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Nhogue Patatoe aoMolho Funghi Porcini

INGREDIENTES MODO DE PREPARO
- 1kg de Nhoque de Patato® Zini; Comece preparando o molho. Lave o
- 500gr de tomates sem pele picados e funghi ¢ o cubra com agua fervendo

até hidratar e reserve. Em uma panela
sem sementes; P

- 000gr e polps e tomste; coloque o azeite, refogando o alho e a

_ cebola. Acrescente os tomates, a pol-
- 200gr de creme de leite;

) . pa e deixe cozinhar at¢ desmanchar
- 50gr de funghi porcini;

e virar um molho. Tempere com sal

~ 1 Bebola preada; ¢ pimenta do reino. Escorra o funghi

- 2 dentes de alho amassados: e acrescente ao molho de tomate. Se

- 2 colheres de sopa de azeite; estiver muito encorpado, agregue 1
- Sal, pimenta do reino e xicara de cha de agua. Abra o pacote
parmesdo a gosto; do Nhoque Patato®, solte do vacuo e
- Folhas de majericdo ou alecrim coloque direto no molho para finalizar
para decorar. o cozimento, mexendo as vezes por 8

minutos. Prove a textura e os tem-
peros. Acrescente o creme de leite e
aquecga sem ferver. Decore com folhas
de majericdo ou alecrim, acompanha-
do de queijo parmesao ralado.

Rendimento: 10 porg¢des.



Canapés de Polenta Lunella®

INGREDIENTES
- 1 polenta Lunella® de lkg.

COBERTURAS

CAPRESE:

- Tomate cereja;

- Mussarela de bufala;

- Pesto de manjericao;

- 1 folha de majericio para decorar.
MARGHERITA:

- 1 dente de alho cru para esfregar
na polenta;

- Tomate;

- Mussarela em cubos temperada
com sal;

- Pimenta;

- Azeite.

MODO DE PREPARO

Fatie a polenta em rodelas de 2 centi-
metros. Corte as rodelas com um aro

pequeno em canapeés € reserve.

Essas sdo algumas ideias para a co-
bertura dos canapés. A decoragdo e o
toque pessoal fica por conta de quem
executa. Sugestdo econdmica e
versatil.

Rendimento: 50 canapés.



INGREDIENTES

- 1kg de Besciamella® Zini;
- 1 litro de leite;

- 2 colheres de sopa de margarina;
- 1 cebola grande em gomos;
- 2 dentes de alho inteiros e 3
amassados;

- 2 magos de espinafre;

- 50ml de azeite;

- 2,5kg de massa para lasanha
(folha Multimassas® Zini);

- 500gr de queijo mussarela.

MONTAGEM

Em um refratorio coloque uma camada
de molho de espinafre e uma de massa,
em seguida adicione mais uma camada
de molho e outra de queijo mussarela.
Repita até terminar, sendo a tltima ca-
mada com molho de espinafre e queijo

parmesdo ralado.

Lasanha Multimassas® de Espinafre

MODO DE PREPARO

Refogue a cebola e o alho na marga-
rina até dourar. Acrescente a Bescia-
mella®, junte o leite e deixe ferver.
Coloque tudo no liquidificador e bata
até ficar homogéneo. Coloque em
uma vasilha e tempere com sal e noz
moscada. Em outra panela, refogue
as folhas do espinafre com azeite € o
alho amassado. Em seguida misture

ao molho branco.

ESPECIFICAGCOES

Leve ao forno pré-aquecido a 180°C
por aproximadamente meia hora até

gratinar e amolecer a massa.



Polpettone com Fibrazin®

INGREDIENTES

- 1/2kg de came moida;

- 4 talos de salsinha:

- 50gr de pimentao verde e vermelho;

- 2 dentes de alho;

- 1 cebola;

- 100gr de ervas a gosto (tomilho,
salsdo, alho poro, etc);

- 80ml de vinagre;

- 01 pacote de creme de cebola;

- 125gr de Fibrazin®;

- 200gr de mussarela;

- Fioccogel® e Fioccopan®.

MODO DE PREPARO

Misture os temperos batidos com a
carne moida e acrescente o creme
de cebola e o Fibrazin®. Faga uma
massa homogénea, molde em polpet-
tones e recheie com queijo mussarela.
Empane com Fioccogel® conforme
instrugoes da embalagem. Passar no
Fioccopan® e fritar.

Rendimento: 10 polpettones de 120gr.



Nhoque Patato® ao Molho Sugo e Pesto

INGREDIENTES MODO DE PREPARO
- 500gr de Nhoque Patato® Zini; Coloque o molho ao sugo em uma
- 1 vidro de 500ml de molho ao panela e leve para ferver. Acrescente

S50, 2 a agua e ferva novamente. Coloque o

- 1 xicara de dgua. Nhoque Patato® para cozinhar direto

MOILHO PESTO: no molho por aproximadamente 5 mi-

e nutos e reserve. Sirva o nhoque com
Coloque tudo no liquidificador: ) .
o molho ao sugo, por cima o pesto de

- 200ml de azeite; o 5 p =
manjericio e polvilhe com parmesio
- 100gr de nozes;
ralado.
- 20gr de alho;

- 50gr de parmesao ralado;
- 200gr de manjericao;

- Sal a gosto;

- 1 pedra de gelo (para ndo

escurecer 0 manjericao).



