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EDITORIAL 

V Festival Gastronômico dos Restaurantes 
Populares de Belo Horizonte

A alimentação expressa a cultura de um povo. Nas escolhas 
alimentares são refletidas questões sociais, afetivas e simbólicas. 
O ato de se alimentar envolve os sentidos, bem como os saberes. 
Nos sabores estão registrados memórias e sentimentos; no 
saber manipular e preparar alimentos estão inscritas práticas 
culturais e tradicionais, de sustento e de saúde.

Dessa forma, com saberes, afetos e sabores, a Prefeitura 
de Belo Horizonte, por meio da Secretaria de Assistência 
Social, Segurança Alimentar e Cidadania, faz a gestão  dos  
Restaurantes Populares, que são importantes equipamentos 
públicos do município. São 5 unidades na cidade que garantem, 
diariamente, refeições saudáveis com comida de verdade, 
nutricionalmente balanceadas, com respeito aos hábitos 
alimentares e ao meio ambiente. 

Os Restaurantes Populares cumprem, ainda, com um papel 
central na garantia do Direito Humano à Alimentação Adequada. 
São servidas cerca de 10 mil refeições todos os dias, somando mais 
de 2.5 milhões de refeições servidas por ano. Deste total, cerca de 
700 mil refeições são servidas de forma gratuita para a população 
em situação de rua. Pensando nesse público, no ano de 2020, 
diante da situação de pandemia, o serviço foi ampliado para os 
fins de semana e feriados, exclusivamente para atendê-lo.

A preocupação constante com a qualidade e com o 
aprimoramento dos cardápios resultou, nos últimos anos, 
na ampliação dos ingredientes, com a inserção de mais 
variedades de frutas e folhosas, além da retirada de produtos 
ultraprocessados. Para a elaboração dos cardápios são 
priorizados produtos regionais e de safra, além da integração de 
produtos vindos da Agricultura Familiar, prezando sempre pela 



alimentação saudável. Além disso, desde 2022, foram incluídas 
opções de proteínas de origem vegetal nos cardápios, visando a 
inclusão de pessoas que optam por dietas sem carne.

Os equipamentos municipais configuram-se também como 
espaços para diversas atividades que promovem a cidadania 
e a formação de usuários e trabalhadores. No contexto das 
capacitações, desde 2017, os Restaurantes Populares realizam 
ações de qualificação e formação de forma continuada 
dos trabalhadores, visando estimular o desenvolvimento de 
habilidades e aquisição de novas capacidades. Dessa forma, 
valoriza os profissionais que transformam os alimentos em um 
prazeroso momento do dia.

O Festival Gastronômico representa o ponto culminante dessa 
iniciativa de capacitação, sendo um momento de convergência 
das habilidades adquiridas durante as oficinas de formação. 
Para o Festival, as equipes de cada um dos quatro Restaurantes 
Populares elaboraram um prato principal e uma sobremesa, 
aplicando as técnicas e critérios aprendidos ao longo do processo 
de formação. O evento acontece em parceria com profissionais 
das áreas de gastronomia, nutrição, microbiologia e psicologia, 
além de representantes do poder público. Esta edição conta 
com a parceria fundamental do Centro Universitário Una.

Neste ano, a edição tem como tema “Releitura de Pratos 
Brasileiros”, envolvendo pesquisa e formação prática sobre a 
cultura alimentar das regiões Norte, Nordeste, Centro-Oeste e 
Sul do país. Neste livro de receitas está registrado o resultado 
do trabalho, bem como agradecimentos a todas e todos que 
colaboraram para a realização deste projeto.
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MUGUNZÁ DE CANJICA

