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Uma selecao especial de receitas para vocé se deliciar
enquanto mata sua fome de bola.
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ESTE ANO O MUNDO INTEIRO VISITA O BRASIL.
FIZEMOS ESTE LIVRO PARA QUE
VOCE TAMBEM VIAJE PELO MUNDO.

Em 2014 sediaremos o evento mais importante do futebol.
Estaremos no centro do mundo, todos os olhos estarao virados para ca.
E até mais do que isso: muitas pessoas virdo para nosso pais prestigiar esse
momento especial que sé acontece de quatro em quatro anos.

Uma coisa que podemos esperar de todos os visitantes é a curiosidade
por nossa culinaria. A vontade de provar os aromas e sabores.

Este livro foi criado especialmente para isso: para que vocé e seus
clientes descubram novos sabores enquanto aproveitam o show de bola.

Em homenagem aos oito grandes campedes do mundo,
a Academia Bunge desenvolveu para cada um desses paises receitas de Paes,
Tortas Salgadas e Tortas Doces. Sdo receitas simples e acessiveis, tanto em
modo de preparo como em custo, que podem ser incorporadas aos cardapios

de padarias, rostisseries e restaurantes.

SOLUGCOES EM FOOD SERVICE
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FARINHA DE TRIGO
USO GERAL TIPO1
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Farinha de Trigo Suprema Uso Geral  Rica Margarina Massas # Ricca Margarina Folhado

Ricca Creme Confeiteiro = Pré-Mescla Paode Ld = Cukin Cre
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Torta MarTA RocHA

INGREDIENTES RECHEIO DE FIOS DE OVOS:
« Disco de pao de 16 branco (ja preparado) - 120 g « CREME DE CONEFEITEIRO RICCA (ja preparado) - 100 g
« Disco de pao de 16 de chocolate (ja preparado) - 120 g « Fios de ovos-80 g

o« CREME CHANTILLY RICCA (batido em ponto de

CROCANTE DE NOZES: recheio) - 50 m¢

« Agucar refinado - 60 g
« Nozes - 30 g COBERTURA:

« CREME CHANTILLY RICCA (batido) - 100 m®
o Fios de ovos - 60 g

o Crocante de nozes - para decorar

DISCO DE MERENGUE:
e Clara-50g
o Agucar refinado - 100 g

MODO DE PREPARO

CROCANTE DE NOZES: 1. Leve ao fogo baixo o agticar para fazer um caramelo claro. 2. Acrescente as nozes. Retire
do fogo e disponha em cima de uma mesa untada com agua. 3. Deixe esfriar o caramelo e o quebre. Reserve.

DISCO DE MERENGUE: 1. Aqueca, em fogo baixo, a clara e o agucar. Mexa sempre até que o agtcar dissolva. Bata até
que esfrie. 2. Com a ajuda de um saco de confeitar e um bico liso disponha um disco de merengue em uma assadeira
forrada com papel manteiga. 3. Asse a 80°C por 3 horas. Deixe esfriar. Reserve.

RECHEIO DE FIOS DE OVOS: 1. Misture o CREME DE CONFEITEIRO RICCA (ja preparado) com os fios de ovos.
Reserve.

MONTAGEM: 1. Disponha em um aro, untado com dleo e agtcar, um disco de pao de 16 branco e em seguida o
recheio de fios de ovos. 2. Coloque um pao de 16 de chocolate, o CREME CHANTILLY RICCA batido e uma por¢ao
do crocante de nozes. 3. Finalize a montagem no aro com o disco de merengue e preencha o aro com o chantilly batido
para a cobertura. Refrigere por ao menos 6 horas. 4. Decore com pitangas do CREME CHANTILLY RICCA batido e
os fios de ovos no topo. Cubra a lateral com crocante de nozes bem picado.

BUNGE
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Pio pe
CASTANHA-DO-PARA E ACAI

INGREDIENTES

« PRE-MESCLA PARA PAO DE FORMA/
HAMBURGUER/HOT DOG - 5 kg

o Polpa de agai - 1,5 kg

o Castanha-do-para triturada - 1,5 kg

o Agticar - 200 g

» Fermento bioldgico fresco - 200 g

o Agua-2¢

o Castanha-do-para (para cobertura) - quanto baste

MODO DE PREPARO

1. Junte a mistura PRE-MESCLA PARA PAO DE
FORMA/HAMBURGUER/HOT DOG, a dagua, a polpa
de acai e 0 aglicar na masseira. 2. Misture por 5 minutos
em velocidade baixa (1* velocidade) e em seguida
aumente a velocidade para a alta (2* velocidade),
adicione o fermento e bata até o ponto de véu. 3. Adicione
as castanhas-do-para e misture cuidadosamente por
aproximadamente 2 minutos em velocidade baixa
(1 velocidade). 4. Divida a massa em 350 g, boleie e
deixe descansar por 20 minutos. 5. Modele os paes no
formato que desejar (bola ou filao). 6. Deixe fermentar
até dobrar de volume. 7. Pincele ovos na supreficie dos
paes e decore com castanhas-do-para trituradas. 8. Asse
a uma temperatura de 180°C (forno de lastro) ou 150°C
(forno turbo) por aproximadamente 25 minutos.

Torta bt Parmito Purunta
£ RequEeljao

INGREDIENTES
» Massa de torta preparada - 500 g

RECHEIO:

« GORDURA VEGETAL CUKIN GOLDEN - 50 g
« Cebola picada - 80 g

o Dente de alho picado - 1 unidade

« Palmito pupunha picado em conserva - 400 g
» Requeijao - 200 g

« Ovo cozido e picado - 150 g

« Salsinha picada - quanto baste

o Cebolinha picada - quanto baste

« Sal - quanto baste

« Ovo batido - para pincelar

MODO DE PREPARO

1. Refogue o palmito com a cebola picada e o alho na
GORDURA VEGETAL CUKIN GOLDEN. Reserve. 2.
Coloque em uma tigela o palmito refogado, o requeijao,
os ovos picados, a salsinha picada e a cebolinha. Acerte
o sal. Reserve. 3. Com 350 g de massa cubra o fundo e a
lateral de uma assadeira para tortas com fundo removivel
com didmetro de 20 cm e 4,5 cm de altura. 4. Preencha
com o recheio e usando o restante da massa cubra e
decore a torta. 5. Pincele ovo batido sobre a massa. 6. Asse
em forno pré-aquecido a 160°C por aproximadamente
45 minutos.

