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Use nas preparacdes de sobremesas, tortas, salgados,
molhos, sopas, cremes, carnes e muito mais!

MASSAS

Substitua parte da farinha de trigo
por Maizena para obter tortas e
pizzas mais crocantes.

CREMES E SOBREMESAS

Agregue Maizena diluida em um
pouco de leite frio para suavizar

suas receitas.

MOLHO

Use Maizena® dissolvida em um
pouco de agua fria para dar a con-

sisténcia ideal aos seus molhos.

Maizena® faz mais do que vocé imagina! | Descubra mais em ufs.com
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EMPANADAS SEM GLUTEN

Atributos da receita

Sinergia entre amidos: polvilho da elasticidade, Maizena d& a crocancia. No
recheio: Maizena da a liga e evita que a massa absorva a umidade do recheio
no cozimento. Receita com assinatura brasileira.

Massa 260 g de polvilho azedo
60 g de amido de milho MAIZENA®
120 g de leite em po
180 g de margarina
4 ovos
20 g de fermento em pd
10 g de sal
70 g de parmesao
40 ml de leite integral (aos poucos para dar o ponto da massa)
2 gemas para pincelar

MAIZENA



PREPARO

Massa: Junte o polvilho azedo, o amido de milho Maizena, o leite em p¢, a
margarina, os ovos, o fermento, o sal e o parmesdo em uma vasilha. Misture
bem, adicione o leite aos poucos e amasse até obter uma massa homogénea.

Reserve em geladeira coberta com filme plastico.

Montagem: : abra a massa com um rolo entre dois sacos plasticos. A
espessura deve ser de 0,5 cm, ndo deve ser muito fina para ndo rachar.
Retire o plastico superior e, com um aro, corte discos de 10 cm de diametro
da massa. Cada disco pesa cerca de 40 g. Coloque 2 colheres de chéd de
recheio na parte inferior do disco, aproximadamente 25 g, deixando uma
pequena margem de massa na lateral. Feche as empanadas com o saco
plastico externo. Faca o formato tipico de empanadas trabalhando sua lat-
eral com a ponta dos dedos. Repita a operagdo com todos os discos. Unte
uma assadeira grande com margarina e Maizena. Distribua as empanadas,
uma ao lado da outra. Leve ao forno pré-aquecido (180°C) por cerca de
10 minutos, retire, pincele com a gema e volte ao forno até dourar. Retire

e sirva a seguir.

Rendimento: 28 unidades (14 de cada sabor)

Tempo de preparo: 90 minutos

@
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Recheios

Carne

10 ml de dleo

250 g de carne moida

60 g de cebola picada

1 g de cominho

1 g de paprica defumada

3 g de Molho de Pimenta Knorr
4 g de Tempero Alho e Sal Arisco
150 ml de dgua

10 g de amido de milho MAIZENA®
1 ovo cozido picado

20 g de uvas-passas

20 g de azeitonas

8 g de salsinha picada

Queijo com cebolas caramelizadas

25 g de margarina

260 g de cebola fatiada em rodelas
6 g de Tempero Alho e Sal Arisco

25 g de aclcar

1 g de pimenta-do-reino

12 g de amido de milho MAIZENA®
120 ml de dgua

120 g de mucarela

MAIZENA



PREPARO

Recheio de carne: agueca uma frigideira em fogo alto. Despeje o
6leo e, em sequida, acrescente a carne. Deixe fritar bem. Adicione a
cebola e refogue por dois minutos. Acrescente o cominho, a paprica,
o molho de pimenta e o Tempero Alho e Sal. Mexa bem, diminua
o fogo e coloque metade da &gua, cozinhe com a panela tampa-
da por mais 10 minutos até a dgua secar e a carne ficar macia e
douradinha. Acrescente o restante da dgua misturada com a Maizena
e deixe ferver para formar um caldinho grosso. Retire a carne do
fogo, acrescente as passas, 0 0vo, as azeitonas e a salsinha. Embrulhe

em filme plastico e leve a geladeira para esfriar.