RESTAURANTE POPULAR I - HERBERT DE SOUZA

GRUPO: SABORES DO NORDESTE

PRATO PRINCIPAL

MUNGUZÁ DO SERTÃO 

Mungunzá com costelinha 
curada, bacon, linguiça paio 
e palha de macaxeira

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Açafrão 3 30 

Água 25 250 

Alho 1 10 

Bacon 10 100 

Canjica branca 10 100

Cebola 5 50 

Cebolinha 1 10 

Coentro 2 20 

Colorau 2 20 

Costelinha suína curada 110 1100 

Leite em pó 2 20 

Linguiça paio 10 100 

Louro 2 20 

Macaxeira 20 200

Óleo 1 10 

Palhas de macaxeira 15 150

Pimenta dedo de moça 3 30 

Tomate 3 30 
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Preparo

PROCESSO DE CURA DA COSTELINHA SUÍNA

Preparo

•	 Inicie com a dessalga da coste- 
linha suína: um dia anterior ao 
cozimento, coloque-a na água e 
repita o processo por quatro vezes, 
trocando a água;

•	 No dia da preparação ferva a 
costelinha e troque a água por 
pelo menos quatro vezes. Prove a 
carne e veja se está dessalgada. Se 
necessário repita mais vezes esse 
processo; 

•	 Em uma panela de pressão coloque 
um fio de óleo, o alho picado, parte 
da cebola cortada em pequenos 
cubos e deixe dourar; acrescente 
a costelinha e deixe dourar por cer-
ca de 5 minutos. Cubra a carne com 
água e deixe cozinhar até ficar bem 
macia, porém sem desmanchar. 
Após cozida, retire a costelinha do 
caldo e reserve;

•	 Coloque a canjica branca para 
cozinhar no caldo de cozimento 
da costelinha, adicione o açafrão 
e o colorau (produto originário do 
urucum), deixe cozinhar até o grão 

ficar nem al dente e nem muito 
cozida e reserve;

•	 Coloque a macaxeira para cozinhar 
até o ponto de derreter; dilua o 
leite em pó em água e bata esses 
ingredientes no liquidificador até 
obter um creme de macaxeira;

•	 Em outra panela coloque o bacon, 
a linguiça paio, a cebola picada 
em cubos, o tomate sem a pele e 
deixe até dourar. Adicione o creme 
de macaxeira, a canjica branca, os 
demais ingredientes: louro, coentro 
e deixe cozinhar mais um pouco até 
obter uma mistura consistente e 
cremosa. Retire as folhas de louro;

•	 Finalize a preparação com cebo-
linha picada, brotos de coentro, 
pimenta dedo de moça e a palha 
da macaxeira;

•	 Na receita, o coentro será uti-
lizado desde sua forma inicial de 
crescimento (brotos) até as folhas 
adultas. 

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Costelinha suína 110 1100 

Sal 5 50 

•	 Acrescente a costelinha, o sal refinado e deixe reservado por dia cerca de 10 
a 15 dias em refrigeração; descarte o líquido liberado da costelinha.
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PALHA DA MACAXEIRA 

Preparo

•	 Para a preparação da palha de macaxeira, utilizar o alimento de forma 
integral, e retirar somente a casca marrom;  

•	 Rale a macaxeira, adicione água para retirada de parte do amido e 
acrescente o sal;

•	 Retire o excesso de água com o uso de escorredor, se necessário esprema 
com próprias mãos; 

•	 Aqueça o óleo e frite aos poucos a macaxeira até ficar dourada;

•	 Coloque sobre o guardanapo para retirar o excesso de óleo. Se necessário 
separe com as próprias mãos possíveis grânulos.