B’NGE ——
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Pio Acorpeom IaLiano
(Pane Fisarmonica)

INGREDIENTES

o FARINHA SUPREMA ESPECIAL PARA PIZZA - 5 kg
o AZEITE CARDEAL 0,2% - 200 m¢

» Fermento bioldgico fresco - 50 g

e Sal - 125 g

o Agtcar - 200 g

« MARGARINA RICCA CROISSANT - 500 g

e Agua-2,5¢

RECHEIO:
o Ricota fresca esmagada - 500 g
o Salame moido - 900 g

MODO DE PREPARO

RECHEIO: 1. Misture todos os ingredientes e reserve.

MASSA: 1. Coloque na masseira a FARINHA SUPREMA ESPECIAL PARA PIZZA, o AZEITE CARDEAL 0,2%, o
sal, o aglicar e a agua e misture tudo por 5 minutos em velocidade baixa (1* velocidade). 2. Adicione o fermento e,
em seguida, aumente a velocidade da masseira para a alta (22 velocidade). Bata a massa até o ponto de véu. 3. Abra a
massa em retangulo, coloque a MARGARINA RICCA CROISSANT em metade da massa aberta. Em seguida, dobre
a massa sobre a margarina espalhada. 4. Abra a massa formando um retangulo longo. 5. Espalhe o recheio ao longo
da linha central do retangulo de massa. Dobre ao meio o retingulo, formando um retdngulo fino e longo. 6. Corte
transversalmente formando quadrados com aproximadamente 8 cm de largura. Caso necessario adapte o tamanho a
largura da forma. 7. Pincele 4gua na parede externa dos quadrados para “colar”. 8. Coloque na forma 8 unidades de
quadrados de massa lado a lado, com a abertura para cima. 9. Deixe fermentar por aproximadamente 90 minutos. 10.
Asse a 200°C (forno de lastro) ou 170°C (forno turbo), com pouco vapor, por aproximadamente 30 minutos.

BUNGE
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Torta bE QUEO E TOMATE COM MANJERICAO
(Torta CAPRrESE)

INGREDIENTES
o Massa de torta preparada - 350 g

RECHEIO:

« Queijo tipo mugarela de bufala ralado grosso - 300 g
« CREME CULINARIO CUKIN - 400 g

* Queijo tipo parmesao ralado grosso - 40 g

o AZEITE CARDEAL 0,4 - 20 m¢

» Ovos batidos - 100 g

o Sal - quanto baste

« MOLHO SALSARETTI TRADICIONAL - 100 g

» Tomate maduro firme fatiado - 300 g

o Folhas de manjericao - quanto baste

MODO DE PREPARO

1. Com 350 g de massa cubra o fundo e a lateral de uma
assadeira para tortas com fundo removivel com diametro
de 20 cm e 4,5 cm de altura. 2. Pré-asse a massa na forma
por 10 minutos a 180°C. 3. Misture o queijo tipo mugarela
de bufala ralado com o CREME CULINARIO CUKIN,
metade do queijo tipo parmesdo ralado, tempere com
o AZEITE CARDEAL 0,4, acrescente os ovos batidos e
acerte o sal. Reserve. 4. Adicione a mistura de mucarela
de bufala. Cubra a torta com uma camada de MOLHO
SALSARETTI TRADICIONAL e decore com as rodelas
de tomate. Salpique o restante do queijo parmesao
ralado. 5. Asse em forno pré-aquecido a 160°C por 40
min ou até a massa dourar e o recheio firmar. 6. Quando
retirar do forno salpique folhas de manjericao.

BUNGE
—Pw =

Torta bE Ricota ITALIANA
(Torta b1 RicotTa)

INGREDIENTES
« Massa flora (ja preparada) - 500 g

RECHEIO:

« Ricota fresca (peneirada) - 400 g

o Agucar refinado - 230 g

« Raspasdelimdo-5g

« Canela em pé - quanto baste

» Gemas pasteurizadas - 80 g

o Frutas cristalizadas - 70 g

e Uvas passas - 50 g

« MARGARINA RICCA MASSAS (derretida) - 60 g
« Ovo pasteurizado - para pincelar

« Ac¢ucar granulado - para decorar

« Acgucar de confeiteiro - para decorar

MODO DE PREPARO

1. Disponha uma camada fina de massa flora (ja
preparada) em uma forma de fundo falso de 20 cm
de diametro. 2. Misture os ingredientes do recheio e
coloque na massa. 3. Abra o restante da massa flora com
aajuda de um rolo de massas e corte com uma carretilha
ou grade modeladora. 4. Disponha sobre a torta.
5.Pincele o ovo e finalize com o agucar granulado. 6. Leve
ao forno pré-aquecido a 160°C por aproximadamente
30 minutos. 7. Deixe esfriar. 8. Decore com o agtcar de
confeiteiro e sirva.

™
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Boro Picapa b ABELHA

(BieNENSTICH)
INGREDIENTES  Leite integral - 110 m¢
COBERTURA: RECHEIOI

o Améndoas laminadas - 100 g

o Agucar refinado - 100 g

« MARGARINA RICCA MASSAS (derretida) - 70 g
« CREME CHANTILLY RICCA - 60 g

« CREME DE CONFEITEIRO RICCA
(ja preparado) - 300 g

« CREME CHANTILLY RICCA - 60 m¢

o Agucar de confeiteiro - para decorar

MASSA:

o MARGARINA RICCA MASSAS - 120 g

o Agucar refinado - 130 g

» Ovo pasteurizado - 100 g

« FARINHA DE TRIGO SUPREMA USO GERAL
(peneirada) - 250 g

o Fermento em po (peneirado) -5 g

e Sal - 1/, colher de cha

o Esséncia de baunilha - !/, colher de cha

MODO DE PREPARO

COBERTURA: 1. Aquega em uma panela as améndoas, o agucar, a MARGARINA RICCA MASSAS e o CREME
CHANTILLY RICCA. Reserve.

