito para nao esfarelar. Depois de cozidas, escorra e deixe no escorredor
para esfriar um pouco.

Arrume no pirex em camadas: 12 Uma camada de batatas (jogue por cima de
cada fatia um pouquinho de manteiga derretida)

22 Presunto cortado em fatias.

32 Ovos cortados em rodelas (unte cada rodela com manteiga derretida).
42 Mucarela 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 parmes&o. Leve ao forno para gratinar.

RENDE 8 PORCOES

OLGA REGINA STERN ALDA



BOBO DE CAMARAO
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MODO DE PREPARO

Coloque o 6leo em uma panela para refogar o tomate, a cebola, o cheiro-verde,
o coentro, o pimentao e o sal. Junte todos os ingredientes cortados (nao

ha necessidade de serem pedacos pequenos, pois depois de cozidos serao
batidos no liquidificador).

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

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

Cozinhe as cascas e as cabecas dos camardes com pouco sal e 4gua até formar
um caldo.

Cozinhe o aipim em pedagos 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 cabecgas, um vidro de leite de
coco e a 4gua que cozinhou o aipim.

Em uma panela grande, coloque a segunda parte do refogado e junte os
camardes limpos que j& estavam de molho com sal e limdo. Depois de cozidos,
junte um vidro de leite de coco, e sé depois de quase ferver, acrescente o
aipim batido. Na hora de servir, junte o azeite de dendé.

RENDE 6 PORCOES

OLGA REGINA STERN ALDA

e
INGREDIENTES

1 kg de camaréo

1 kg de aipim

4 cebolas grandes

2 pimentdes 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 éleo
Lim&o (para temperar o camarao)

3 colheres (sopa) azeite de dendé
— opcional
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INGREDIENTES

2 xicaras (cha) de arroz cozido

1 colher (sopa) de farinha de trigo
1 ovo

Y2 xicara (cha) de leite

Y5 colher (chd) de sal

Pimenta a gosto

Noz moscada a gosto

Y2 colher (cha) de fermento em pé
Y5 xicara (cha) de cheiro-verde

Y2 xicara (cha) de parmesao

Azeite ou 6leo para fritar

BOLINHOS DE ARROZ

B (S C)/ J—

MODO DE PREPARO

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

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

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

Coloque-os em papel absorvente.

RENDE 10 PORCOES

OLGA REGINA STERN ALDA



e

®

BOLINHOS DE MILHO

B (6)C)

MODO DE PREPARO

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

Bata o milho com a agua 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, ¢ sé fazer os bolinhos, rechear com queijo prato, passar no ovo e na
farinha de rosca com parmesao e fritar.

RENDE 10 PORCOES

OLGA REGINA STERN ALDA

e
INGREDIENTES

1 lata de milho

1 colher (sopa) bem cheia de
manteiga

1 cebola bem batida

1 alho picado

Y4 de xicara (chd) 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)

Oleo para fritar
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BOLO DE ATUM
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INGREDIENTES MODO DE PREPARO
2 latas de Atum © Faca um puré de batatas com um pouquinho de manteiga.
1kg de batata @ Adicione ao puré o atum amassado, o leite, a salsinha picada, as gemas e o

3 ovos queijo parmesao.
Salsinha a gosto

® Em seguida, bata as claras em neve e junte-as levementea massa.
1 xicara (chd) de leite
. < @ Prove para ver se falta sal.
1 colher (sopa) de queijo parmeséo
ralado ® Leve ao forno quente, em forma de pudim (redonda com furo no meio) untada
Farinha de rosca com dleo e farinha de rosca, até dourar por cima.
Maionese ® Tire da forma ainda quente. Coloque em um prato e cubra todo o bolo com

maionese.

RENDE 8 PORCOES
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