Recheio de queijo com cebola: em uma frigideira derreta a
margarina e acrescente as cebolas e o Tempero Alho e Sal. Tampe
a panela para a cebola soltar sua 4gua. De tempos em tempos
destampe e mexa. Ela deve comecar a dourar. Se secar toda a 4gua
e ainda estiver muito clara, coloque um pouco de 4gua. Mexa sem-
pre para cozinhar por igual. Quando as cebolas comecarem a ficar
transparentes, acrescente o aclcar. Continue cozinhando até as

rodelas

SEM GLUTEN
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TORTA CAMPESINA

Atributos da receita

Base mais facil de abrir e trabalhar comparada com a receita feita s6
com farinha. Mais tranquilidade para misturar: menor formacédo de
glaten. No recheio, a Maizena da cremosidade dispensando o uso de
cremes e requeijées. Também dispensa assar no forno (como numa
quiche): seu preparo é rapido e feito na panela.

Base 100 g de amido de milho MAIZENA®
100 g de farinha de trigo
2 g de sal
100 g de margarina em pedacos
1 ovo levemente batido

Recheio 100 g de bacon picado
400 g de brocolis branqueado e picado
4 g de Tempero Mais Sabor Alecrim Knorr
20 g de amido de milho MAIZENA®
200 ml de leite
50 g de parmesdo ralado para o creme
30 g de parmesao ralado para gratinar
100 g de tomates-cerejas cortados em 4

MAIZENA



PREPARO

Base: Peneire a Maizena, a farinha e o sal numa tigela. Adicione a
margarina e misture com os dedos até obter uma farofa uniforme.
Faga um buraco no meio e coloque o ovo. Incorpore com uma es-
patula até dar liga e formar uma massa uniforme. Forme uma bola e
abra com um rolo levemente enfarinhado. Molde a massa na forma
canelada e deixe no freezer por 30 minutos. Retire do freezer e faca
furos na massa com a ajuda de um garfo. Asse em forno pré-aque-

cido a 200°C por 20 minutos, até dourar.

Recheio: cologue o bacon em uma panela fria em fogo baixo e
refogue até comecar a espumar e dourar. Adicione o brécolis e o
tempero Mais Sabor Alecrim Knorr. Dissolva a Maizena no leite e
adicione essa mistura ao brécolis. Assim que engrossar, indicando
que a Maizena ja esta cozida, acrescente o parmesao e misture até

obter um creme homogéneo.

Montagem: distribua o creme sobre a massa, decore com os to-
mates, pressionando levemente para que eles afundem um pouco.
Cubra com uma camada fina de parmeséo e gratine em forno alto
ou salamandra por 5 minutos, até o parmesao dourar. Sirva acom-

panhado de salada.

Rendimento: 12 porg¢des (1 torta de 25 cm de diametro)

Tempo de preparo: 60 minutos






TORTA CAPRESE

Atributos da receita

Torta sem glUten de preparo rapido e descomplicado. Sinergia de
amidos: polvilho d& elasticidade e Maizena da leveza. Pode ser feita
tanto para ficar em vitrine de salgados (como muffin salgado) quanto
servida como entrada, acompanhada de saladas.

Massa 125 ml de ¢leo
2 ovos
250 ml de leite
170 g de polvilho azedo
200 g de amido de milho MAIZENA®
4 g de sal
7 g de fermento em pd

Para untar 20 g de margarina
30 g de fubd

Recheio 200 g de queijo mucarela cortado em cubos de 1 cm
200 g de tomates sem sementes picados

10 g de folhas pequenas de manjericao

Decoracdo 50 g de tomates-cerejas cortados ao meio
50 g de queijo parmesao ralado fino

MAIZENA
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PREPARO

Bata no liquidificador o 6leo, os ovos e o leite até ficar homogéneo.
Acrescente o polvilho, a Maizena, o sal e bata por mais 2 minutos,
até misturar bem. Junte o fermento e bata rapidamente.

Cologue metade da massa em formas de muffin untadas com mar-
garina e polvilhadas com fuba. Distribua o recheio sobre elas e
cubra com o restante da massa. Decore com os tomates-cerejas e
polvilhe parmesao.

Asse em forno preaquecido a 180°C por 25 minutos, até que as
tortinhas estejam douradas e ao espeta-las com um palito, ele saia

seco. Sirva em seguida ou mantenha em vitrine aquecida.

Rendimento: 12 porgdes

Tempo de preparo: 20 minutos

&
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GRISSINI DE PARMESAO E ALECRIM

Atributos da receita

Feita com ingredientes baratos encontrados em qualquer cozinha
(ovo, queijo, 6leo). Pode aplicar variagdes de sabor com aproveit-
amento de ingredientes disponiveis. Apelo do sequilho em verséo

salgada.

