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Olhos atentos. Mdos habilidosas.

Um sorriso largo cada vez que tudo

sai perfeito... Essa narrativa lembra

o dom da vovd cozinbheira, da mde

prestimosa, do chef dedicado... E

descreve também os colaboradores da

Multiflon, no seu trabalbo cotidiano.

Em 2019, eles foram os protagonistas

da campanha da marca: “Todo

mundo pode se sentir um chef”.

Partz'cz'pamm de um concurso interno

que carinbosamente deu origem a

este livro de receitas, cheio de afeto

¢ assinado por quem faz Multiflon!

E agora vocé pode inspirar seus dias

também e aumentar ainda mais o

seu amor por cozinhar!

Celyactor

ARROZ COLORIDO

BAURUZAO DE FORNO
BOLINHOS DE AIPIM
CANELONE

CARRETEIRO DE CHARQUE
ENTREVERO

ESCONDIDINHO DE AIPIM

FILE DE TILAPIA COM LEGUMES
FRANGO AO CREME DE MILHO
FRANGO CROCANTE

FRICASSE DE FRANGO
MAMINHA NA PANELA DE PRESSAO
MASSA NA PRESSAO

PAO DE CENOURA FOFINHO
PIZZA CASEIRA

PIZZA SALGADA

TORTA FACIL DE CARNE MOIDA
TROUXINHA DE BATATA

Locer

BISCOITO DE POLVILHO

BOLO DE CENOURA COM CHOCOLATE
BOLO DE CHOCOLATE

BOLO DE CHOCOLATE RAPIDO
BOLO DE LARANJA COM CASCA

BOLO DE LARANJA COM MOUSSE
DE LIMAO

BOLO VERDE
CUCASIMPLES

DOCE DE MORANGOS
GROSTOLI DE NATA
NEGA MALUCA

PUDIM DE CHOCOLATE

PUDIM DE IOGURTE GREGO COM
CALDA DE MORANGO

PUDIM DE LEITE

SONHO

TORTA DE BISCOITO MARIA
TORTADE SORVETE
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TORTA SENSACAO DE MORANGO

Z/Z{é de Corveryses

06
07
08
09
10
o]
12
13
14
15
16
17
18
1.9
20
21
22
23

30
39
32
33
34
35

36
37
38
39
40
41
42

43
44
45
46
47
48

Sk

RECEITAS DE QUEM FAZ MULTIFLON



Nova
Linha Minerale

Com tampas de vidro temperado

e cabos com moderno design italiano,
é a linha perfeita para

os cozinheiros mais exigentese

e detalhistas.

O revestimento StoneTech traz como principal
caracteristica a durabilidade incomparavel.
Inspirada pela natureza, a inovadora
tecnologia apresenta uma camada texturizada
com efeito pedra. A unido de tecnologia e
natureza resultou em produtos de altissima
performance, indicados para o uso intensivo.

www.multiflon.com.br

GeO®

Multiflon
STONETECH

Antiaderente
7camadas

Multiflon™

Cozinhar é um dom



INGREDIENTES

o 2 XICARAS DE ARROZ
e 1BROCOLIS

« 1COUVE-FLOR

o 2CENOURAS

e 1LATADE MILHO

e 1LATADE ERVILHA

e 200 g DE PRESUNTO OU SALSICHA
PICADA

e 200 g DE MUSSARELA PICADA
« 1 POTE DE REQUEIJAO
e 2DENTESDEALHO

¢ 2CUBOSDE CALDO DE GALINHA OU DE
LEGUMES

¢ SALAGOSTO

por
MARILISE LIMA

MODO DE PREPARO

Cozinheoarrozcomode costumeereserve.
Em uma wok ou tegame da Multiflon
refogue o alho e o caldo de galinha com um
pouco de déleo, acrescentando o broécolis, a
couve-flor picada e a cenoura ralada. Deixe
refogar até ficar al dente. Acrescente o
presunto, a ervilha e o milho. Deixe refogar.
Apds refogados os legumes, acrescente
0 arroz e o requeijao. Misture bem (nao é
necessario colocar todo o arroz). Cubra
com queijo picado tipo mussarela, deixe-o
derreter e sirva.

por
VANESSA MARTINS

INGREDIENTES

e 1 PAO DE FORMA SEM CASCA

e 250gDE QUEIJO MUSSARELA EM FATIAS
¢ 250gDE PRESUNTO EM FATIAS

¢ 1TOMATE GRANDE CORTADO EM
RODELAS

e SALE OREGANO

o 2 XICARAS DE CHA DE LEITE

« 30V0S

« 1 COLHER DE SOPA DE MARGARINA

¢ 3 COLHERES DE SOPADE QUEIJO
RALADO

MODO DE PREPARO
Unte uma assadeira da Multiflon.

Para fazer as camadas: coloque fatias
de pao de forma até cobrir o fundo da
assadeira. Em seguida, coloque uma camada
de queijo fatiado do tipo mussarela, rodelas
de tomate temperado com sal e orégano,
presunto fatiado e cubra com outra camada
de pdo de forma. Em seguida, a sugestao
é cortar o presunto em tiras e espalhar na
camada final.

Para a finalizacdo da receita, bata no
liquidificador o leite, os ovos, a margarina,
0 queijo ralado e jogue por cima do
sanduichao.

Por fim, polvilhe queijo ralado e leve ao
forno quente até gratinar.

Dica: caso queira fazer sem tomate,
também fica muito bom!



INGREDIENTES
e 2kg DEAIPIM

¢ 2GEMASDE OVO
¢ FARINHA

¢ SAL

« 500 g DE CARNE MOIDA OU DE FRANGO
PARA O RECHEIO

por
ESTELITA PEREIRA DA SILVA

MODO DE PREPARO

Afervente o aipim ja com um pouco de sal
até ficar no ponto para esmagar. Apos estar
cozido e esmagado, reserve e deixe esfriar.
Facaum molho com a carne moida ou com o
frango com os temperos da sua preferéncia
(cebola, alho, tomate, tempero verde, entre
outros). Na hora de montar os bolinhos,
pegue um pouquinho de aipim com a mao e
adicione farinha lentamente até ficar mais
firme. Quando chegar na consisténciaideal,
abra o bolinho na palma da mao e coloque
o molho com a farinha. Frite em 6leo bem
quente.

