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Entre,
a casa é sua !

——

Que bom te ver por aqui ! Eu sou a
Marianne Bortoletto e estou aqui
junto aos meus, lhe presenteando com
todo nosso amor. Estas receitas sao
tradicionais da familia, em especial o
'strogonoff doce' - a melhor sobremesa
que minha mae faz pra gente! Ela
caira bem em infinitas ocasides! Faca
todas as receitas e nos acompanhe no
instagram (@gqddreceitas !

Delicie-se !!!



https://www.instagram.com/qddreceitas/

Biscoitos

Amanteigados
Ingredientes

e 250¢ de farinha de trigo

e 100g de acucar

e 150g¢ de manteiga sem sal - ponto
pomada (temperatura ambiente)

e Esséncia de Baunilha quanto baste
Opcionais:

e Raspas da Casca de Limao, ou

Laranja

o DICA :
e ® QUE TAL COLOCAR OS
® . ® BISCOITINHOS EM CANECAS,
e EMBALAR COM CELOFANE E
COLOCAR UM LAGO

LINDO PARA PRESENTEAR OU

VENDER?



Biscoitos

Amanteigados
Recheios

e Goiabada Derretida

e Brigadeiro Branco

e Brigadeiro Chocolate

e Doce de Leite

e Geleias de Frutas: damasco,
morangos, frutas

vermelhas, etc.

*** PARA O RECHEIO DE

GOIABADA, CORTAR EM
PEDACOS E LEVAR AO
FOGO COM UM POUCO
DE AGUA PARA FICAR
CREMOSO.



Biscoitos

Amanteigados
Preparo

Misturar os ingredientes
da massa até incorporar. Leve para
geladeira por 15 minutos envolvido
em um plastico para alimentos.
Com um rolo de massas e um saco
plastico, abrir a massa com
espessura de 5mm.

Use cortadores para molda-los.

**%* ASSAR EM 180°C -

ATE DOURAR AS BORDAS

- ELE SAIRA AINDA MACIO
NO MEIO, MAS SECARA E

FICARA CROCANTE.



Biscoitos

Amanteigados
Ingredientes

Depois de frios,
colocar o recheio de sua preferéncia
em um bico de confeitar, e fazendo
um mini sanduiche com camadas, na
seguinte ordem:
*biscoito 1
*recheio

*biscoito 2.

|

*** EQTE BISCOITO E

PERFEITO PARA CHAS DA
TARDE E PARA
PRESENTEAR O ANO
TODO !



Strogonoff

Doce
Ingredientes

e 2 |atas de leite condensado

e 2 |atas de leite

e 6 gemas peneiradas

e 6 colheres de sopa de chocolate
em po 50% cacau

'COZINHAR E SIMULTANEAMENTE
UMA BRINCADEIRA DE CRIANCAS E
UM PRAZER DE ADULTOS.
COZINHAR COM ZELO E UM ATO
DE AMOR!'

CRAIG CLAIBORNEO



https://www.pensador.com/autor/craig_claiborne/

Strogonoff

Doce
Ingredientes

e 1 colher de sopa de manteiga
sem sal

e 2 |atas de creme de leite gelado

e 300¢g de chocolate meio amargo
picado grosseiramente

'A VIDA E COMO COZINHAR:
ANTES DE ESCOLHER O QUE
GOSTA, PROVE UM POUCO
DE TUDO'

PAULO COELHO



https://www.pensador.com/autor/paulo_coelho/

Strogonoff

Doce
Ingredientes

e 200¢g de nozes picadas

e 1 calice de licor de cacau ou rum,
ou uma colher de cha de baunilha

e 1 colher de sopa de gelatina
incolor

e 1/2 xic. de agua

6 claras em neve

'COZINHAR E COMO TECER UM
DELICADO MANTO DE AROMAS,

CORES, SABORES, TEXTURAS. UM
MANTO DIVINO QUE SE DEITARA
SOBRE O PALADAR DE ALGUEM
SEMPRE ESPECIAL'

SAYONARA CISESKI


https://www.pensador.com/autor/sayonara_ciseski/

Strogonoff

Doce
Preparo

e Na batedeira misture leite
condensado, gemas, chocolate ‘
em po e manteiga, batendo por
3 minutos.

e Acrescente o leite fervendo e
bata mais 5 minutos.

'A VERDADEIRA
FELICIDADE ESTA NA
PROPRIA CASA, ENTRE AS
ALEGRIAS DA FAMILIA'

LEON TOLSTOI



https://www.pensador.com/autor/leon_tolstoi/

Strogonoff

Doce
Preparo

e Deixe esfriar um pouco e

adicione a gelatina hidratada e
diluida em 1/2 xicara de agua.
e Adicione o creme de leite
gelado sem o soro.
e Adicione o licor, rum ou
esséncia de baunilha.