Massa

Para
finalizar

14

230 g de queijo parmesao ralado
260 g de amido de milho MAIZENA®
2 ovos

1 gema

5 g de sal

40 ml de dgua

40 ml de dleo

209 de alecrim fresco picadinho
20 g de queijo parmesdo ralado



PREPARO

Misture o queijo e a Maizena. Acrescente 0s ovos, a gema e o sal.
Misture até virar uma farofa. Acrescente a 4gua, o 6leo e sove para
dar liga na massa. Divida a massa em duas partes iguais. Em uma
das partes junte o alecrim picado e misture bem para incorporar.
Faca rolinhos em forma de bastonetes e disponha numa forma un-
tada. Com a segunda parte da massa, faca mais rolinhos, mas este
devem ser salpicados com o parmesdo ralado. Asse por cerca de 20
minutos em forno pré-aquecido até dourar. Sirva acompanhados de

dips de ervas finas, ketchup de goiaba e vinagrete balsamico.

Rendimento: 20 por¢des

Tempo de preparo: 30 minutos

&

SEM GLUTEN






FRANGO A RUSSA

Atributos da receita
Versdo mais econdmica e segura para fazer uma preparacdo que
remeta a estrogonofe: produto da a textura correta, permitindo fer-
ver 0 molho sem talhar.

1 kg de filé de frango

200 g de bacon

30 g de manteiga

100 g de cebola picada em cubos
150 g de Base de tomate Knorr j4 diluida nas proporcées
da embalagem

30 g de Ketchup Hellmann’s

20 g de Mostarda Hellmann'’s

10 g de pimenta-do-reino

3 g de noz-moscada

50 g de amido de milho MAIZENA®
200 ml de leite

MAIZENA
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PREPARO

Flan: Comece pelos filés. Recheie-os com o bacon e os enrole pren-
dendo com palitos como se fossem braciola. Reserve. Numa caca-
rola cologue a manteiga e a cebola e leve ao fogo para murchar.
Assim que a cebola ficar transparente, coloque a Base de Tomate,
o Ketchup e a Mostarda. Tempere com a pimenta e a noz-moscada,
ferva por 5 minutos. Dilua a Maizena no leite e junte a mistura
mexendo sem parar, para diluir e engrossar. Coloque os rolinhos de
frango no molho e deixe cozinhar até ficarem macios. Se o molho
ficar muito grosso nesse tempo, acrescente um pouco de agua ou
mais leite. Se for o caso, acerte o tempero. Sirva com batatas fritas

e arroz branco.

Rendimento: 8 porcées

Tempo de preparo: 40 minutos

&
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CHICA DOIDA

Atributos da receita

Releitura da tradicional receita goiana. Vantagem de usar milho em
lata para essa preparacdo: Maizena fornece o amido que falta e
economiza tempo na operagao.

200 ml de leite

100 ml de dgua

80 g de amido de milho MAIZENA®

500 g de Milho Verde em Conserva Bonduelle
50 g de salsinha picada

80 g de bacon

200 g de linguica fininha

120 g de cebola picada

30 g de margarina

30 g de alho picado

200 g de queijo meia cura em cubos de 1 cm

MAIZENA
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PREPARO

No liquidificador bata o leite, a agua, 400 g do milho e a Maizena até
obter um creme grosso. Acrescente o restante do milho, a salsinha
e reserve.

Numa panela rasa que possa ir ao forno (pode ser de barro ou ferro),
frite o bacon e a linguica. Reserve. Na mesma panela, refogue a
cebola na margarina e depois acrescente a mistura de milho. Junte
as carnes reservadas. Desligue o fogo, adicione o queijo e leve ao

forno pré-aquecido a 180°C até dourar. Sirva quente.

Rendimento: 15 porgdes

Tempo de preparo: 45 minutos

SEM GLUTEN






CUSCUZ DE ARROZ

Atributos da receita
Maneira mais rapida e pratica de se fazer cuscuz. Reaproveitamento
do arroz. Versao mais leve comparada ao cuscuz paulista.

