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FESTA DO COLONO E MOTORISTA 2023

Concurso “Sabores da Terra”

Receita Pizza de Aipim 

Carlito Vicente de Lins
INGREDIENTES:
MASSA BASE PARA PIZZA 

 1 kg de aipim cozido

2 ovos

2 colheres de manteiga

1 colher de fermento em pó

Trigo até dar ponto

RECHEIO

250 gramas de carne moída bovina

250 gramas de carne moída suína

100 gramas de bacon

100 gramas de calabresa

200 gramas de queijo

1 cebola

Tomate/ tempero verde

Pinhão cozido e moído

MODO DE PREPARO:  

MASSA - Amasse bem o aipim cozido formando um purê, adicione os ovos, a manteiga e misture bem. Coloque o fermento e misture novamente. Depois vá colocando o trigo aos poucos até obter uma massa lisa.
RECHEIO - Frite as carnes em uma panela e reserve.  Em outra panela frite o bacon e a calabresa, reserve. Junte todos os ingredientes num recipiente e adicione a cebola cortada em cubos pequenos. Deixe fritar um pouco e tempere com sal e tempero verde a gosto. Desligue o fogo e adicione o pinhão cozido e moído.

MONTAGEM – Unte uma forma com manteiga e espalhe a massa de aipim. Em seguida, coloque o recheio, queijo ralado, orégano e decore com rodelas de tomate e leve ao forno para dourar. Sirva quente.
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FESTA DO COLONO E MOTORISTA 2023

Concurso “Sabores da Terra”

Receita Galinha Caipira com Aipim  

Roberta Otto 
INGREDIENTES:
1 kg de galinha caipira
Meio limão

500 gramas de mandioca

Meio pimentão vermelho

Meio pimentão verde

1 cebola

1 tomate

Cebolinha/ salsinha

Alho

Azeite

1 pitada de sazon 

1 colher de colorau 

Sal  a gosto 

Água

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, aquecer o azeite, adicionar 3 dentes de alho e refogar.
 Adicionar o pimentão vermelho, pimentão verde e a cebola bem picados. Após refogar adicionar uma pitada de sazon, o frango e o meio limão espremido e refogar. 
Após uma pitada de colorau, adicionar o tomate bem picado e o sal a gosto. Cobrir com água filtrada e adicionar a mandioca para o cozimento em conjunto. Após o cozimento adicionar cheiro verde e servir.
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FESTA DO COLONO E MOTORISTA 2023

Concurso “Sabores da Terra”

Receita Vaca Atolada  

Érica Oliveira 

INGREDIENTES:

1,5 kg de costela bovina
1 kg de mandioca

Sal a gosto

2 colheres de sopa de vinagre

2 colheres de sopa de óleo

4 dentes de alho

1 cebola

1/5 pimentão

1 tomate

2 colheres de sopa de molho de tomate

Cheiro verde a gosto

MODO DE PREPARO:
Corte a costela em cubos, em seguida tempere com sal e vinagre. Misture bem e deixe descansar aproximadamente 30 minutos. 
Em uma panela de pressão aqueça o óleo e refogue o alho e a cebola, após adicione a costela e deixe fritar até selar. Adicione o pimentão, o tomate, o molho de tomate e água quente até cobrir a carne. 
Deixe na pressão por 40 minutos, após tirar a pressão adicione a mandioca, deixe por mais 10 minutos na pressão e finalize com cheiro verde.
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FESTA DO COLONO E MOTORISTA 2023

Concurso “Sabores da Terra”

Receita Escondidinho de Aipim com Camarão  

Paulo Cesar Voltolini 
INGREDIENTES:
700 gramas de aipim
500 gramas de camarão

2 tomates

2 cebolas

1 limão galego

5 dentes de alho

200 ml de Leite de coco

Óleo de dendê 

Óleo de Oliva

Páprica doce

Açafrão em pó

Pimenta do reino

Coentro

Sal a gosto

Dificuldade: fácil
Tempo de preparo: 45 minutos

Rendimento: 7 porções

MODO DE PREPARO:
Em um recipiente, coloque todo o camarão com limão e deixa em descanso. Cozinhe o aipim de boa qualidade e reserve. Coloque em uma panela, 2 colheres de sopa de óleo de dendê, um fio de óleo de oliva, em seguida acrescente 2 cebolas picadas em cubos e refogue. Após adicionar 2 tomates descascados e 5 dentes de alho picados, mexa tudo até quase virar um molho. 
Agora acrescente o camarão e em seguida, adicione a páprica doce, açafrão, pimenta do reino e sal (todos os temperos são a gosto). Mexa sem parar por 5 minutos para não emborrachar o camarão e reserve. 
Em seguida coloque aos poucos o aipim no liquidificador, coloque um pouco da água do cozimento e bata. Adicione  200 ml de leite de coco até virar purê. Em uma panela coloque o molho com o aipim, adicione coentro e mexa por 5 min ou até ganhar a consistência desejada e sirva.
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FESTA DO COLONO E MOTORISTA 2023

Concurso “Sabores da Terra”

Receita Escondidinho de Aipim com Lingüiça Tropeira Acebolada  

Débora Venturin
INGREDIENTES:
300 gramas de lingüiça de carne suína defumada, Blumenau ou outra de sua preferência