.

INGREDIENTES PARA A MASSA
¢ 20VOS

—1-COPOIBELEIE

¢ PITADA DE SAL

o 1XICARABEM CHEIA DE FARINHA DE
TRIGO

INGREDIENTES PARA O RECHEIO
e 1LDELEITE

« 300gDE QUEIJO RALADO

e 2 LATAS DE MILHO

¢ 2 COLHERES DE AMIDO DE MILHO

por
MARIA APARECIDA PEREIRA

MODO DE PREPARO

DA MASSA

Este canelone ¢ feito com a receita igual
a da panqueca. Bata os ovos com o sal,
adicione o copo de leite e bata tudo no
liquidificador até obter uma massa lisinha.
Faca os canelones nas panquequeiras da
Multiflon e reserve.

DO RECHEIO

Coloque o litro de leite para ferver e
adicione duas colheres bem cheias de
amido de milho. Mexa até fica grosso.
Separe a metade em uma forma e reserve.
Na outra, cologue o milho e o queijo.

FINALIZACAO

Recheie os canelones e enrole um a um,
colocando-os delicadamente em uma
assadeira da Multiflon. Em seguida, coloque
o restante do molho por cima e salpique
queijo ralado a gosto. Cologue no forno
e observe. Quando o canelone estiver
borbulhando, estaré pronto para servir.

Dica: ndo esqueca do principal ingrediente,
que é muito amor!



INGREDIENTES

200 g DE CHARQUE

3 XICARAS DE ARROZ
4 CEBOLAS PICADAS
2 TOMATES PICADOS
1 PIMENTAO PICADO

10

por
BIANCA DE OLIVEIRA

MODO DE PREPARO

Deixe o charque de molho de um dia para o
outro na geladeira, trocando a 4gua sempre
que possivel. No dia do preparo, ferva o
charque por 5 minutos, escorra a dgua e
pique em cubos.

Frite as cebolascomocharque e em seguida
adicione o tomate, o pimentdo e o arroz.

Adicione 6 xicaras de 4gua e, se necessario,
acrescente mais dgua fervente para obter o
cozimento completo do arroz.

Dica: cologue ovo picado e salsinha por
cima do prato antes de servir. O arroz deve
ficar macio e bem molhadinho.

INGREDIENTES

500 g DE PATINHO
500 g DE COXAQ DE FORA

1 kg DE CORACAO DE GALINHA

2 PERNAS DE LINGUICA CALABRESA

300 g DE PEITO DE FRANGO CORTADO
EMESTILO XADREZ

1 PIMENTAO VERMELHO

1 PIMENTAO VERDE

1 PIMENTAO AMARELO

2 CEBOLAS ROXAS GRANDES
PIMENTA, SE DESEJAR

SALA GOSTO

por
BIANCA DE OLIVEIRA

MODO DE PREPARO

Corte as carnes em cubos, temperando-
as. Nao precisa picar demasiadamente.
Coloque azeite em uma panela grande ou
frigideira da Multiflon e refogue as carnes
(patinho e coxdo de fora). Depois que
estas soltarem a agua, adicione o frango, o
coracao e a calabresa, que atingem o ponto
de cozimento mais rapidamente. Quando
as carnes estiverem quase prontas, corte
0s pimentdes e a cebola grosseiramente
e acrescente na panela. Espere mais um
tempo para os pimentdes murcharem e
sirva.

11
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Waaiine, 0
por
ROSA RUZZARIM

INGREDIENTES

« Y%kg DEAIPIM

«  %kg CARNE MOIDA

+ % LATA DE EXTRATO DE TOMATE
« 1CEBOLA MEDIA PICADA

« 2 DENTES DE ALHO PICADOS
« 1CREME DE LEITE

« TEMPERO VERDE E SAL

MODO DE PREPARO

DO MOLHO

Em uma panela da Multiflon, frite a cebola,
o alho e a carne moida como de costume.
Adicione o extrato de tomate ou faca o
molho do seu gosto.

DO AIPIM

Cozinhe bemoaipim até quase desmanchar.
Apbs, retire-o da dgua, cologue numa bacia
e tire os fiapos do meio dele. Esmague
bem com um garfo. Em seguida, coloque
o tempero verde e sal a gosto. Misture
bem. Apds, acrescente o creme de leite,
misturando aos poucos. Pré-aqueca o forno
a 180 graus.

Em uma assadeira média da Multiflon,
coloque a metade do molho. Em seguida,
acrescente todo o aipim e finalize
espalhando o restante do molho sobre o
aipim. Cubra com papel aluminio e deixe
assar por aproximadamente 40 minutos.

por
VANESSA DE CASSIA LIBARDI

INGREDIENTES

FILE DE TILAPIA

LIMAO

ALHO

SAL

BATATA INGLESA OU BATATA DOCE
CENOURA

CEBOLA

TOMATE

TEMPERINHOS VERDE, CONFORME
PREFERENCIA

MODO DE PREPARO

Tempere a tildpia com suco de limao, sal
e alho. Reserve. Enquanto o peixe fica
marinando, ferva dgua em uma panela da
Multiflon, adicione sal e algum tempero
de sua preferéncia, como a salvia, para
saborizar a dgua.

Corte as batatas e as cenouras em rodelas
de 1 cm de espessura, aproximadamente.
Adicione a batata e a cenoura na agua
fervente e deixe cozinhar por uns trés
minutos (ndo deixe amolecer demais).
Escorra e coloque em uma assadeira da
Multiflon. Sobre os legumes, coloque os
filés e cubra-os com cebola cortada em
rodelas fininhas e tomate. Adicione sal e
pimenta sobre os tomates e a cebola. Leve
ao forno for cerca de 20 minutos e finalize
com tempero verde de sua preferéncia,
como alho pord, salsinha, cebolinha,
coentro, manjericao e azeite de oliva.