Massa 150 g de arroz cozido
250 ml de leite de coco
20 g de Caldo Delicias do Mar Knorr
80 g de amido de milho MAIZENA®

Recheio 10 ml de ¢leo
100 g de cebola picada
5 g de tempero Alho e Sal Arisco
50 g de pimentdo vermelho
50 g de pimentéo verde
50 g de pimentdo amarelo
50 g de Ervilha em Conserva Bonduelle
100 g de tomate picado sem semente
10 g de salsa picada
10 g de cebolinha picada
10 g de coentro picado
50 g de requeijao

Finalizacdo 100 g de ovo de codorna

100 g de minitomates
sal e pimenta

MAIZENA



PREPARO

Comece pela massa: bata todos os ingredientes no liquidificador

até obter um creme uniforme.

Faca o recheio: em uma panela aquecida refogue no dleo a ce-
bola, o Tempero Alho e Sal, os pimentdes, a ervilha e o tomate.
Junte a mistura de arroz e mexa até descolar do fundo da panela.
Acrescente as ervas e o requeijdo.

Passe a massa do cuscuz para uma forma pequena (20 x 30 cm)
untada e leve para gelar. Para servir, corte 0 cuscuz com um aro e
decore com o ovo de codorna e os minitomates. Finalize com sal e

pimenta.

Dica: Para dar um toque especial, decore com 100 g de camarao
7 barbas cozido.
Rendimento: 24 porgdes

Tempo de preparo: 40 minutos

&

SEM GLUTEN






22

HAMBURGUER MEXICANO

Atributos da receita

A Maizena da liga e ponto certo para modelar os hamburgueres, sem
ser pesada como a farinha de trigo, dispensando também o uso de
ovo. Essa receita pode ser feita como reaproveitamento de feijdo,
diminuindo o uso de temperos na hora da refoga.

Variagoes
Faca essa receita com outros tipos de feijao, como o carioca.

Hamburguer 500 g de feijdo preto cozido e escorrido
cerca de 100 g de amido de milho MAIZENA®
(pode variar se o feijdo estiver com muito caldo)
100 g de cebola bem picada
10 g de alho bem picado
10 g de coentro picado
15 g de sal
30 ml de azeite
300 g de nachos triturados grosseiramente
6leo para fritar

Molho de 1 avocado maduro

avocado suco de 2 limdes (20 ml)
40 ml de azeite ou 6leo
10 g de sal



PREPARO

Hamburguer: Amasse o feijao, deixando alguns grdos inteiros
para dar textura. Junte com metade da Maizena. Acrescente a ce-
bola, o alho, o coentro e o sal a mistura. Leve para o fogo numa
panela antiaderente com o azeite. Mexa até a mistura ficar con-
sistente e comecar a descolar facilmente do fundo da panela. Se
a massa ficar muito Umida, adicione mais Maizena e, caso fique
muito seca, adicione um pouquinho do caldo do feijao. Deixe esfriar
completamente em geladeira. Modele os hamburgueres na mao.
Passe-0s no restante da Maizena, depois mergulhe-0os em um pote
com agua e finalize empanando nos nachos. Frite por imersdo em

6leo até dourar.

Molho de avocado: processe a fruta com o azeite o limao até

obter um creme. Acerte o sal e leve a geladeira. Sirva frio.

Rendimento: 7 porcées

Tempo de preparo: 60 minutos

M
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PANELINHA DE CACAO

Atributos da receita

Versdo rapida e alternativa a classica moqueca. Aqui a Maizena acelera
a apuracao do molho, aumentando seu rendimento. O uso do Caldo
Delicias do Mar traz o sabor de camardo, sem ser necessario seu uso
na receita, diminuindo os custos.

Variagao:
Substitua o cacdo por badejo ou pescada.

30 g de Caldo Delicias do Mar Knorr
300 ml de leite de coco

400 ml de agua

100 g de amido de milho MAIZENA®
500 g de postas de cacao

1 banana da terra cortada em rodelas
30 g de coentro

50 g de castanhas de caju torradas
50 g de tomates-cerejas para decorar

MAIZENA
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PREPARO

Misture o caldo Delicias do Mar no leite de coco e na dgua e passe
para uma panela. Dilua a Maizena em um pouco de agua e acrescente
a panela. Deixe ferver e prove. Se estiver sem sal, acrescente mais
um pouco do caldo. Acrescente o cagdo, as rodelas de banana e
deixe ferver até que estejam ambos cozidos. Finalize com as folhas
de coentro, as castanhas e os tomates-cerejas. Sirva em seguida

acompanhado de arroz branco.

