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Lacos e sabores =

gue atravessam
geragoes

eBook - Receitas



Receitas e sabores que
atravessam geracgoes.

Existem sabores que nos acompanham por
toda a vida. Um cheiro vindo da cozinha, um
tempero gue aquece 0 coragao, uma receita
que carrega histérias. E com esse carinho
gue a Invicta apresenta seu novo ebook:
Lacos e sabores que atravessam geragoes.

Mais do gue uma coletanea de pratos, este
ebook € um convite para reviver momentos.
AqQui, reunimos receitas afetivas, criadas e
executadas por pessoas reais, que
transformam ingredientes simples em
verdadeiros abragos em forma de comida.
Sao pratos que atravessam de geragcdo em
geracao, gue confortam, emocionam € NoS
conectam.

Com este ebook, a Invicta celebra a forca, o
cuidado e o amor. Prepare-se para cozinhar
com alma, reviver lembrang¢as e, quem sabe,
criar novas memaorias ao redor da mesa.

INVICTA
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bolo de prestigio

bolo de milho

crostole

sonho

bolo gelado de coco

bolo de cenoura “americano™
broa de fuba

bolo de fuba cremoso
pbiscoito de nata com goiabada
doce de natal

bolo de cenoura

coxinha

bolo de gueijo

torta salgada

0aozinho

cuscuz nordestino temperado
bolinho de polvilho

*As imagens a seguir, sao meramente ilustrativas.



Ingredientes

Bolo de Prestigio e

O e 4 OVOS
da Melissa
e 150 ml de dleo
e 200 ml de leite
e 200 ml de farinha de trigo

e« 200 ml de chocolate em po
e | medida da tampa de fermento em po

Recheio de Prestigio:

e | lata de leite condensado
e | lata de creme de leite
e | pacote de 200g de coco ralado sem acucar

Calda:

e | lata de creme de leite
e 150 ml de chocolate em po
e 2 colheres de sopa de manteiga

Modo de Preparo

Massa:

1. Em um recipiente, cologue os ovos, o acucar e o Oleo.
Misture bem até obter uma mistura uniforme.

2. Acrescente aos poucos a farinha de trigoe o
chocolate em po (preferencialmente peneirados),
mexendo até formar uma massa homogénea.

3. Por fim, adicione o fermento e misture
delicadamente.



Recheio:

1. Em uma panela, coloque o leite condensado, o
creme de leite e o coco ralado.

2. Cozinhe em fogo meédio, mexendo sempre, ate
atingir o ponto de beijinho (quando a mistura
comeca a desgrudar do fundo da panela).

Calda:

1. Em fogo meédio, misture todos os ingredientes
da calda.

2. Mexa até engrossar, atingindo o ponto de
brigadeiro mole.

Montagem:
1. Apos o bolo esfriar, desenforme com cuidado.

2. Corte o0 bolo ao meio com uma faca longa ou
linha de cozinha.

3. Espalhe o recheio sobre a base e cubra com a
outra metade do bolo.

4. Finalize com a calda por cima e, se desejar,
decore com confeitos a gosto.




Bolo de Milho
da Carol

Caroline Bastos de Balneario Picarras - SC

Ingredientes

e 3 OVOS

e 2 Xicaras de agucar

e | Xicara de leite

e | Xicara de Oleo

o 2 Xicaras de farinha de milho

e | Xicara de farinha de trigo

e 1 colher de sopa de fermento em pod
e | pitada de sal

Modo de Preparo

1. Em uma tigela, bata todos os ingredientes na
patedeira, seguindo a ordem indicada na lista de
ingredientes, exceto o fermento.

