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0 LIVRO DE RECEITAS QUE VOCE SEMPRE SONHOU

Este livre incrivel foi preparado para vocé aproveitar seu Forno Ele-
trica Air Fryer EOS Cheff Gourmet de maneira completa, cozinhando
pratos fantasticos e instagraméaveis com as mais vanadas receitas
para voce virar um chefe de cozinha! Divirta-se e aprenda com este
presente que a EOS preparou para vocél
Bon appétit!

COMPARTILHE 1171 RECEITA
SUAS RECEITAS ot
COM A NOSSA T EEEFEIT‘H‘
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COSTELA DE PORCO
PIZZA DO CHEFF
OMELETE MO CAPRICHO
ASINHAS DE FRANGO
VEGETAIS ASSADOS
FRANGO ASSADO
SAMDUICHE DE SALMAO
BOLO DE BANAMA
BROWHNIE CROCANTE

EMCOMTRE
AOUI RECEITAS
IHCRIVELS PARA
VOCE ARRASAR

HA COTINHA







INGREDIENTES COSTELA DE
- 4 costelas de porco PORCO ASSADA

- 2 colheres de sopa de manteiga sem sal
-1 gvo grande batido

- Salagosto | Uma maneira simples de fazer

+ Pimenta preta a'gosto :
Y icaratle ABo ralado i aquela costelinha assada.

- 2 golheres de leitelho (Misture 2/3 de iogurte
desnﬂtacb e1/3de iefte desnatado)

¥ g I Tempo de Serye até
;;'":_";: 20min | corimento @ 20min | O
! 3

T aTea D i

1. Gire. o batdo de fungio para assar e 0 botdo de temperatura para 210°C-e pré-aquega por ba 10 minutos.
2. Emuma assadeira grande coboque as 4 costelas de porco, despeje a manteiga dentro e cubra o fundo.

3 Em uma tigeda migture o ovo, o leitetho & 8 pimenta & bata.

4. Mergulhe a3 costelas de porco na migtura na tigela com a misture anterior,

& Em outre aa:aadeira., cubra as costelas com &8 migalhas de pao.

. Valte a colocar aa costelas de porco na trevessa com manteiga @ cologue ne grelfia.

T. Az no forno por 10 mémstos. Vire as costelas. Asge meis cerca de 10 minutos Eru.;!témle nefEhum s per.-
Manega & o SUco escaa claro. Tl |

05






-

B | 2 eicons e frirha deigo PIZZA FACIL DO CHEFF

- 1/4 xicara de fannha de fuba ) )
- 3/4 xicara de agua Pizza feita em casa

- 1 colher de sopa de fermento fica sempre mais gostosa!
- 2 colheres de sopa de azeite
- 1 colher de cha de sal

- 1 colher d d I
colher de sopa de me - comi
preparagao
COBERTURA
- 760g de tomates inteiros
- 1 colher de sopa de alho em pd Tempo de Emi
- 1 colher de sopa de tomilho cozimento n
- 1 colher de sopa de orégano
- 1 colher de cha de pimenta
- 4 linguiga italiana (cozida e esfarelada) 03 pessoas
i
- Mussarela fresca

Para fazer a massa:

1. Combine o fermento na agua com o mel e deixe descansar enguanto prepara o resto da massa. Em
uma tigela grande, adicione a farinha, o fubd e o sal. Faga um buraco no meko da farinha e acrescente o
azeite a agua e junte & farinha. Amasse até dar liga.

2. Coloque em um balcao bem enfarinhado e amasse por 5-10 minutos até que nao figue pegajoso. Colo-
que em uma tigela grande e bem untada, cubra e deixe crescer em temperatura ambiente por 1 hora.

Maolhao:

1. Amassze o5 tomates com seu maos, deixando-as um pouco pesadas. Cologue-os em uma panela em
fogo médio-alto com o alho em pd, o tomilho, o orégano e a pimenta.

2. Cozinhe em fogo baixo, mexendo sempre por pelo menos 15 minutos. Retire do fogo e deixe esfriar em
temperatura ambiente até que seja necessano.