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Macaxeira 40 400 

Óleo 10 100 

Sal 0,0005 5
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BOLO DE ROLO

SOBREMESA

BOLO DE ROLO COM 
SORVETE DE MACAXEIRA

Bolo de rolo recheado com doce 
caseiro  de goiaba, acompanhado 
de sorvete de macaxeira com 
abacaxi, regado à calda de 
gengibre e hortelã, salpicado 
com raspas de limão e praliné 
de xerém de castanha de caju

RESTAURANTE POPULAR I - HERBERT DE SOUZA

GRUPO: SABORES DO NORDESTE

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Açúcar 5 50 

Doce de goiaba caseiro 1,5 15 

Farinha de trigo 5 50 

Margarina 10 100 

Ovos 7,5 75 
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Preparo

•	 Derreter a margarina em fogo brando;

•	 Bater as seis claras em neve (ponto mais liquefeito, não deixar                                                       
muito firme);

•	 Bater na batedeira a margarina em forma líquida com o açúcar até obter um 
creme, adicione as seis gemas peneiradas e continue batendo até ficar uma 
mistura bem homogênea;

•	 Ainda na batedeira, acrescente aos poucos a farinha de trigo e bater até 
misturá-la aos demais ingredientes. Por último, com a batedeira desligada, 
acrescente aos poucos as claras em neve, mexendo delicadamente com o 
auxílio de uma colher;  

•	 Em tabuleiro pequeno, untado com margarina e polvilhado com farinha de 
trigo, espalhe a massa e leve para assar por 4 minutos em forno pré-aquecido 
a 170ºC;

•	 Retire do forno, recheie a massa com uma camada fina do doce de goiaba 
em temperatura ambiente; 

•	 Para enrolar, faça uma dobra bem fina no início da massa, enrolando 
vagarosamente e ajustando a massa de modo que as camadas fiquem o 
mais uniforme possível; 

•	 O tamanho do bolo vai depender de quantas camadas a serem enroladas. 

DOCE DE GOIABA

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Açúcar 5 50 

Doce de goiaba caseiro 1,5 15 

Farinha de trigo 5 50 

Margarina 10 100 

Ovos 7,5 75 

Preparo

•	 Retire as pontinhas da goiaba bem maduras (estágio completo de 
maturação), parta em quatros parte e leve para cozinhar por 50 minutos;

•	 Escorra a água, passe a polpa cozida morna por uma peneira bem fina;

•	 Leve essa mistura ao fogo com o açúcar e o caldo do limão até obter uma 
consistência de pastosa.  
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SORVETE DE MACAXEIRA COM ABACAXI

Ingredientes Per capita líquido (g/ml)
Quantidade para 10

 porções (g/ml) 

Abacaxi cozido 2 20 

Açúcar 8 180 

Leite condensado caseiro 4 40 

Leite em pó 1,1 11 

Macaxeira 6 60

Raspa do limão 5 50 

Preparo

•	 A base do sorvete é a macaxeira. O primeiro passo é descascar a macaxeira 
e cozinhá-la até derreter e reserve; 

•	 Bater a macaxeira no liquidificador com os demais ingredientes, o 
leite condensado caseiro, o leite em pó e o açúcar até obter um creme 
homogêneo. Despeje o creme obtido em um recipiente e leve para congelar 
até formar cristais de gelo;

•	 A seguir, bata esse creme gelado na batedeira até obter uma consistência 
cremosa, depois adicione o abacaxi cozido e misture levemente. Coloque 
novamente para congelar;

•	 Finalize o sorvete com a calda de gengibre com hortelã e salpique o praliné 
de castanha de caju e as raspas de limão sobre a bola de sorvete.
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ABACAXI COZIDO

Ingredientes Per capita líquido (g/ml)
Quantidade para 10

 porções (g/ml) 

Abacaxi cozido 2 20 

Açúcar 25 250

Preparo

•	 Retire a casca e o miolo do abacaxi e reserve para o preparo da calda; 

•	 Corte o abacaxi em cubos bem pequenos, leve ao fogo junto com o açúcar 
até ficar cozido e água do próprio abacaxi secar.  

