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Pratos Tradicionais Brasileiros 

 

 
Pratos Típicos do Nordeste 

 

 

Introdução aos Pratos Típicos do Nordeste 

A culinária do Nordeste brasileiro é um reflexo vibrante e saboroso da rica herança 

cultural da região. Conhecida por seus sabores marcantes, uso generoso de temperos e 

ingredientes autênticos, a gastronomia nordestina é uma celebração das influências 

indígenas, africanas e portuguesas que moldaram sua identidade. Entre os pratos mais 

emblemáticos estão o acarajé, a moqueca e o baião de dois, cada um com suas técnicas 

de preparo e variações regionais. 

Receitas de Acarajé, Moqueca e Baião de Dois 

Acarajé 

Ingredientes: 

• 500g de feijão-fradinho 

• 1 cebola grande picada 

• Sal a gosto 

• Azeite de dendê para fritar 

Recheio (Vatapá): 

• 200g de camarão seco 

• 1 cebola picada 

• 2 dentes de alho 

• 1/2 xícara de azeite de dendê 

• 1 xícara de leite de coco 

• 2 pães franceses amanhecidos 

• Sal a gosto 



 

 

Preparo: 

1. Preparação do Feijão: Deixe o feijão-fradinho de molho por algumas horas. 

Em seguida, retire as cascas e moa o feijão com a cebola até obter uma massa 

homogênea. 

2. Fritura: Modele a massa em bolinhos e frite em azeite de dendê quente até 

ficarem dourados. 

3. Recheio (Vatapá): Bata todos os ingredientes do vatapá no liquidificador até 

obter uma pasta. Cozinhe em fogo baixo até engrossar. 

4. Montagem: Corte o acarajé ao meio e recheie com o vatapá. Sirva quente, 

acompanhado de camarões secos e pimenta. 

Moqueca 

Ingredientes: 

• 1kg de peixe em postas (robalo, badejo ou cação) 

• 2 tomates picados 

• 1 pimentão verde picado 

• 1 pimentão vermelho picado 

• 1 cebola grande picada 

• 2 dentes de alho picados 

• 200ml de leite de coco 

• 100ml de azeite de dendê 

• Suco de 1 limão 

• Sal e pimenta a gosto 

• Coentro picado a gosto 

Preparo: 

1. Tempero: Tempere as postas de peixe com sal, pimenta e suco de limão. Deixe 

marinar por 30 minutos. 

2. Cozimento: Em uma panela de barro, aqueça o azeite de dendê e refogue a 

cebola e o alho até dourar. Adicione os tomates e pimentões e cozinhe até 

amolecer. 



 

 

3. Montagem: Coloque as postas de peixe na panela, cubra com o leite de coco e 

cozinhe em fogo baixo até o peixe estar cozido. 

4. Finalização: Adicione o coentro picado e ajuste o sal. Sirva com arroz branco e 

pirão. 

Baião de Dois 

Ingredientes: 

• 2 xícaras de feijão verde ou feijão-de-corda 

• 2 xícaras de arroz 

• 200g de carne-seca dessalgada e desfiada 

• 1 linguiça calabresa picada 

• 100g de bacon picado 

• 1 cebola picada 

• 2 dentes de alho picados 

• 200g de queijo coalho em cubos 

• Coentro picado a gosto 

• Sal e pimenta a gosto 

• Azeite ou manteiga de garrafa para refogar 

Preparo: 

1. Cozimento do Feijão: Cozinhe o feijão em água e sal até ficar macio. Reserve. 

2. Refogado: Em uma panela grande, aqueça o azeite ou manteiga de garrafa e frite 

o bacon e a linguiça até dourar. Adicione a carne-seca e refogue. 

3. Base: Acrescente a cebola e o alho e refogue até dourar. Adicione o arroz e 

misture bem. 

4. Cozimento: Adicione o feijão cozido com um pouco do caldo. Cozinhe até o 

arroz ficar macio. 

5. Finalização: Adicione o queijo coalho e o coentro picado. Ajuste o sal e a 

pimenta. Sirva quente. 