Dica: esta é uma refeicao leve, saudavel e
suja pouca loucga!
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MARILISE LIMA CRISTIANE ROSANA MALTAURO TEIXEIRA

\ INGREDIENTES INGREDIENTES MODO DE PREPARO

o 1kgDE PEITO DE FRANGO e |SCAS DE FRANGO OU DE PEITO DE Bata um ovo e banhe as iscas de frango

« 1 LATA DE EXTRATO DE TOMATE FRANGO nele. Em seguida, passe as iscas na farinha
« 10VO de trigo. Coloque na assadeira da Multiflon

+ LLATADEMILHO untada com 6leo de cozinha e ponha para
¢ FARINHA DE TRIGO L

e 300gDE QUEIJO MUSSARELA assar no forno em torno de uns 30 minutos,
« OLEO

« 150 g DE PRESUNTO em 140graus.N§metadgdotempo,quando
. SALAGOSTO chegar aos 15 minutos, gire os frangos para

e 2 LATAS DE CREME DE LEITE assar uniformemente.

+ 1COPODEREQUEIAO Dica: faca uma salada para acompanhar.

MODO DE PREPARO

Corte o peito de frango em forma de bifes.
Tempere a gosto (sal, alho, sélvia..). Em
seguida, recheie cada bife de frango com
% fatia de queijo e % de presunto. Faca
em forma de rolo e prenda com um palito.
Coloque em uma assadeira da Multiflon
e cubra com o extrato de tomate. Leve ao
forno a 180 graus, por 35 minutos. Depois
de assado, bata no liquidificador o milho
e o creme de leite até formar um creme.
Misture o requeijao e cologue esse creme
por cima do frango. Leve ao forno por
mais 10 minutos. Sirva com arroz branco e
salada.

14



INGREDIENTES

.

1 LATA DE CREME DE LEITE

1 LATA DE MILHO VERDE

1 COPO DE REQUEIJAO CREMOSO
2 PEITOS DE FRANGO DESFIADO

200 g DE QUEIJO FATIADO DO TIPO
MUSSARELA

100 g DE BATATA PALHA
1 XICARA DE AGUA
1 PITADA DE SAL

16

por
GRASIANE BRANCO RAMOS

MODO DE PREPARO

Bata no liquidificador o milho, o requeijao,
o creme de leite e a dgua. Refogue o frango
desfiado do modo que habitualmente faz.
Em seguida, misture o creme com o frango
refogado. Coloque tudo em uma assadeira
da Multiflon. Adicione uma camada de
batata palha e finalize com uma cobertura
de queijo Mussarela, em fatias. Leve ao
forno até borbulhar e sirva com arroz
branco e salada, ou como desejar.

;% C%W~o’ por
W VA’//’ 2 BIANCA DE OLIVEIRA

INGREDIENTES

¢ 1PECADE MAMINHADE 1,5 kg
APROXIMADAMENTE

e 4 CEBOLAS GRANDES FATIADAS
e 2CUBOSDE CALDO DE CARNE
e 1XICARA DE CHA DE AGUA

MODO DE PREPARO

Coloque a metade das cebolas no fundo da
panela de pressao da Multiflon. Espalhe os
cubosde caldode carne sobre elas. Coloque
a peca de carne, cubra com o restante da
cebola e adicione a agua. Tampe a panela
e leve ao fogo alto até pegar presséo.
Apbs, baixe o fogo e deixe cozinhar por
20 minutos. Abra a panela e verifique se a
carne estd macia ou se necessita de mais
cozimento. Se for preciso, acrescente mais
4gua quente. Sirva a maminha fatiada com
o molho que se forma durante o cozimento.

Dica: se o molho ficar muito ralo, retire a
carne e deixe a panela destampada no fogo
forte para o molho apurar.



INGREDIENTES

o 1PACOTE DE MASSA ESPAGUETE
« 1REQUEIJAO

o 1CREME DE LEITE

« 1SACHE DE MOLHO DE TOMATE
« 300 g DE PRESUNTO PICADO

e SALAGOSTO

e TEMPEROS A GOSTO (CEBOLA, ALHO,
TOMATE, TEMPERO VERDE)

18
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por
ESTELITA PEREIRA DA SILVA

MODO DE PREPARO

Coloque todos os ingredientes na panela
de pressdo da Multiflon. Adicione agua
até cobrir a receita. Mexa e leve ao fogo.
Assim que a panela pegar presséo, conte 5
minutos. Desligue a massa, que esta pronta
para servir.

INGREDIENTES
¢ 1kgDEFARINHA DE TRIGO

e 300 gDE CENOURA DESCASCADAE
RALADA (3 CENOURAS GRANDES OU
6 PEQUENAS)

¢ 2O0VOSINTEIROS

e 125mlDE OLEO (MEIA XICARA)

e 250 ml DE LEITE (1 XiCARA)

o 3 COLHERES DE SOPA DE ACUCAR
¢ 1 COLHER DE SOPA RASA DE SAL

« 20gDEFERMENTO BIOLOGICO SECO
(2 COLHERES DE SOPA) OU 90 g DE
FERMENTO FRESCO

¢« 2 GEMAS DE OVO PARA PINCELAR

MODO DE PREPARO

Em uma tigela, junte o leite, o fermento e a
metade do acgucar. Misture com uma colher

por
VANESSA MARTINS

da linha de acessorios da Multiflon, cubra
com um pano e deixe a mistura descansar
por 15 minutos. Enquanto isso, coloque no
liquidificador os ovos, 0 6leo,aoutrametade
do aglcar, o sal e as cenouras raladas. Bata
por cerca de 2 minutos. Em seguida, junte a
mistura do liquidificador com a mistura da
tigela. Adicione a farinha de trigo enquanto
amassa tudo com as mdaos. Quando ela
comecar a ficar firme, transfira-a para uma
superficie lisa e comece a sovar. Sove a
massa por 10 minutos ou até que fique bem
lisa e homogénea.

Dica: se precisar, adicione um pouco mais
de farinha de trigo, mas cuidado para ndo
colocar sem que seja necessario, pois no
comeco € normal a massa grudar um pouco
nas maos.

Coloque a massa de volta na tigela, cubra-a
com um pano e deixe-a descansar por 1
hora. Passado esse tempo, divida a massa
no tamanho que desejar e modele os
paezinhos como preferir.