LEITE CONDENSADO CASEIRO

Ingredientes Per capita líquido (g/ml)
Quantidade para 10

 porções (g/ml) 

Açúcar 3 30 

Água quente 3 30 

Leite em pó 2,2 22 

Margarina 0,0005 5 

Preparo

•	 Faça a diluição do leite em pó em água quente, acrescente margarina, 
açúcar, deixe esfriar e reserve.
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XERÉM DE CASTANHA DE CAJU

Ingredientes Per capita líquido (g/ml)
Quantidade para 10

 porções (g/ml) 

Açúcar 1,3 13 

Castanha de caju 4 40

Preparo

•	 Triturar a castanha de caju (xérem); 

•	 Em uma frigideira borrife óleo e coloque o xérem da castanha de caju, mexa 
até ficar levemente tostado;

•	 Posteriormente acrescente o açúcar, deixe derreter até obter um caramelo 
escuro e então retire do fogo, coloque em outro recipiente para esfriar. Caso 
necessário, com as próprias mãos solte os grânulos maiores e reserve.

CALDA DE GENGIBRE COM HORTELÃ

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Açúcar 2 20 

Água 40 400 

Casca e miolo do abacaxi 18 180 

Gengibre 32 320 

Hortelã 0,0008 8 

Preparo

•	 Coloque a casca e o miolo do abacaxi com metade da hortelã para cozinhar 
por até 10 minutos;

•	 Em seguida, bata a mistura no liquidificador e coar;

•	 Leve esse líquido coado ao fogo novamente, adicione o açúcar e deixe 
reduzir até alcançar um ponto de calda;

•	 Rale o gengibre bem fininho e acrescente a calda; 

•	 Por último, acrescente o restante da hortelã na calda fria.
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MASSA

Preparo

RESTAURANTE POPULAR II - JOSUÉ DE CASTRO

GRUPO: SABORES DO SUL

PRATO PRINCIPAL

BIFE À BASE DE ERVA-MATE 
AO MOLHO DE PINHÃO

Bife à base de erva-mate ao molho 
pesto de pinhão acompanhado 
de polenta cremosa 

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Farinha de trigo 50 500

Margarina 50 500

Erva-mate 3 30

Sal 1 10

Água gelada 10 100

•	 Preparar a erva mate com água gelada e reservar;

•	 Sovar os demais ingredientes e acrescentar o chá da                                          
erva-mate aos poucos;

•	 Abrir a massa com a mão até que fique lisa, na espessura 
aproximadamente de 1 cm. Reservar.
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RECHEIO

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Acém 100 1000

Alho 4 40

Bacon em pó 5 50

Preparo

•	 Temperar o acém com alho e sal e o bacon em pó;

•	 Cozinhar o acém até desfiar;

•	 Abrir a massa e colocar o recheio frio no centro;

•	 Colocar o falso molho campanha por cima da carne;

•	 Moldar a massa;

•	 Pincelar a massa com gema de ovo e assar por 15 minutos.

FALSO MOLHO CAMPANHA

Preparo

•	 Lavar, sanitizar e enxaguar todos os ingredientes; 

•	 Picar em cubos pequenos e temperar levemente com sal; 

•	 Reservar. 

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Cebola 20 200

Pimentão 20 200

Tomate 50 500

Sal 5 50
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AZEITE CASEIRO

Preparo

•	 Colocar o óleo, a azeitona e o dente de alho dentro de um recipiente 
limpo e esterilizado e deixar curtir por 30 dias em local livre de                                
umidade e luminosidade.

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Alho inteiro 0,0002 2

Azeitona verde 20 200

Óleo de soja 90 900

MOLHO PESTO DE PINHÃO

Preparo

•	 Cozinhar os pinhões, descascar e cortar em cubinhos bem pequenos; 

•	 Fritar no azeite caseiro até ficar crocante;

•	 Lavar e picar a cebolinha, salsinha e macerar com o alho e o manjericão; 

•	 Colocar o limão e ajustar o sal;

•	 Servir à parte.

