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Cheﬁc gourmet

O LIVRO DE RECEITAS QUE VOCE SEMPRE SONHOU

Este livro incrivel foi preparado para vocé aproveitar seu Cooktop
de Inducao EQS Cheff Gourmet de maneira completa, cozinhando
pratos fantasticos e instagramaveis com as mais variadas receitas
para vocé virar um chefe de cozinha! Divirta-se e aprenda com este
presente que a EOS preparou para voceé!
Bon appétit!
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- 2 ovos, grandes e b’aﬁdés :

’ - Pequeno ramo-de ervas frescas; sy s
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’. l : —|1/2 xicara de pequeno, pléfﬂdo & m.' _ "@ cafe da “'

1' -1/2 de um abacate madur@ descascado A S
—Salagosto RN - I Rl ,( ) g

2 Flmenra a gosto

*.2' De?gegé‘ 0s ovos m
it il i






MACARRAO A
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i*i::.-_:r- 'Récelta do Cheff para o
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INGREDIENTES B ) | BERINJELA
/S | - 1 berinjela granFe, corltad‘.a em cubos médios CAPONATA

- 1 lata de molho de tomate ou fresco
sl/4 xicara de vnhagre de vinho tinto

her de cha de agticar | Facil e nutritivo para fazer um

lher de cha de plmenta caiena [ s :
antarzinho especial
res de cHla de cominho J P

4 vermelha ou verde, sem sementes e
cubinhos i

s de alho picad})s
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10mi | cozml1ento @ ]ISOmIn /Q\ 04 pessoas
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ydos os ingredientes na pal‘lela tam[)e e cozmhe ;%r 1) atzb minutos. Certlﬁque se de mexer com

oiinhar por 30 r'nlnHol;bu até engrossar. ' ’.

0 acqmpanham'enﬁo'pu ém cima do pao francés crocante_ |







INGREDIENTES SANDUICHE DE
- 4 fatias de bacon grosso FRANGO COM

- 1 colher de cha de orégano

- 250 gramas de frango moido BACON
- Tovo, grande

- 4 colheres de sopa de farinha de rosca

- Pitada de sal

- Pitada de pimenta preta rachada

- 2 paes de hamburguer ;
- Folhas de alface (quantidade da sua preferéncia)

Lanche leve e nutritivo para
qualquer hora do dia!

N Tempode 7N ! Serve até
Tempo E'e 15min L 10min O 02
preparagio cozimento P pessoas

1. Coloque o bacon na frigideira e cozinhe para ficar assado.

2. Quando o bacon estiver cozido, retire e coloque sobre uma toalha de papel para absorver um pouco da
gordura. Reserve a gordura do bacon na frigideira.

3. Em uma tigela média, misture o orégano, o frango, o ovo, a farinha de rosca, o sal, a pimenta e misture
com as maos até incorporar todos os ingredientes. Nao misture demais.

4. Divida a mistura de frango em 2 por¢goes do mesmo tamanho, enrole em uma bola e depois molde
fazendo um hamburguer.

5. Ponha os hamburgueres na panela com a gordura reservada, doure dos dois lados.

6. Depois é s6 montar seu sanduiche e aproveitar!
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woDEWTES©  FRANGO ASSADO
'.;.gqh'g_raméé:frangos.émp_ele . 2 COM ALHO

:—'T'Colh'er de sopa de azeite
-~ 12 dentes de alho, deécascad.os
G e = 1. xicara devinho branco: . :
'- -4 raminhos de tomilthoe fresco : Uma refeicao facil,
= = raminhodealecrim i j : leve e saborosa!
=1 colher-de sopa de conhague '
- =1 colher de sopade salsa fresca, plcada
3 g ]2 failas de pao grosso ‘torrado

r

s e > o G Iy R S S : Serve até
Taesde BN o Temede B g O
preparaqao Sk L et cozimento pessoas

1 Em uma: fngldelra aquega 0 oleo ate que comece a ferver

2 Colot]ue 0 frango na frlgldelra e refogue o]e] cerca de 2a4 ‘minutos até dourar.e, em segmda vire e doure o outro:
Pl ; .j' o Iado por: 2 a 4 mlnutos Renre greserve ' :

7 3. Adlclone 0 atho descascado a panela e continue rhexerido por 3-5 minutos até que o alho comece a dourar.

4 Em segwda volte a colocar 0S peda(;os de frango na fngldelra Adicione o vinho, 0 tomilho e o alecrim. Cubra com
-Ia tampa e abalxe a temperatura cozmhe de 20225 mlnutos

:-5 Apos este tempo despeje 0 conhaque sobre o-frahgo e cozinhe por mais 5 minutos sem a tampa.

““Quando termlnér sirya’em uma travessa com os dentes de alho assados envolvendo o frango; tefmine com um pouco
de: salsa‘e 0 molho da panela ,
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-900 gramas de carne moida :
- 1cebola picada- -
- -3 dentes de alho picados :
- 1 lata de tomate
-1 lata de molho de tomate —
- 3 colheres de sopa de oréga‘hd
-2 colheres de sopa de agucar
~:;§a{.a gosto 3
"Prmentaa-g6§t6— =

X

ho ea carne e contmue a rengar po:’o’ ab minu 99- {
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INGREDIENTES BRIGADEIRO

- 1 caixa de leite condensado
- 1 colher (sopa) de margarina sem sal
- 7 colheres (sopa) de achocolatado ou 4 colheres

(sopa) de chocolate em pd A deliciosa receita do tradicional
- chocolate granulado brigadeiro com um toque
especial do Cheff!
Tempode AN . Tempode AN . Rendimento:
prepafa a @ 05min cozin|1)ento @ 25min o 30 porgdes
¢ao 7\

1. Em uma panela funda, acrescente o leite condensado, a margarina e o chocolate em po.
2. Cozinhe em fogo médio e mexa até que o brigadeiro comece a desgrudar da panela.

3. Deixe esfriar e faga pequenas bolas com a mao passando a massa no chocolate granulado.
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