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Criadas pelos melhores chefs e restaurantes de Sdo Paulo,
disponibilizadas exclusivamente na programagdo
#iguatemiDaily.

Continue acompanhando nossas redes sociais para
aprender a cozinhar os pratos de seus restaurantes favoritos.
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NUGGETS DE FRANGO

Por Do P&o ao Caviar




NUGGETS DE
FRANGO

INGREDIENTES

4 sobrecoxas de frango (sem osso e
sem pele)

Salsinha picada

1/2 cebola

1 dente de alho

PAprica

Queijo mussarela em cubos

1 ovo

1 a 2 colheres de sopa de farinha de
trigo

Farinha panko

Do P&o ao Caviar



NUGGETS DE
FRANGO

MODO DE PREPARO

Cologue o frango no processador, junte
a cebola picada e bata tudo.

Transfira para uma tigela, tempere com
paprica, salsinha, cebolinha, sal,
pimenta do reino e amasse tudo.

Acrescente farinha de trigo sé para dar
liga.

Molhe as maos, abra um pougquinho
Massa, cologque um pedago de queijo e
feche o nuggets.

Cologque o nuggets no ovo temperado
com sal e pimenta do reino, tire o
excesso e empane na farinha Panko.
Entdo asse em forno a 180 graus por 20
minutos ou na Airfryer e sirval

Do P&o ao Caviar
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. WAFFLE COM NUTELLA
E MORANGO

Por Do P&o ao Caviar




WAFFLE COM
NUTELLAE
MORANGO

INGREDIENTES

1 Xicara de cha de farinha de trigo

1 pitada de sal

2 colheres de chd de fermento

1/2 colher de ché de canela

1 banana madura amassada

2 OVOS

1 colher de chd de extrato de baunilha
2 colheres de sopa de Oleo de coco
sem sabor

1/2 xicara de chd de leite de coco
Nutella

Morango

Do P&o ao Caviar




WAFFLE COM
NUTELLAE
MORANGO

MODO DE PREPARO

Amasse a bananag, acrescente o dleo
de coco e bata levemente os ovos 0s
incorporando a banana.

Acrescente uma pitada de sal, canela e
paunilha. Entéo adicione a farinha de
trigo e o leite de coco.

Por ultimo, guando a mistura estiver
pem homogénea acrescente o
fermento.

Unte levemente o seu aparelho de
Waffle com um pincel umedecido de
Oleo de coco e coloque as colheradas
até que preencha todos os alvéolos,
espere tostar dos dois lados e coloque
a Nutella e morangos por cima!

Do P&o ao Caviar




IGUATEMI DAILY

GASTRONOMIA

@giocozinha

BANANA BREAD COM CALDA DE
TAHINE E LIMAO SICILIANO

Por Giovanna Cury
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BANANA BREAD
COM CALDA DE
TAHINE E LIMAO
SICILIANO

INGREDIENTES

Para a massa:

125 g de farinha de trigo integral ou mix
de farinhas sem gluten

125 g de farinha de améndoas

100 g de aveia em flocos finos

125 g de agUcar de coco ou mascavo
1/3 xicara de semente de gergelim
torrado ou sementes de linhaca

1 pitada de sal

1 colher de chd de fermento em pod

4 bananas médias bem maduras

2 colheres de sopa de azeite de oliva

2 colheres de sopa de iogurte

Raspas e suco de 1 limdo siciliano

2 ovos caipiras orgdnicos (substituicdo
vegana: para cada ovo, deixe 1 colher
de sopa de linhaga moida de molho
em 3 colheres de sopa de dgua por 15
minutos)

Giovanna Cury




BANANA BREAD
COM CALDA DE
TAHINE E LIMAO
SICILIANO

INGREDIENTES

Para a calda:

3 colheres de sopa de tahine

1/4 de xicara de mel ou melado de
cana

Suco de 1limdo siciliano

3 bagas de cardamomo, moikdas no
pildo

Giovanna Cury




BANANA BREAD
COM CALDA DE
TAHINE E LIMAXO
SICILIANO

MODO DE PREPARO

Pré aqueca o forno a 180 graus e unte
uma forma de bolo inglés com azeite e
a farinha de sua preferéncia. Misture
todos os ingredientes secos (as
farinhas, aveiq, acucar de coco,
gergelim ou linhaca, sal e fermento) em
uma tigela e reserve.

Em outra tigela, amasse as bananas
com um garfo e adicione 0 suco e as
raspas do limao, azeite, iogurte e ovos.
Misture os ingredientes secos com 0s
liquidos até a massa ficar homogénea.

Giovanna Cury
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GOIABINHA

Por Eduardo Prado




GOIABINHA

INGREDIENTES

Para a massa:

250 g de farinha de trigo

2 colheres de sopa de acgucar

1/2 colher de sopa de fermento em pd
1/2 colher de sopa de leite

1 ovo

100 g de manteiga

1 pitada de sal

150 g de goiabada em barra

Eduardo Prado




GOIABINHA

TEMPO DE PREPARO
1 hora

MODO DE PREPARO

Em um bowl, junte todos ingredientes
para a Massa e sove por 5 minutos ou
até que ela figue homogénea. Enrole
com um papel filme e leve-a para
descansar na geladeira por 30 minutos.

Com a massa prontag, corte peguenos
paralelepidos de goiabada — uma dica
€ usar a goiabada lisg, sem ser a
cascdo, pois ela &€ mais facil de cortar e
ndo tem pedagos duros no meio.

Para enrolar as goiabinhas, pegue um
pedaco de massa e faca uma bolinha
com o didmetro do seu deddo.
Posicione a bolinha de massa na palma
da sua mdo esquerda e aperte com o
seu deddo direito, criando um vinco.
Posicione a goiabada no meio da suad
massa e com o dedo indicador e
deddo, junte as duas pontas e
pressione (dé um beliscéo) fechando
sua bolacha.

Leve as goiabinhas ao forno pré
aquecido a 250 graus por 20 a 30
minutos.

Agora & sO aproveitar e se deliciar! NGo
esqueca de juntar toda a familia para
enrolar as goiabinhas com voceé e se
divertir!

Eduardo Prado
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BOLO DE MARACUJA

Por Nininha Lacombe




BOLODE _
MARACUJA

INGREDIENTES

2 colheres de sopa de farinha de
linhaca

80 ml de dgua

10 gotas de extrato de baunilha

2 colheres de sopa de Oleo de coco
derretido

1 Xicara de chd de suco de maracujd
1 Xicara de chd de farinha de
améndoas

1 Xicara de chda de farinha zaya

3/4 de xicaras de ché de acucar de
COCO

Pitada de sal

1 colher de sopa de fermento

Nininha Lacombe




BOLODE
MARACUJA

MODO DE PREPARO

Pré aqueca o forno a 180 graus.

Hidrate a linhaca nas 80 g de agua por
15 minutos (ou use ovos).

Misture os liquidos no liquidificador e
pbata por 3 minutos.

Em um bowl, junte as farinhas, o agucar,
o fermento e o sal. Depois junte os
liquidos no bowl e incorpore com o fué.

Unte a forma com 6leo de coco e leve
ao forno por aproximadamente 25
minutos.

Nininha Lacombe
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