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Alho 20 200

Sal 10 100

Azeite caseiro 20 200

Cebolinha 20 200

Limão 5 10

Manjericão 20 200

Pinhão 20 200

Salsinha 20 200
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POLENTA CREMOSA

Preparo

•	 Diluir o leite em pó na água;

•	 Aquecer o leite acrescentando o suco do limão para o leite talhar;

•	 Deixar esfriar;

•	 Misturar o fubá no leite talhado frio, acrescentar 1/3 da margarina,                   
o sal e a noz moscada;

•	 Mexer até levantar fervura e deixar cozinhar em fogo brando;

•	 Finalizar com o restante da margarina.

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Água 100 1000

Fubá 50 500

Leite em pó 10 100

Limão 15 150

Margarina 3 30

Noz moscada 0,0005 5

Sal 0,0001 1
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SAGU

SOBREMESA

ESFERAS GAÚCHAS 
BANHADAS NO 
VINHO TINTO

Sagu ao vinho com 
creme de baunilha

RESTAURANTE POPULAR II - JOSUÉ DE CASTRO

GRUPO: SABORES DO SUL

Ingredientes Per capita líquido (g/ml)
Quantidade para 10

 porções (g/ml) 

Açúcar 36 360

Amido de milho 6 60

Extrato de baunilha em pó 1,2 12

Leite em pó 100 1000

Ovo 10 100

Sagu 100 1000

Vinho tinto suave 200 2000
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Preparo

•	 Cozinhar o sagu ao vinho em fogo brando, mexendo sempre;

•	 Acrescentar o açúcar com cuidado para não pegar ao fundo;

•	 Deixar ferver até as bolinhas ficarem transparentes;

•	 Se necessário, acrescentar água;

•	 Preparar o creme de baunilha:

•	 Peneirar as gemas;

•	 Misturar com os outros ingredientes e levar ao fogo até engrossar;

•	 Montar a taça com o sagu ao fundo e o creme de baunilha por cima.
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RESTAURANTE POPULAR III - MARIA REGINA NABUCO

GRUPO: SABORES DO CENTRO – OESTE

PRATO PRINCIPAL

ONÇA PINTADA 

Releitura do caribéu 
pantaneiro – cozido de 
carne-seca com mandioca 
e temperos acompanhado 
de farofa de pequi e baru

ONÇA PINTADA

Ingredientes Per capita líquido (g/ml)
Quantidade para 10

 porções (g/ml) 

Alho 2 20

Cebola 15 150

Chã de Fora 100 1000

Colorífico 1 10

Mandioca 100 1000

Óleo à gosto à gosto

Pimenta de sua 
preferência

à gosto à gosto

Pimentão 5 50

Sal 100 1000

Salsinha e Cebolinha 5 50

Tomate 15 150
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Preparo

PROCESSO PARA PREPARAR                 
A CARNE SECA:

•	 Cubra com sal a superfície da 
carne;

•	 Deixe na geladeira por 3 dias 
trocando o sal a cada 24 horas;

•	 Após esse tempo, limpe a carne 
para remover o sal.

PROCESSO PARA DESSALGAR                  
A CARNE SECA:

•	 Corte a carne em cubos;

•	 Lave bem sob água corrente;

•	 Coloque a carne numa tigela e 
cubra com água fria (a proporção é 
de 5 xícaras de água para cada 1 kg 
de carne);

•	 Deixe na geladeira por 12 horas, 
trocando a água 3 vezes;

•	 Enxague e está pronta para 
cozinhar.

PREPARO DO PRATO:

•	 Corte a mandioca em cubos;

•	 Corte o tomate, cebola e 
pimentão: em cubinhos;

•	 Amasse os dentes de alho; 

•	 Na panela bem quente, refogue a 
carne com um fio de óleo até que 
fique dourada por todos os lados; 

•	 Acrescente a cebola e o alho, deixe 
dourar; 

•	 Acrescente o colorífico e deixe 
fritar um pouco;

•	 Acrescente o pimentão, o tomate 
e a mandioca e refogue por mais 3 
minutos;

•	 Acrescente a água até cobrir os 
ingredientes e deixe cozinhar até 
que a mandioca esteja desman-
chando; 

