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Smoothie Verde Citrico

@ Preparacgao: 10 minutos
& Rendimento: 800 ml / 4 por¢bes

1 lima descascada sem sementes

1 kiwi verde descascado

1 pepino japonés picado em pedagos grandes

6 cubos de gelo

1Ys xicara (360 mi) de dgua de coco gelada

100 g de folhas de couve crespa, sem o talo, picado em pedacos grandes

1 pera cortada em quatro partes, sem caroco

Modo de Preparo

Coloque os ingredientes no copo do
liquidificador e feche com a tampa.

Use a funcao VITAMINA VERDE
até o programa terminar.
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Smoothie Verde de Roma
@ Preparagao: 5 minutos
@ Rendimento: 750 ml

1 xicara (125 g) de frutas mistas congeladas

2 xicaras (50 g) de folhas de espinafre

1 banana descascada e picada em pedacos grandes
Yz xicara (125 g) de iogurte natural

1 xicara (240 ml) de suco de roma gelado

Modo de Preparo

Coloque os ingredientes no copo
do liquidificador e feche com a
tampa.

Use a funcao VITAMINA VERDE
até o programa terminar.
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Smoothie de Manga, Baunilha e Chia

@ Preparagao: 10 minutos
& Rendimento: 1L / 4 por¢ées

2 xicaras (350 g) de manga picada congelada
¥ de xicara (165 g) de iogurte integral de baunilha
2 colheres de sopa de sementes de chia branca

2 xicaras (480 ml) de leite gelado

Modo de Preparo

Coloque os ingredientes no copo
do liquidificador e feche com a
tampa.

Use a funcao VITAMINA até o
programa terminar.
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Smoothie para o Café da Manha

@ Preparagao: 10 minutos
& Rendimento: 900 ml / 4 por¢ées

Y, xicara (125 g) de iogurte grego integral natural

Y, xicara (65 g) de farelo de aveia

3 colheres de sopa de sementes de chia branca

1 colher de sopa (20 ml) de mel ou xarope de bordo
3 tamaras sem caroc¢o cortadas em pedacgos grandes
2 xicaras (480 ml) de leite gelado

2 bananas maduras sem casca cortadas em pedacos grandes

Modo de Preparo

Coloque os ingredientes no copo
do liquidificador e feche com a
tampa.

% Use a funcéo VITAMINA até o
programa terminar.
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Picolés de logurte de Péssego,

Maracuja e Amoras

@ Preparagao: 5 minutos / 6 horas para congelar

& Rendimento: 10 por¢ées

2Y; xicaras (625 g) de iogurte de baunilha

410 g de péssego em calda, escorridos

2 colheres de sopa de polpa de maracuja (aproximadamente

1 maracujad)

1Vs xicara (150 g) de amoras frescas ou descongeladas

1 colher de sopa de agucar

Modo de Preparo

1. Coloque metade do iogurte, 0s
Péssegos e 0 maracuja no copo
do liquidificador e feche com a
tampa.

©®) Bata na funcdo PURE (4) por 8
segundos ou até homogeneizar
e transfira para um recipiente.

2. Coloque o restante do iogurte,
das amoras e do agucar no copo
do liquidificador e feche com a
tampa.

©® Bata na funcdo PURE (4) por 8
segundos ou até homogeneizar
e transfira para um recipiente.

3. Divida a mistura de péssego
entre dez formas de picolé com
capacidade para 125 ml e cubra
com a mistura de amora.

4. Insira os palitos no centro
de cada picolé. Coloque no
congelador por 6 horas ou até
ficar firme.

Dica

Para remover os picolés das
formas, mergulhe a forma
rapidamente em agua quente e
puxe os picolés com cuidado.
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Molho Barbecue Caseiro Apimentado

@ Preparagao: 10 minutos /1 hora e 10 minutos para cozinhar

@ Rendimento: 1,25 L

Molho

1 cebola cortada em quatro partes

3 dentes de alho

1 pimenta jalapeio vermelha comprida ou 1 pimenta habanero com

sementes
1 L de ketchup

Vs xicara de tempero apimentado para churrasco (consulte a receita, na

paginal7)

Y5 de xicara (65 g) de agUcar mascavo

V. de xicara (60 ml) de vinagre de maca

5 de xicara (80 ml) de melado
Y de xicara (60 ml) de mel

2 colheres de sopa de mostarda escura picante

1 colher de sopa de azeite de oliva

Sal kosher (ou sal grosso moido) e pimenta-do-reino fresca a gosto

Modo de Preparo

1. Coloque a cebola, o alho e a pimenta
no copo do liquidificador e feche
com a tampa.

{?D Bata na funcdo PULSAR por cinco a
dez vezes ou até picar em pedagos
pequenos, raspando as laterais do
copo quando necessario, e transfira
para uma tigela.