2. Se a massa estiver muito liguida, adicione um
pouco de farinha de trigo até atingir o ponto ideal de
massa de bolo.

3. Acrescente o fermento e misture delicadamente.

4. Despeje a massa em uma forma untada.

5. Leve ao forno preaquecido a 180°C por
aproximadamente 30 minutos, ou até gue esteja
assado.

6. Retire do forno e polvilhe acucar de baunilha ou
acucar refinado por cima, ainda com o bolo quente.



Ingredientes

C rO StO I e o 2 colheres margarina

e | Xic. de acucar
e 3 OVOS

da Tauana e 1 cOpO de leite

e 1 colher de fermento

Tauana Gabrieli Schiessl de Balneario Picarras - SC * O xicaras/de farinha de trigo - acrescentando aos
poucos até dar o ponto

Modo de Preparo

1. Em uma tigela, bata bem a margarina, o agucar e 0s
OVvOoSs até obter um creme claro e homogéneo.
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2. Acrescente o leite e o fermento, misturando bem.

3. Por ultimo, adicione a farinha de trigo aos poucos,

mexendo até incorporar completamente e formar
uma massa uniforme.
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Sonho
da Eliane

Eliane Navega dos Santos de Campo grande - RJ

Ingredientes

e 1kg de farinha de trigo

e 3 0VOS

e 2 colheres (sopa) bem cheias de manteiga

e | cOpO grande de leite

e 1 envelope de fermento bioldgico seco

e 72 caixas de leite condensado (para o recheio)
o AcUcar e canela (para polvilhar apos fritar)

Modo de Preparo

1. Em uma tigela grande, cologue o leite, a manteiga,
O agucar, os ovos, o fermento e a farinha de trigo.

2. Misture bem ateé formar uma massa homogénea.
3. Transfira a massa para uma superficie enfarinhada
e abra com um rolo ateé ficar com cerca de 1cm de

eSpesSsura.

4. Com a boca de um copo, corte a massa em
circulos para formar os bolinhos.

5. Disponha os bolinhos em uma assadeira, cubra
com um pano limpo e deixe crescer até dobrarem de
volume.

6. Agueca o 0leo em uma panela e frite os bolinhos
até que figuem dourados.

/. EScorra em papel absorvente.

8. Apds esfriarem um pouco, corte os bolinhos ao



Bolo Gelado de
Coco da Eulalia

Eulalia Cunha N. Oliveira de Campo grande - RJ

Ingredientes

Massa:

e 4 OVOS

e 1e1/2 xicara de Acgucar

e 1/2 xicara leite morno

e 100 Ml dleo

e 2 Xicaras farinha de trigo

e 1/2 Xicara de coco ralado

e 1 Colher de sopa de fermento

Calda:

e 1 |lata de leite condensado mesma medida

da lata de leite
e 1 vidrinho de leite de coco
e Coco ralado para finalizar

Modo de Preparo

Massa:

1. No liquidificador, coloque os ovos, o0 agucar, o leite

Morno e o Oleo. Bata bem ate obter uma mistura

homogénea.

2. Acrescente a farinha de trigo e bata novamente até

Incorporat.

3. Por ultimo, adicione o coco ra

Mmisturando delicadamente comr

ado e o fermento,
uma espatula.

4. Despeje a massa em uma forma retangular

(tabuleiro) untada e enfarinhada



5. Leve ao forno preaguecido a 180°C até que o bolo
esteja assado e levemente dourado.

6. Apos esfriar, corte o bolo em quadrados e reserve.
Calda e Finalizag¢ao:

1. Em uma tigela, misture o leite condensado, a mesma
medida de leite e o leite de coco ateé obter uma calda
uniforme.

2. Mergulhe cada pedaco de bolo na calda, um por um.
3. Em seguida, passe 0s pedacos no coco ralado.

4. Envolva cada pedaco em papel aluminio e leve a
geladeira ate gelar bem.




Bolo de Cenoura
Americano do Arian

Arian Barreto Caldeira de Sao Paulo - SP

Ingredientes

Massa:

e 4 OVOS

e 12 Xxicara de Oleo

e 2 Xicaras de acgucar

e 2 colheres (cha) de esséncia de baunilha
e 2 Xicaras de farinha de trigo

e 2 colheres (chg) de fermento em po

e /2 colher (cha) de sal

e 2 colheres (cha) de canelaem pd

e 3 Xicaras de cenoura ralada

e ] Xicara de nozes picadas

Cobertura:

e /2 Xicara de manteiga derretida

o | pote de cream cheese

e 3 Xicaras de acgucar de confeiteiro

e 1 colher (cha) de esséencia de baunilha

e ] Xicara de nozes picadas (para decorar)