Rendimento: 4 porcées

Tempo de preparo: 40 minutos

&
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PURE DE CENOURA COM MOLHO BARBECUE

Atributos da receita

Receita vegana e sem gluten. Maizena d4 a liga e estrutura sem alterar
0 sabor de purés que ndo sdo ricos em amido, como cenoura, beterraba.
Dispensa o uso de creme de leite, manteiga ou outro tubérculo para
compensar a falta de textura.

Variagao:
Substitua o cacdo por badejo ou pescada.

400 g de cenoura descascada e cortada em cubos
10 g de tomilho

10 g de Tempero Alho e Sal Arisco

50 g de amido de milho MAIZENA®

30 ml de Molho Barbecue Hellmann's



PREPARO

Numa panela coloque as cenouras, o tomilho, o Tempero Alho e
Sal e cubra com dgua. Leve ao fogo alto e cozinhe até ficarem bem
macias e a agua secar pela metade. Retire o tomilho e triture tudo
com um mixer até obter um creme. Misture a Maizena com um pouco
de 4gua fria. Junte essa mistura ao creme sem parar de mexer e
volte ao fogo até engrossar e ganhar corpo. Acrescente o Molho
Barbecue e bata novamente com o mixer. Sirva quente com peixes,

aves, carnes ou vegetais.

Rendimento: 4 porcées

Tempo de preparo: 40 minutos

Na

VEGANO SEM GLUTEN
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TERRINE DE ARROZ

com mini tomates e abobrinha

Atributos da receita

A terrine é uma receita base sem gliten para reaproveitamento de
arroz. Ideal para ficar na pista fria de buffets e restaurantes por quilo,
permite variacdo de recheios.

Massa 250 ml de leite
5 g de sal
50 g de amido de milho MAIZENA®
10 g de fermento quimico
150 g de arroz cozido

Recheio 50 g de abobrinha em cubinhos
50 g de pimentdo amarelo em cubinhos
50 g de cebola roxa em cubinhos
5 g de sal
5 g de pimenta-do-reino
10 g de alho
5 ml de vinagre
10 ml de ¢leo

Cobertura 100 g de tomatinhos-cerejas
10 ml de azeite de oliva
50 g de folhas de manjericao
50 ml de ¢leo

Montagem 100 g de iogurte integral sem aglcar
sal e pimenta

50 g de minitomates cortados pela metade

Finalizacdo 50 g de améndoas em laminas torradas

MAIZENA



PREPARO

Massa: bata no liquidificador todos os ingredientes da massa até
obter um creme espesso. Ela deve ficar encorpada, mas com granu-
los pequenos do arroz triturado. Leve para panela e cozinhe até

soltar do fundo e virar uma massa grossa e lisa. Reserve.

Recheio: misture a abobrinha, o pimentdo e a cebola. Tempere
com sal, pimenta, alho e vinagre. Deixe marinar por pelo menos

meia hora. Salteie rapidamente na frigideira com o ¢leo.

Cobertura: Regue os tomates-cerejas com o azeite e asse em for-
no alto por 10 minutos. Frite as folhas de manjericao no éleo até

ficarem transltcidas. Coloque-as para escorrer em papel-toalha.

Montagem: numa forma de terrine untada com azeite, coloque
uma parte da mistura de arroz. Depois coloque uma camada dos
legumes salteados e dos tomates picados. Besunte com o iogurte
temperado com sal e pimenta. Cubra com o restante da massa de

arroz e leve ao forno por 20 minutos. Deixe esfriar.

Finalizacao: depois de fria, desenforme a terrine. Cubra com os
tomatinhos assados e o manjericao crocante. Salpique a améndoa

e sirva frio.

Rendimento: 10 por¢des

Tempo de preparo: 60 minutos

&
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MOLHO DE VINHO

Atributos da receita
Maizena aumenta o rendimento da receita, diminuindo seu custo.
Base de preparo simples para preparacdes sofisticadas.