 



 

 

Técnicas de Preparo e Variações Regionais 

Acarajé 

• Técnica de Fritura: A fritura em azeite de dendê é essencial para o sabor 

autêntico do acarajé. A temperatura do óleo deve ser alta para garantir uma crosta 

crocante. 

• Variações Regionais: No interior da Bahia, é comum adicionar pimenta na 

massa do acarajé para um sabor mais picante. 

Moqueca 

• Uso da Panela de Barro: Cozinhar em panela de barro ajuda a manter a umidade 

e o sabor dos ingredientes. A cozedura lenta garante que os sabores se fundam 

harmoniosamente. 

• Variações Regionais: Na moqueca capixaba, do Espírito Santo, não se usa 

azeite de dendê nem leite de coco, sendo substituídos por urucum e caldo de 

peixe. 

Baião de Dois 

• Preparo do Feijão e Arroz: A técnica de cozinhar o feijão e o arroz juntos 

permite que os sabores se integrem. É importante adicionar o feijão com um 

pouco do caldo para garantir a cremosidade do prato. 

• Variações Regionais: Em algumas regiões, é comum adicionar legumes como 

pimentão e tomate para dar mais cor e sabor ao prato. 

A culinária nordestina é uma expressão rica e variada da cultura e da história do Brasil. 

Cada prato conta uma história e traz à mesa um pedaço das tradições e influências que 

moldaram a identidade dessa região tão especial. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Pratos Típicos do Sudeste 

 

Introdução aos Pratos Típicos do Sudeste 

A culinária do Sudeste brasileiro é um verdadeiro reflexo da diversidade cultural e 

histórica da região, composta pelos estados de São Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais 

e Espírito Santo. Os pratos típicos desta região são conhecidos por sua riqueza de 

sabores e a utilização de ingredientes locais, além das influências indígenas, africanas, 

portuguesas e de outras ondas migratórias. Entre os pratos mais emblemáticos estão a 

feijoada, o pão de queijo e o virado à paulista, cada um com suas técnicas de preparo e 

variações regionais que tornam a gastronomia do Sudeste única e deliciosa. 

Receitas de Feijoada, Pão de Queijo e Virado à Paulista 

Feijoada 

Ingredientes: 

• 1kg de feijão preto 

• 200g de carne-seca 

• 200g de lombo de porco 

• 200g de costelinha de porco 

• 200g de paio 

• 200g de linguiça calabresa 

• 100g de bacon 

• 2 folhas de louro 

• 4 dentes de alho picados 

• 1 cebola grande picada 

• Sal e pimenta a gosto 

• Cheiro-verde picado a gosto 

Preparo: 

1. Preparação das Carnes: Dessalgue a carne-seca e corte todas as carnes em 

pedaços. Ferva as carnes salgadas e o bacon para retirar o excesso de sal. 



 

 

2. Cozimento do Feijão: Cozinhe o feijão preto com as folhas de louro até que 

fique macio. 

3. Refogado: Em uma panela grande, frite o bacon e as linguiças. Adicione a 

cebola e o alho e refogue até dourar. 

4. Montagem: Adicione as carnes ao refogado, misture bem e acrescente o feijão 

cozido com um pouco do caldo. Deixe cozinhar em fogo baixo até que as carnes 

estejam macias e os sabores bem integrados. 

5. Finalização: Ajuste o sal e a pimenta e finalize com cheiro-verde picado. Sirva 

com arroz branco, farofa e couve refogada. 

Pão de Queijo 

Ingredientes: 

• 500g de polvilho doce 

• 200ml de leite 

• 200ml de água 

• 100ml de óleo 

• 2 ovos 

• 300g de queijo minas padrão ralado 

• 1 colher de chá de sal 

Preparo: 

1. Escaldar o Polvilho: Ferva o leite, a água e o óleo. Despeje sobre o polvilho e 

misture bem até formar uma massa homogênea. 

2. Adicionar Ingredientes: Adicione o sal, os ovos e o queijo ralado. Amasse até 

que a massa fique lisa e uniforme. 

3. Modelagem: Modele a massa em pequenas bolinhas e coloque em uma 

assadeira. 

4. Assar: Asse em forno pré-aquecido a 180°C por aproximadamente 20-25 

minutos ou até que os pães de queijo estejam dourados. 