Modo de Preparo

Massa:

1. Unte e enfarinhe uma forma media.

2. Em umatigela, bata os ovos, o oleo, o acucar e a
pbaunilha até obter uma mistura homogénea.

3. Em outro recipiente, misture a farinha de trigo, o

fermento, o sal e a canela. -



4. Incorpore os ingredientes secos a mistura liquida,
mexendo bem.

5.Adicione a cenoura ralada e as nozes picadas,
misturando ate gue estejam bem distribuidas na
massa.

6.Despeje a massa na forma preparada e leve ao
forno preaquecido a 180°C por cerca de 40 a 50
minutos, ou ate que, ao espetar um palito, ele saia
IMmpo.

Cobertura:

1. Em uma tigela, bata a manteiga derretida, o cream
cheese, 0 acucar de confeiteiro e a baunilha até obter
um creme liso e uniforme.

2.Espalhe a cobertura sobre o bolo ja frio.

3.Finalize decorando com as nozes picadas por cima.




Broa de Fuba
da Adriana

Adriana da Silva Constantino de Campo Grande - RJ

—

.

Ingredientes

e 3 OVOS

e 2 CcOpPO (tipo requeijao) de dleo

e 1 copoO (tipo requeijao) de agucar

e 2 COpPOS (tipo requeijao) de fuba

e 1 cOpO (tipo requeijao) de leite

e 1 colher (sopa) de fermento em pod
o | pitada de sal

e 50 g de coco ralado (1 saquinho)

Modo de Preparo

1. No liguidificador, bata todos os ingredientes
até obter uma massa homogénea.

2. Despeje a massa em uma forma untada e
enfarinhada.

3. Leve ao forno preaquecido a 180°C por
aproximadamente 30 a 40 minutos, ou até que o
bolo esteja assado e levemente dourado.

13



Bolo de Fuba

Cremoso da Ingrid

Ingrid Aquino Mendes Helfstein de Sao Paulo - SP

T -

Ingredientes

e 4 Xicaras de leite

e 2 Xicaras de acgucar

e 12 xicara de fuba

e 3 OVOS

e 1 colher (sopa) de margarina

e 2 colheres (sopa) de farinha de trigo
e | pacote de queijo ralado (50 g)

e 1 colher (café) de fermento em po

Modo de Preparo

1. No liquidificador, bata todos os ingredientes,
deixando o fermento por ultimo.

2. ApoOs obter uma mistura homogénea, adicione
o fermento e bata rapidamente apenas para
incorporar.

3. Despeje a massa em uma forma untada e
enfarinhada.

4. Leve ao forno preaguecido a 180°C por
aproximadamente 40 minutos, ou até que o bolo
esteja firme e levemente dourado.

14



Biscoito de Nata com
Goiabada da Camila

Camila Vitoria dos Santos Hens de Balnéario Picarras - SC

Ingredientes

e 3 0VOS

e 1 cCOpPO de nata
e | COpO de agucar
e 1 colher (sopa) de manteiga

e | pitada de sal
e 500 g de maisena (amido de milho)

e GOiabada

em pedacos (de tablete)

Modo de Preparo

1. Em uma tigela, bata a nata, o acucar, os ovos, a

manteiga e

O sal até obter uma mistura

homogénea.

2. Adicione a maisena aos poucos, misturando
até a massa atingir o ponto de enrolar — ela deve
desgrudar das maos.

3. Unte uma assadeira com manteiga ou forre
com papel manteiga.

4. Modele bolinhas com a massa, disponha na

assadeira e

5. Coloque

de cada boli

achate levemente cada uma.

