Uma jornada
culinaria pelas
melhores receitas
com amendoim
de cada regiao

do Brasil



Saboes
Brasil 3"

tanelena

Cada receita € uma homenagem a brasilidade, destacando
nao apenas a versatilidade do amendoim, mas tambeéem sua
profunda conexao com as raizes de nossa terra. Santa Helena
Nnos proporciona a base perfeita, com produtos que trazem
pureza, qualidade e o verdadeiro sabor do amendoim, para
criar pratos que sao verdadeiros retratos de nossa identidade
nacional.




Gabores do Certlo Peste

com o melhor do amendoim

Galinhada com amendoim
Um toque especial que transforma
uma receita tradicional em uma
experiéncia unica.

Pamonha ¢/ queijo e amendoim
Uma explosao de sabores que vai
te surpreender.

Quibe de Amendoim

Inovacao que vai encantar seu Arroz com pequi e amendoim

pRIGAL. O arroz cozido no ponto perfeito,
ganha um togue especial com o
pequi e o amendoim.



Gabo'es do Vo'rdleste

com o melhor do amendoim

Baido de dois crocante
Uma versao especial de um
classico que vai surpreender voceé.

Vatapa com Amendoim
Uma combinacao deliciosa que vai
conquistar seu paladar.

Cajuzinho
Uma docgura que traz memaorias e
sabor.

Cuscuz com amendoim
Um sabor regional com um toque
especial.



Sabo'res do Vo'te

com o melhor do amendoim

Tacaca com amendoim
Uma experiéncia gastrondmica
Unica que vocé precisa provar.

Bolo de Macaxeira
‘Macaxeira e amendoim, uma

combinagao perfeita de tradigdo e
sabor.

Torta de Cupuacu e Amendoim
Uma sobremesa unica que vai
surpreender voce.

Caldeirada de tucunaré
Um prato unico de que combina

com um togue de amendoim para
inovar.
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Feijao Tropeiro

Deixe o tropeiro tradicional ainda
mMais crocante e saboroso com essa
versao irresistivel com amendoim.
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Pavé de amendoim
Uma sobremesa cremosa e
saborosa que vai conquistar voceé.

Qabo'es do Gudeste

com o melhor do amendoim

Pastel de Feira com Carne
Um toque especial de amendoim
crocante para um  classico
irresistivel.

Pudim de amendoim

Prepare-se para se apaixonar pela
cremosidade do pudim tradicional
com o sabor irresistivel do amendoim!



Qaboes do Gul

com o melhor do amendoim

Ambrosia com amendoim
Uma combinacac divina de
sabores.

Cuca florentina com amendoim
Imagine uma massa fofinha e umida,
coberta por uma crosta crocante de
crumble de amendoim.

Arroz carreteiro com amendoim
Experimente essa versao deliciosa

e inovadora do arroz carreteiro

com amendoim e impressione a
todos.

Polenta com rabada ao vinho
Combinacao irresistivel de polenta
cremosa, rabada ao vinho tinto
suculenta e amendoim crocante!









Para um sabor ainda mais intenso, vocé pode

adicionar pimenta dedo-de-moca picada & mistura )
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Experimente substituir parte do caldo de galinha
por leite de coco para um togue diferente.







Vocé pode adicionar mais ou menos acticar conforme seu gosto
pessoal.

Para um toque extra de sabor, experimente adicionar uma pitada
de canela ou erva-doce a massa de milke.

As pamanhas também podem sercongeladas antes do cozimento
e cozidas diretamente do congelador quando desejar servir.







Para um quibe mais suculento, vocé pade adicionar
um pouco de manteiga derretida a mistura de carne
antes de assar.

Se preferir, vocé pode rechear o quibe com queijo,
carne moida temperada ou nozes antes de assar,







O pequi tem um sabor forte e caracteristico. Se vocé
estd fazendo a receita pela primeira vez, pode
comegar com uma quantidade menor e ajustar
Cuidado ao consumir peqjui, pois ele possui carocos
espinhosos gue nao devem ser mastigados.




Qaboies do






Se preferir um sabor ainda mais intenso, vocé
pode adicionar um pouco de pimenta
dedo-de-moca picada ao refogado de vegetais.
O queijo coalho pode ser grelhado antes de ser
adicionado ao baido de dois para um togue
extra de sabor.
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O pao francés pode ser substituido por pao de forma, se
preferir.

Para um sabor ainda mais rico, vocé pode adicionar um
pouco de azeite de dendé extra ao final do cozimento.

O leite de coco caseiro pode ser utilizado para um sabor
mais auténtico.







Para um sabor extra, vocé pode adicionar uma
pitada de sal a massa.

Se desejar, substitua o acticar cristal por chocolate
granulado para variar a decoracao.
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- 2 xicaras de farinha de milho
flocada

+ 1 xicara de agua

+1/2 colher de cha de sal

- 1/2 xicara de amendoim torrado e
granulado sem sal Santa Helena.

