(BL) COOPERATIVA
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vai juntar

Os AdmMiIgos e
familia nessa
Semana Santar

Ent30 0 E-Book de Receitas Pindorama Foi Feito
para vocé! Agora vocé tem em ma3aos receitas
tradicionais e memoraveis para surpreender
todos a mesa.

Algumas receitas passaram pela selecao especial
e foram testadas pela nossa querida Nide Lins,
que garantiu que elas fossem deliciosas e faceis
de preparar. Ainda incluimos opc¢des vegetarianas
e veganas para atender a todas as preferéncias
alimentares. Vocé vai se surpreender com 0 sabor
desses pratos, que sao perfeitos para a3 Semana
Santa, mas também para qualquer outra ocasiao.

Ent3o, pegue sua panela, escolha suas receitas

fFavoritas e tenha mais sabor e tradicao na
Semana Santa com a Cooperativa Pindorama!
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Mingau Pitinga /< /

Feljao no Coco /i

Arroz no Coco 1/ /s

Fritada de Camarao 1 4
Repolho Metido a Camarao, . /-
Bobd de Castanha de Caju

Receitas
doceﬁ a0

B Moussede Maracujd /i /:

B Cuscuzde Tapiocacom
Calda de Coco Queimado

B ManjardeCoco
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COOPERATIVA

Mingauv Pifinga

Ingredientes

500 ml de leite de coco Pindoramg;
1xicara (240ml) de massa pubg;

Sal a gosto.

Modo de preparo
Misture o leite de coco Pindorama com massa puba e adicione
o sal; Leve ao Fogo baixo ateé ficar na textura de mingay;

Observacao: se embolar, adicione mais um pouco de leite de
coco e mexa bem ou leve para o liquidificador.

CAMARAO PARA DECORAR

Ingredientes

300 gramas de camarao (sem casca);

1tomate picado;

1 piment3o verde (ou meio pimentao vermelho e meio
pimentao amarelo) picado;

1 cebola picads;

2 batatas inglesas em cubos;

Mix de pimenta da Pindorama a gosto;

Sal a gosto;

20ml de dleo de coco extra virgem Pindorama;
120 ml de leite de coco Pindoramag;

Coentro e cebolinha a gosto.

Modo de preparo

Cozinhe a batata inglesa em cubos com aqua e sal e reserve;
Esquentea panela em Fogo baixo,adicione o 0leo de coco extra
virgem Pindorama e em seguida todos os lequmes cortados
em cubos - reservando o coentro para o final, sal e o leite de
coco Pindorama e refogue os legumes ate amolecer; Adicione
batata (ja cozida) e 0 camarao. Quando o camarao ficar rosinhg,
esta no ponto certo; Acrescente coentro; Distribua o mingau
pitinga nas tacas e cubra com camarao.

"Mingau Pitinga é uma receita
tradicional do livro"Delicias da Cozinha
Alagoana'’,das Irmas Rocha, e também

é aiquaria predileta da minha mae
dona Nia.Sigo a receita dela,usando
apenas massa puba,sal eleitede coco:’
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Feijao no coco

Ingredientes

1xicara (240 ml) Feljao;

500 ml de leite de coco Pindorama;

1tomate (picado);

1cebola (picada);

1 pimentao verde (picado);

Sal a gosto;

Coentro a gosto;

20 ml éleo de coco extra virgem Pindorama;
Sal a gosto.

Modo de preparo

Cozinhe o feijao com sal na panela de pressao; Quando o feijao
estiver cozido, refogue junto com as verduras no oleo de coco
Pindorama; Adicione leite de coco Pindorama e cozinhe ate
Ficar com a caldo grosso; Bata no liquidificador até ficar um
pap3, acerte o sal; Sirva com fios de azeite e decore com
coentro.

ArroZ no CocCo

Ingredientes
1xicara (240 ml) de arroz branco Pindorama;

500 mldeleite de coco Pindorama;
Sal a gosto.

Modo de preparo

Coloque na panela o arroz branco Pindorama, o leite de coco
Pindorama e sal; Cozinhe em fogo medio ate o arroz Ficar
macio. Se o leite secar antes do arroz ficar macio, adicione um
pouco de 3aqua e volte ao fogo ate amolecer.




(3L COOPERATIVA

PINDORAMA

Fritada de camarao

Ingredientes

300 gramas de camarao (sem casca);

1 piment3o verde ou - meio pimentao vermelho e meio
pimentao amarelo, picado;

1cebola picads;

2 batatas inglesas em cubos pequenos;

Mix de pimenta da Pindorama a gosto;

Sal a gosto;

20 ml de 6leo de coco extra virgem Pindorama;
120 ml de leite de coco Pindoramg;

Coentro e cebolinha a gosto;

3 ovos grandes.

