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« Levar o conhecimento da Cultura e Tradigdo Cigana.

» Oferecer cursos e atendimentos que proporcione a busca
do conhecimento e autoconhecimento individual e em grupo.

» Nossa meta ¢ atender a necessidade da busca do ser para o
seu crescimento. Sejam bem-vindos!
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Toda festa comega com algumas
variagoes de pratos salgados, mesmo
que sejam apenas entradas
ou aperitivos. Aprenda a preparar
lanches, sopas, tortas, massas
e petiscos deliciosos e comece a
montar o seu carddpio para
a festa de Halloween.
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SOPA DE ABOBORA

Cremosa e extremamente saborosa, ela é feita em pouco minutos e leva apenas ingre-
dientes acessiveis. - »

Ingredientes:
%> abébora moranga
1 cebola cortada
1 dente de alho
1 caldo de legumes
2 colheres (sopa) de azeite de oliva
Cebolinha picada
Sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo

Refogue a cebola e o alho em uma panela com azeite, adicione a abébora picada em
cubos e o caldo de legume. Cubra com agua e deixe cozinhar. Depois de 20 minutos, retire
a abobora do fogo e leve ao liquidificador para formar um caldo.

Volte a panela, acrescente a cebolinha e os temperos escolhidos, misture por alguns
minutos e estd tudo pronto para servir.

TORTA DE ABOBORA

Embora a versao doce seja mais conhecida, a torta salgada de abdbora fica uma delicia
e é perfeita para servir em uma festa de Halloween. O recheio pode ser carne moida, fran-
go, legumes, queijos e alimentos variados, fica a seu critério.

Ingredientes:

Y2 abdbora cabotia

2 xicaras de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pd
1 xicara de leite

1 xicara de 6leo

2 ovos

1 caldo de legumes

200 g de queijo mugarela ralado
150 g de queijo parmesao ralado

Modo de preparo:

Cozinhe a abdbora por 10 minutos, junto ao caldo de legumes, e amasse com a ajuda
de um garfo. Enquanto isso, bata a farinha de trigo, o leite, o éleo e os ovos no liquidifica-
dor. Junte tudo em um recipiente e comece a montagem da torta.

Basta distribuir metade da massa, adicionar o queijo mugarela, cobrir com o restante e
finalizar com parmesao ralado. Leve ao forno médio (190° C) por 20 minutos. Vocé pode
enfeitar a parte de cima com as sementes de abdbora torradas. Aproveite.
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nem da para acreditar no resultado.
Vocé sé vai precisar de:

o 1 kg de salsicha (tradicional, de
frango ou de peru)

« 1 um pacote de massa fresca

o Ketchup e mostarda

O preparo consiste em cortar a
massa em varias tirinhas, enrolar a
salsicha como se fosse uma mumia,
assar os enroladinhos por 15 minutos
e decorar. O ketchup e a mostarda sao
acompanhamentos, mas vocé também pode usa-los para simular sangue.

PURE DE BATATA EM
FORMATO DE FANTASMA

Se vocé quer preparar receitas de Halloween tematicas, mas sem passar muitas horas
na cozinha, este puré é o acompanhamento perfeito. Aprenda a prepara-lo:

Ingredientes
5 batatas descascadas e cortadas
2 xicaras de leite integral
2 colheres (sopa) de manteiga
2 colheres (sopa) de azeite de oliva
150 g de queijo parmesdo ralado
Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo

Cozinhe as batatas em uma panela com
agua e uma pitadinha de sal, transfira para uma
tigela e adicione os demais ingredientes. Tem-
pere como preferir, amasse bem a batata, incorporando todos os ingredientes. Use um saco
plastico com um furo na ponta para dar o formato e use as sementes torradas para enfeitar.
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PIZZA DE MUMIA |

Vocé tem duas possibilidades para esta receita: pre-
parar pizzas inteiras ou servi-la em por¢des individuais.
Seja como for, o preparo é bem simples: basta cobrir a

massa com molho de tomate, queijo em fatias e azeitonas % -y

pretas.
A decoragio ¢é feita com os proprios ingredientes da
receita, que deve ser assada por 10 minutos ou até ficar bem crocante.