Dica: vocé pode fazer em formato de
bolinhas, pois € mais rapido e facil, ou
também no formato de pao caseiro.

Em seguida, acomode os pdezinhos numa
forma da Multiflon untada e enfarinhada,
deixando um espaco entre eles para que
possam crescer. Cubra novamente e deixe
descansar por mais 40 minutos. Passado
esse tempo, pincele os pdes com gema
de ovos. Leve para assar em forno pré-
aquecido, a 180 graus, por cerca de 25
minutos ou até dourar.

19



INGREDIENTES
8 COLHERES DE SOPA DE ACUCAR
1 COLHER RASA DE SAL

% XICARA DE AZEITE

2 SACHES DE FERMENTO PARA PAO
2 XICARAS DE AGUA MORNA

3 XICARAS DE FARINHA DE TRIGO

SUGESTAO DE MOLHO

1 PEITO DE FRANGO

2 DENTES DE ALHO

%> CEBOLA

2 TOMATES BEM MADUROS
SAL E PIMENTA A GOSTO
TEMPERO VERDE SE PREFERIR
1 CAIXA DE CREME DE LEITE
BATATA PALHA

100 g DE QUEIJO TIPO MUSSARELA PARA
COBRIR A MASSA ANTES DO MOLHO E DA

BATATA PALHA.

20

por
MARILISE LIMA

MODO DE PREPARO

Misture em uma bacia o acucar, o sal,
0 azeite e o fermento (este Ultimo,
previamente dissolvido na agua morna).
Acrescente a farinha de trigo aos poucos
até dar o ponto de massa de bolo. Em
seguida, coloque a massa em uma assadeira
untada da Multiflon com o6leo e deixe-a
descansar até aumentar o tamanho. Ponha
a pizza para assar em forno pré-aquecido
na temperatura de 200 graus.

Dica: ap6s assada, deixe a pizza esfriar
um pouco e coloque o molho de sua
preferéncia.

INGREDIENTES

¢ 20VOS

o % XICARADE AZEITE

o 1XICARADELEITE

+ 1COLHERDEACUCAR

¢ 1COLHERDE SAL

e 200 gDE FARINHA DE TRIGO

e 1 COLHER DE CHA DE FERMENTO

SUGESTAO DE RECHEIO
DE CARNE MOIDA

« 500 g DE CARNE MOIDA
¢« 1PACOTE DE PRESUNTO
¢ 1PACOTE DE QUEIJO

¢ TEMPERO A GOSTO

MODO DE PREPARO

Misture os ingredientes em um recipiente
e acrescente lentamente a farinha até dar
o ponto de massa de bolo. Coloque em
uma assadeira untada da Multiflon e leve
ao forno. Deixe a pizza assar em 180 graus
durante 30 minutos. Finalize cobrindo com
o recheio.

por
WANDERLEI ROBERTO SANTOS VELHO

D]
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VANESSA MARTINS

INGREDIENTES PARA A MASSA

e 2COPOSDELEITE

« % COPODEOLEO

¢ 30VOS

o 2 XICARAS DE FARINHA DE TRIGO

e 1COLHER (SOPA) DE FERMENTO EM PO
¢ SALAGOSTO

INGREDIENTES PARA O RECHEIO
e %kg DE CARNE MOIDA

o 1 CEBOLAPEQUENA

. 1TOMATE

o 1 CALABRESA PEQUENA PICADA

e 1LATADE ERVILHA

e CHEIRO-VERDE

+ OREGANO

e QUEIJORALADO

o MARGARINA OU MANTEIGA PARA UNTAR

22

MODO DE PREPARO

Misture todos os ingredientes da massa
no liquidificador. Para o recheio, frite a
carne moida como de costume. Em outra
panela, frite a cebola, o tomate, a calabresa
e a ervilha. Misture com a carne moida e,
ainda com o fogo aceso, coloque o cheiro-
verde picado e o orégano a seu gosto. Unte
uma assadeira média da Multiflon com
margarina ou manteiga e farinha de trigo.
Coloque a metade da massa e o recheio por
cima. Em seguida, cubra com o restante da
massa e polvilhe com queijo ralado. Leve ao
forno por aproximadamente 40 minutos.

INGREDIENTES

« 1kg DE BATATA INGLESA

« % kg DE CARNE MOIDA

« %CEBOLA

« 1TOMATE

« % PIMENTAO

« 4 RAMOS DE SALSINHA

« 3FOLHAS DE CEBOLINHA VERDE
+ 1 CALDO DE CARNE

« SALAGOSTO

por

WANDERLEI ROBERTO SANTOS VELHO

MODO DE PREPARO

Primeiro cozinhe as batatas inteiras e
reserve. Em seguida, refogue a carne moida
com todos os temperos. Aguarde a batata
esfriar para esmagar com um garfo. Espiche
as batatas com o rolo da linha Bamboo
como se fosse uma massa e recheie com
a carne moida. Feche no formato de sua
escolha e frite em 6leo quente.

VK



Fritadeira
com cesto de imersao

» Lancamentos

Frigideira,
da linha Color

WOks =
dalinha Aura *

Colher de silicone,
da linha Bamboo

Panela de Pressao,
da linha Versatil

Cacarola,
dalinha Minerale

Tegame,
da linha Dom

Forma furada
para pizza
24 25



Nova Y &
Linha Aura _

Traga para a sua cozinha
todas as tonalidades de uma
verdadeira Aurora Boreal.

y Multiflon
ULTRA6

Antiaderente
6 camadas

&

PERFORMANCE, DURABILIDADE E RESISTENCLA

O efeito furta-cor, combinado a Gltima camada
texturizada, garante um efeito incomparavel, que é
exclusivo Multiflon. Os produtos da linha possuem
o revestimento Ultra6, um antiaderente formulado
a base de fluoropolimeros, reforcado por particulas
de ceramica e estudado para o uso intensivo.

www.multiflon.com.br Multiflo n@

ﬂ @ Cozinhar € um dom
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Antiaderente | © NAO ™

QUALIDADE | | GRUDA

Superior L

Tecnologia propria
em antiaderentes

Todos os revestimentos antiaderentes
aplicados nos nossos produtos carregam
o selo verde PFOA FREE, que garante a
auséncia de elementos nocivos a satde
em sua composicao.