Modo de preparo

Cozinhe a batata inglesa em cubos na agua e sal e reserve;
Esquente a panela em fogo baixo, adicione o 6leo de coco
Pindorama e, em sequida, todos os lequmes cortados em
cubos, menos o coentro, sal e leite de coco Pindorama,
refogando os lequmes até a amolecer; Adicione a batata e o
camarao. Quando ficar rosinha esta no ponto certo;
Acrescente coentro. Coloque 0 camarao no pirex; Separe as
claras da gema e bata as claras em ponto de neve. No fim
acrescente as gemas; Leve o pirex com camarao ao fogo
baixo e adicione uma colher de sopa das claras em neve e
misture; Desligue o Fogo cubra o pirex com as claras em
neve, decore com ramo de coentro; Leve ao forno a 200°.
Quando dourar ja esta bom; Sirva a fritada de camarao com
arroz e feijao de coco.
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Repolho metido
a camarao

Ingredientes

1repolho;

Meia xicara de Maisena (tambem pode ser de farinha de trigo);
4 0VOsS;

2 de xicaras de leite de coco Pindorama;
2 saquinhos (50g) queijo parmesao;

2 tomates;

1cebols;

1 pimentao vermelho (verde ou amarelo);
Coentro a gosto;

Mix de pimenta Pindorama a gosto;

3 colheres de Oleo de coco Pindorama.

REPOLHO

Modo de preparo

Corte o repolho, retire os talos e cozinhe na agua e sal. Depois
escorra a agua e reserve 0 repolho; Corte em pedacos
pequenos, 0 tomate, a cebols, 0 pimentao e o coentro; Refogue
os lequmes com 6leo de coco Pindorama e acrescente o
repolho cozido e o mix de pimenta Pindorama.

CREME

Modo de preparo

Bata no liquidificador o leite de coco Pindorama, a Maisena, as
gemas e o sal. E leve ao Fogo para fazer o creme ate ficar na
consistencia de papa (Observacao: se embolar, bata no
liquidificador); Bata as claras em ponto de neve e adicione 0
creme no repolho e um saquinho de 50g queijo parmesao;
Acerte o sal, se precisar coloque mais um pouco de queijo
parmesaog; Polvilhe por cima do creme uma ou mais de uma
colher de parmesao. Decore com rodelas de tomate e coentroe
leve ao Forno a 180° graus ate ficar douradinho.

"Alguém ja imaginou o repolho,
redondinho como é, ficar metidoa
camar3o? Pois ele ficae édanado de
bom. O prato é do caderno de receitas
de minha mae, dona Nia,com nomede

creme de repolho,contudo lembra
uma tortinha. Minha mae usava a
verdura para fazer o creme de repolho
com sabor semelhante 3o de camarao.
Tudo gracas ao leite de coco, coentroe
queijo parmesao.Uma verdadeira
receita vegetariana, e de 6timo sabor.
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Bobo de castanha
de cqju

Ingredientes

500g de castanha de cajy;

1kg de macaxeirg;

1 colher de sopa de 6leo de coco extra virgem Pindorama;
2 dentes de alho bem picados;

1cebola pequena picads;

vade pimentao verde picado;

Yade pimentao vermelho picado;

1pimenta dedo de moca sem sementes picads;
2 tomates picados;

Sal a gosto;

60ml de azeite de dendg;

¥>maco de coentro picadinho;

1colher de coloray;

Suco de':limag;

1colher de cha de gengibre ralado;

300 mi de leite de coco pindorama.

Modo de preparo
Coloque as castanhas de caju de molho por 2 horas; Na panela
de pressao, cozinhe a mandioca com agua e sal por 20 minutos
ate que ela esteja bem mole. Amasse a mandioca comogarfoe,
depois, bata no liquidificador com metade da 3agua do
cozimento até obter um mingau leve e reserve; Numa panels,
coloque o azeite e doure as cebolas e 0 alho. Adicione a piments,
O pimentao e refogue por 5 minutos. acrescente o tomate, 0 sa|,
0 azeite de dende, o coentro e o colorau e deixe refogar em fogo
baixo por 30 minutos com a3 panela tampada; Adicione o
gengibre, 0 suco de limao e o creme de mandioca e misture ate
que tudo esteja incorporado. Adicione o leite de coco
Pindorama e mexa novamente. Caso 0 creme esteja muito
grosso, acrescente 200 ml de agua fervente; Acrescente as
castanhas de caju e cozinhe por mais 5 minutos em fogo baixo.
Sirva com arroz No Coco.
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Mousse de Maracuja

Ingredientes

1lata de leite condensado;

1lata creme de leite;

Suco concentrado de maracuja Pindorama;

Meio limao espremido (ou 2 colheres de suco de limao fresco).