" o 0 ° 'NA CONFEITARIA
o oo ° ENCONTREI O INICIO DO
® AMOR PROPRIQ'
o ® ©
- o
e PRISCILA CARVALHO
& @


https://www.pensador.com/autor/priscila_carvalho/

Strogonoff

Doce
Preparo

e Adicione chocolate picado, as

nozes picadas.

e Por ultimo acrescente as claras
em neve, misturando levemente
com uma espatula.

e Coloque em um refratario e
leve para gelar.

'TCOMBINA!]
@
® o EU: CHANTILLY
¢ o, o ELA: MORANGO

o oo ° NOS, CONVENHAMOS, SOMOS
UM BELO ENCONTRO!

® o C. GALEGO


https://www.pensador.com/autor/c_galego/

Rosca de
Queijo

Ingredientes i\
e 50g de fermento fresco para pao,

ou 25 g de fermento seco

2 colheres de sopa de acucar
250 ml de leite

1 colher de sobremesa de sal
1 ovo

120 ml de 6leo

8 xic. cha de farinha de trigo

' ® o 'UM CAFE DA TARDE COM BOLO DE
¢ o o FUBA QUENTINHO. UM FILME
@ ° DAQUELES QUE DA UMA LICAO DE
¢ %o VIDA. UMAS LAGRIMAS DE VEZ EM
» o0 O QUANDO, E UMA LEVEZA NA ALMA'

IVETE AMERICO



https://www.pensador.com/autor/ivete_americo/

Rosca de

Queijo

Recheio

e 100g de manteiga com sal,
100g de queijo parmesao ‘
ralado, 50g de queijo prato 1
ralado.

e Misture tudo e reserve.

'O VENTO SUAVE, AROMA DE
HORTELA

AS FLORES SE ABRINDO, O CAFE
SAINDO

PAO DE QUEIJO, GELEIA E MACA'

CHAGAS NETO



https://www.pensador.com/autor/chagas_neto/

Rosca de
Queijo

Preparo

Massa: misture todos os ingredientes
até que nao grude mais no recipiente.
Deixe crescer o dobro. Abrir a massa
com um rolo e rechear com a manteiga
preparada anteriormente. Enrolar a
massa, Como um rocambole, e cortar £
em espessura de 2 a 3 dedos, 0 ou .f
formato que preferir. ®

o o ® o 'E A VIDA FEITA DE

e © e ® SONHOS?

o oo ° -POIS, QUERO DOIS DE

® GOIABADA'
o ® ©

RRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRR
A OBRA ENCONTRA _SE REGISTRADA NOS TERMOS
E NORMA‘GAIS DgalEl N° 9.610/1998 DOS DIREITOS H A R E D | TA A N G E LO
AO
P o



https://www.pensador.com/autor/haredita_angel/

Rosca de

Queijo

Preparo

e Colocar em uma assadeira, e
deixar crescer até dobrar o 1
volume, com um pano por cima.

e Pincele gema de ovo e cloque
gergelim ou queijo, e leve para
assar até dourar em 180°C.

'COLHI NOZES

RECOLHI AROMAS
BORDE| AS FOLHAS
DE TANTOS ABRACOS!

ISABEL MORAIS RIBEIRO
FONSECA



https://www.pensador.com/autor/isabel_morais_ribeiro_fonseca/

Brownie

Incrivel
Ingredientes

e 230g de manteiga

e 1 pitada de sal

e 20¢g de cacau em po6 100%
300¢g chocolate em barra 50%
140g de acucar
90g acucar mascavo
5 OVOS

160g de farinha de trigo
Esséncia de Baunilha e
castanhas a gosto

> «®, 'QUANDO ESTOU COM UMA

o o @ ®  PANELA DE BRIGADEIRO E UM

o oo ° EDREDON, EU SOU A MINHA

o MELHOR COMPANHIA!
«c® ©

G B eI 8 RS [eS TE
E NORMA‘EGAIS LEI N° 9.610/1998 DOS DIREITOS SAMA RA M O D E ST O
B ; AO



https://www.pensador.com/autor/samara_modesto/

Brownie

Incrivel
Preparo

e Derreter o chocolate juntamente a

manteiga. Acrescentar 0S ovos e
mexer até incorporar. Neste momento
vocé pode incluir as castanhas e a
baunilha.

e Peneire todos 0s secos e incorpore
neste creme.

e [orrar a assadeira 15x15cm

com papel manteiga

'NO CAFE DA MANHA UM PRATO DE ATITUDE,
® o NO LANCHE UMA COLHER DE PACIENCIA, NO
ALMOGCO UMA TIGELA DE FE, NO LANCHE DA
TARDE UM COPO DE HUMOR, NO JANTAR
MUITOS SORRISOS, DUVIDO QUE A SUA
DIETA DA FELICIDADE NAO ESTEJA
EQUIPADA E DURANTE O DIA SE SENTINDO