inha Profissional

www.multiflon.com.br

GeO®

linha Gourmet 3mm

linha Aura

4 "‘
linha Minerale

Multiflon@

Cozinhar é um dom
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MARIA APARECIDA PEREIRA VANESSA MARTINS

INGREDIENTES MODO DE PREPARO INGREDIENTES PARA A MASSA
¢ 30VOS Misture todos os ]ngredientes a méo, ¢ 3 CENOURAS GRANDES OU 4 PEQUENAS
« 3 COLHERES DE ACUCAR P/ CADA OVO adicionando o polvilho aos poucos. Ao « 2 XICARAS DE ACUCAR

final, pegue pequenas porcoes e modele

formando os biscoitos. ¢ 1XICARADEOLEO

¢ % kg DEPOLVILHO AZEDO

; n 1 X . e« 40VOS
Dica: importante fritar em azeite limpo
e bem quente, utilizando a fritadeira . ZX\‘CARASDEFARlNHADETR\GO(SE
antiaderente com cesto de imersdo da NECESSARIO, ACRESCENTAR MAIS)
Multiflon. + 1 COLHER DE FERMENTO EM PO BEM
CHEIA

INGREDIENTES PARA A COBERTURA
o 4 COLHERES DE SOPA DE LEITE

o % XICARA DE CHA DE CHOCOLATE EM PO
o 1 COLHER DE SOPA DE MANTEIGA

o 1XICARA DE CHA DE ACUCAR

MODO DE PREPARO

Bata no liquidificador 2 cenouras, 1 xicara
de acucar, %2 xicara de 6leo e 2 ovos. Depois
repita o processo e bata a outra metade.
Coloque tudo na batedeira e acrescente a
farinha.

Dica: como o bolo de cenoura ¢é facil de
abatumar, tem que deixar a massa um
pouco mais firme.

Acrescente por Ultimo o fermento, despeje
em uma assadeira untada da Multiflon e
leve ao forno entre 45 minutos e 1 hora,
x dependendo do forno.




INGREDIENTES PARA A MASSA
¢ 30VOS

o 1XICARADEACUCAR

o % XICARA DE AZEITE

o 1XICARA DE CHOCOLATE 100% CACAU
OU DE CHOCOLATE DO FRADE 50%
CACAU

o 1 XICARA DE AGUA FERVENDO
o 2% XICARAS DE FARINHA DE TRIGO
¢ 1COLHER DE SOPA DE FERMENTO ROYAL

INGREDIENTES PARA A COBERTURA
e 1CAIXADE CREME DE LEITE

e 8 COLHERES DE SOPADE CHOCOLATE
EMPO

32

por
MARILISE LIMA

MODO DE PREPARO

Em uma tigela, bata os ovos, o acucar, o
azeite e o chocolate. Acrescente a agua
fervendo e misture bem. Lentamente
adicione a farinha aos poucos até a massa
ficar como um creme grosso (a massa nao
pode ficar nem muito liquida e nem muito
dura). Prossiga batendo a massa por mais 2
minutos. Acrescente o fermento e misture
bem, sem bater. Leve a massa do bolo ao
forno pré-aquecido em uma assadeira da
Multiflon untada. Mantenha a temperatura
de 180 graus.

Dica: parafazer acaldaleve osingredientes
ao fogo e mexa bem até ficar com a
consisténcia de um creme.

W W Tpor
SUELEM RAMOS

INGREDIENTES PARA A MASSA MODO DE PREPARO

e« 20VOS Bata os ovos, a farinha, o aclcar, o
e 1 XICARA DE FARINHA DE TRIGO chocolate em pO e a xicara de égua
fervente com o azeite até obter uma
massa homogénea. Adicione o fermento
delicadamente. Cologue a mistura em uma
forma antiaderente da Multiflon untada e
leve ao forno pré-aquecido a 180 graus, por
apenas 15 minutos. Essa receita é mesmo
muito rdpida pois leva 4gua fervente, que
acelera o processo do cozimento do bolo.
Dependendo do forno poderé levar até 25
minutos.

« 1 XICARA DE ACUCAR

o 1XICARA DE AGUA FERVENTE C/ MEIA
XICARA DE AZEITE

+ 1XICARADE CHOCOLATE EM PO
+ 1 COLHER DE FERMENTO

INGREDIENTES PARA A COBERTURA

e LEITE CONDENSADO
Dica: faca a cobertura adicionando
chocolate em pé ao leite condensado. Leve
ao fogo baixo em uma panela antiaderente
da Multiflon e mexa sempre com uma
colher da linha Bamboo, que protege o
revestimento, até chegar ao ponto do seu
gosto. Cubra o bolo com acobertura e deixe
esfriar.

e CHOCOLATE EM PO
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INGREDIENTES PARA A MASSA
* 1 LARANJA MEDIA

o 1 XICARA DE CHA DE OLEO

« 40V0S

o 2 XICARAS DE CHA DE ACUCAR

o 2 XICARAS DE CHA DE FARINHA DE TRIGO
o 1 COLHER DE SOPA DE FERMENTO EM PO

INGREDIENTES PARA A COBERTURA

o 2XICARAS DE CHA DE SUCO DE LARANJA
PENEIRADO

e 1COLHERDE SOPADE AMIDO DE MILHO

34

por
VANESSA MARTINS

MODO DE PREPARO

DA MASSA

Corte a laranja em 4 pedacos, retire a
parte branca do miolo e as sementes que
estiverem aparentes. Bata no liquidificador
as laranjas, o 6leo, os ovos e o aclcar. Em
uma vasilha, misture a farinha de trigo
e o fermento. Adicione o conteldo do
liguidificador a mistura, mexendo com a
colher de silicone da linha Bamboo (ndo
bater em batedeira). Leve ao forno médio
por aproximadamente 25 minutos em uma
forma da Multiflon untada com margarina e
polvilhada com farinha de trigo.