MASSA: 1. Bata, em velocidade média, a MARGARINA RICCA MASSAS e o agtcar refinado até obter um creme claro
e volumoso. 2. Junte em velocidade baixa os ovos. 3. Acrescente, aos poucos, a FARINHA DE TRIGO SUPREMA USO
GERAL, o fermento, o sal, a esséncia e o leite. Bata apenas até a massa ficar homogénea. 4. Coloque a massa em uma
assadeira untada de fundo falso (20 cm). 5. Coloque a cobertura sobre a massa crua e leve ao forno pré-aquecido a
160°C por aproximadamente 25 min. Deixe esfriar e parta ao meio.

RECHEIO: 1. Bata o CREME DE CONFEITEIRO RICCA com o CREME CHANTILLY RICCA até formar um creme
homogéneo. 2. Recheie o bolo com o creme e sirva.

N B\—T N o
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Cuca bt Uva com GELEia
(STrEUSEL KUCHEN)

INGREDIENTES

COBERTURA (FAROFA):

o FARINHA DE TRIGO SUPREMA - 2,2 kg
« MARGARINA SUPREMA - 1,1 kg

o Agucar - 1,1 kg

RECHEIO:
« Uva Niagara fresca - 4,2 kg
o Geleia de uva - 2,5 kg

MASSA:

« MISTURA PRE-MESCLA PAO DOCE - 5 kg
« Fermento biolédgico fresco - 300 g

o Leite - 2,25 ¢

MODO DE PREPARO

COBERTURA: 1. Em wum recipiente, misture a
MARGARINA SUPREMA e o agucar. 2. Em seguida
coloque a FARINHA DE TRIGO SUPREMA e misture
bem todos os ingredientes até virar uma farofa. 3. Reserve.
MASSA: 1. Coloque na masseira a MISTURA PRE-
MESCLA PAO DOCE e o leite e misture na velocidade
baixa (1* velocidade) por 5 minutos. 2. Aumente a
velocidade da masseira para a alta (22 velocidade) e bata
a massa até obter o ponto de véu. 3. Corte a massa em
porc¢oesde 1,25 kg. 4. Abra a massa em formato retangular
e coloque em assadeiras de 53x32x3 cm. 5. Passe uma
camada de geleia em toda a massa aberta e coloque as
uvas espalhadas. 6. Cubra toda a massa com a farofa. 7.
Deixe fermentar por aproximadamente 90 minutos. 8.
Asse a 180°C (forno de lastro) ou 150°C (forno turbo)
por aproximadamente 35 minutos. 9. Quando o produto
estiver frio, retire da assadeira e corte em 6 partes iguais.

Torta DE Crucrutes com Cesora £ Bacon
(Saverkraut Kuchen)

INGREDIENTES
o Massa de torta preparada - 500 g

RECHEIO:

« GORDURA VEGETAL CUKIN GOLDEN - 50 g
» Bacon defumado em fatias e picado - 150 g

« Cebola média fatiada - 175 g

» Repolho curtido (Chucrute) - 450 g

« MAIONESE SALADA - 500 g

» Ovo batido - para pincelar - quanto baste

MODO DE PREPARO

1. Refogue na GORDURA VEGETAL CUKIN GOLDEN
o bacon. 2. Acrescente a cebola e doure até murchar. 3.
Adicione o repolho curtido (Chucrute) e em seguida a
MAIONESE SALADA. 4. Misture e esfrie — resfrie. 5.
Com 350 g de massa cubra o fundo e a lateral de uma
assadeira para tortas com fundo removivel com didmetro
de 20 cm e 4,5 cm de altura. 6. Preencha com o recheio
e usando o restante da massa cubra e decore a torta. 7.
Pincele ovo batido sobre a massa (opcional). 8. Asse
em forno pré-aquecido a 160°C por aproximadamente
45 minutos.

BONGE -
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MEias-Luas ARGENTINAS
(MEDIALUNAS)

INGREDIENTES

o FARINHA DE TRIGO SUPREMA - 5 kg
eSal-125¢g

« Fermento biolégico fresco - 300 g

o Agucar - 1,2 kg

« MARGARINA RICCA MASSAS - 1 kg

e Ovos - 1,2 kg

o Leite-1¢

« MARGARINA RICCA CROISSANT - 2,5 Kg

COBERTURA:

o Acuicar - 360 g

o Agua - 480 m¢

o Agucar de confeiteiro - 100 g

MODO DE PREPARO

1. Junte na masseira a FARINHA DE TRIGO SUPREMA, o sal, o agticar, os ovos, a 4gua e misture em velocidade lenta
(12 velocidade) por 5 minutos. 2. Adicione a MARGARINA RICCA MASSAS, aumente a velocidade da masseira para
a rapida (22 velocidade), coloque o fermento bioldgico fresco e bata a massa até obter o ponto de véu. 3. Abra a massa
em formato retdngular e cubra */; da massa com a MARGARINA RICCA CROISSANT. Feche a massa dando uma
“dobra de trés”. 4. Execute o processo de “dobra de trés” mais duas vezes. 5. Coloque a massa em uma caixa retangular
enfarinhada e deixe na geladeira de um dia para o outro. 6. Abra a massa em formato retangular, com espessura de 3
mm, e corte as pecas em formato de um tridngulo. 7. Enrole para modelar, come¢ando da parte maior até a ponta do
tridngulo, e deixe fermentar até dobrar de volume. Pincele a superficie com ovos. 8. Leve para assar a 180°C (forno de
lastro) ou 150° (forno turbo) por aproximadamente 20 minutos. 9. Passe a cobertura quente em cima de cada produto.
COBERTURA: 1. Em uma panela, adicione a agua e o agtcar. 2. Leve ao fogo e aqueca até ficar em ponto de fio. 3. Junte
o agucar de confeiteiro e misture. 4. Essa cobertura deverd ser passada nas Medialunas ainda quente.