 

 

 



 

 

Virado à Paulista 

Ingredientes: 

• 2 xícaras de feijão carioquinha cozido 

• 1 cebola picada 

• 2 dentes de alho picados 

• 100g de bacon picado 

• 2 linguiças calabresa fatiadas 

• 2 xícaras de farinha de mandioca 

• 4 ovos 

• Sal e pimenta a gosto 

• Cheiro-verde picado a gosto 

Preparo: 

1. Refogado: Em uma panela grande, frite o bacon e a linguiça até dourar. Adicione 

a cebola e o alho e refogue até ficarem macios. 

2. Adicionar Feijão: Acrescente o feijão cozido com um pouco do caldo e misture 

bem. 

3. Farinha: Adicione a farinha de mandioca aos poucos, mexendo sempre, até que 

a mistura fique homogênea e com uma textura de farofa. 

4. Ovos: Frite os ovos separadamente e tempere com sal e pimenta. 

5. Finalização: Ajuste o sal e a pimenta do virado e finalize com cheiro-verde 

picado. Sirva com os ovos fritos, arroz branco e bisteca de porco. 

Técnicas de Preparo e Variações Regionais 

Feijoada 

• Técnica de Cozimento: A feijoada é tradicionalmente cozida lentamente, 

permitindo que os sabores das carnes e do feijão se misturem e intensifiquem. 

• Variações Regionais: No Rio de Janeiro, a feijoada é servida com laranja fatiada 

e torresmo, enquanto em Minas Gerais pode incluir pedaços de lombo e o uso 

generoso de cheiro-verde. 

 



 

 

Pão de Queijo 

• Técnica de Escaldar: Escaldar o polvilho com a mistura quente de leite, água e 

óleo é fundamental para obter a textura elástica e macia do pão de queijo. 

• Variações Regionais: A receita tradicional mineira pode variar com a adição de 

outros tipos de queijo, como parmesão ou queijo canastra, para intensificar o 

sabor. 

Virado à Paulista 

• Técnica de Refogado: O segredo do virado à paulista está no refogado bem feito 

de bacon, linguiça e alho, que confere um sabor intenso ao prato. 

• Variações Regionais: Algumas versões do virado incluem legumes como couve 

ou espinafre, e pode ser servido com bisteca de porco, torresmo e banana frita. 

A culinária do Sudeste brasileiro é um delicioso testemunho da riqueza cultural e 

histórica da região. Cada prato traz consigo uma combinação de sabores e técnicas que 

refletem a diversidade e a criatividade da gastronomia local, fazendo da feijoada, do 

pão de queijo e do virado à paulista verdadeiros ícones da cozinha brasileira. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Pratos Típicos do Sul 

 

Introdução aos Pratos Típicos do Sul 

A culinária do Sul do Brasil é uma expressão rica das influências culturais que 

moldaram a região, incluindo as tradições indígenas, portuguesas, alemãs, italianas e 

espanholas. Os pratos típicos do Sul são conhecidos por suas preparações robustas e 

saborosas, refletindo o clima mais frio e a forte presença da pecuária e agricultura na 

região. Entre os pratos mais representativos estão o churrasco, o barreado e a polenta, 

cada um com suas técnicas de preparo e variações regionais que tornam a gastronomia 

sulista única e apreciada em todo o país. 

Receitas de Churrasco, Barreado e Polenta 

Churrasco 

Ingredientes: 

• 1,5kg de carne bovina (picanha, maminha, costela) 

• Sal grosso 

• Espetos de metal ou bambu 

Preparo: 

1. Preparação da Carne: Corte a carne em pedaços grandes ou deixe-a inteira, 

dependendo do corte escolhido. Tempere generosamente com sal grosso, 

esfregando bem para aderir à carne. 

2. Montagem: Espete a carne nos espetos, alternando os pedaços para garantir um 

cozimento uniforme. 

3. Assar: Asse a carne em churrasqueira a carvão, mantendo uma distância média 

das brasas para um cozimento lento e uniforme. Vire os espetos ocasionalmente 

para dourar todos os lados. 

4. Servir: Retire a carne do fogo quando estiver no ponto desejado (mal passada, 

ao ponto ou bem passada). Corte em fatias finas e sirva com acompanhamentos 

como farofa, arroz e vinagrete. 