500 ml de vinho tinto seco

1 ramo de alecrim

1 ramo de tomilho

casca de 1 laranja

30 g de aclcar

10 g de alho cortado em laminas

50 g de cebola cortada em laminas
30 g de manteiga

50 g de amido de milho MAIZENA®

MAIZENA



PREPARO

Com 24 horas de antecedéncia, coloque todos os ingredientes de
molho no vinho, exceto a manteiga e a Maizena. No dia seguinte
acrescente a manteiga, leve a mistura ao fogo e ferva por 5 minutos,
apenas para evaporar o alcool. Coe 0 molho e acrescente a Maizena
dissolvida em um pouco de agua. Volte para o fogo apenas o suficiente

para o molho engrossar. Sirva quente com carnes bovinas e sufnas.

Rendimento: 10 porgdes

Tempo de preparo: 20 minutos

&
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MOLHO SWEET CHILI

Atributos da receita
Maizena é ingrediente essencial para dar o ponto. Alto rendimento:

molho barato.

100 g de pimentas vermelhas sem sementes cortada em cubos
20 g de alho cortado em laminas

100 ml de vinagre

200 g de aclcar

260 ml de dgua

30 g de amido de milho MAIZENA®

MAIZENA



PREPARO

Junte as pimentas, o alho, o vinagre (reserve 1 colher de sopa), o
acucar (reserve 1 colher de sopa) e a agua numa panela. Leve ao
fogo alto até ferver, depois abaixe o fogo e deixe apurar por 10
minutos.

Acrescente a Maizena dissolvida em um pouco de agua fria. Mis-
ture bem e cozinhe até engrossar. No fim, acrescente as colheres

de sopa reservadas, a de aclcar e a de vinagre. Sirva com petiscos.

Rendimento: 10 por¢des

Tempo de preparo: 20 minutos

&) @&
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MOLHO THAI

Atributos da receita
A Maizena aumenta o rendimento e é essencial para dar o ponto.
Além disso, dilui o sal dos outros ingredientes (shoyu).

100 g de cebola picada

300 g de abacaxi picado

10 ml de 6leo de gergelim

30 ml de suco de limao

60 ml de Molho Shoyu Knorr

30 g de aclcar

20 g de amido de milho MAIZENA®
300 ml de agua

50 g de gergelim branco

50 g de cebolinha verde

10 g de folhas de coentro

100 g de amendoim torrado sem casca

MAIZENA



PREPARO

Refogue a cebola e o abacaxi no dleo de gergelim. Acrescente o
suco de limdo, o shoyu, o aglcar e a Maizena diluida na agua.
Deixe engrossar, finalize com o gergelim, a cebolinha, o coentro e
o amendoim.

Sirva com frango ou peixe.

Rendimento: 14 porgdes

Tempo de preparo: 20 minutos

Na

VEGANO SEM GLUTEN
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BOLO RUSTICO DE BANANA

Atributos da receita
Massa fofa e leve, com crosta crocante que derrete na boca. Preparo

simplificado.

maduras.

Massa

Montagem

Bom rendimento. Aproveitamento de bananas bem

125 g de amido de milho MAIZENA®
125 g de farinha de trigo

8 g de fermento po

165 g de aclcar

180 g de margarina

1 ovo

2 g de sal

100 g de aclcar

2 g de canela

3 bananas grandes
Suco de 1 liméo
Sorvete de creme



PREPARO

Massa: misture numa tigela todos os ingredientes na ordem indi-

cada. Amasse até obter uma mistura homogénea.

Montagem: misture o aclcar e a canela. Corte as bananas em
rodelas de 1 cm e as coloque numa travessa com suco de limao para
ndo escurecerem. Em uma assadeira de 20 cm x 30 ¢cm, untada e
forrada com papel-manteiga também untado, distribua do aglcar
com canela. Arrume as bananas no fundo da assadeira e cubra-as
com o restante do aclcar. Espalhe a massa por cima. Asse em forno
pré-aquecido a 150°C por 45 minutos, até a massa ficar dourada.

Espere esfriar e corte em quadrados. Sirva com sorvete de creme.

Rendimento: 24 porgdes

Tempo de preparo: 40 minutos
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CREME BRULEE

Atributos da receita

Receita rapida que dispensa o cozimento de forno: economia de energia/gas
e tempo do operador. Essa é uma receita base que permite variagdes
de sabor como laranja, café, chocolate, canela.