DA COBERTURA

Em uma panela pequena com antiaderente
da Multiflon, misture todos os ingredientes
e leve-a ao fogo, mexendo sempre até
ferver. Deixe cozinhar um pouco e despeje
sobre o bolo assado ainda quente.

oo Jarapia

¢ b

egpe Afe

INGREDIENTES PARA A MASSA

e 3 LARANJAS (SUCO)

o 1LARANJAINTEIRA COM CASCA

« 30VO0S

o 2XICARAS DE ACUCAR

o 1XICARADEAZEITE

o 3 XICARAS DE FARINHA DE TRIGO

*+ 2 COLHERES DE SOPA DE FERMENTO EM
PO

INGREDIENTES PARA A COBERTURA

o 1 CAIXA DE LEITE CONDENSADO

« 1 LIMAO (SUCO)

+ RASPAS DA CASCA DO LIMAO

MARCOS ANTONIO ECKER

MODO DE PREPARO

Bata a laranja, o suco, os ovos, o aclcar e
o0 azeite no liguidificador. Em seguida, leve
a mistura para a batedeira e acrescente as
trés xicaras de farinha de trigo. Bata até
obter uma massa homogénea. Acrescente
o fermento em pd e mexa delicadamente.
Despeje amassaem uma formada Multiflon
e leve ao forno para assar até que a massa
fique dourada.

Dica: para fazer a cobertura, bata os
ingredientes em uma batedeira. Cubra o
bolo e finalize com as raspas de liméao.
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por
IVONE KLEIN FERNANDES

INGREDIENTES PARA A MASSA

« % MACO DE ESPINAFRE

« % XICARA DE OLEO

« % XICARA DE LEITE

+ 30VO0S

« 2 XICARAS DE ACUCAR

+ 2 XICARAS DE FARINHA DE TRIGO

« 1 COLHER DE SOPA DE FERMENTO EM PO

INGREDIENTES PARA A COBERTURA
o 1XICARA DE ACUCAR

« 1XICARA DE CHOCOLATE EM PO

+ 3 XICARAS DE LEITE

« 1 COLHER DE SOPA DE MARGARINA

MODO DE PREPARO

Primeiramente escalde o espinafre. Logo
em seguida, bata-o no liquidificador com o
6leo e reserve. Na batedeira, bata os ovos
e o0 aclcar com atencdo para que fiqguem
bem batidos. Depois, leve a mistura ao
liquidificador e, sempre batendo, adicione
aos poucos a farinha. Por ultimo, sem bater,
misture o fermento. Despeje a massa e uma
assadeira da Multiflon previamente untada
eleve ao forno por 20 minutos, a 150 graus.

Dica: para fazer a cobertura, ferva os
ingredientes em uma panela pequena da
Multiflon até engrossar e cubra o bolo
ainda quente.

por
MARIA APARECIDA PEREIRA

INGREDIENTES

« 40VO0S

o+ 2% XICARAS DE ACUCAR
+ 1COPO DE LEITE MORNO

e 2COLHERESBEM CHEIAS DE
MARGARINA

e 1COLHERDEFERMENTO EM PO

INGREDIENTES FAROFA

e 2 COLHERES DE ACUCAR

e 2 COLHERES DE MARGARINA

e 2 COLHERES DE FARINHA DE TRIGO

MODO DE PREPARO

Bata os ovos com o aglcar, acrescente
a margarina, o leite, o fermento e aos
poucos a farinha de trigo até formar uma
massa bem cremosa. Despeje a massa em
uma assadeira da Multiflon previamente
untada e leve para o forno pré-aquecido a
180 graus. Aguarde até que a cuca esteja
dourada.

Dica: asse a farofaem forno pré-aquecido a
180 graus e cubra a cuca.
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INGREDIENTES
e % PACOTE DE BISCOITOS DE MAIZENA

e 4 COLHERES DE SOPA DE MARGARINA
SEM SAL (2 P/1* CAMADA E 2 PARAO
CHOCOLATE)

e 500gDE CHOCOLATE MEIO AMARGO (1
BARRA)

« 40VO0S
« LEITE

« LIMAO

« ACUCAR

« 1 POTE DE NATA

e 1TABLETE DE QUEIJO CREMOSO (CREAM
CHEESE)

¢ 1 CAIXA DE MORANGOS (MADUROS)

i

por
AURIA CHINELATO

MODO DE PREPARO

1* camada: triture os biscoitos no
liquidificador até virar uma farinha.
Acrescente 3 colheres de margarina,
misturando até formar uma massa. Se
ficar dificil, coloque um pouquinho de
leite. Espalhe em uma forma da Multiflon e
coloque na geladeira.

2% camada (s6 comecar quando a 1* camada
estiver fria): corte o chocolate em varios
pedacos, coloque para derreter no micro-
ondas ou em banho-maria e adicione 2
colheres de manteiga ou margarina. Mexa
devagar para o chocolate ficar homogéneo.
Bata 4 gemas com 1 colher de acUcar,
juntando ao chocolate morno e mexa para
dissolver tudo. Bata as 4 claras em neve
e acrescente ao chocolate, misturando
devagar com a mdo. Coloque sobre a 1°
camada e devolva a forma na geladeira para
refrescar.

3% camada: misture 1 pote de nata, 1 colher
de acucar e 1 tablete de queijo cremoso.
Bata os ingredientes na batedeira, ndo por
muito tempo, pois pode virar manteiga.
Coloque sobre a 22 camada, espalhando
rapido, pois endurece, dificultando para
espalhar. Devolva a forma na geladeira e
aguarde até ficar bem frio.

4% camada: corte os morangos em pedacos
e coloque-os em uma panela da Multiflon
com 1 xicara de acucar. Leve ao fogo.
Quando engrossar fazendo fios, acrescente
um pouquinho de suco de limao. Desligue e
aguarde esfriar. Depois de frio, coloque o
saldo de morangos, de preferéncia gelado,
sobre a Ultima camada.

por
MARIA APARECIDA PEREIRA

INGREDIENTES

¢ 40VO0S

e 2 COLHERESBEM CHEIAS DE ACUCAR
¢ 1COPO DE LEITE MORNO

« 1 COLHERDEFERMENTO EM PO

e 2 COLHERES BEM CHEIAS DE NATA

o FARINHA DE TRIGO ATE DAR O PONTO

MODO DE PREPARO

Bata os ovos com o aglcar, acrescente os
demais ingredientes e a farinha aos poucos.
Em seguida, sove da mesma maneira que
sovamos o pdo. Atencao: a massa deve ser
bem sovada! Estique com o rolo para massa
da linha Bamboo, corte os grostolis e frite
em 6leo bem limpo.

