Hostzer

—— 15 receitas —
para que VOCe seja um

anfitriao de bons momentos




Sumario

Receitas com Carne ......c.ccccccvmmeinnmssnisessinessressnnns 3
Frangonagrelha ..........cccoooiiiiiii i, 4
CROFPAN oo, 6
HambUrguer .........oooiiiee e 9
Costelinha de porco ao molho barbecue ............... 12
Peixe nabrasa ..........ccoeeeiiiiiiiii e 14
Receitas Veq .....ccccviveiiiiiiimessisesssessssssss s ssnsssnes 17
Maionese Vegana ........ccoooevvveiiiiiii e 18
Legumes assados hagrelha ..............ccccoeeei, 20
Espetinho de carne de soja ........ccovevveivveiiieiiceennn. 23
Abobrinha grelhada .............ccooooii 26
Hamburguer de Shimeji ..........coooiieiiiiiiiiecc, 28
Receitas de Drinks .......cccoiiiiimiininisninesnnesinasnen, 31
Margarita .......c..oeveiiiei e 32
Y= 1[0 [ = 34
CaipirinNa ... 36
Sexonthebeach ......c.ccooviiii 38

Gin TAnica com alecrime zimbro .........ccocvevvveinn... 40




Hostzer

RECEITAS
COM CAR

A forma perfeita para o seu fogo

E




FRANGO NA
~GRELHA




Ingredientes

* 6 coxas de frango

» 2 colheres (cha) de pimenta-do-reino em grao esmagada
1 colher (cha) de orégano desidratado

* 15 colher (cha) de paprica picante

1 dente de alho esmagado

* 14 xicara (cha) de vinagre de vinho tinto

14 xicara (cha) de azeite de oliva

» Sal a gosto

Modo de preparo

1. Coloque todos os ingredientes numa tigela (com excecao
do frango) e misture bem;

2. Coloque as coxas de frango na tigela e as revista com a
mistura;

3. Deixe-as de molho por 30 minutos;

4. Disponha as coxas de frango na grelha quando o fogo ja
estiver aceso;

5. Deixe dourar de todos os lados até que elas estejam
assadas por completo;

6. Ao servir, regue-as com um fio de azeite.







Ingredientes

- Para o lanche:

» 500gr de linguica de pernil

» 04 péaes francés

» Maionese e molho vinagrete (opcional)

- Para o molho/acompanhamento:

* 4 colheres de sopa de chimicurri desidratado
2 colheres de sopa de azeite

* 1 colher de sopa de vinagre de vinho

Modo de preparo (molho
chimichurri):

1. Comece pelo preparo do molho que vai acompanhar e dar
todo o toque especial ao seu choripan! Para potencializar o
sabor dele, vamos desidrata-lo 03 horas antes de usar, da
seguinte forma: misture os ingredientes em um recipiente
gue possa ser fechado, leve a geladeira, e deixe hidratar por
03 horas antes de usar. Ao usar, misture-o bem!




Modo de preparo (lanche):

1. Coloque a linguica para assar numa churrasqueira ja
aquecida;

2. Enquanto a linguica assa, corte 0s paes e toste levemente
com manteiga na brasa,;

3. Depois de assada a linguica, corte-a em pedacos menores
(se necessario) e coloque no péao;

4. Disponha sobre a linguica o molho chimichurri (seja
generoso!), a maionese (opcional) e o vinagrete (opcional).
Feche seu lanche e aproveite!







Ingredientes

- Para o hamburguer:

» 1kg de carne moida (45% de fraldinha, 45% de costela
bovina e 10% de gordura da costela)

* Pimenta do reino (a gosto)

» Sal grosso (a gosto)

- Para a cebola caramelizada:
» 2 unidades de cebola

1 colher (sopa) de manteiga
2 colheres (sopa) de acucar

* 1 pitada de sal

- Para a finalizacao do hamburguer:

» 08 unidades de pao (a sua escolha)

» 2009 de alface crespa

* 6 fatias de quelijo prato ou queljo tipo cheddar
* 6 fatias finas de tomate

» Maionese, katchup e mostarda (a gosto)

Modo de preparo (hamburguer):

1. Na carne ja moida, misture a pimenta do reino (opcional);
2. Divida a carne temperada em 8 bolinhas de 125¢g cada;
3. Com a ajuda de um aro ou na prépria mao, molde os
hamburgueres;

4. Aperte bem para que o hamburguer ndo quebre quando
for grelnado. Cubra e reserve.




Modo de preparo (cebola
caramelizada):

1. Corte as cebolas em meia lua, bem fininhas;

2. Derreta a manteiga em uma frigideira e refogue a cebola,
com uma pitada de sal, até se tornar translucida;

3. Adicione o acucar e figue misturando até que o acucar
derreta e as cebolas figuem totalmente carameladas. Se
precisar, adicione mais manteiga durante o processo.