 

 

 



 

 

Barreado 

Ingredientes: 

• 1kg de carne bovina (coxão mole, acém) 

• 200g de bacon picado 

• 2 cebolas grandes picadas 

• 4 dentes de alho picados 

• 2 tomates picados 

• 1 pimentão verde picado 

• 2 folhas de louro 

• 1 colher de sopa de cominho 

• Sal e pimenta a gosto 

• Farinha de mandioca (para vedação da panela) 

• Água 

Preparo: 

1. Marinada: Corte a carne em pedaços médios e tempere com sal, pimenta, 

cominho, alho, cebola, tomate e pimentão. Deixe marinar por algumas horas ou 

de um dia para o outro. 

2. Preparação: Em uma panela de barro ou ferro, frite o bacon até dourar. Adicione 

a carne marinada e refogue bem. 

3. Cozimento: Adicione água suficiente para cobrir a carne, acrescente as folhas 

de louro e tampe a panela. Vede a tampa com uma mistura de farinha de 

mandioca e água para impedir a saída de vapor. 

4. Cozimento Lento: Cozinhe em fogo baixo por 12 a 24 horas, mantendo a 

vedação intacta para garantir que a carne cozinhe em seu próprio vapor e fique 

extremamente macia. 

5. Servir: Sirva o barreado com arroz branco e banana da terra frita, além de 

farinha de mandioca para polvilhar. 

 

 



 

 

Polenta 

Ingredientes: 

• 2 xícaras de fubá 

• 6 xícaras de água 

• 1 colher de sopa de sal 

• 2 colheres de sopa de manteiga 

• Queijo ralado (parmesão ou pecorino) a gosto 

Preparo: 

1. Preparação do Fubá: Em uma tigela, dissolva o fubá em duas xícaras de água 

fria para evitar grumos. 

2. Cozimento: Em uma panela grande, ferva as quatro xícaras de água restantes 

com sal. Adicione a mistura de fubá e água, mexendo constantemente para evitar 

grumos. 

3. Cozinhar: Cozinhe em fogo baixo, mexendo sempre, até a polenta engrossar e 

começar a desgrudar das laterais da panela. Isso pode levar de 30 a 45 minutos. 

4. Finalização: Adicione a manteiga e misture bem. Sirva quente, polvilhada com 

queijo ralado. 

Técnicas de Preparo e Variações Regionais 

Churrasco 

• Técnica de Assar: O segredo do churrasco sulista está no controle do fogo e na 

paciência para assar a carne lentamente, garantindo suculência e sabor. O uso de 

carvão ou lenha é preferido para dar um aroma defumado. 

• Variações Regionais: No Rio Grande do Sul, é comum servir com chimichurri, 

um molho argentino à base de ervas. Em Santa Catarina, o churrasco pode incluir 

carnes de porco e frango, além de linguiças artesanais. 

Barreado 

• Técnica de Vedação: Vedação adequada da panela com uma mistura de farinha 

de mandioca é crucial para manter o vapor e garantir a maciez da carne. Esta 

técnica tradicional é um dos aspectos únicos do barreado. 



 

 

• Variações Regionais: No Paraná, algumas versões do barreado podem incluir 

temperos adicionais como cravo e canela, conferindo um sabor ainda mais rico 

e complexo. 

Polenta 

• Técnica de Cozimento: Cozinhar a polenta lentamente e mexer constantemente 

são chaves para uma textura lisa e cremosa. A adição de manteiga e queijo ralado 

realça o sabor e a riqueza do prato. 

• Variações Regionais: Na Serra Gaúcha, é comum servir a polenta frita ou 

grelhada, acompanhada de molhos de carne ou vegetais. Em algumas regiões, a 

polenta pode ser enriquecida com ervas frescas ou cogumelos. 

A culinária do Sul do Brasil é um testemunho da fusão de culturas e tradições que 

moldaram a identidade desta região. Cada prato, seja o churrasco, o barreado ou a 

polenta, oferece uma experiência única e deliciosa, celebrando a diversidade e a riqueza 

dos sabores sulistas. 

 

 

 

 