Dica: rende 50 porcoes.
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INGREDIENTES PARA A MASSA
¢ 50V0OS

e 2XICARAS DE ACUCAR

o 2XICARAS DE CHOCOLATE EM PO (4
COLHERES DE SOPA PARA COBERTURAE
O RESTANTE PARA A MASSA)

« 1COLHERDEFERMENTO EM PO

o 3% XICARAS DE FARINHA DE TRIGO
e 1COPODELEITEQUENTE

e % COPO DEAZEITE

INGREDIENTES PARA A COBERTURA
e 1LATADE LEITE CONDENSADO

¢ 1BARRADE CHOCOLATE

« CHOCOLATEEM PO

40

MARIA APARECIDA PEREIRA

MODO DE PREPARO

DA MASSA

Separe as claras e bata com o acucar até
ponto de neve. Em seguida, coloque as
gemas, batendo novamente. Adicione o
azeite, o leite quente, o chocolate em po e
a farinha aos poucos, batendo sempre até
obter uma textura bem lisa. Por fim, misture
o fermento delicadamente e despeje a
massa em uma forma antiaderente para
bolo da Multiflon. Aqueca o forno a 180
graus e deixe assar até o bolo crescer e
ficar dourado.

DA COBERTURA

Em uma panela com antiaderente da
Multiflon coloque o leite condensado e as
4 colheres de chocolate em po para ferver.
Mexa com a colher da linha Bamboo, que
nado risca o revestimento, até ficar no ponto
de desgrudar da panela. Coloque por cima
do bolo ainda quente.

Dica: faca furos com a faca para o recheio
descer. Rale uma barra de chocolate de sua
preferéncia e cubra o bolo com as raspas.

INGREDIENTES

1 LATA DE LEITE CONDENSADO
1 XICARA DE CHOCOLATE EM PO
30V0S

% LITRO DE LEITE

1 COLHER DE FARINHA DE TRIGO
1 XICARA DE ACUCAR

MARILISE LIMA

MODO DE PREPARO

Caramelize aforma para pudim da Multiflon
com o aclcar. Bata bem o restante dos
ingredientes no liquidificador e despeje na
forma. Deixe cozinhar por 45 minutos em
fogo baixo.

Dica: aguarde a forma esfriar para
desenformar. Assim seu pudim nao
quebrara.
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por
CARLA DE FOR

INGREDIENTES DO PUDIM

e 4 POTES DE IOGURTE GREGO

e« 1LATADE LEITE CONDENSADO

e 2 LATAS DE CREME DE LEITE SEM SORO

INGREDIENTES DA CALDA DE
MORANGO

o 3 XICARAS DE CHA DE MORANGOS
CORTADOS

« % XICARA DE CHA DE ACUCAR
MODO DE PREPARO

DO PUDIM

Bata no liquidificador o iogurte, o leite
condensado e o creme de leite sem soro.
Despeje na torteira desmontavel com
cone da Multiflon, untada com ¢éleo. Leve
ao forno em banho-maria por 45 minutos.
Desenforme apos esfriar e sirva com uma
calda de morango.

DA CALDA DE MORANGO

Em uma panela antiaderente com cabo
da Multiflon, coloque 3 xicaras de cha
de morangos cortados, meia xicara de
cha de acucar e leve ao fogo médio até
cozinhar e engrossar. Finalize a sobremesa
despejando a calda de morango por cima do
pudim.

INGREDIENTES

1 LITRO DE LEITE INTEGRAL
1 LATA DE LEITE CONDENSADO
6 OVOS

1% COPO DE ACUCAR

2% COLHERES DE SOPA DE AMIDO DE
MILHO

S

por
MARILISE LIMA

MODO DE PREPARO

Com o acucar, caramelize a forma
antiaderente do conjunto de banho-maria
da Multiflon. Em seguida, bata bem o
restante dos ingredientes no liquidificador
e despeje na forma. Deixe cozinhar por 45
minutos em fogo baixo.

Dica: espere a forma esfriar para
desenformar sem quebrar o pudim.
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MARIA APARECIDA PEREIRA

- .

INGREDIENTES MODO DE PREPARO
« 10VO Bata os ovos com o aclcar e o sal. Adicione
. 2 COLHERES DE ACUCAR a agua morna e o fermento e cjoloque a
farinha aos poucos. Sove bem até a massa
e 1PITADADE SAL ficar lisa. Faca as bolinhas do tamanho que
desejar. Quando elas estiverem aumentado
) de tamanho, coloque o azeite para aquecer.
+ 7 XICARADEAZEITE Frite-as na fritadeira antiaderente com
e 250ml DE AGUA MORNA cesto de imersao da Multiflon e, depois
. que os sonhos esfriarem, abra-os com uma

¢ FARINHA DE TRIGO ATE DAR O PONTO

faca e recheie com o doce de leite. Passe no
e« 1POTEDEDOCE DE LEITE acucar refinado para finalizar.

e 1 COLHER DE FERMENTO DE PAO

« ACUCAR REFINADO
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. . . por
MARILISE LIMA

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

+ 1PACOTE DE BISCOITO MARIA Bata na batedeira a nata e o leite
1 POTE DE NATA condensado até ficar no ponto de chantilly.
Em uma torteira desmontavel antiaderente
Mima, com fundo removivel, coloque uma
« 8BOMBONS camada de biscoito umedecido no café
amargo. Cubra com o chantilly e acrescente
0s bombons picados. Repita o processo
até a ultima camada de biscoito. Finalize a
. CAFE AMARGO PARA UMEDECER OS montagem da sobremesa cobrindo a torta

BISCOITOS com o chocolate meio amargo derretido em
banho-maria e misturado com o creme de
leite. Sirva gelado.

¢ 1LATADELEITE CONDENSADO

 1BARRADE CHOCOLATE MEIO AMARGO
¢ 1LATADE CREMEDE LEITE

Dica: o fundo removivel da torteira Mima
permitird um desenformar perfeito!