•	 Acrescente pimenta a gosto; 

•	 Sirva decorado com salsinha e ce-
bolinha picada e acompanhado 
com farofa de pequi e baru. 
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Preparo

•	 Retire lascas do pequi e bata no liquidificador junto com o óleo; 

•	 Em uma panela, aqueça o óleo de pequi;

•	 Acrescente a farinha de mandioca e leve ao fogo baixo mexendo                        
até tostar e ficar crocante;

•	 Tempere com sal; 

•	 Salpique a castanha já torrada e cortada grosseiramente

FAROFA DE PEQUI E BARU

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Castanha de baru 5 50

Farinha de mandioca 30 300

Óleo 10 100

Pequi 5 50

Sal A gosto A gosto 

Salsinha e Cebolinha 2 20
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SOBREMESA

DOURADO

Releitura do mané pelado – 
bolo de mandioca com coco 
acompanhado de sorvete 
de milho-verde

RESTAURANTE POPULAR III - MARIA REGINA NABUCO

GRUPO: SABORES DO CENTRO – OESTE

BOLO DE MANDIOCA COM COCO

Ingredientes Per capita líquido (g/ml)
Quantidade para 10

 porções (g/ml) 

Açúcar 30 300

Água 40 400

Creme de leite fresco 100 1000

Gemas 24 240

Leite em pó 7 70

Milho verde 34 340

Preparo

•	 Rale a mandioca em ralo grosso; 

•	 Faça a diluição do leite em pó com água; 

•	 Misture todos os ingredientes, colocando por último o leite;

•	 Mexa bem. Vire está mistura (bem líquida) em refratário untado                         
e asse em forno moderado por cerca de 1 hora ou até corar.



24

Preparo

•	 Numa tigela, misture as gemas passadas por uma peneira e o açúcar, bata 
até ficar esbranquiçado, reserve;

•	 Faça a diluição do leite em pó na água;

•	 No liquidificador, bata o leite com o milho, coe e misture o creme de                 
leite fresco;

•	 Numa panela média, aqueça a mistura de leite, milho e creme de leite.  
Deixe ferver por 3 minutos, retire do fogo e despeje aos poucos na tigela das 
gemas, sempre mexendo com o fouet;

•	 Volte com tudo para a panela e leve novamente ao fogo. Sempre mexendo, 
e cozinhe sem deixar ferver, apenas até surgirem bolhinhas miúdas nas 
laterais e cobrir o dorso da colher (risque com a ponta do dedo e o caminho 
deverá ficar marcado);

•	 Retire do fogo imediatamente, passe pra uma tigela limpa;

•	 Deixe o creme na geladeira por pelo menos 6 h;

•	 Leve o creme ao freezer por 30 minutos, retire do freezer e bata com a 
batedeira por 5 minutos, volte ao freezer e repita a operação mais 3 vezes. 
Deixe congelar e sirva com o bolo de mandioca com coco. 

SORVETE DE MILHO

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Açúcar 30 300

Água 40 400

Creme de leite fresco 100 1000

Gemas 24 240

Leite em pó 7 70

Milho verde 34 340
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Ingredientes Per capita líquido (g/ml)
Quantidade para 10

 porções (g/ml) 

Alho 2 20

Banana prata 7 70

Colorífico 4 40

Filé de pirarucu 150 1500

Limão 20 200

Óleo 1 100

Sal 0,002 0,02

Tucupi 50 500

RESTAURANTE POPULAR IV - DOM MAURO BASTOS

GRUPO: SABORES DO NORTE

PRATO PRINCIPAL

CASACA DOURADA

Filé de pirarucu ao molho de 
açaí com farofa crocante

CASACA DOURADA
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Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Alho Frito 0,0002 2

Amendoim moído 10 100

Cebola 2 20

Cebolinha 1 10

Farinha de mandioca 25 250

Leite de coco 20 200

Limão 10 100

Óleo 5 50

Sal 5 50

Salsinha 1 10

FAROFA DE CEBOLA

Preparo

•	 Marinar o peixe com o tempero, raspas de limão e o tucupi por 3 horas;

•	 Corte as bananas em rodelas finas e reserve;

•	 Em uma panela separada frite o colorífico com óleo e sal, reserve;

•	 Coloque o peixe em uma assadeira, cubra com as rodelas de banana e 
pincele com a mistura de colorífico;

•	 Asse em por 20’ a 180ºC.