HOT DOG SANGRENTO

4

Além de ser uma Gtima receita para servir em festas, ¢ um
item que incrementa a decora¢ao do ambiente. Para fazé-lo,
basta cozinhar as salsichas no molho de tomate, adicionar os
seus temperos favoritos, servir em um pao de hot dog e capri-
char no ketchup.

Na hora de montar a mesa de comidas, vale disponibilizar
alguns complementos para o lanche, como batata palha, milho,
ervilha, azeitona e puré de batatas.

Cortando a casca na ponta da salsicha e fazendo alguns
cortes, vocé cria o efeito de dedo cortado, o que também da
uma turbinada na sua decoragao.

PIPOCA PICANTE

Quer uma receita facil, pratica e que vai fazer sucesso

com todas as idades? A pipoca, que é unanimidade entre os
brasileiros, aparece aqui em uma versao especial para o Dia
das Bruxas.
% i O diferencial sdo os temperos,
como a paprica, o curry, o sal e a
pimenta.  Escolha condimentos
marcantes, despeje-os na pipoca ja feita e agite para misturar bem
os sabores.

Da para colocar em copinhos tematicos para os adultos e fa-
zer uma versao mais light para as criangas e colocar em saquinhos

plasticos transparentes que vocé mesma pode decorar.
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CAKE POP EM FORMATO
DE ARANHA

Quem disse que a sua festa vai ficar sem um bolo de Halloween? Esta receita de bolo
no palito consegue unir o sabor tradicional com uma apresentagdo totalmente diferente.

Ingredientes
1 mistura para bolo de chocolate
3 ovos
200 ml de leite integral
300 g de chocolate meio amargo
200 g de creme de leite
150 g de chocolate branco

Modo de preparo

Depois de preparar a mistura para bolo de acordo com as instru¢des da embalagem, é
hora de focar na cobertura e montagem do pirulito. Comece derretendo o chocolate meio
amargo no micro-ondas, misture-o com o creme de leite e reserve.

Enquanto isso, use a massa do bolo para montar as bolinhas do cake pop, espete-as em
palitos e leve a geladeira para endurecer. Em seguida, retire os pirulitos, cubra-os com a co-
bertura de ganache e faga os enfeites de aranha com o chocolate branco, também derretido
no micro-ondas. A dica para fazer os detalhes nos doces de Halloween ¢é usar chocolate
derretido, pois ele é muito facil de modelar.
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CUPCAKE DE ABOBORA

A massa desse cupcake é feita com um puré de abobora docinho e de textura incrivel-
mente macia. Além de ter um sabor delicioso, o bolinho pode ser enfeitado com diferentes
simbolos do Halloween, deixando a sua festa ainda mais personalizada. Aprenda a fazé-lo
em casa:

Ingredientes
300 g de abdbora cozida e amassada
200 g de cream cheese
2 xicaras de farinha de trigo
Y5 xicara de agucar
Y2 xicara de leite integral
2 colheres (sopa) de manteiga
1 colher (chd) de fermento po
2 ovos
Oleo para untar
Corante laranja para decorar

Modo de preparo

Com o auxilio de uma batedeira, misture a abdbora cozida, a farinha de trigo, o agucar,
o leite, a manteiga, os ovos e, por tltimo, o fermento em pé. Unte as formas de cupcake
com um fio de 6leo e preencha com a massa, deixando sempre um espago no final das
forminhas.

Os cupcakes devem ser levados para gelar antes de adicionar a cobertura, que ¢é feita
com cream cheese e corante alaranjado. Vocé também pode usar o creme para rechear os
bolinhos: basta fazer um pequeno buraco e deixar que a cobertura caia dentro dele.

CAVEIRAS DE MARSHMALLOW

i * Uma receita gostosa e divertida
‘ 1 para a sua festa de Halloween, feita com
* - . apenas trés ingredientes.