BUNGE
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Torta DE EspiNnarre E Ovos
(Tarta Pascuarina)

INGREDIENTES
» Massa de torta preparada - 500 g

RECHEIO:

o AZEITE CARDEAL 0,4 - quanto baste
» Cebola média picada - 150 g

o Dentes de alho picados - 2 unidades

« Espinafre picado e cozido - 650 g

o Sal - quanto baste

» Pimenta do reino - quanto baste

« Ricota fresca amassada - 400 g

* Queijo tipo parmesao ralado - 50 g

« CREME CULINARIO CUKIN - 300 m¢
« Ovos - 4 unidades

» Ovo batido - para pincelar - quanto baste

MODO DE PREPARO

1. Refogue no AZEITE CARDEAL 0,4 a cebola, o alho e
o espinafre. Acerte o sal e a pimenta. Reserve. 2. Misture
emumatigelaaricotafrescacomoparmesaoeacrescente
o espinafre cozido. Adicione o CREME CULINARIO
CUKIN e misture. Reserve. 3. Com 350 g de massa cubra
ofundoealateral deumaassadeira paratortas com fundo
removivel com didmetro de 20 cm e 4,5 cm de altura.
4. Preencha com o recheio de espinafre e ricota e faga
4 cavidades no recheio, de forma a acomodar em cada
cavidade um ovo inteiro cru sem a casca. 5. Usando o
restante da massa cubra e decore a torta. 6. Pincele ovo
batido sobre a massa. 7. Asse em forno pré-aquecido a
160°C por aproximadamente 45 minutos.

B
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Torta Forrapa pe Doct pe LeiTe
(TarTtA HOJALDRE DE DULCE DE LECHE)

INGREDIENTES

» Massa folhada (ja preparada) - 500 g
» Doce de leite - 400 g

o CREME CHANTILLY RICCA-80 g

MODO DE PREPARO

1. Abra a massa folhada (ja preparada), fure a massa
e corte 3 discos de 20 cm. 2. Asse em forno pré-
aquecido a 200°C por 10 minutos. Em seguida abaixe a
temperatura para 150°C e deixe secar completamente
por aproximadamente 20 minutos. Deixe esfriar.
3. Bata o doce de leite com o CREME CHANTILLY
RICCA. 4. Disponha uma porgao de creme de doce de
leite em disco. Repita o processo até finalizar as massas.
5. Finalize com um pouco de creme de doce de leite.

~
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Torta DE Pissecos E MERENGUE

(Tarta CHaja)

INGREDIENTES
« Discos de pao de 16 branco (ja preparado) - 350 g

COBERTURA:

o« CREME CHANTILLY RICCA (batido) - 250 m¢
o Clara pasteurizada - 160 g

o Agucar refinado - 320 g

o Péssego fatiado - para decorar

RECHEIO:

« Péssegos em calda picados - 200 g

e Doce de leite - 300 g

e Rum - 10 m¢

o« CREME CHANTILLY RICCA (batido) - 100 m¢
« Calda dos péssegos para umedecer

MODO DE PREPARO

1. Corte o pao de 16 branco (ja preparado) em fatias finas de aproximadamente 1 cm de espessura. Reserve.
2. Pique os péssegos. 3. Misture em uma tigela os péssegos picados, o doce de leite, o rum e 0o CREME CHANTILLY
RICCA batido. 4. Disponha em um aro, untado com 6leo e agucar, um disco de pao de 16 e umedega com a calda.
5. Coloque uma camada do recheio. Em seguida outro disco de pao de 16 e umedega com a calda. 6. Aplique uma
segunda camada do recheio. 7. Finalize a montagem no aro com mais um pao de 16 umedecido e preencha o aro com
o chantilly batido para a cobertura. Refrigere por ao menos 6 horas. 8. Aquega, em fogo baixo, a clara e o agucar
refinado para o merengue. Mexa bem até que o agucar dissolva. Bata até esfriar. 9. Desenforme a torta gelada e
cubra com uma camada do merengue. Queime levemente com um magarico o topo da torta. 10. Asse o que restar
do merengue para depois quebrar e fazer o acabamento lateral da torta. 11. Decore e refrigere por ao menos 1 hora
antes de servir.

BONGE
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Pio Urucuaio
(Pan con Grasa)

INGREDIENTES

« FARINHA DE TRIGO SUPREMA - 5 kg
«Sal-125¢

« Fermento biolégico fresco - 250 g

« MARGARINA SUPREMA - 1,5 kg

o Agua gelada - 2 ¢

MODO DE PREPARO

1. Derreta a MARGARINA SUPREMA, mantenha em
temperatura ambiente e reserve. 2. Adicione na masseira
a FARINHA DE TRIGO SUPREMA, o sal, o fermento
biolégico fresco, a MARGARINA SUPREMA derretida,
a agua e misture na velocidade lenta (1* velocidade)
por 5 minutos. 3. Aumente para a velocidade alta
(2* velocidade) e bata a massa até o ponto de véu.
4. Abra a massa com um rolo e deixe descansar
em geladeira por 40 minutos. 5. Retire a massa
da geladeira e corte em tiras de 2 cm de largura,
10 cm de comprimento e 6 mm de espessura. 6.
Abra cada tira com um rolo até ficar com 30 cm de
comprimento. 7. Enrole as duas pontas em sentidos
opostos. 8. Com o dedo polegar, cruze uma ponta sobre
a outra. 9. Deixe fermentar por aproximadamente 30
minutos (ndo é nescessario fermentar até dobrar de
volume). 10. Asse a 200°C (forno de lastro) ou 170°C
(forno turbo), com pouco vapor, por aproximadamente
18 minutos.