INGREDIENTES

1 LATA DE LEITE CONDENSADO

2 MEDIDAS DA LATA DE LEITE DE VACA
1 LATA DE CREME DE LEITE

4 OVOS

6 COLHERES DE SOPA DE ACUCAR

4 COLHERES DE SOPA DE
ACHOCOLATADO EM PO

9 COLHERES DE AGUA
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por
GRASIANE BRANCO RAMOS

MODO DE PREPARO

Caramelize uma forma antiaderente da
Multiflon e reserve.

Em uma panela antiaderente com cabo
da Multiflon, dissolva o achocolatado em
pd com dgua até levantar fervura. Em
seguida, despeje esta mistura na forma
caramelizada.

Bata no liguidificador o leite condensado,
o leite de vaca e as gemas. Coloque essa
mistura em uma panela da Multiflon e
leve ao fogo até ferver, mexendo sempre.
Reserve até esfriar.

Bata as claras em neve bem firme e
acrescente 6 colheres de acucar. Misture
bem o creme de leite sem soro e acrescente
o creme de ovos ja frio. Coloque na forma
sobre a mistura de achocolatado e leve ao
freezer até endurecer (mais ou menos 4
horas).

Dica: paradesenformar com mais facilidade
coloque a forma na boca do fogdo por
alguns segundos.

I »
- ,A

INGREDIENTES PARA A TORTA
« PAO DE LO PRONTO

¢ 40VOS

e 4 COLHERES DE FARINHA DE TRIGO
e 8 COLHERES DE ACUCAR

« 1COLHERDEFERMENTO EM PO

INGREDIENTES PARA O RECHEIO
« 1PACOTE DE COCO RALADO

e 1%XICARAS DE ACUCAR

e % LITRO DE LEITE

« 1GEMA

o 4 CLARAS

o 1 CAIXADE LEITE CONDENSADO

e 1 COLHER DE FARINHA DE AMIDO PARA
ENGROSSAR

por
ESTELITA PEREIRA DA SILVA

MODO DE PREPARO

DA TORTA

Bata as claras em neve e acrescente o
aclcar até chegar quase no ponto de
merengue. Adicione a farinha, as gemas
e misture bem. Por ultimo, coloque o
fermento e despeje a receita na torteira
desmontdvel antiaderente Mima. Leve ao
forno por 20 minutos.

DO RECHEIO

1?) Calda de coco: faca uma calda com meia
xicara de acUcar e acrescente o coco com
um pouco de dgua. Deixe ferver até quase
engrossar.

2%) Creme de leite condensado: coloque
o meijo litro de leite, a gema e o leite
condensado em uma panela antiaderente
com cabo da Multiflon e leve ao fogo.
Quando comecar a ferver, acrescente a
farinha de amido diluida em um pouquinho
de dgua. Mexa até ficar cremoso.

3%) Merengue: bata as claras em neve e
acrescente o acucar. Continue batendo até
ficar firme.

MONTAGEM DA TORTA

Depois de assada, fure toda a massa e
despeje acaldade coco. Coloque ocreme de
leite condensado, em seguida o merengue
e polvilhe por cima com mais coco. Leve a
geladeira e sirva depois de esfriar.
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INGREDIENTES PARA O PAO DE LO
e 40VO0S

« 80gDE FARINHA DE TRIGO

e 100gDEACUCAR

e 20gDE CACAUEM PO

INGREDIENTES PARA O RECHEIO
¢ 2 BANDEJAS DE MORANGO

e 2 LATAS DE LEITE CONDENSADO

e 200gDE CHOCOLATE MEIO AMARGO
e 200 ml DE CREME DE LEITE

por
MICHELE VARGAS

MODO DE PREPARO

Cozinhe as latas de leite condensado
na panela de pressdao Multiflon. Corte o
chocolate em pequenos pedacos e leve ao
micro-ondas por 1 minuto. Em seguida,
mexa o tablete e coloque no micro-ondas
novamente por mais 1 minuto. Adicione o
creme de leite.

Cubra o fundo da torteira desmontavel
antiaderente Mima com a fatia do pao de
|6. Corte os morangos ao meio e coloque
na lateral da forma. Pique o restante dos
morangos, acomode-0s na torteira e cubra-
os com o leite condensado cozido. Finalize
como ganache e leve para gelar por 4 horas.

Dica: se preferir, vocé pode usar um disco
de pdo de 16 pronto.

Qécwm

Torteira desmontavel,
da linha Mima

Torteira alta

Conjunto
banho-maria pudinzeira
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Multiflon

Estas 37 receitas INGREDIENTE (1 XICARA) g ou ml
: foram escritas por ACUCAR DE CONFEITEIRO 140 g
Assadeira funda 16 colaboradores ACUCAR MASCAVO 240¢g
da Multiflon e ACUCAR REFINADO 160 g
apresentam as ARROZ 220g
medidas dos CAFE EM PO 80g
ingredientes CHOCOLATE E CACAU EM PO 115¢g
de diferentes CHOCOLATE EM BARRA 160 g
maneiras. Por isso, COCO FRESCO RALADO 180 g
para ficar tudo FARINHA DE AVEIA 100 g
bem facil para vocé FARINHA DE MILHO 160 g
Forma para bolo seguir, fizemos FARINHA DE MANDIOCA 150
essa tabela de FARINHA DE TRIGO 120¢g
LOILCone conversoes, que LEITE EM PO 130g
podera ser util MEL, MELADO, GLICOSE 300¢g
na suapozmha NATA, CREME DE LEITE 230 g
em muitas outras QUEIJO RALADO 100 g
situacoes! SAL REFINADO 240¢
INGREDIENTE (COLHER) g
ACUCAR 30g
FARINHA 25¢
FERMENTO QUIMICO 5g
MANTEIGA 30g
SAL 5g
Panela,
a linha
MEDIDA g ou ml
1 XICARA 240 ml
1% XICARA 120 ml
Rolo para massas, 1% XICARA 60 ml
1 COLHER DE SOPA 15 ml
1 COLHER DE CHA 5 ml

Imagens das receitas
meramente ilustrativas.
As fotos com os produtos
da Multiflon sdo de direito
da marca.
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