750 ml de leite

3 gemas

150 g de aclcar

50 g de amido de milho MAIZENA®
5 ml de esséncia de baunilha

100 g de aclicar demerara

MAIZENA



PREPARO

Misture o leite, as gemas, 0 acglicar e a Maizena em uma panela.
Cozinhe em fogo baixo, mexendo sempre até engrossar. Desligue
o fogo, adicione a esséncia de baunilha e misture completamente.
Distribua o creme em ramequins e leve a geladeira por pelo menos
duas horas, até ficar gelado e firme. Na hora de servir, cubra-os
com uma camada grossa de aclicar demerara e derreta com um
macarico para formar uma crosta de caramelo dourado escuro. Sirva

em sequida.

Dica: vocé também pode usar o Créme Brilée como Creme de
Confeiteiro, para recheios de doces e bolos.
Rendimento: 6 porcées

Tempo de preparo: 20 minutos

@

SEM GLUTEN
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FLAN ZERO ACUCAR

Atributos da receita

Maizena da estrutura tanto no flan quanto na calda, ajudando a
compensar a auséncia de aclcar. Receita base facil de ser adaptada
a outros sabores.

Flan 770 ml de leite
100 g de requeijdo light
6 g de adocante culinario para forno e fogao
70 g de amido de milho MAIZENA®

Calda 200 g de polpa de goiaba
1 g de alecrim fresco picado
2,5 g de adocante culinario para forno e fogéo
40 ml de dgua
5 g de amido de milho MAIZENA®

MAIZENA



PREPARO

Flan: Coloque todos os ingredientes em uma panela e misture para
dissolver o amido de milho Maizena. Leve ao fogo baixo mexendo
sempre até engrossar, formando um creme espesso, cerca de 10
minutos. Distribua em forminhas de silicone molhadas e leve a geladeira
por pelo menos duas horas.

Calda: Leve ao fogo baixo todos os ingredientes, mexendo sempre,
por cerca de 10 minutos, ou até formar uma calda espessa. Leve a

geladeira por pelo menos 1 hora.

Montagem: desenforme o flan e sirva-o acompanhado da calda.

Rendimento: 24 por¢des

Tempo de preparo: 40 minutos

Variagoes de sabor para o flan:

Chocolate: Substitua o requeijao por leite e acrescente 10 g de cacau em
po

logurte: Substitua o requeijdo por iogurte natural

Coco: Substitua o requeijéo por leite de coco

Frutas: Substitua o requeijao por polpa de fruta

Variacdo de sabor para a calda:
Polpa de frutas vermelhas com 1 g de canela em pd
Polpa de maracuja com 2 g de gengibre fresco ralado

Polpa de manga com 2 g de gengibre fresco ralado

@ @

SEM GLUTEN ZERO ACUCAR






LEMON CURD PIE

Atributos da receita

Maior margem de acerto com o uso da Maizena: menos chance de
talhar. Receita mais barata: diminuicdo de gemas e do tempo de
preparo. Massa da torta leve e delicada com a adicdo de Maizena.

Base 125 g de amido de milho MAIZENA®
125 g de farinha de trigo
90 g de aclcar impalpéavel
12 g de cacau em po
150 g de margarina
1 ovo pequeno batido

Creme 2 ovos
4 gemas
300 g de aclcar
Raspas de dois lim@es sicilianos
300 ml de suco de limdo siciliano recém-espremido
(cerca de 4 limdes)
20 g de amido de milho MAIZENA®
100 g de manteiga em pedagos

Decoracdo 50 g de calda de chocolate

MAIZENA



PREPARO

Base: peneire a Maizena, a farinha, o aclicar e o cacau numa tigela.
Adicione a margarina e misture com os dedos até obter uma farofa
uniforme. Faca um buraco no meio e cologue o ovo. Incorpore com
uma espatula até dar liga e formar uma massa uniforme. Forme
uma bola e abra com um rolo levemente enfarinhado. Molde a massa
em uma forma canelada de 24 cm de didmetro. Leve ao freezer por
30 minutos. Retire e faca furos na massa com a ajuda de um garfo.
Asse em forno pré-aquecido a 200°C por 20 minutos, até a massa

dourar.

Creme: bata os ovos e as gemas com o aclicar em uma panela
pequena. Adicione as raspas, o suco de limdo e a Maizena diluida
em um pouco de dgua.