Torta DE Mitno Urucuaia
(TaArTA DE CHOCLOS)

INGREDIENTES
o Massa de torta preparada - 500 g

RECHEIO:

o« GORDURA VEGETAL CUKIN GOLDEN -
quanto baste

« Cebola média picada - 200 g

« Milho cozido - 200 g

 Tomate maduro picado em cubos - 150 g

« Salsinha picada - 20 g

« CREME CULINARIO CUKIN - 200 m&

« Amido de milho - 10 g

« Milho batido no liquidificador - 100 g

« Queijo tipo parmesao ralado - 10 g

« Cebolinha picada - quanto baste

» Ovo batido - para pincelar - quanto baste

MODO DE PREPARO

1. Refogue na GORDURA VEGETAL CUKIN GOLDEN
a cebola e o milho. 2. Adicione o tomate picado e a
salsinha. 3. Bata no liquidificador o CREME CULINARIO
CUKIN com o amido de milho batido no liquidificador,
formando um creme liso e homogéneo. 4. Leve a mistura
para a panela com o refogado e em fogo baixo cozinhe
até engrossar. 5. Acrescente o queijo ralado e a cebolinha
picada. Reserve até esfriar. 6. Com 350 g de massa cubra
o fundo e a lateral de uma assadeira para tortas com
fundo removivel com diametro de 20 cm e 4,5 cm de
altura. 7. Preencha com o recheio e usando o restante
da massa cubra e decore a torta. 8. Pincele ovo batido
sobre a massa. 9. Asse em forno pré-aquecido a 160°C
por aproximadamente 45 minutos.

BL%JNGE p—

— P/w —_— 3 =

1\

SOLUCOES EM FOOD SERVICE 25



|||'|_
n’:’{j?f S fff{f(z‘r/:’ffz’r{ i)

/Mﬁ?f’ f:/fff’ffr _
of el Nl fmf ST € oulindla.

espanhola & regada com muito azeite
undo. Ervas e VLgﬁT:-ES

L7
”f'fr“’ff f{uff-:’f

aneo, 8 culinaria

medtierr
rador de azeite do M

Como um hom pais
e vinho. Alias, © paﬁ
come tormate,
ma imensa variedade de frutos do mar,
assim come 8 paelia, & um grande simbolo da Co:
muito maist O habito alimentar G0S aspanhois :
nir com 05 amigos P

mac ha
partacu&andade Ao fim do dia & hora de se rev
ryinho ou cervela, e mais a nolte © jantar nao sera
oce com discrelo groma de
f& da manha ou da tarde. NO

Lpehscoa‘b e bebe
ca buscamos um d
da alimentagao

\e doce de leit

espmm das tapas pbuscamos U
mediterranea. Para sobremesa & mete ao
caminha mistico que Por muitos s

elicioso Pao d

e, perfeito para um c&
a esséncia

e Santiadd, que re
mundo tedo.

ma tora que &
famosa Torta 8.

& ®
e
.
tlou.’

244

3

-
T
1

hw -
Syvead :ﬁ Iﬁ '
T!H -‘1
» -
ekt ..E 't gt
M . s s
“'-‘»*:. 3 s
; bz_‘ '!' ‘\_ - -y
,'? = M,y I (a
< K _‘H
Ly '
- . o
\l
.. -
1.
‘e
—_ e
"-...! Foipel .
=) s ¥
~— 3
5 .
; c, Tyl L o
. " o
L™ i "
44 ¢ A " d
1585 ¢ 4a L e
ey . 5 Y i G
- 4 4 .
S
R el . X
L]
. -y ) N
- rﬂh' * o
A : ‘r:
-
~ 1)

—r
=
L |
o
Ay
-
>
-
e 3
'\':f."! A
e,
=
e

bt

.

Y

3

'iq'

43
Ly

5




Pio DocE b MaLLOrRCA
(EnsaimaDAS DE MALLORCA)

INGREDIENTES

RECHEIO (CREME DE DOCE DE LEITE):
o« CREME CONFEITEIRO RICCA - 400 g

o Leite integral - 1 ¢

e Doce de leite - 700 g

MASSA:

« MISTURA PRE-MESCLA PAO DOCE - 5 kg

o Fermento fresco - 300 g

e Gema-800g

« Raspas de casca de laranja - 5 unidades de laranja
o Leite - 1,9 ¢

MODO DE PREPARO

RECHEIO (CREME DE DOCE DE LEITE): 1. Leve ao fogo o leite e adicione o CREME CONFEITEIRO RICCA um
pouco antes de levantar fervura. Cozinhe, mexendo sempre, até dar o ponto e deixe esfriar. 2. Misture o doce de leite
ao creme frio e reserve.

MASSA: 1. Coloque a MISTURA PRE-MESCLA PAO DOCE, as raspas de laranja, o leite, as gemas e misture tudo
por 5 minutos em velocidade baixa (1* velocidade). 2. Adicione o fermento e em seguida aumente a velocidade da
masseira para a alta (22 velocidade). Bata a massa até o ponto de véu. 3. Corte a massa em por¢des de 120 g e abra
a massa em formato retangular com aproximadamente 20x5 cm. 4. Com um saco de confeitar, coloque o creme de
doce de leite. 5. Feche a massa, envolvendo o recheio. 6. Feche a ponta da massa para nao sair o recheio e estique
levemente. 7. Enrole a massa em formato espiral. 8. Deixe fermentar por aproximadamente 1 hora. Pincele ovos
batidos na superficie de cada péo. 9. Asse a 180°C (forno de lastro) ou 150°C (forno turbo) por aproximadamente
18 minutos. 10. Finalize polvilhando agticar de confeiteiro.

BONGE
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TortA DE VEGETAIS ASSADOS
(TARTA DE EscaLipapa)

INGREDIENTES « Berinjelas cortadas em

MASSA: tiras - 1 unidade

) « Pimentdes vermelhos
cortados em tiras - 1 unidade

« Cebolas médias cortadas
em tiras - 1 unidade

« Dentes de alho laminados -
5 unidades

« AZEITE CARDEAL 0,4 -
quanto baste

« Sal e pimenta do reino -
quanto baste

o Anchovas no 6leo
e sal - 8 unidades (filé)

» Ovos inteiros

- 2 unidades

o Leite integral - 400 m¢

« FARINHADE T.
SUPREMA DE USO
GERAL-240g

« Sal - quanto baste

o Fermento em p6 - 20 g

« MARGARINA CUKIN
-50g

RECHEIO:
o Tomates maduros e
firmes - 2 unidades

MODO DE PREPARO

RECHEIO: 1. Leve os ingredientes, menos a anchova, ao
forno com AZEITE CARDEAL 0,4 e asse por 15 minutos
a 180°C ou até estarem macios e cozidos. 2. Retire do
forno e esfrie.