3. Pré-aqueca o forno torradeira de conveccao a 210°C.

4. Unte & polvithe uma frigideira de ferro fundido com fuba.

5. Pegue a massa da pizza e estique-a na assadeira de pizza. Acrescente a mussarela seguida da linguica
& depois do molho. Finalize com mais um pouco de mussarela e leve ao forno por 25 minutos.

b. Retire do forno apds 25 minutos e cubra frouxamente com papel aluminio, Volte ao forno por mais 20
min. Faga iss0 para evitar gue a parte superor queime engquanto a massa cozinha,

T. Dende esfriar por 10 minutos, sirva @ saboreje!







INGREDIENTES CAFE DA MANHA
- 1/2 alho-poré DOS CAMPEOQES

- 143 wicara de azeitonas sem carogo

- 12 ovos batidos

- 1/2 xicara de creme de |eite fresco : Omelete caprichade para vocé

- 200g queijo cheddar picado/ralado comegar ];.F:fn o dig!

- 100g tomate cereja )
" - Queijo parmesho ralado a gosto

- Sal e pimenta & gosto

de de Serve até
| ww' @ Smin m @ 35min ,...-----.,«i::::.I 03 pessoas

1. Pré-agueca o forno & 180°C.

2. Enxdgue, corte & corte o alho-pond em fatias fings. Refogue com azeitonas por & minutos e adicione & uma
Besadeira untade.

3. Adicione oz ovos, o creme de leite & o queijo cheddar &m umia tigela média Bata para misturar & screscente o
gal e pimenta.

4, Despeje a mistura de ovos sobre a8 azeitonas e o alho-pord. Cubra com tomate cereja e queije parmesao.

5. Agge paor 30-40 minutos ou até dourar.






RIGEEDIENTES ASINHAS DE FRANGO

- 1/3 xicara de faninha de rosca ) )
-1 colher de sopa de cebola em pd Crocantes e perfeitas para um dia

- 1 colher de sopa de paprica de jogo com aquela cervejinha!
- 1 colher de cha de sal

- 1 colher de cha de pimenta preta

- Pimenta-caiena a gosto

- 3 colheres de sopa de manteiga sem sal derretida

- 10 asas de frango

T e @ 10min ‘ Tenwo.ee 45min O  Sewmt

1. Gire o botio de funcao para assar e o botao de temperatura para 210°C e pré-aqueca por 5 a 10

minutos.

2. Certifique-ze de que as asas estejam descongeladas e seque-as bem com toalhas de papel.

3. Misture a farinha, a cebola em pd, a paprica, o sal a pimenta e a pimenta calena em um saco plastico.

4. Agite para misturar os ingredientes e adicione as asas.

5. Despeje a manteiga derretida na assadeira e espalhe por toda a drea.
b. Adicione as asas & frigideira.

7. Asse por 30 minutos.

8. Vire as azas e asse por mais 15 minutos ou até que estejam crocantes & prontos.
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INGREDIENTES VEGETAIS
- 2 cenouras medias cortadas em circulos A,S SADGS

- 1 xicara de couve de Bruxelas, dividida pela metade

- 2 xicaras de batatas vermelhas, cortadas em fatias

- 2 pastinacas médias, cortadas em fatias grossas

- 1/2 xicara de batata-doce cortadas em fatias Um prato facil e nutritivo
- 1 colher de sopa de orégano

- 1 colher de sopa de alecrim

- 1 colher de cha de tomilho

- 1 colher de cha de manjericio

- 1/4 colher de cha de sal

- 1/4 xicara de azeite de oliva extra-virgem

Tempo de i Tempo de Serve até
emanrte @) 2omin | s @) dome | 2

1. Gire o botBo de fungdo para convectdo e o de temperatura para 210%C e pré-aguega por 5 @ 10 minutos,

2. Unte a agsadeirs com o azeite de oliva extra-virgem.

3. Cologue oz legumes na assadeirs e adicione as ervas, sal e pimenta. Misture bem, cobrindo uniformemente
todos o2 vegetsis com of temperos & o deo. Adicione maiz deo ee o vegetais parecem muito secos,

4. Em seguida, espalhe os vegetais uniformemente ne assadeira.
5. Cologue na grade e leve ao fomo por 35 a 40 minutos,

6. Quando terminar de asear, cologue em uma tigela grande e girva.
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il 7 FRANGO ASSADO
- 4 peitos de frango com osso e pele DU CHEFF

- 1/4 xicara de manteiga sem sal derretida
- 1 colher de ché de sal
- 1 colher de cha de pimenta preta Frango assado super facil com

- 1 colher de cha de alho em po receita especial do cheff
- Oleo para untar

Tempo de . Tempo de 1 Serve aé
preparagio 10min COZiMEenis 6 B0min — 02 pessoas

1. Gire o botao de funcio para conveccio e o de temperatura para 210°C e pré-aqueca por 10 minutos.

Z. Unte uma assadeira rasa com azeite ou dleo de cozinha.

3. Lave o peito de frango em dgqua fria corrente.

4. Seque o frango com papel toalha

5. Cologue o frango na assadeira.

G. Pincele a manteiga derretida sobre o frango, usando toda a manteiga.

7. Em uma tigela peqguena misture o sal, a pimenta, o alho em pd e polvilhe por cima do frango.
B. Coloque a assadeira na grade e leve ao formno por 50-60 minutos ou até estar cozido.