- 2 colheres de sopa de coco ralado
(opcional)

1 colher de sopa de acgucar
(opcional, se desejar um cuscuz
levemente doce)

+ Manteiga para servir

wm/lnmdoim

Rendimento: Dificuldade:

4 porcoes facil

1. Preparando a Farinha de Milho:

Em uma tigela grande, misture a farinha de milho com o sal.
Adicione a agua aos poucos, mexendo bem com as maos até que
toda a farinha esteja umedecida. A mistura deve ficar soltinha e
umida, mas nao encharcada. Deixe a farinha descansar por cerca
de 10 minutos para absorver bem a agua.

2. Preparando a Cuscuzeira:

Enquanto a farinha descansa, prepare a cuscuzeira (ou panela de
vapor). Coloque dgua na parte inferior da cuscuzeira e leve ao fogo
ate ferver.

Se vocé nao tiver uma cuscuzeira, pode improvisar usando uma
panela comum com um escorredor de macarrao de metal ou uma
peneira de metal que encaixe bem na panela.

3. Cozinhando o Cuscuz;

Apas a farinha de milho descansar, adicione o amendoim torrado e
granulado Santa Helena e misture bem.

Transfira a mistura para a parte superior da cuscuzeira, sem
pressionar, apenas nivelando.

Tampe a cuscuzeira e cozinhe no vapor por cerca de 20 minutos, ou
até que o cuscuz esteja cozido e firme ao togue.

4, Servindo:

Desenforme o cuscuz em um prato grande.

Se desejar, polvilhe o coco ralado e o aglicar por cima.
Sirva quente, acompanhado de manteiga.

adicionar a receita

santatielena
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0 jambu & conhecide por causar uma leve dorméncia na
boca, uma caracteristica Unica desse prato. Se vocé nao
encontrar tucupi pronto, pode compra-lo em mercados
especializados em produtos amazonicos.

0 amendoim torrado adiciona uma crocéncia e sabor especial
ao prato, mas pode ser opcional conforme seu gosto.
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de Macaxeira
Bo

+1 kg de macaxeira (mandioca)
ralada

- 3 xicaras de agucar

+ 200 ml de leite de coco

«1/2 xicara de manteiga derretida
+ 4 ovos

-1/2 xicara de farinha de trigo
«1colher de sopa de fermento
em po

1 xicara de amendoim torrado e
granulado sem sal Santa Helena
] pitada de sal

- Manteiga e farinha de trigo para
untar a forma

Rendimento:

2 porgoes

Dific;ulqade:
meédia

1. Preparando a Macaxeira:

Descasque e rale a macaxeira finamente. Se necessario, esprema a
macaxeira ralada em um pano limpe para retirar o excesso de liguido.
Reserve.

2. Preparando a Massa:

Em uma tigela grande, misture a macaxeira ralada, o agucar, o leite de
coco e a manteiga derretida.

Adicione os ovos e misture bem até obter uma massa homogénea.
Acrescente a farinha de trigo, o fermento em pé e a pitada de sal,
misturando até incorporar todos os ingredientes.

Por ultimo, adicione o amendoim torrado e granulado Santa Helena,
reservando um pouco para polvilhar par cima do bolo.

3. Preparando a Forma:
Unte uma forma com manteiga e polvilhe com farinha de trigo.

4. Assando o Bolo:

Preaqueca o forno a 180°C.

Despeje a massa na forma preparada e espalhe de maneira uniforme.
Polvilhe o restante do amendoim granulado por cima da massa.

Asse por aproximadamente 45 a 60 minutos, ou até que o bolo esteja
dourado e firme ao toque. Faga o teste do palito; ele deve sair limpo
quando inserido no centro do bolo.

5. Finalizando:

Retire o bolo do forno e deixe esfriar na forma por alguns minutos antes
de desenformar.

Deixe esfriar completamente sobre uma grade antes de servir.

pos refeicio
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Para a Base:

« 1 lata de leite condensado (3959)

= 1lata de creme de leite (sem soro)
= 1xicara de polpa de cupuacu
(descongelada, se estiver
congelada)

- 1 envelope de gelatina incolor sem
sabor

» 1/4 xicara de agua

Para o Creme de Cupuacu:

= 1 lata de leite condensado (395g)
«1lata de creme de leite (sem soro)
=1 xicara de polpa de cupuacgu
(descongelada, se estiver
congelada)

- 1envelope de gelatina incolor sem
sabor

+ 1/4 xicara de agua

Para a Cobertura:

» 1/2 xicara de amendoim torrado e
granulado sem sal Santa Helena

« Raspas de chocolate branco
(opcional)

~ Dica especial

Rendimentg: Dificiulqade:
10 porcoes média
1. Preparando a Base:

Misture o amendoim torrado € moido Santa Helena com a manteiga
derretida até formar uma massa homogénea.

Pressione a mistura no fundo de uma forma de aro removivel
(aproximadamente 22 cm de diametro), cobrindo toda a base de
maneira uniforme.

Leve a geladeira enquanto prepara o creme de cupuagu.