1 cebola grande
2 colheres de sopa

2 colheres de sopa de óleo de soja ou banha

600 gramas de aipim cozido

200 ml de leite morno

1 colher de sopa de manteiga

100 gramas de queijo mussarela ralado

Sal a gosto

Tempo de preparo: 1hr e 10 minutos

Rendimento: 8  porções de 200 gramas cada

MODO DE PREPARO:

Abrir a linguiça e desfiar a mesma com um garfo. Após, em uma panela colocar a linguiça e o óleo e refogar até começar a fritar. Adicione a cebola cortada em rodelas médias, e refogue por mais uns minutos. Não é necessário que a cebola fique translúcida, porque o preparo ainda irá ao forno. Reserve. Com o aipim cozido, fazer um purê adicionando leite, manteiga e sal a gosto (pouco sal, porque geralmente as linguiças são salgadas). O purê poderá ser feito com o auxilio de um processador ou manualmente, em uma vasilha, com um espremedor ou socador de batatas. Reserve.
MONTAGEM DO PRATO :

Escolher um refratário ou uma forma assadeira (30cm)que possa ir ao forno. Untar a assadeira com óleo ou banha. Forrar o fundo da assadeira com uma camada de +/- 2 cm de purê de aipim preparado. Após, colocar uma camada de todo o preparado de linguiça acebolada. Em cima da linguiça colocar uma camada com todo o queijo mussarela. Finalizando, cobrir o preparado com o restante do purê de aipim.

Levar ao forno até dourar ou gratinar, por +/- 40mim.

O prato é uma homenagem aos tropeiros desbravadores do Município, que leva a linguiça utilizada como alimentação dos tropeiros e a cebola, cultura típica produzida na região
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FESTA DO COLONO E MOTORISTA 2023

Concurso “Sabores da Terra”

Receita Bolo de Aipim  

Marly Seitler Prim 

INGREDIENTES:
3 ovos
3 xícaras de leite

3 xícaras de açúcar

1 colher de manteiga

1 colher de trigo

1 colher de fermento em pó

1 pitada de sal

5 gotas de baunilha

300 gramas de aipim ralado

Coco ralado a gosto

MODO DE PREPARO:
Colocar no liquidificador, os ovos, leite, açúcar, trigo, manteiga, fermento, sal, baunilha e o coco ralado. Bater até dar ponto. Em uma vasilha coloque o aipim ralado e acrescente a mistura no liquidificador. Com forno pré aquecido, coloque a massa para assar aproximadamente 45 minutos a 180ºC.
Pronto, agora é só se deliciar com um cafezinho passado.
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FESTA DO COLONO E MOTORISTA 2023

Concurso “Sabores da Terra”

Receita Aipim Burguer  

Ricardo André Pereira 
INGREDIENTES:
Pão especial de aipim

Molho do cozimento da costela com aipim

Temperos especiais bistrô

Alface

Tomate

Costela desfiada

Queijo mussarela

Purê de aipim

 Aipim frito de acompanhamento

MODO DE PREPARO:
Primeiro cozinhamos o aipim coma costela na panela de pressão, temperada com cebola, tomate e temperos especiais do Bistrô. Depois de pronto, é separada uma porção do aipim para fritar, outra para fazer o purê e a costela para ser desfiada. Para o purê, é adicionado no liquidificador o aipim cozido com o molho do cozimento e batido. 
Fritamos o aipim para acompanhamento e montamos o lanche.
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FESTA DO COLONO E MOTORISTA 2023

Concurso “Sabores da Terra”

Receita Escondidinho de Aipim com Frango  

Adriana Lucia Garcia Leal

INGREDIENTES:

2 kg de aipim

1 colher de sopa de manteiga

2 colheres de sopa de amido de milho

500 ml de água

Sal a gosto

2 peitos de frango

Açafrão

Páprica defumada

Alho, orégano e cebolinha a gosto

1 cebola grande

2 caixas de creme de leite

300 gramas de queijo de sua preferência

MODO DE PREPARO:
Em uma panela adicione o aipim para cozinhar, se preferir pode adicionar o sal nesta etapa. Após o aipim cozido, deixar descansar. 
Em outra panela adicione o frango e cubra com água para cozinhar (o ponto do frango será quando estiver bem clarinho por inteiro) desfie o frango e após adicione o sal, cebolinha, cebola, alho, açafrão, páprica defumada e o creme de leite.
 Amasse o aipim e coloque-o numa travessa, adicione a manteiga e amido de milho e amasse bem e coloque no liquidificador com um pouco de água quente.
MONTAGEM:

Em uma forma ou travessa de vidro adicione um pouco da massa de aipim  e cubra com frango sendo a última camada com a massa do aipim e finalizando com o queijo de sua preferência e com orégano para decorar.  Leve ao forno a 200ºC por aproximadamente 20 minutos.
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FESTA DO COLONO E MOTORISTA 2023

Concurso “Sabores da Terra”

Receita Fritada de Aipim

 Karina Alves Knaul 
INGREDIENTES:

Aipim

Sal

Lingüiça pura

Bacon

Cebola

Alho

Tomate

Queijo mussarela

Tempero verde (salsinha e cebolinha)

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o aipim e reserve na geladeira por algumas horas, após de frio rale o aipim. Refogue a lingüiça, bacon, cebola, alho e o tomate. Adicione água e deixe reduzir (sal a gosto). 
Após o molho estar pronto, adicione a massa de aipim e misture tudo, adicione o queijo, molde em formato de disco, coloque em uma panquequeira para gratinar. Tempero verde a gosto.