1
‘ERTIFICADO DE REGISTQ DE DIREITO AUTORAL R E N OVA D O

STA OBRA ENCONTRA-SE REGISTRADA NOS TERMOS
E NORM LEGAIS LEI N° 9.610/1998 DOS DIREITOS
AUTORAIS DO B‘L. CONFORME DETERMINACAO
i@L, A OBRA AQL‘EGISTRADA NAO PODE SER E Ll E N E T
IADA, UTILIZADAY PRODUZIDA OU DIVULGADA
S

A A IZAGCAO DE SEU(S) AUTOR(ES).



https://www.pensador.com/autor/craig_claiborne/
https://www.pensador.com/autor/craig_claiborne/
https://www.pensador.com/autor/craig_claiborne/

''''''
.....

Brownie

Incrivel
Preparo

e Assar a 1380°C po 15 minutos, ‘
até formar a casquinha crocante
e o palito sair, meio sujo e meio
limpo. Assim esta bom para o
corte.

'MEU CAFE DA MANHA SERA A
PRIMAVERA. ALMOCO SONHOS,
FACO UM BOM LANCHE DO SOL,
DEGUSTO AS ESTRELAS E DEVORO
O CEU. DEPOIS VOU ME SENTAR AO
LADO DO VERAO NUM LUGAR
MARAVILHOSO...'

‘TIFICADO DE REGISTRQE DIREITO AUTORAL

A OBRA ENCONTRA-SE REGISTRADA NOS TERMOS

E NORMAGEGAIS DgmlEl N° 9.610/1998 DOS DIREITOS

AUTORAIS DO BR“ CONFORME DETERMINAGAO

LEGAL, A OBRA AQUI ISTRADA NAO PODE SER A I S LA N FO N S E CA
P@NADA, UTILIZADA, EODUZIDA OU DIVULGADA

SEMA AUT‘AQ,&O DE SEU(S) AUTOR(ES).



https://www.pensador.com/autor/aislan_fonseca/

Ambrosia de

Laranja
Ingredientes

e 3 xic. cha de acucar

e 1 litro de leite

* 6 OVOS

e 6 colheres de sopa de caldo
de laranja

"TAMBEM POSSO LER ESTA POESIA

COM SINTONIA ENTRE AROMAS E TEXTURAS,
TRAZ REFLEXAO E PRAZERES,

A ARTE ENTRE GENTILEZA E COMUNHAOQ,
FEITA DE CHEIROS, CORES E SABORES

UMA PORCAO DE AMOR

ENTRE DOSES DE ALEGRIAS

ENTRE LER E COZINHAR?

DIFICIL EXPLICAR..."

AYANE ALMEIDA



https://www.pensador.com/autor/dayane_almeida/

Ambrosia de

Laranja
Ingredientes

e Bater os ingredientes no
liquidificador e colocar em uma
panela alta, em fogo médio para alto,
mexendo sem parar até empelotar.

e Abaixe o fogo e deixe por 1h
cozinhando. Desligue o fogo,
deixe esfriar.

e Leve a geladeira, e sirva gelado.

'ARTE DA CULINARIA NASCE
COM O CASAMENTO ENTRE
O AMOR E O ESPIRITO DE
SERVIR!'

JAIRO RAMOS DA SILVA



https://www.pensador.com/autor/jairo_ramos_da_silva/

Bolacha de
Fuba

Ingredientes

e 1 xic. (chd) de fuba

e 1 xic. De cha de polvilho doce

e 1/2 xic. (cha) de éleo

e 3 colh. (sopa) de acucar

e 1 colh. (cha) de fermento em poé
e 1 OVO

e 1 pitada de sal.

'EM CADA PRATO TEM O

SABOR DAS VITORIAS

ALCANCADAS. E TEMPERO

DA ALMA.

ANDRELINA LIMA

LEGAL, A OBRA AQUI REGISTRADA NAO PODE SER
AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA


https://www.pensador.com/autor/andrelina_lima/

Bolacha de
Fuba

Preparo

Bata a clara em neve, junte o acucar,
gema, O Oleo e bata até formar um
creme. Acrescente o fuba, o fermento
e o polvilho. Amasse bem até dar
consisténcia para abrir com rolo.
Corte no formato desejado, coloque
em forma untada e enfarinhada.
Asse a 180° até comecar

a dourar.

COZINHAR E MUITO MAIS DO QUE AQUECER
OS ALIMENTOS. COZINHAR E UM ATO DE
AMOR, E COMBINAR CORES, EXPLORAR
SABORES E SENTIR OS AROMAS. COZINHAR
E SERMOS GRATOS PELOS ALIMENTOS.
COZINHAR E RELIGIOSO E TERAPEUTICO!