MASSA: 1. Coloque no liquidificador os ovos, o leite, a
FARINHA DE TRIGO SUPREMA DE USO GERAL e o
sal. Bata todos os ingredientes. 2. Diminua a velocidade,
acrescente o fermento em po e bata formando uma massa
lisa e homogénea. 3. Desligue o liquidificador, adicione a
MARGARINA CUKIN e bata novamente. Reserve.
MONTAGEM: 1. Coloque a massa em uma forma untada
com AZEITE CARDEAL 0,4. 2. Acrescente o recheio
(frio) como uma cobertura, fazendo contornos com os
vegetais; intercale com as anchovas. 3. Leve ao forno
a 140°C por 40 minutos ou até a massa dourar e estar
cozida. 6. Sirva quente ou fria.

TortA DE SANTIAGO
(TarTA DE SANTIAGO)

INGREDIENTES
» Massa flora (ja preparada) - 320 g

RECHEIO:

« Ovo pasteurizado - 120 g

o Agucar refinado - 100 g

o Farinha de améndoas - 140 g

« Raspas de liméo - quanto baste

« MARGARINA RICCA MASSAS (derretida) - 30 g
« Agucar de confeiteiro - para decorar

MODO DE PREPARO

1. Disponha uma camada fina de massa flora (ja preparada)
em uma forma de fundo falso de 20 cm de didmetro. 2.
Bata o ovo com o agtcar refinado em velocidade alta até
formar um creme claro e volumoso. 3. Junte a farinha de
améndoas, as raspas de limao e a MARGARINA RICCA
MASSAS derretida. 4. Coloque o creme de améndoas
na massa e leve ao forno pré-aquecido a 160°C por
aproximadamente 30 minutos. 5. Refrigere a torta por ao
menos 2 horas. 6. Use o modelo de “Cruz de Santiago” que
acompanha este livro para decorar e sirva.

DICA: Se desejar, pode substituir a farinha de améndoas
por farinha de castanha de caju.
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INGREDIENTES

1* PARTE: ESPONJA:

« FARINHA DE TRIGO SUPREMA - 2 kg
 Fermento fresco - 150 g

o Leite - 1,2 ¢

2% PARTE: REFORCO:

« Esponja - 3,35 kg

« FARINHA DE TRIGO SUPREMA - 3 kg
o Acucar-750 g

o Gemas - 1,25 kg

eSal-75¢g

« MARGARINA RICCA MASSAS - 1 kg

o Leite - 800 m¢

« Améndoas sem casca e trituradas - 1 kg

MODO DE PREPARO

BriocHes com AMENDOAS
(BriocHE AUX AMANDES)

COBERTURA:

o Améndoas laminadas - quanto baste
o Agucar granulado - quanto baste

» Ovos - quanto baste

QuicrEe Lorraing

INGREDIENTES
o Massa de torta preparada - 350 g

RECHEIO:

« CREME CULINARIO CUKIN - 400 g

*« OVOS BATIDOS - 250 g

« Bacon picado frito - 50 g

o Presunto picado em cubos pequenos - 100 g
« Queijo tipo Gruyére ralado grosso - 100 g

» Noz moscada - quanto baste

» Pimenta do reino - quanto baste

« Sal - quanto baste

MODO DE PREPARO

1. Com 350 g de massa cubra o fundo e a lateral de uma
assadeira para tortas com fundo removivel com didmetro
de 20 cm e 4,5 cm de altura. Asse por 10 minutos a
180°C. 2. Em uma tigela misture o CREME CULINARIO

Torta DE PErA com CHOCOLATE
(Tart au Poire er CHOCOLATE)

INGREDIENTES
* Massa flora (ja preparada) - 320 g

RECHEIO:

« Ovo pasteurizado - 150 g

o Agucar refinado - 120 g

o Farinha de améndoas - 180 g

« Cacauem p6-40g

« MARGARINA RICCA MASSAS -30 g

o Pera (pré-cozida em calda de agua,
acucar e limao) - 700 g

« Geleia de brilho para decorar

MODO DE PREPARO

1. Cubra o fundo e as laterais de uma forma de fundo
falso de 20 cm de didmetro com uma camada fina de
massa flora (ja preparada). 2. Bata o ovo com o agticar
refinado em velocidade alta até formar um creme claro

1* PARTE (ESPONJA): 1. Misture na masseira a FARINHA DE TRIGO SUPREMA, o fermento fresco e o leite em
velocidade baixa (1° velocidade) por 5 minutos. 2. Deixe descansar por 40 minutos coberto com plastico.

22 PARTE: 1. Coloque na masseira a esponja, a FARINHA DE TRIGO SUPREMA, o agucar, o sal, o leite e as gemas
e misture tudo por 5 minutos em velocidade baixa (12 velocidade). 2. Aumente a velocidade da masseira para a alta
(22 velocidade) e va colocando a MARGARINA RICCA MASSAS aos poucos. 3. Quando a massa absorver toda a
MARGARINA RICCA MASSAS, bata a massa até o ponto de véu. 4. Cuidadosamente, adicione as améndoas em
velocidade baixa (1* velocidade) por aproximadamente 2 minutos. 5. Corte a massa em porg¢des de 30 g. 6. Boleie e
coloque 8 unidades em formas para pao de forma baby. 7. Coloque os paes na geladeira de um dia para o outro. 8. No
dia seguinte, retire os paes da geladeira e deixe fermentar por aproximadamente 90 minutos. 9. Pincele ovos batidos
na superficie de cada pao e decore com améndoas laminadas e agticar granulado. 10. Asse a 170°C (forno de lastro) ou
140°C (forno turbo) por aproximadamente 25 minutos.
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CUKIN com os demais ingredientes. 3. Recheie a massa e volumoso. 3. Junte a farinha de améndoas, o cacau

pré-assada e leve ao forno para terminar o cozimento. em p6 e a MARGARINA RICCA MASSAS derretida.