2. Coloque o ketchup, o tempero
apimentado para churrasco, o
acucar, o vinagre, o melado, o mel e a
mostarda no copo do liquidificador e
feche com a tampa.

& Bata na funcdo PURE (4) por 40 a 50
segundos ou até ficar homogéneo.

3. Aquecga o 6leo em uma panela grande

em fogo médio. Adicione a mistura
de cebola, alho e pimenta. Cozinhe,
mexendo ocasionalmente, por 5

minutos ou até amolecer. Adicione

a mistura de ketchup. Levante
fervura, reduza o fogo e cozinhe

em fogo baixo, mexendo
ocasionalmente por 50 a 60 minutos
ou até engrossar. Tempere com sal e
pimenta. Separe para esfriar.

@ Depois de esfriar, volte o molho ao
copo do liquidificador e feche com a
tampa.

4. Bata na funcdo MISTURAR (1) por 10
segundos ou até ficar homogéneo.

Armazenamento

Transfira para um recipiente hermético e
guarde na geladeira por até 2 meses.
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Tempero Apimentado para Churrasco
@ Preparagao: 10 minutos

@ Rendimento: 1 xicara

4 colheres de sopa de paprica doce

2 colheres de sopa de cebola desidratada triturada

2 colheres de sopa de alho desidratado triturado

1 colher de cha de pimenta do reino em graos

¥ colher de cha de sementes de mostarda amarela

Y2 colher de cha de sementes de mostarda escura

2 colheres de sopa de sal kosher (ou sal grosso moido)
Y2 colher de cha de pimenta caiena

Y de xicara (50 g) de agUcar mascavo

Modo de Preparo

1.

Coloque a paprica, a cebola
desidratada, o alho desidratado,
as pimentas, as sementes de
mostarda, o sal e a pimenta
caiena no copo do liquidificador
e feche com a tampa.

©® Bata na funcdo PURE (4) por 45

segundos.

2. Adicione o agUcar mascavo e

feche com a tampa.

® Bata na funcdo MISTURAR (1)

por 15 seqgundos.

3. Transfira a mistura para um

recipiente hermético limpo e
seco. Guarde em lugar fresco e
escuro por até 3 meses.
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Molho de Creme de Leite e Queijo Feta

@ Preparacao: 5 minutos

@ Rendimento: 1 xicara

¥ xicara (120 ml) de creme de leite

100 g de queijo feta picado em pedacgos grandes
2 colheres de sopa de azeite de oliva

2 colheres de sopa de suco de limao fresco

1 dente de alho pequeno

Raspas de limao

Sal kosher (ou sal grosso moido) e pimenta-do-reino fresca a gosto

Modo de Preparo

1. Coloque o creme de leite, o
queijo feta, o azeite de oliva, o
suco de limao e o alho no copo
do liquidificador e feche com a
tampa.

® Bata na funcdo PURE (4) por
15 segundos ou até ficar
homogéneo.

2. Adicione raspas de limao,
tempere com sal e pimenta.

® Bata na fungdo MISTURAR (1)
por 5 segundos ou até ficar
homogéneo.

Sirva

Sirva sobre sua salada favorita ou
como molho para batatas.
Armazenamento

Transfira para um recipiente
hermético limpo e guarde na
geladeira por até 2 dias.
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Frango com Piri Piri Assado

@ Preparagao: 10 minutos / 4 horas para marinar / 25 minutos para cozinhar

& Rendimento: 1 xicara de molho / 4 por¢bes

Frango
1 frango inteiro (1,5 kg) cortado em oito pedacgos
Azeite de oliva para pincelar
Espiga de milho assada na brasa para acompanhar
Gomos de limao para acompanhar

Molho Piri Piri
4 pimentas jalapefio vermelhas picadas em pedacos grandes
4 pimentas tailandesas picadas em pedacgos grandes
3 dentes de alho
2 colheres de cha de paprica doce
2 colheres de cha de paprica defumada
1 colher de cha de orégano seco
1 colher de cha de sal kosher (ou sal grosso moido)
Y de xicara (60 ml) de suco de limao fresco
%, de xicara (180 ml) de azeite de oliva
V. de xicara (60 ml) de uvisque