CERTIFICADO DE REGISTRO DE DIREITO AUTORAL

ESTA OBRA ENCONTRA-SE REGISTRADA NOS TERMOS

E NORMAS LEGAIS DA LEI N° 9.610/1998 DOS DIREITOS

AUTORAIS DO BRASIL. CONFORME DETERMINAGAO LU C I A N A D E MA RCO
LEGAL, A OBRA AQUI REGISTRADA NAO PODE SER

PLAGIADA, UTILIZADA, REPRODUZIDA OU DIVULGADA

SEM A AUTORIZAGAO DE SEU(S) AUTOR(ES).


https://www.pensador.com/autor/luciana_de_marco/

Torta tipo

Austriaca
Ingredientes

e 65¢ manteiga
e 125¢ acucar
e 2 gemas

e 2 claras

e 50ml de leite
e 175¢ de farinha de trigo
e 10g de fermento quimico
1 pitada de sal
Frutas 1 xic. cheia

'COZINHAR E UM RITUAL COMPOSTO
DE DELICADEZA, MAGIA E AMOR.

A MAGIA ESTA PRESENTE NO
COTIDIANO DE QUEM AMA
INTENSAMENTE.'

CRIS MONTEIRO


https://www.pensador.com/autor/cris_monteiro/

Torta tipo

Austriaca
Preparo

e Passe as frutinhas em um pouco de
farinha , e encaixe na massa antes
de assar.

e Assar o bolo 170 graus em 50
minutos.

e Lembre-se que cada forno pode ter
variacao, entao lembre-se do teste

do palito limpo !

'COZINHAR E UMA OPERA, ONDE A
BOCA COMANDA OS SENTIDOS E

AS MAO CONFECCIONAM AS
NOTAS DE ARTE A SEREM
DEGUSTADAS AO PUBLICO QUE IRA
APLAUDIR EM SILENCIO'

CHEF DI MANNO


https://www.pensador.com/autor/chef_di_manno/

Torta tipo

Austriaca
Preparo

e Bata a Manteiga com 100g de

acucar até ficar um creme branco.
e Acrescente as gemas, uma a uma
e continue mexendo.
e Peneire a farinha e o fermento e
acrescente na primeira mistura,
alternadamente junto ao leite.

» «®, 'NAO EXISTE NADA IGUAL
.‘ c o °® AO SABOR DO PAO
e oo °® PARTILHADO'
@
® o
% e ANTOINE DE SAINT-
"o o EXUPERY



https://www.pensador.com/autor/antoine_de_saint_exupery/

Aoy ]

Torta tipo

Austriaca
Preparo

e Bata as duas claras em neve com
0s 25¢ de acucar restantes.

e Incorpore as claras em neve na
massa, unte uma forma redonda
de 18cm de diametro e 5cm de
altura, apenas nos fundos.

'O SABOR DAS COISAS

POR MAIS RARO QUE SEJA,

OU MAIS ANTIGO,

SO UM VINHO E DEVERAS EXCELENTE:
AQUELE QUE TU BEBES CALMAMENTE
COM O TEU MAIS VELHO

E SILENCIOSO AMIGO...'

MARIO QUINTANA



https://www.pensador.com/autor/mario_quintana/

Este livro
traduz nosso
Imenso
carinho por
voce !

Aproveite para reproduzir estas delicias,

chamar os amigos, estar com uma pessoa querida,
compartilhar com a familia, ou ainda reproduzi-las
para clientes ... Faca fotos e compartilhe nas redes
sociais e nos marquem com: @qddreceitas !

Vocé ficou com duvidas, quer dar alguma sugestao
ou fazer algum elogio?

Estes sao nossos contatos:
@qddreceitas - via direct

gddreceitas@gmail.com

Com Amor,

M i

Receltas !

CERTIFICADO DE REGISTRO DE DIREITO AUTORAL
ESTA OBRA ENCONTRA-SE REGISTRADA NOS TERMOS
E NORMAS LEGAIS DA LEI N° 9.610/1998 DOS DIREITOS
AUTORAIS' DO BRASIL. CONFORME | DETERMINAGAO
LEGAL, A OBRA AQUI REGISTRADA NAO PODE SER
PLAGIADA, UTILIZADA, REPRODUZIDA OU DIVULGADA
SEM A AUTORIZAGAO DE SEU(S) AUTOR(ES).

notas, fontes e agradecimentos
*algumas imagens ilustrativas e frases de inspiracdo sao das seguintes fontes:
https://www.pensador.com/, https://www.canva.com/, https://pixabay.com/pt/, https://br.freepik.com/