LEITE DE COCO

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Água 16 165

Coco ralado 2 20

Preparo

•	 Bata no liquidificador, o coco ralado com a água por certa de 5 minutos;

•	 Com o auxílio de um pano limpo, coe o leite. 
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Preparo

•	 Frite a cebola no óleo com sal, até dourar;

•	 Acrescente a farinha de mandioca e misture bem;

•	 Em outra panela, doure o amendoim;

•	 Acrescente o amendoim o alho frito, à farofa;

•	 Acrescente o leite de coco;

•	 Finalize com as raspas de limão, cebolinha e salsinha.

MOLHO DE AÇAÍ

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Água 20 200

Amido 2 20

Cebola 20 200

Polpa de Açaí 20 200

Sal 5 50

Suco de Limão 8 80

Preparo

•	 Frite a cebola;

•	 Acrescente o açaí, a água e o sal;

•	 Dissolva o amido com água e acrescente ao molho. Deixe ferver;

•	 Finalize com o suco de limão;

•	 Após esfriar coe.
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LEITE DE COCO

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Água 10 100

Colorífico 1 10

Farinha de Trigo 2 20

Óleo 3 30

Sal 1 10

Preparo

•	 Dissolva a farinha com a água, acrescente a água, o sal e o colorífico;

•	 Coloque o óleo na frigideira;

•	 Coloque um pouco da massa e deixe fritar;

•	 Quando secar, retire e coloque sobre o papel toalha para absorver.

MONTAGEM PRATO PRINCIPAL:

•	 Em um prato acondicione o peixe.

•	 Com um aro redondo pequeno, molde a farofa.

•	 Coloque o molho em uma molheira.

•	 Finalize com um pouco de molho no prato.

•	 Decore a farofa com a tuíle.
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SOBREMESA

JOIAS DA AMAZÔNIA

Creme de mandioca com 
mousse de chocolate e 
geleia de cupuaçu 

RESTAURANTE POPULAR IV - DOM MAURO BASTOS

GRUPO: SABORES DO NORTE

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Açúcar 8 80

Água 25 250

Leite em pó 24 240

LEITE CONDENSADO

Preparo

•	 Misture todos os ingredientes, leve ao fogo até engrossar;

•	 Leve à geladeira.
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CREME DE MANDIOCA

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Creme de leite 20 200

Cumaru 1 10

Leite condensado 20 200

Mandioca 30 300

Preparo

•	 Cozinhe a mandioca;

•	 Bata a mandioca com o leite condensado e o creme de leite;

•	 Acrescente o cumaru ralado;

•	 Leve à geladeira.

MOUSSE DE CHOCOLATE       

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Achocolatado 15 150

Claras de ovos 25 250

Creme de leite 20 200

Leite condensado 5 50

Preparo

•	 Leve todos os ingredientes ao fogo, mexendo sempre até engrossar;

•	 Reserve.
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CHIPS DE MANDIOCA

Ingredientes Per capita líquido (g/ml) Quantidade para 10
 porções (g/ml) 

Mandioca 50 500

Óleo 80 800

Preparo

•	 Faça lâminas finas de mandioca crua, no sentido do comprimento;

•	 Coloque de molho para retirar um pouco do amido;

•	 Deixe descansar sobre papel toalha;

•	 Frite em óleo quente, até dourar;

•	 Reserve.

MONTAGEM DA SOBREMESA:

•	 Forre de fundo com chips de mandioca triturado;
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