Finalizacao:

1. Em uma forma, cologue o sal grosso (de um lado dos
hamburgueres). Em seguida, disponha os hamburgueres
moldados na grelha (ja bem quente) e salpique, do outro
lado, o sal. Reserve um espaco na grelha para tostar os
paes;

2. Enquanto os hamburgueres assam, corte 0s paes e toste
levemente as bases com manteiga. Depois, disponha
maionese, katchup e mostarda. Acrescente tambéem a alface,
a cebola caramelizada e o tomate;

3. Vire os hamburgueres depois de alguns minutos. Do lado
ja assado, acrescente o queijo. Tire quando comecar a
derreter;

4. Feche o hamburguer com a tampa do pao e aproveite!




" ,PORCO AO'MOLHO .

o




Ingredientes

» 1 peca de costelinha de porco (aprox. 01 kg)
» Molho barbecue (caseiro ou pronto)
» Sal e pimenta do reino a gosto

Modo de Preparo

1. Comece aquecendo seu forno a 180° C;

2. Tempere a costelinha com sal e pimenta e pimenta do
reino. Espalhe por toda a carne;

3. Depois, com a ajuda de um pincel de cozinha, pincele a
costelinha com molho barbecue por completa;

4. Coloque as costelinhas de porco em uma bandeja para
forno e cubra com papel de aluminio;

5. Deixe a carne cozinhar por 1 hora, virando a costelinha
depois dos primeiros 40 minutos;

6. Depois de 1 hora, tire o papel aluminio, suba a
temperatura do forno para 200° C e deixe cozinhar por mais
15 minutos de um dos lados;

7. Tire do forno e pinte com um pouco mais de molho
barbecue, e deixe-as por mais 15 minutos do outro lado;
8. Passado este tempo, as costelinhas de porco no forno
com molho barbecue devem estar tostadas e deliciosas,
prontas pra atacar!







Ingredientes:

1 lim&o galego

* 14 lim&o siciliano

%2 limao Taiti

« 2 filés de tainha com a pele, sem escamas

» Sal grosso (suficiente para envolver todo o peixe)
1 colher de cha de sal fino

1 colher de sopa de semente de aroeira (pimenta rosa)
» Folhas de nabo

» Barbante

* 1 colher de sopa de azeite

* Mix de mini folhas a gosto

 Tomate assado




Modo de preparo:

1. Se possivel, coloque uma chapa na churrasqueira em uma
parte superior e encha de carvao, para tentar formar um
forno com a churrasqueira, tendo carvdo em cima e em
baixo;

2. Corte os limoes em fatias finas;

3. Tempere os filés com sal;

4. Disponha os limdes fatiados por cima de uma das bandas
do peixe;

5. Tempere o peixe com semente de aroeira (pimenta rosa);
6. Por cima dos limdes coloque as folhas de nabo;

7. Coloque a outra banda do peixe por cima, formando
sanduiche de peixe;

8. Deixe a parte da pele para fora;

9. Amarre o sanduiche de peixe com barbante;

10. Forre uma assadeira com sal grosso;

11. Coloque o peixe em cima do sal grosso;

12. Cubra o peixe com o sal grosso;

13. Borrife agua por cima, para dar umidade;

14. Coloque a assadeira no forno da churrasqueira, entre as
duas superficies com carvao;

15. Asse por aproximadamente 1 hora, dependendo da
intensidade do fogo;

16. Retire a assadeira da brasa com cuidado;

17. Retire o peixe do sal grosso, eliminando o excesso de sal
gue ficou preso;

18. Hidrate o peixe com azeite e sirva com a salada de mini
folha e tomates assados.




Hostzer

RECEITAS
VEG

Experimente o novo todos os dias







Ingredientes:

» 3 Xicaras de couve-flor

1 colher (sopa) de suco de limao
» 1/3 de xicara de azeite

* 1 dente de alho

» Sal a gosto

* Pimenta a gosto

Modo de preparo:

1. Corte a couve-flor em pedacos pequenos;

2. Cozinhe até ficar bem macia;

3. Em um liquidificador, coloque a couve-flor cozida e os
outros ingredientes;

4. Bata até adquirir uma mistura homogénea e com a
consisténcia desejada.




LEGUMES
ASSADOS'NA
GRELHA




Ingredientes

1 berinjela

» 1 abobrinha

* 1 pimentdo vermelho

* 1 pimentdo amarelo

» 3 tomates

* 6 batatas médias

* 5 cebolas médias

» Milho verde

» 200 g de cogumelos paris ou portobello
» 5 colheres de sopa de azeite de oliva
2 colheres de sopa de suco de liméo

1 colher de cha de sal

* ¥4 colher de cha de pimenta do reino

2 dentes de alho amassadinhos
 Salsinha, manjericéo e alecrim a gosto




Modo de preparo

1. Corte a abobrinha, a berinjela e o milho em rodelas de
mais ou menos um dedo de espessura. Corte 0s pimentoes
em quatro partes e retire as sementes e os filamentos
brancos. Corte as batatas e as cebolas ao meio. O restante
ir4 inteiro para a grelha.

2. Coloque o azeite, o0 suco de limé&o, o sal, a pimenta, o alho
picado e as ervas em uma tigela grande e misture.

3. Adicione os legumes a tigela e misture bem. Cubra e leve
a geladeira por pelo menos 20 minutos ou até 2 horas.

4. Adicione os vegetais mais densos primeiro, como a batata
(envolva em papel aluminio para um cozimento mais rapido),
0 pimentao, a cebola e o milho. Cozinhe por 5 minutos e
adicione o restante dos legumes a grelha.

5. Cozinhe os legumes por 3-5 minutos de cada lado ou até
dourar e ficar macio.

6. Sirva morno ou em temperatura ambiente.




ESPETINHO
DE CARNE
DE SOJA




Ingredientes

3 xicaras de cha de agua Sal

* Pimenta caiena

» Shoyo

e Cominho

» Sal a gosto

1 xicara de cha de PVT (Proteina Vegetal Texturizada)
graudo

» Cenoura

* Pimentao

» Cebola

» Maionese de soja ou de girassol
e Farinha de rosca




Modo de preparo

1. Coloque a agua e os temperos em uma panela e misture
bem, o caldo deve estar bem temperado e puxado no sal
para que a proteina pegue 0 gosto;

2. Em seguida acrescente o PVT (Proteina Vegetal
Texturizada) e leve ao fogo deixando ferver por
aproximadamente 3 minutos;

3. Escorra a proteina, espere esfriar e esprema para retirar o
excesso de liquido;

4. Corte os legumes em pedacos do mesmo tamanho do
PVT e espete em palito um pedaco de cada legume e um de
PVT, se o palito for grande repita os ingredientes;

5. Depois que os legumes estiverem espetados passe-0s ha
maionese e em seguida na farinha de rosca, arrumando-os
em uma assadeira;

6. Asse 0s espetinhos em forno pré aquecido a 180 graus
por aproximadamente 30 minutos ou até que estejam
dourados.







Ingredientes

e 1 abobrinha

» Azeite a gosto

» Sal a gosto

» Orégano a gosto

Modo de preparo

1. Corte a abobrinha ao meio, quadricule a polpa com a
ponta da faca, fazendo cortes suaves para que, 0S temperos
se espalhem por todo o alimento;

2. Tempere com o0 azeite, o0 sal e o orégano. Acomode numa
grelha sardinheira e leve a churrasqueira em fogo;

3. Quando as abobrinhas estiverem douradas e cozidas,
retire da churrasqueira e acomode num prato;

4. Sirva com fatias de pao;

5. Prato pronto € so servir e bom apetite;

6. O tempo de preparo depende do braseiro utilizado;

7. Vale lembrar que o fogo muito forte vai dourar por fora e
nao vai assar por dentro.
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Ingredientes

» 400g de Shimeji (2 bandejas)

* 15 xicara de farinha de rosca (409)

* 15 xicara de cebolinha picada (359)

* I4 xicara de farinha de trigo integral (359)
* 1 colher de sopa de oleo vegetal (15ml)

* 1 colher de sopa de Shoyu (15ml)

4 dentes de alho (209)