Um pedacinho de goiabada no centro

nha.

6. Leve ao forno preaquecido a 180°C por cerca
de 20 minutos, ou ate que comecem a dourar
levemente por baixo.

15



Ingredientes

Doce de Natal Massa:
d a Fa m I’I ia M Ose r : ?xcl?\c/grsa de manteiga

e 2 Xicaras de acgucar
Edineia Cristina Moser Schmitt de Balnéario Picarras-SC  ° /2 xicara de leite morno ,
e 1 colher (sopa) de sal amoniaco
e Farinha de trigo até dar ponto
e Raspas de limao a gosto

Glacé:

e 3 claras

e 9 colheres (sopa) de agucar

o Gotas de suco de limao (opcional)
o Confeitos coloridos para decorar

Modo de Preparo

Massa:

1. Em uma tigela, adicione o sal amoniaco ao leite
MOorno e mexa até espumar e dobrar de volume.

2. Acrescente ao leite as seis gemas e trés claras
(reserve as outras trés claras para o glace).

3. Misture bem e adicione a manteiga, o agucar e
as raspas de limao.

16



4. A0S poucos, va incorporando a farinha de trigo ate
obter uma massa gue nao grude nas maos, mas que
ainda esteja macia.

5. Cubra a massa e deixe descansar por cerca de 30
Minutos.

6. Abra a massa com um rolo sobre uma superficie
enfarinhada e corte as bolachas com forminhas
proprias.

/. Disponha as bolachas em uma assadeira untada e
enfarinhada, deixando espaco entre elas.

8. Leve ao forno preaquecido a 180°C por cerca de 10
Minutos, ou até que estejam levemente douradas.

9. Retire do forno e deixe esfriar completamente.
Glacé e Finalizagao:

1. Bata as claras reservadas com o acucar até obter
ponto de neve firme. Se desejar, adicione algumas

gotas de suco de limao para realcar o sabor.

2. Com as bolachas ja frias, espalhe o glacé sobre
cada uma e decore com confeitos coloridos.

3. Deixe secar completamente antes de armazenar.

17



Bolo de Cenoura
da Cristina

Cristina Midori Kosaka de S3o Paulo - SP

w‘

Ingredientes

e 1 Xicara (cha) de oleo

e 2 Cenouras medias, descascadas e picadas
e 12 Xxicara (cha) de acucar

e 3 Xicaras (cha) de farinha de trigo peneirada
e 1 colher (sopa) de fermento em po

Modo de Preparo

1. No liquidificador, bata os ovos, o0 0leo, as
cenouras e o acucar até obter uma mistura
cremosa e homogéenea.

2. Em uma tigela, coloque a farinha de trigo
peneirada e misture com o conteudo do
liquidificador.

3. Acrescente o fermento e mexa delicadamente
ate incorporar.

4. Despeje a massa em uma forma untada e
enfarinhada.

5. Leve ao forno preaguecido a 180°C por

aproximadamente 40 minutos, ou até que, ao
espetar um palito, ele saia limpo.

18



Coxinha
da Isabel

|sabel Cristina Maria de Almeida de Campo Grande - RJ

Ingredientes

e 2509 de farinha de trigo

e 200mMl de leite

e 1 colher de sopa de margarina
e 2 cUubos de caldo sabor frango
e 1kg peito de frango

e | TOMate

e 1 cebola

e | pimentao

e 1 coentro

« COminho

e Coloral

e Sal

e Farinha de rosca

e Oleo

Modo de Preparo

Recheio:

1. Cozinhe o peito de frango em agua com sal até

ficar macio. Escorra e desfie.

2. Em uma panela, refogue o frango desfiado com

a cebola, o tomate, o pimentao e
picados.