Asse a 150°C por 30 minutos ou até o recheio firmar. 4. Coloque sobre a massa uma camada do creme de
améndoas e disponha as peras cortadas em leque sobre
o creme. 5. Leve ao forno pré-aquecido a 150°C por
aproximadamente 40 minutos. 6. Refrigere a torta por ao
menos 2 horas. 7. Decore com uma fina camada de geleia
de brilho e sirva.
DICA: Se desejar, pode susbstituir a farinha de améndoas
por farinha de castanha de caju.
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ma cozinha que gurpreende pelo sabor rustico em pralos tradicionals. Nessa
cultura, © café da manha & uma grande refeicao. O tradicional café da manha
inglés traz felibes. salsichas, VoS cogumelos, frr105 e queljos, alermn de paes
yariados, geleias € O tradicional scone. A cevada esta 4 presente nao somerite Na
cerveja, mas tambem e diversas receltas, coOmo SOpas g paes., uma delicia para
sanduiches com fros, pepinoes 8 ovos, bem ao estiio ingles.

ApOs um grande calé 0a manha o aimogo e geralmente mais frugal, € tortas sao
um dos pratos favoritos. Podem Sef degustadas tambem ao final do dia. nos
famosas pPUBs, como € o caso da receita aue {razemos aqui, com o rechelo 2
hase de came g cogum alos cozidos com cenvela.

Com a glegancia de um cha das B apreaemamoe a Leman Curd Tart; Que tem
como recheio um creme de imao e ovos € que val com cereza agradar a0
paladar mais exigente.




Torta DE CarnE com CHEDDAR

(Steak PiE)

INGREDIENTES
» Massa de torta preparada - 500 g

RECHEIO:

« GORDURA VEGETAL CUKIN GOLDEN - 80 g
« Cebola picada - 250 g

o Carne moida - 500 g

» Cogumelos champignon frescos (fatiado grosso) - 150 g
« Molho tipo inglés - quanto baste

o Cerveja preta - 320 m¢

« CREME CULINARIO CUKIN - 200 m¢

« EXTRATO DE TOMATE PRIMOR - 40g

» Mostarda amarela - quanto baste

« Queijo tipo Cheddar (fatiado) - 200 g

« Ovo batido - para pincelar - quanto baste

MODO DE PREPARO

1. Usando a GORDURA VEGETAL CUKIN GOLDEN refogue a cebola picada e a carne moida. Junte os
cogumelos e refogue junto a carne para que murchem. 2. Tempere com o molho tipo inglés e acrescente a
cerveja preta. Cozinhe em fogo baixo até a carne ficar macia e evaporar o dlcool da cerveja. 3. Acrescente aos
poucos o CREME CULINARIO CUKIN para formar um recheio denso e cremoso. Resfrie e reserve. 4. Com
350 g de massa cubra o fundo e a lateral de uma assadeira para tortas com fundo removivel com didmetro de 20 cm e
4,5 cm de altura. 5. Preencha com metade do recheio e cubra com as fatias do queijo tipo Cheddar. Complete a forma
com o recheio de carne restante. 6. Usando o restante da massa cubra e decore a torta. 7. Pincele ovo batido sobre a
massa. 8. Asse em forno pré-aquecido a 160°C por aproximadamente 45 minutos.
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Torta CrREME DE LiIMAO
(Lemon Curp Tart)

INGREDIENTES
» Massa flora (ja preparada) - 320 g

RECHEIO:

o Agucar refinado - 600 g

« LIMAO ESPREMIDO COCINERO - 280 m¢
+« MARGARINA RICCA MASSAS - 150 g

» Gema (peneirada) - 340 g

o« CREME CONFEITEIRO RICCA - 400 g

o Agucar de confeiteiro - para decorar

MODO DE PREPARO

1. Disponha uma camada fina de massa flora em uma forma
de fundo falso de 20 cm de diametro. 2. Asse em forno
pré-aquecido a 160°C por aproximadamente 12 minutos
e reserve. 3. Aqueca, em fogo baixo, o agucar refinado, o
LIMAO ESPREMIDO COCINERO e a MARGARINA
RICCA MASSAS até que o agucar dissolva. 4. Junte a
gema e mexa sempre até o creme engrossar levemente.
Adicione o CREME CONFEITEIRO RICCA, misture
bem e cozinhe, mexendo sempre, em fogo baixo, por 3
minutos. Deixe esfriar. 5. Coloque o creme de limao frio
na massa base assada até que atinja o topo da massa. 6.
Volte ao forno a 160°C por aproximadamente 8 minutos.
7. Refrigere a torta até gelar. 8. Decore com o agucar de
confeiteiro antes de servir.

Pio pr Cevapa
(BarLey BreaD)

INGREDIENTES

« PRE-MISTURA BENTA MIX LEVAIN PAES
RUSTICOS INTEGRAIS - 5 kg

« Farinha de centeio - 1 kg

 Cevada em graos cozida - 1,5 kg

« Fermento biolédgico fresco - 50 g

o Agua gelada - 2,9 ¢

» Cerveja preta - 600 m€

o Farinha de centeio (para cobertura) - quanto baste

MODO DE PREPARO

1. Adicione na masseira a PRE-MISTURA BENTA MIX
LEVAIN PAES RUSTICOS INTEGRALIS, a farinha de
centeio, a cevada em graos cozida,a égua eacerveja preta.
Misture navelocidade lenta (12 velocidade) por 5 minutos.
2. Aumente para a velocidade alta (22 velocidade),
adicione o fermento biologico fresco e bata a massa até
o ponto de véu. 3. Corte a massa em pegas de 550 g e
boleie. 4. Modele no formato de bola ou fildo. 5. Coloque
em assadeiras furadas e deixe fermentar por 2 horas.
6. Polvilhe a farinha de centeio na superficie do pao.
7. Obs.: Para o péo bola, faga um corte em cruz, e para
o formato de fildo, corte uma pestana. Leve para assar.
8. Asse a uma temperatura de 200°C (forno lastro) ou
170°C (forno turbo), com vapor, por aproximadamente
35 minutos.
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de I eceitas,

PAo DE LO DE CHOCOLATE

INGREDIENTES

« MISTURA PRE-MESCLA PAO DE LO - 500 g
o« Agua - 150 m¢

e Ovos-350g

« Chocolate em p6 (peneirado) - 40 g

MODO DE PREPARO

1. Misture a MISTURA PRE-MESCLA PAO DE LO, a agua e os ovos em velocidade baixa por 1 minuto. 2.
Bata, em velocidade média, por aproximadamente 10 minutos ou até obter uma massa leve e volumosa. 3.
Acrescente o chocolate em p6. 4. Disponha em aros de 20 cm e asse em forno a 160°C por aproximadamente
20 minutos.