Modo de Preparo

1. Parafazer o molho de Piri Piri: Coloque Agite para misturar. Coloque o molho
as pimentas, o alho, a paprica doce, a de Piri Piri restante em um recipiente
paprica defumada, o orégano, o sale o hermético e guarde na geladeira.

suco de limao no copo do liquidificador

e feche com a tampa. 3. Faca cortes diagonais profundos nos

pedacos de frango. Adicione o frango

@ Bata na funcio PURE (4) por 1 minuto ao saco com o molho. Agite para
raspando as laterais do copo na cobrir. Feche bem o saco. Coloque na
metade, misturando até ficar quase geladeira por 4 horas ou de um dia para
homogéneo. o outro para marinar.

& Bata na funcdo MISTURAR (1) por 4. Aquecga uma churrasqueira ou frigideira
30 segundos. Com o liquidificador em fogo médiio. Pincele o azeite de
funcionando, remova a tampa interna oliva no frango. Cozinhe por 20 a 25
e adicione gradualmente todo o azeite minutos, virando ocasionalmente ou até
de oliva ao molho até engrossar. tostar e cozinhar totalmente.

2. Despeje metade do molho de Piri Sirva

Piri em um saco plastico grande com
fechamento hermético (tipo zip).
Adlicione o uisque.

Sirva com o restante do molho de Piri Piri,
a espiga de milho e os gomos de limao.
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Molho Pesto de Rucula e Améndoas

@ Preparacdo: 10 minutos

@ Rendimento: 1 xicara

Y. de xicara (45 g) de améndoas sem pele

Y de xicara (35 g) de queijo parmesao ralado fino

2 xicaras (75 g) de folhas de rucula

2 dentes de alho

Vs de xicara (80 ml) de azeite de oliva, mais um pouco para cobrir

2 colheres de cha de suco de limao fresco

Sal kosher (ou sal grosso moido) e pimenta do reino fresca moida a gosto

P3o lavash (ou torradas), vegetais crus ou pao francés fatiado para

acompanhar

Modo de Preparo

1. Coloque todos os ingredientes
no copo do liquidificador e
feche com a tampa.

® Bata na funcdo MISTURAR (1)
por 30 a 40 segundos ou até
obter uma mistura levemente
granulada e quase homogénea,
raspando as laterais do copo,
se necessario. Tempere a gosto
com sal e pimenta.

Acompanhamento

Transfira para uma travessa e sirva
com pao lavash, vegetais crus ou
pao francés fatiado.

Armazenamento

Guarde em um recipiente
hermético. Cubra a superficie

do pesto com um pouco de

azeite de oliva (isso ajuda a evitar
oxidagdo ou escurecimento). Cubra
com plastico-filme e guarde na
geladeira por até 3 dias.

Dica

Esse pesto também combina com
massas servidas quentes. Para
fazer pesto de manjericdo, troque
arucula por folhas frescas de

manjericdo e troque as améndoas
por pinholi torrado.
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Homus de Pimentao Vermelho Assado

@ Preparagao: 15 minutos / 20 minutos para cozinhar

@ Rendimento: 2 xicaras

1 pimentao vermelho grande

2 colheres de sopa de azeite de oliva

425 g de grao-de-bico lavado e drenado

3 dentes de alho

Suco de 1 limao

Vi de xicara (60 ml) de agua

2 colheres de sopa de tahine

1 colher de cha de cominho moido

Sal kosher (ou sal grosso moido) e pimenta fresca moida a gosto
Sementes de cominho para decorar

Pao pita para acompanhar

Modo de Preparo

1. Passe meia colher de sopa de ©® Bata na funcio PURE (4) por
azeite de oliva no pimentao. 35 a 40 segundos ou até
Asse ou grelhe em fogo alto, homogeneizar. Tempere a gosto
virando regularmente por 20 com sal e pimenta.
minutos ou até estar totalmente )
tostado. Sirva

Transfira para uma travessa
para levar a mesa, salpique com
sementes de cominho e sirva
acompanhado de pao pita.

2. Transfira para um saco plastico
que possa ser selado novamente
e deixe descansar por 10
minutos ou até amolecer e
esfriar um pouco. Retire e
descarte a casca e as sementes.

3. Pique o pimentdo em pedagos
grandes. Coloque no copo do
liquidificador com o grao-de-
bico, o alho, o suco de liméo, a
agua, o tahine, o cominho e o
azeite de oliva restante e feche
com a tampa.
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