3. Tempere com cominho, sal, co
tabletes de caldo de frango. Mist
reserve.

O coentro

orau € OS

ure beme
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Massa:

1. Em uma panela grande, coloque o leite, a manteiga e
uma pitada de sal. Leve ao fogo ate ferver.

2. Assim gque levantar fervura, adicione a farinha de trigo
de uma so vez, mexendo vigorosamente ate formar uma
massa homogéenea que desgrude do fundo da panela.

3. Retire do fogo e deixe a massa esfriar.

4. ApOs esfriar, sove a massa ate que figue lisa e macia.

Modelagem e Empanamento:

1. Pegue pequenas porgoes de massa, faga bolinhas e,
com o dedo indicador, abra uma cavidade no centro.

2. Recheie com o frango reservado e feche modelando no
formato tradicional de coxinha.

3. Passe as coxinhas no leite e depois na farinha de rosca.
Fritura:

1. Agueca oleo suficiente para cobrir as coxinhas a 200°C.
2. Frite aos poucos ate gue figuem douradas.

3. Escorra em papel absorvente e sirva em seguida.

20



Ingredientes

X
B I d e 3 0VOS
o O e Q u e I-l O e 2 Xicaras de farinha de trigo com fermento
e 2 Xicaras de acgucar
da Ca rmem e 100g de queijo ralado
e ] caixa de creme de leite
e 2509 de manteiga

Carmem Lucia Vital Ferreira de Campo Grande - RJ

Modo de Preparo

1. Bata as claras em neve e reserve.

2. Em outratigela, bata o agucar com as gemas e
a manteiga ateé obter um creme claro e fofo.

3. Acrescente os demais ingredientes da receita,
misturando bem ate formar uma massa
homogénea.

4. Por ultimo, incorpore delicadamente as claras
em neve a massa.

5. Despeje a massa em uma forma untada.

6. Leve ao forno preaquecido até gue o bolo
esteja assado e levemente dourado.

/. Sirva acompanhado de uma lboa xicara de cafeé.

21



Ingredientes

e 3 xicaras de farinha de trigo

Torta Salgada

e 200 gramas de margarina
d C t' » 100 ml creme de leite
a a Ia e 50 grama de queijo ralado
e 300 gramas de queijo mucarela
e 200 queijo minas
e 50 queijo ralado

e 200 ml creme de leite
e 200 ml requeijao

Modo de Preparo

Massa:

1. Em uma tigela, misture todos os ingredientes da massa
até obter uma mistura homogéenea.

2. Forre o fundo e as laterais de uma forma com a massa e
reserve.

Recheio:

1. Rale a mucarela e o queijo minas.

2. Em uma tigela, misture os queijos ralados com o requeijao,
o0 creme de leite e o0 queijo ralado adicional até formar um

recheio cremoso e bem incorporado.

3. Despeje o recheio sobre a massa reservada e espalhe
uniformemente.

4. Polvilhe com mais queijo ralado por cima.
Finalizacgao:

1. Leve ao forno preaguecido a 180°C por aproximadamente
45 minutos, ou ate que esteja dourada e firme.




Paozinho
da Laynara

Laynara Vitoria Paiva Dias Barbosa de Feira de Santana - BA

Ingredientes

e 4 OVOS

e 4 colheres (sopa) de margarina

e 4 Xicaras (cha) de leite

e 8 colheres (sopa) de acucar

e 1 colher (cha) de sal

e 2 pacotes de queijo ralado (um paraa massa e
outro para polvilhar)

e 6 xicaras (cha) de farinha de trigo sem fermento

e 2 tabletes de fermento biologico (ou 20 g do seco)

o Queijo fatiado ou ralado (para o recheio)

e Presunto fatiado ou picado (para o recheio)

Modo de Preparo

1. No liguidificador, bata os ovos, a margarina, o leite, O
acucar, o sal, um pacote de queijo ralado, a farinha de trigo e o
fermento até obter uma massa homogénea.