GELEIA DECOBERTURA

Ingredientes
Polpa de1maracujs;
2 colheres de acucar Pindorama.

Modo de preparo

Despeje o leite condensado, o creme de leite e 0 suco de limao
no liquidificador; Use a lata de leite condensado como medida
para o suco concentrado. Meca uma lata de suco concentrado
de maracujd Pindorama, junte aos ingredientes no
liquidificador e bata ate que a mistura Fique homogénes; Leve a
polpa e 0 acucar ao Fogo, mexendo ate que o acucar derreta
completamente; Coloque 0 mousse em um recipiente ou em
Varias tacas de sobremesa e use a geleia e Folhas de hortela
para decorar.
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Cuscuz de Tapioca
com Calda de Coco
Queimado

Ingredientes
2 xicaras (cha) de tapioca granulada (tapioca para bolo);

1% de xicara (chd) de agucar Pindorama;
400 ml de leite de coco Pindoramsg;

1litro de leite;
1pitada desal;
2 xicaras (cha) de raspas de coco (para servir).

Modo de preparo

Numa panela media coloque o leite, o leite de coco Pindoramsa,
0 acucar Pindorama e o sal. Misture delicadamente com uma
espatula para dissolver o acucar. Leve 3o fogo alto até ferver -
mexa de vez em quando para evitar que o0 acucar se concentre
no fundo da panela e que o leite forme nata; Numa tigela
grande, coloque a tapioca e despeje o liquido fervente, todo de
uma vez. Misture delicadamente com a3 espatula para
desmanchar eventuais grumos e 3 tapioca hidratar de maneira
uniforme; Deixe a tapioca descansar por 30 minutos em
temperatura ambiente, mexendo em intervalos de 10 minutos,
ate Formar uma massa mais densa e cremosa. Enquanto isso,
Forre com papel Filme uma forma de bolo inglés de 30cm x12cm
(se preferir use outra Forma com 2 litros de capacidade) — caso
vOCeé N3ao va desenformar o cuscuz e servir direto do tabuleiro,
Nnao e preciso forrar com filme. Transfira a massa de tapioca
para a forma e cubra com Filme para nao ressecar. Leve a
geladeira por pelo menos 3 horas. Enquanto isso, prepare 3
calda. Desenforme em um prato e sirva as fatias com a calda de
coco queimado e fitas de coco.

Dica: umedeca a faca com um pano de prato molhado para
cortar as Fatias, assim elas saem retinhas e N30 grudam N3
lamina.

CALDA DE COCO QUEIMADO

Ingredientes

1% xicara (chd) de agucar Pindorama;
200 ml de leite de coco Pindorama;
¥ de xicara (cha) de leite.

Modo de preparo

Em uma panela média, coloque o agucar Pindorama e leve ao
Fogo medio, até derreter completamente e formar um
caramelo dourado - cerca de 8 minutos; Enquanto isso, aqueca
o leite no micro-ondas por 2 MiNUtoS oU em uma panela
pequena no fogao. Caso forme uma camada de nata, descarte
antes de adicionar a calda; Assim que o acucar derreter,abaixe 0
Fogo e junte o leite de coco Pindorama, 30s poucos, mexendo
bem para incorporar. Em seguida, acrescente o leite quente,
tambem mexendo bem; Mantenha a panela em fogo baixo e
mexa delicadamente por cerca de 8 minutos,ou atéa caldaficar
mais espessa. Para verificar o ponto, mergulhe uma colher na
panela e retire: a calda deve cobrir as costas da colher. Transfira
a calda para uma tigela e deixe esfriar completamente antes de
servir.
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Manjar

Ingredientes

1embalagem de 200ml de leite de coco Pindorama;
4 xicaras de leite;

5 colheres de sopa de amido de milho;

10 colheres de sopa de acucar Pindoramg;

50 gde coco ralado Pindoramsa;

1colher (sopa) de gelatina branca sem sabor.

Modo de preparo

Leve ao Fogo em uma panela o leite de coco Pindorama, o leite,
o amido de milho, o agucar Pindorama e o coco ralado
Pindorama, misturando bem até que 0s ingredientes estejam
incorporados. Mexa sempre até engrossar; Acrescente 3
gelatina dissolvida conforme as instrucoes da embalagem;
Misture bem e despeje em uma fForma molhada, deixe esfriar e
leve 3 geladeira por quatro horas; Desenforme e sirva com
calda de ameixas ou de morangos.