2. Preparando o Creme de Cupuacu:

Hidrate a gelatina incolor na dgua e deixe descansar por alguns

minutos.

Aqueca a gelatina hidratada em banho-maria ou no micro-ondas

por cerca de 15 segundos, até que esteja completamente dissolvida.

Noliquidificador, bata o leite condensado, o creme deleite e a polpa

de cupuacu até obter uma mistura homogénea.

gdicione a gelatina dissolvida e bata novamente até incorporar
em.

3. Montando a Torta:

Despeje o creme de cupuagu sobre a base de biscoitos na forma.
Alise a superficie com uma espatula para que fique uniforme.

Leve a geladeira por pelo menos 4 horas, ou até que o creme esteja
firme.

4. Finalizando a Torta:

Antes de servir, polvilhe o amendoim torrado e granulado sem sal
Santa Helena sobre a torta.

Se desejar, adicione raspas de chocolate branco por cima para
decorar.

5. Servindo:
Remova o aro da forma com cuidado e transfira a torta para um
prato de servir.Sirva a torta gelada.







Se preferir, vocé pode usar outros tipos de peixe,
como o pintado ou o robalo, para variar a receita.

0O amendoim adiciona uma textura crocante e um
sabor especial a caldeirada.
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Para um feijao tropeiro mais auténtico, vocé pode
adicionar torresmo crocante por cima antes de
Servir.

O amendoim adiciona uma crocancia deliciosa ao
prato, mas vocé pode ajustar a quantidade
conforme seu gosto pessoal.







Certifique-se de que o recheio esteja frio antes de
montar os pastéis para evitar que a massa fique
umida.

Se desejar, adicione outros ingredientes ao recheio,
como azeitonas picadas ou queijo.







Para um sabor ainda mais rico, vocé pode adicionar
uma camada de pasta de amendoim saborizada
entre as camadas de creme.

Se preferir, substitua as bolachas maisena por
bolachas de chocolate para uma variagao diferente.







Para o Pudim:

+ 1 lata de leite condensado (395g)

. 1 lata de leite (use a lata de leite
condensado como medida)

- 1 lata de creme de leite (sem soro)
» 3 0ovos

» 1 xicara de amendoim torrado e
moido sem sal Santa Helena

» 1 colher de cha de esséncia de
baunilha

Para a Calda:

+ 1 xicara de agucar

- 1/2 xicara de dgua

» Amendoim Torrado e granulado
Santa Helena sem sal para decorar

Rendimer]}o: Dificuldade:
8 porcoes média

1.Preparando a Calda:

Em uma panels, derreta o aclicar em fogo médio até obter um caramelo
dourado. Adicione a 4gua com cuidado (a mistura pode espirrar) e mexa
até que o caramelo esteja completamente dissolvido e a calda
homogénea. Despeje a calda em uma forma de pudim (de buraco no
meio) e espalhe uniformemente pelo fundo e pelas laterais junto com
Amendoim Torrado e granulado Santa Helena sem sal para decorar.
Reserve.

2. Preparando o Pudim:

No liquidificador, bata o leite condensado, o leite, o creme de leite, os
ovos, 0 amendoim torrado e moido Santa Helena e a esséncia de baunilha
até obter uma mistura homogénea. Despeje a mistura na forma
caramelizada.

3. Cozinhando o Pudim:

Preagueca oforno a 180°C.

Coloque a forma de pudim dentro de uma assadeira maior e encha a
assadeira com agua quente até a metade da altura da forma
(banho-maria). Asse o pudim em banho-maria por aproximadamente 1
hora e 30 minutos, ou até que esteja firme e dourado na superficie. Para
verificar, insira um palito no centro do pudim; ele deve sair limpo.

4. Resfriando:

Retire o pudim do forno e deixe esfriar completamente a temperatura
ambiente. Depois de frio, leve a geladeira por pelo menos 4 horas, ou de
preferéncia de um dia para o outro.

5. Desenformando e Servindo:

Para desenformar, passe uma faca fina nas bordas do pudim.

Coloque um prato grande sobre a forma e vire rapidamente para
desenformar o pudim. Sirva gelado.

"Pana_cremosidade

mc!ua uma colher de
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Para um sabor extra, vocé pode adicionar uma
pitada de noz-moscada a mistura.







Para uma textura ainda mais crocante, adicione uma
pequena quantidade de amendoim triturado na
farofa.

Experimente rechear com pacoquita cremosa.







Para um sabor extra, vocé pode adicionar uma folha
de louro a dgua do cozimento.

Experimente substituir parte da carne seca por
linguica calabresa para um toque diferente.

Se preferir, adicione pimenta dedo-de-moga picada
para um toque de picancia.
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Para um sabor ainda mais rico, vocé pode marinar a
rabada no vinho tinto com ervas e temperos de um
dia para o outro.

Sirva acompanhado de um bom vinho tinto para
harmonizar com o prato.




Poste suas receitas marcando
a @santahelenaalimentos

Veja mais receitas em santahelena.com
Compre 0s Nosso produtos em
loja.santahelena.com
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