1 colher de cha de sal (59)

* Pimenta do reino a gosto (opcional)




Modo de preparo

1. Em uma panela grande, aqueca o 6leo e adicione o alho
descascado e picado. Refogue até dourar levemente;

2. Separe o shimeji da penca com as maos e lave
rapidamente em agua corrente para nao absorver muita
agua. Seque com um pano de prato limpo para tirar o
excesso de liquido;

3. Transfira os cogumelos para a panela e adicione o sal, o
shoyu e a pimenta do reino (opcional). Misture bem e deixe
cozinhar. Para o hamburguer ficar com textura e consisténcia
perfeita, € necessario cozinhar o shimeji até a maior parte de
sua agua evaporar,;

4. Transfira o refogado para uma peneira e deixe escorrer o
excesso de agua até amornatr;

5. Em um processador adicione o shimeji, a cebolinha, a
farinha de rosca e a farinha de trigo. Triture tudo até ficar
homogéneo. Nao bata os ingredientes por muito tempo,
deixe a mistura mais rustica e grosseira para dar textura ao
hamburguer. A massa deve ficar Umida e ser possivel de
modelar sem se despedacar com facilidade;

6. Divida a massa em quatro partes iguais e modele os
hamburgueres;

7. Em uma frigideira antiaderente, agueca um fio de 6leo e
frite os dois lados do hamburguer até dourar;

8. Monte seu lanche do jeito que preferir e sirva ainda
guente.
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RECEITAS
DE DRINKS

ir o melhor







Ingredientes:

1 colher (café) de Sal Marinho

» 2 colheres (cha) de Licor Cointreau
3 colheres (cha) de Suco de Limao
« 1 fatia de Liméo

* 1 dose de Tequila

» Gelo picado a gosto

Modo de preparo:

1. Esfregue a fatia de lim&o na borda de uma taca, coloque
sal espalhado em um prato e encoste a borda da taca no
prato para fazer a crosta de sal na taca;

2. Em uma coqueteleira, coloque o suco de liméo, o licor, a
tequila e os cubos de gelo;

3. Agite bem e despeje na taca eliminando as pedras de
gelo.

4. Sirva e divirta-se!







Ingredientes:

1 garrafa de vinho tinto seco

« 1 lata de refrigerante de limao
* 1 dose de licor de laranja

12 copo de suco de laranja

» 2 macgas picadas

1 abacaxi picado (sem o miolo)
« 3 cravos-da-india

e 1 canela em po

e Acuicar a gosto

» Gelo picado a gosto

Modo de preparo:

1. Cologue as frutas numa jarra de vidro grande junto com o
acUcar;

2. Adicione o suco de laranja, o vinho, os cravos, o
refrigerante, o licor e o gelo;

3. Misture bem para dissolver todo o acucar;

4. Enfeite a jarra com cascas de laranja/limao e sirva com a
canela em pau.







Ingredientes:

* 50 ml de Vodka ou Saqué

3 colheres (sopa) de acgucar

» 6 uvas (de preferéncia sem semente)
» 2 rodelas de liméao

Modo de preparo:

1. Em uma coqueteleira coloque as uvas e o0 acgucatr;

2. Com um socador, macere as uvas até desmanchar;

3. Junte as fatias de lim&o, encha a coqueteleira de gelo e
cologue a vodka ou 0 saqué;

4. Tampe e bata muito bem;

5. Sirva imediatamente.







Ingredientes

» 1 dose de vodka

12> dose de licor de péssego

* 1 dose de suco de laranja

» 3 cubos de gelo

12 dose de xarope de groselha

Modo de preparo

1.Em uma coqueteleira, coloque a vodka, o licor, o suco de
laranja e bata.

2. Adicione o gelo e misture.

3. Separe um copo de drink grande e despeje metade da
groselha.

4. Transfira a mistura da coqueteleira para o copo e finalize
com o restante da groselha.

5. Decore e sirva. Bom apetite.




GIN TONICA COM
ALECRIM E ZIMBRO




Ingredientes

* 50 ml de gin

e 1 ramo de alecrim
e 4 zimbros

« Agua tonica

» Gelo

Modo de Preparo

1.Encha uma taca larga com gelo.

2. Coloque o gin, o ramo de alecrim e os zimbros levemente
amassados.

3. Complete com agua tonica.




ANFITRIAO
DE BONS
MOMENTOS