PAo DE LO BRANCO

INGREDIENTES

« MISTURA PRE-MESCLA PAO DE LO - 500 g
e Agua - 150 m¢

e Ovos-350g

MODO DE PREPARO

1. Misture a MISTURA PRE-MESCLA PAO DE LO, a 4gua e os ovos em velocidade baixa por 1 minuto. 2.
Bata, em velocidade média, por aproximadamente 10 minutos ou até obter uma massa leve e volumosa. 3.
Disponha em aros de 20 cm e asse em forno a 160°C por aproximadamente 20 minutos.

MassA FLORrRA

INGREDIENTES

« MARGARINA RICCA MASSAS - 200 g

o Agucar refinado - 100 g

« FARINHA DE TRIGO SUPREMA USO GERAL - 400 g
«Gema-80g

MODO DE PREPARO

1. Misture todos os ingredientes come¢ando pela MARGARINA RICCA MASSAS e o agucar. Incorpore os
ingredientes até que a massa esteja homogénea. Nao trabalhe demais a massa para nao desenvolver “liga”.
2. Refrigere a massa por ao menos 1 hora, coberta por plastico filme.

BONGE
- p/w = Leass

SOLUCOES EM FOOD SERVICE 39




CREME DE CONEEITEIRO

INGREDIENTES
o Leite integral - 2,5 ¢
« CREME CONFEITEIRO RICCA - 1 kg

MODO DE PREPARO

1. Aquega em uma panela o leite integral. Antes de levantar fervura acrescente o CREME DE CONFEITEIRO
RICCA e mexa bem até dar o ponto do creme. 2. Deixe esfriar coberto com plastico filme em contato com
a superficie do creme.

MASSA FOLHADA

INGREDIENTES

« FARINHA DE TRIGO SUPREMA USO GERAL - 650 g
«Sal-5¢g

« MARGARINA RICCA MASSAS - 25 ¢g

o Agua - 425 me

« MARGARINA RICCA FOLHADOS PLACA - 500 g

MODO DE PREPARO

1. Junte a FARINHA DE TRIGO SUPREMA USO GERAL, o sal, a MARGARINA RICCA MASSAS e a
agua. Bata em 1° velocidade até obter uma massa lisa e enxuta. 2. Faga uma bola e deixe descansar coberta
com plastico por 10 minutos. 3. Corte a massa em cruz e abra-a puxando para fora as 4 pontas dos cortes.
Estique as pontas. 4. Coloque no centro da massa a MARGARINA RICCA FOLHADOS PLACA e cubra
com a massa sobrepondo as pontas. 5. Abra a massa em formato retangular, utilizando uma laminadora ou
pelo processo manual com uma bilha profissional (rolo de massa). 6. Em seguida, dobre um '/5 da massa
em dire¢ao ao centro e depois sobreponha com o !/; restante da massa. Este procedimento é denominado
“dobra de trés”. 7. Deixe descansar por 10 minutos. 8. Abra novamente a massa em retangulo e repita o
processo de “dobra de trés” mais 4 vezes.

MASSA PARA TORTAS SALGADAS

INGREDIENTES

« MARGARINA RICCA MASSAS - 2 kg

« Ovos batidos - 500 g

«Sal-50g

« CREME CULINARIO CUKIN - 500 m¢

« FARINHA DE TRIGO SUPREMA USO GERAL - 3 kg

MODO DE PREPARO

1. Coloque na batedeira a MARGARINA RICCA MASSAS e bata na velocidade lenta usando o globo.
2. Acrescente o sal e aos poucos os ovos batidos. 3. Adicione o CREME CULINARIO CUKIN e bata até
montar um creme. 4. Misture a FARINHA DE TRIGO SUPREMA USO GERAL com a raquete até formar
uma massa homogénea. 5. Porcione e reserve sobre refrigeracao por uma hora.
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AGRADECIMENTOS

Ha alguns anos o Brasil vem se destacando no mundo. Nossas taxas de crescimento
e indices de desenvolvimento, sem falar em nossa constante alegria de viver,

chamaram a aten¢do do mundo e nos garantiram o respeito das outras nagoes.

Este ano possivelmente temos o apice dessa grande etapa, pois sediaremos o maior

evento de futebol que existe.

Esse momento incrivel, recheado de oportunidades para todo o palis,
e principalmente para o food service, inspirou a Bunge - por meio da
Academia Bunge e sua Equipe de Desenvolvimento - a criar este material e oferecer

exclusivamente para a nossa selecao de parceiros, da qual vocé é uma das estrelas.

Por isso, temos um agradecimento especial para vocé, panificadora ou confeitaria,
que esta ao nosso lado diariamente, em cada jogada do nosso time, acreditando

em nossos produtos e servi¢os e no food service brasileiro.

Nosso “muito obrigado” vai acompanhado de uma promessa, de que a
Academia Bunge estara sempre a sua disposi¢ao. E vai também com um convite:
para que vocé continue ao nosso lado, no nosso time, explorando sabores,
desenvolvendo receitas deliciosas e aproveitando as inumeras ocasides favoraveis

que surgem (e que criamos) em nosso caminho.
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BOUNGE

ESPECIALISTAS

DE00-T02T105

TODOS OS MOMENTOS DO DIA SAO BUNGE PRO.

A Bunge Pro traz os melhores ingredientes para fazer do seu
negocio uma verdadeira receita de sucesso. Com um portfolio
extenso para atender todas as necessidades da cozinha
profissional da Panificacio, passando pelas Refeicoes e
Confeitaria - oferece ainda o suporte técnico de especialistas
para resolver todas as suas dividas sobre os nossos produtos.

Com a Bunge Pro, ndo importa a hora,
suas receitas e lucro sdo sempre certos,

www.bungepro.com.br
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USE PARA DECORAR SUA
TORTA DE SANTIAGO
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