_ b . Separe algumas unidade de mar-
d shmallow de acordo com o numero
'4, x + 4 y de convidados, use pastilhas de menta
. m para fazer os dentes, e cravos para os
- / olhos. Por fim, é s6 encaixar tudo em

‘f ‘ l; palitos e servir!
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BOLO DECORADO

Para quem néo abre de um bolo de Halloween tradicional, aqui esta a receita perfeita
para a sua festa. A massa ¢é feita com poucos ingredientes e a cobertura imita uma teia de
aranha, confira:

Ingredientes
2 xicaras de farinha de trigo
1 xicara de leite
1 xicara de agtcar
3 ovos
2 colheres (sopa) de manteiga
3 colheres (sopa) de chocolate em po
1 colher (chd) de fermento em po
200 ml de chantilly
Corante laranja para decorar

Modo de preparo

Vamos comegar pela massa do bolo? Vocé sé precisara bater todos os ingredientes em
um liquidificador, garantindo que o fermento fique por ultimo, transferir para uma forma
untada e assar em fogo alto (200° C) por meia hora.

Para a cobertura, misture o chantilly com o corante laranja e faga circulos em todo o
bolo. Em seguida, use um palito para puxar desde o centro do bolo até as extremidades e,
assim, formar as teias de aranha.

FRUTAS DECORADAS

As receitas de Halloween nao precisam ser superela-
boradas para fazer sucesso. Corte as bananas ao meio e
decore com disquinhos de chocolate para fazer os olhos e
a boca de um fantasminha, e acrescente talos de aipo ou
cebolinha em laranjas e tenha miniabdboras.

Em menos de cinco minutos, vocé tem duas opgoes
de frutas para servir aos convidados e decorar a mesa.
As frutas agradam a
maioria das faixas eta-
rias, por isso, sao exce-
lentes opg¢des para ser-
vir em uma festa com
muitos convidados.
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MACA “ENVENENADA”

Esta receita vai se destacar na mesa dos doces e fa-
zer a sua festa render 6timos momentos. O passo a pas-
so ndo ¢ dos mais faceis, ja que vocé precisara acertar o
ponto do caramelo.

Ingredientes
4 magas verdes
2 xicaras de agucar
5 colheres (sopa) de mel
2 xicaras de agua
Corante alimenticio preto para decorar

Modo de preparo

Misture o agucar, o mel, a dgua e o corante até que
o0 agucar vire caramelo — quando as bordas comegam
a dourar e ja é possivel sentir o cheiro pela casa toda.
Depois disso, é s6 mergulhar as magas, deixar escorrer
0 excesso e esperar esfriar.

Se tiver dificuldade em acertar o ponto do caramelo, a dica é contar de 20 a 30 minutos
e, sO entao, desligar o fogo.

BLOODY MARY

Os drinks de Halloween também sdo uma parte importante do cardépio da festa, por
isso, vale a pena dedicar um tempinho no preparo de bebidas tematicas. O Bloody Mary
combina vodca, suco de limao e suco de tomate em um passo a passo bem simples. Aprenda:

Ingredientes

150 ml de vodca; 300 ml de suco de tomate;
50 ml de suco de limao;

1 pitada de pimenta;

Cubos de gelo; 1 limao para decorar

Modo de preparo:

Em um copo alto, misture o suco de to-
mate e o de limao, acrescente um toque de
pimenta e complete com a vodca e o gelo.
Decore com uma fatia de limao, pimenta e
outros ingredientes da sua escolha.

Para fazer uma versao sem dlcool, é sé adicionar duas colheres de sopa de molho in-
glés e substituir a vodca por agua. Fica igualmente delicioso!
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SANGRIA

S6 pelo nome ja sabemos que esse drink nao pode ficar de fora do seu cardapio para festa
de Halloween. A bebida espanhola é refrescante e tem um sabor inesquecivel, perfeita para
a ocasiao.

Ingredientes
350 ml de vinho tinto
100 ml de caldo de laranja
1 lata de dgua tonica
1 maga em cubos
1 péssego em cubos
Y2 abacaxi em cubos
3 colheres (sopa) de agucar
Gelo a gosto
Grande punhado de vermes Gummi para decorar

Modo de preparo

A sangria é tradicionalmente servida em jarras ou recipientes grandes e de vidro, entao,
depois de separar o recipiente, é s6 lavar e adicionar as frutas picadas, o caldo da laranja, a
agua tonica e o agucar.

Finalize com gelo picado e, se desejar, incremente a receita com algumas especiarias,
como a canela e o cravo-da-India.
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