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U @/@w/w»
de Chocelalle

RENDIMENTO: 30 UNIDADES
INGREDIENTES

« 1Caixa de Leite Condensado

« 3 Colheres de Sopa de Chocolate em P
« 1Colher de Sopa de Manteiga

« Granulado




U @/‘g«w/w»
de Chocolalle

RENDIMENTO: 30 UNIDADES
PROCEDIMENTO

« Em uma panela média adicione a
manteigaq, o leite condensado e o
chocolate em po.

« Com uma colher de silicone mexa
continuamente ate comecar a desprender
do fundo.

« Passe para um prato e deixe esfriar ou leve
a geladeira por, no minimo, 30 minutos.

« Com a mdo untada com manteiga, enrole
em bolinhas e passe-as para o granulado.
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! W/W oAe égjﬂv
(vegelasinna,)

RENDIMENTO: 15 UNIDADES MEDIAS
INGREDIENTES (MASSA)

250 gramas de Batata Inglesa
1 Xicara de Farinha de Trigo

1 Colher de Sopa de Manteiga
Sal & gosto

Farinha de Rosca

Oleo de Soja (900 ml)




B W/W oAe égj@
( M@Wm)

RENDIMENTO: 15 UNIDADES MEDIAS
PROCEDIMENTO

Em uma panela adicione 500 ml de dgua, sal a

gosto e manteiga junto s batatas cozidas

amassadas.

Leve a mistura ao fogdo e misture

continuamente até comecar a ferver.

Comece a adicionar aos poucos a xicara de

farinha de trigo. Sempre homogeneize a

mistura antes de adicionar farinha de trigo.

Retire do fogdo depois de adicionar toda a

farinha de trigo concomitante ao momento

em que a massa estd desgrudando da panela.

Deixe a massa esfriar.

Sove a massa em uma bancada ao passo que

€ adicionada farinha de trigo até que a massa

ja ndo esteja grudando na bancada.

« Unte as mdos com manteiga antes de abrir e
moldar a massa.

« Monte sua coxinha :)



! W/W Ae égjﬂv
(vegelasinna,)

RENDIMENTO: 15 UNIDADES MEDIAS

INGREDIENTES (RECHEIO)

50 gramas de Proteina Texturizada de Soja
1 Cebola meédia

2 Tomates medios

2 Limbées meédios

Sal, alho e cheiro-verde & gosto

Azeite de oliva




B W/W oAe égj@
( M@Wm)

RENDIMENTO: 15 UNIDADES MEDIAS
PROCEDIMENTO

« Em uma panela adicione 300 ml de agua.
Ligue o fogdo e espere ferver. Apos iniciar
a fervura, desligue o fogo, adicione a
proteina de soja, limdo e sal d gosto e
deixe a proteina hidratar por 15 minutos.

« Escorra a dgua em excesso e esprema a
proteina de soja para retirar o maximo de

dagua.

« Em uma panela adicione azeite, alho,
tomate e cebola picados. Antes do alho
fritar, adicione a proteina de soja, limdo e
sal a gosto. Ao final, adicione o cheiro-
verde e o milho. - Preparo semelhante ao
de carne moida.
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u Coriha de | ranse
(Lradicisnal)

RENDIMENTO: 15 UNIDADES MEDIAS
INGREDIENTES (RECHEIO)

150 gramas de Filé de Peito de Frango
1/2 Cebola média

1 Tomates meédios

« Sal, alho e cheiro-verde a gosto

« Coloral




.

(Lradicisnal)

RENDIMENTO: 15 UNIDADES MEDIAS
PROCEDIMENTO

Na panela de pressdo adicione 300 ml de
dgua, tomate, cebola e alho picados,
além de limdo, coloral e sal & gosto.
Adicione o frango, ligue o fogo e espere a
panela atingir a pressdo.

Apos atingir a pressdo, deixe por mais 20
minutos no fogo.

Libere a pressdo e separe o caldo para
utilizar no preparo da massa.

Retire o frango e desfie em um
liquidificador.

Em uma panela adicione azeite, sale o
frango desfiado com as verduras. - Se
preferir, adicione mais verduras, milho
e/ou azeitonas.



E Coriha de T ranse
(Lradicisnal)

RENDIMENTO: 15 UNIDADES MEDIAS
INGREDIENTES (MASSA)

250 gramas de Batata Inglesa
1 Xicara de Farinha de Trigo

1 Colher de Sopa de Manteiga
Sal & gosto

« Farinha de Rosca

« Oleo de Soja (900 ml)




B Coriha Ao T ranap
(Wadicional)

RENDIMENTO: 15 UNIDADES MEDIAS
PROCEDIMENTO

Em uma panela adicione 500 ml do caldo
utilizado no cozimento do frango, sal & gosto e
manteiga junto as batatas cozidas
amassadas.

Leve a mistura ao fogdo e misture
continuamente até comecgar a ferver.

Comece a adicionar aos poucos a xicara de
farinha de trigo. Sempre homogeneize a
mistura antes de adicionar farinha de trigo.
Retire do fogdo depois de adicionar toda a
farinha de trigo concomitante ao momento
em que a massa estd desgrudando da panela.
Deixe a massa esfriar.

Sove a massa em uma bancada ao passo que
e adicionada farinha de trigo até que a massa
ja ndo esteja grudando na bancada.

Unte as mdos com manteiga antes de abrir e
moldar a massa.

Monte sua coxinha :)
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