Cozinhe em fogo baixo, mexendo sem parar até engrossar. Desligue
o fogo e adicione a manteiga em pedagos, misture bem e leve a

WEELEIER

Montagem: distribua o creme sobre a base da torta com a ajuda

de um saco de confeitar.

Decoracdo: passe a calda de chocolate para um saco de confeitar
e faca o desenho de uma espiral partindo do centro para a borda da
torta. Puxe com um palito de dentes alternando do centro para fora
e de fora para o centro para criar o efeito da decoracdo. Mantenha

em geladeira até 0 momento de servir.

Rendimento: 12 porgdes

Tempo de preparo: 1 hora






TACA DE FRUTAS

Atributos da receita

Esse creme rapido funciona como base tanto para pavés e verrines
quanto para tortas. Essa receita facilita o preparo do classico creme
de confeiteiro ndo necessitando a utilizacdo de gemas. Para uma
versdo sem gluten, substitua os biscoitos champagne por biscoitos
de arroz.

Creme 350 ml de leite
300 g de polpa de fruta
150 g de aclicar
50 g de amido de milho MAIZENA®

Montagem 100 g de biscoitos champagne
200 ml de leite
400 g de raspas de chocolate ao leite
50 g de coco queimado em flocos

MAIZENA
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PREPARO

Creme: misture o leite, a polpa de fruta, o aclicar e a Maizena em
uma panela. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre até a Maizena
cozinhar e o creme engrossar. Leve a geladeira por pelo menos uma

hora para adquirir consisténcia.

Montagem: em tacas, coloque uma camada de 2 cm do creme,
seguido das bolachas levemente molhadas no leite e as raspas de
chocolate. Repita essa operacao até completar a taca, finalizando
com uma camada de creme. Cubra com o coco em flocos e leve a

geladeira por mais meia hora antes de servir.

Dica: as polpas que combinam bastante com essa receita sdo
cupuagu, bacuri, graviola, manga, acai e abacaxi.
Rendimento: 7 porcées

Tempo de preparo: 60 minutos
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TORTA DE CHURROS

Atributos da receita

Na massa da torta, a adicdo de maizena facilita o preparo (aqui por
ndo ter glaten, ela evita que a massa fique muito dura por ter sido
sovada demais), aumentando a margem de trabalho do operador.
No recheio, ela entra para dar consisténcia de corte, sem deixar o
recheio pesado

Dicas: além da canela, o doce de leite pode ser aromatizado com
outros ingredientes como café e raspas de laranja.

Base 125 g de amido de milho MAIZENA®
125 g de farinha de trigo
90 g de aclicar impalpéavel
2 g de canela em p6
150 g de margarina

Recheio 400 g de doce de leite
5 ovos
200 g de margarina derretida
60 g de amido de milho MAIZENA®
150 g de aclcar impalpével

Finalizacao 100 g de aclicar mascavo
2 gr de canela em p6

MAIZENA



PREPARO

Base: peneire a Maizena, a farinha, o aclcar e a canela numa
tigela. Adicione a margarina e misture com os dedos até obter
uma farofa uniforme. Molde essa mistura em uma forma canelada
pressionando com os dedos para formar uma camada uniforme
com cerca de 0,5 cm de espessura. Deixe descansar no freezer por
30 minutos. Retire do freezer e faca furos na massa com a ajuda
de um garfo. Pré-asse a massa em forno aquecido a 200°C por 10

minutos.

Recheio: em uma tigela misture o doce de leite, 0s ovos e a margarina
até obter um creme homogéneo. Adicione a Maizena e o aglcar
peneirado aos poucos, mexendo sempre para evitar a formagéo
de grumos. Despeje o recheio sobre a massa pré-assada e leve ao
forno pré-aquecido a 170°C por 35 minutos, até que a superficie
esteja dourada mas o centro da torta ainda esteja liquido. Importante:
essa massa deve sair do forno com apenas as extremidades firmes,
ao balangar a forma, o centro da torta deve balangar, pois ela vai
firmar ao esfriar e 0 objetivo é uma textura cremosa. Leve a torta
a geladeira por pelo menos duas horas. No momento de servir,

polvilhe aclcar e canela.

Rendimento: 12 porc¢des (1 torta de 25 cm de diametro)

Tempo de preparo: 60 minutos
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