9, Defina o crondmetro para o tempo indicado e verifique o frango assim que o tempo acabar,
Se necessdrio deboe no maximo mais 10 min,
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£ INGREDIENTES

= 150g de salm3o defumado

- 1 cebola roxa pequena cortada em fatias finas
- 1/4 sicara de creme de leite

- 1/2 colher de cha de cebolinha picada

- 1 colher de cha de maionese

- 1 colher de cha de alcaparras

- 4 pedacos de tomates secos bem picados

SANDUICHE
DE SALMAO
DEFUMADO

Um jantar facil, leve e saboroso

|
- 4 fathias de pdo de trigo torrado

| —

T de Tempa de
| Hrtpn @ Smin eozimento

Serve até

Bmin ~~, 2pessoas

6. Todos os ingredientes devem estar quentes & o pao crocante,

5. Em sequida, vire o sanduiche & 588 por mais 2 a3 minutos.

1. Gire o botdo de temperatura para 180°%C e pré-agueca por 5 minutos.
2. Emume tigela mesture o creme de leite, cebalinha, maionese, alcaparras @ os tomates gecng.
3. Primeiro espalhe & mistura em 2 fatizs de p&o e cubra com salméo, cebola e as outras 2 fatiss de po.

4, Cologue oz sanduiches na grade & leve 8o formo por 2 2 3 minuios,
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INGREDIENTES BOLO DE
- 1/3 wicara de farinha de améndoa EAH AHA

- 3/4 xicara de farinha de trigo

- Pitada de sal

- 2 colheres de chd de fermento em pd Sobremesa incrivel e rapida!
- 2 ovos grandes batidos

- 1/4 xicara de mel

- Raspas de 1 lim&o

- 1/3 xicara de manteiga sem sal derretida

- 2 bananas maduras e cortadas em fatias

- 1 xicara de améndoas picadas

Tempo de : Tempo de @ : G

1. Gire o botao de fungao para convecgao @ de temperatura para 130°C e pré-agqueca por 5 a 10 minutos.
2. Prepare uma forma para a massa.
3. Em-uma tigela média misture todos os ingredientes secos e faca buraco no centro.

4. Adicione os owos, o mel. as raspas de imdo e a manteiga no buraco e mexa bem com uma espatula de
barracha ou colher de pauw.

5. Certifique-se de que todos os ingredientes estdo bem misturados e despeje na forma.
B. Em sequida, cologue as bananas em cima da massa. Polvilhe com améndoas.

7. Cologue a assadeira na grade e leve ao forno por 25 a 30 minutos ou até ficar no ponto.
B. Quando terminar de assa:,nnrte.m fatiaz & sirva quente.
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INGREDIENTES BROWNIE
- W xicara de manteiga sem sal derretida CHDCANTE

- 3 ovos grandes levemente batidos
- 1 xicara de aglcar granulado

- 34 xicara de calda de chocolate . ) )
-1 wicara de farinha A deliciosa receita de brownie
- Céico ralado & gosto com um togue especial do Cheff

- Gotas de chocolate a gosto
- Mozes picadas & gosto
- 1 colher de cha de extrato de baunilha

Tempo de } Tempo de . Serve até
preparagio @ 10mun . S0min E\ 16 pessoas

1. Gire o botBo de fungdo para essar e o botdo de temperatura para 180°C e pré-aguega por 5 a 10 minutos, em
eeguida, pegue uma assadeire e unte com a manteiga e pohvilhe farinha.

2. Em urna tigela grande misture, junte a manteiga, os ovos & o aglcar até ficar totalmente incorporado.

3. Agore pegue uma espatula de borracha e misture & calda de chocolate, farinha, coco, chocolate, nozes, beuni-
Ia & migture bem.

4_ Despeje a masse do brownie na assadseira.

5. Coloque a assadeira sobre a grade do forno e asse por 50 minutos ou &té pegar um palite de dente e eapetd-lo
ni brownie e ele gair limpoe. Se o palito ainda estiver molhado, acrescanta mais tampo.

6. Retire o brownie quando terminar de asser e deixe asfriar,

7. Quando o brownie estiver completamente frio, corte em guedrados peguenos.
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