2. Unte e polvilhe uma forma grande.
3. Despeje metade da massa na forma.

4. Distribua o queijo e o presunto sobre essa primeira
camada.

5. Cubra com o restante da massa.
6. Deixe a massa descansar até crescer e dobrar de volume.

/. Leve ao forno preaguecido a 180°C até que esteja assado e
levemente dourado.

8. Ao retirar do forno, espalhe margarina por cima e polvilhe
com o queijo ralado restante.

23



Ingredientes

Cuscuz Nordestino Cusouz
Temperado da Cristiane 5 oimas ™

e Salagosto

Recheio:

e 1 cebola picada

e Alho a gosto

e 1Tomate sem sementes picado

e 1 pimentao pegqueno picado

o [emperos verdes de sua preferéncia
(como cheiro-verde ou coentro)

e 1 pacotinho de tempero pronto (tipo Sazon)

o |tablete de caldo de frango

e« Pimenta-do-reino a gosto

e Manteiga (para refogar)

o Oleo (para fritar as carnes)

e 200 g de molho de tomate

e 200 g de carne de sertao (ou carne seca dessalgada)

e 200 g de carne de sol

e 1linguica calabresa cortada em cubos

e 200 g de bacon em cubos

e 3 0VOS (opcional)

Modo de Preparo

Cuscuz:

1. Em uma tigela, coloque o flocao de milho, adicione uma
oitada de sal e agua suficiente para umedecer bem.

2. Misture e deixe descansar por cerca de 20 minutos.



3. Cozinhe no cuscuzeiro por 10 a 15 minutos, até que esteja
macio. Reserve.

Recheio:

1. Corte todos 0s temperos e carnes em pedacos
pequenos.

2. Escalde a carne seca para retirar o excesso de sal.
3. Em uma panela, frite a carne seca com um pouco de

Oleo. Quando estiver quase pronta, adicione a calabresa e
O bacon e frite ate dourar.

4. Se desejar, frite 0os ovos separadamente e reserve.

5. Em outra panela, derreta a manteiga e doure a cebola e
o alho.

6. Acrescente a pimenta-do-reino, o tempero pronto e o
caldo de frango. Misture bem.

/.Adicione o molho de tomate e os demais temperos
picados. Cozinhe por alguns minutos.

8. Junte as carnes fritas e os ovos ao refogado e misture
bem.

9. Por fim, adicione o cuscuz cozido, esfarelando com as
Maos ou com um garfo, e misture ateé incorporar todos 0s
ingredientes.

10. Sirva quente acompanhado de um delicioso café.




Ingredientes

Bolinho de Polvilho 1600 (ermericanc) d fariha 4o mihe
Frito da V6 Rosa 1 pitaca o sotcar

e 2 COPO (americano) de dleo
e 1 cOpo (americano) de leite
Priscilla Domingues Ferreira de Pouso Alegre - MG e 2 OVOS

o Oleo para fritar

Modo de Preparo

1. Em uma tigela, misture os ingredientes secos: polvilho
azedo, farinha de milho, sal e agucar. Esfarele bem os flocos
da farinha de milho com as maos para facilitar a incorporacao.

2. Em uma panela, ferva o leite com o dleo.

3. Escalde os ingredientes secos com essa mistura quente,
adicionando aos poucos e mexendo ate formar uma massa
homogénea. Cuidado ao manusear, pois a massa estara
qguente.

4. Deixe a massa esfriar completamente.

5. Acrescente 0s ovos inteiros e amasse até obter uma massa
lisa e no ponto de enrolar.

6. Modele os bolinhos no formato desejado (tiras, circulos,
etc.).

/. Em uma frigideira funda, cologue dleo suficiente para cobrir
0s bolinhos.

8. Frite em Oleo frio, em fogo baixo. Quando o 6leo comecar a
aguecer demais, desligue o fogo por alguns instantes para
evitar que os bolinhos estourem.




9. Retire quando estiverem dourados e escorra em papel
albsorvente.

10. Sirva de preferéncia com um café bem gostoso.
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mais tempo
com a vida