Polenta de Fubazin® com Ragout de Linguica

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

- 250gr de Fubazin®; Dissolva a polenta no caldo e leve ao
- 1 litro de 4gua com 2 tabletes de fogo até engrossar. Em uma panela
caldo de legumes. coloque 50ml de azeite, doure a cebo-

RAGOUT: la em cubos ¢ os dentes de alho, frite

_souil de azsite: a linguiga e acrescente 500ml de mo-

lho ao sugo Zini. Deixe apurar bem e

- 1 cebola picada em cubos; )
sirva sobre a polenta cremosa, com

- 4 dentes de alho esprimido; " o
queijo parmesao ralado.

- 1 linguiga sem pele;

- Molho ao sugo Zini.



Escondidinho de 3 queijos com Fubazin® e Parmezin®

INGREDIENTES MODO DE PREPARO
- 300gr de Fubazin®; Em uma panela coloque 500ml de
- 40gr de caldo de galinha; agua e espere ferver. Logo apos colo-
- 900ml de agua; que a margarina, o caldo de galinha e
- 200gr de margarina; o Fubazin® ja dissolvido em um pou-
- 150gr de queijo gorgonzola: co de agua fria para ndo empelotar.

. . Mexa com fouet (batedor de arame)
- 150gr de queijo catupiry;

_ até desprender da panela. Para o re-

- 250gr de Parmezin®.

cheio, use uma vasilha e misture 40gr
de gorgonzola, 40gr de mussarela e

40gr de catupiry.

MONTAGEM

Faga uma camada de polenta, cubra
com o recheio de queijos e o restante
da polenta, polvilhe Parmezin® e leve

ao forno até gratinar.



Salgados Integrais com Frollazin® e empanamento com Integralpan®

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

- 1kg de farinha de trigo; Ferva a agua e em seguida acrescente

- 2.2ke de Frollazin®: a margarina. Faca uma pré-mistura

- 110gr de flocos de batata; com os ingredientes secos, agregue ao

- 110gr de caldo de galinha: liquido e bata até cozer as farinhas e
ficar uma massa lisa. Estique e espere

- 50gr de sal; ) o i

) esfriar. Modele do jeito que desejar e

- 200gr de margarina 80%; _
empane com Integralpan® (farinha

- 640ml de agua.

para empanamento integral da Zini).



Coxinha de Cumbuca com Coxitta® e Parmezin®

INGREDIENTES MODO DE PREPARO
- 140gr de Coxitta®; Em uma panela coloque 500ml de
- 500ml de agua; agua ¢ deixe ferver. Acrescente Sgr

- 50gr de 6leo; de caldo de galinha, 50gr de oleo,

- 5gr de caldo de galinha: 140gr de Coxitta® e 60gr de flocos

de batata. Cozinhe até desprender do

- 60gr de flocos de batata;

- 100gr de frango desfiado: fundo da panela. Enquanto a massa
_ esfria, prepare o recheio: 1 fio de oleo

* 12ge de catupiyy: para fritar 3 dentes de alho, 1 cebo-

- 100gr de Parmezin®; la média, 10gr de pimentdo, 10gr de

- 20gr de alho; salsmha, 5 gr de coloral. Refogue e

- 10gr de pimentdo; adicione o frango desfiado, mexa até

- 50gr de cebola; encorpar ¢ adicione o catupiry.

- 10gr de salsinha;

- 5gr de coloral,;
MONTAGEM

- Pimenta e sal a gosto.
Forre a cumbuca com matade da
massa, acrescente o recheio de fran-
go, cubra com o restante da massa e
polvilhe com Parmezin® e leve para

gratinar.



Pizza Margherita com Frollazin®

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

- 280gr de mussarela; Faga a massa dissolvendo o fermen-
- 400gr de tomate; to, o agucar, o sal e o azeite na agua.
- Manjericiio ou orégano i gosto; Acrescente a farinha e o Frollazin®.
- 400gr de farinha de trigo: Amasse e deixe crescer. Abra a massa.

oy Espalhe o molho de tomate, mussare-
- 80gr de azeitona;

la e rodelas de tomate. Leve ao forno,

- Molho de tomate pelado; ) o
finalize com folhas de manjericdo,
- 60gr de parmesdo; ) .
azeitonas e parmesao.
- 70ml de azeite:
- 30¢gr de agticar;
- 15gr de fermento biologico;

- 120gr de Frollazin ®.



Cebola Empanada com Fioccogel®

INGREDIENTES

- 2 copos americanos de Fioccogel®;
- 285ml de agua;

- 1 colher de sobremesa de

fermento em po;

- 1 colher de sobremesa de agtcar;

- Sal a gosto.

MODO DE PREPARO

Bater todos os ingredientes no liqui-
dificador. O ponto para a cebola é
mergulha-la no mix. Se nao escorrer
do produto, ¢ s6 fritar. Essa mistura
pode ser utilizada em frango a doré e

em tempura.



Kibe frito com Kibezin®

INGREDIENTES
Y2 kg de Kibezin®;
350 ml de agua fervendo;
250 g de carne moida;
50 g de cebola;
10 g de alho;
20 g de hortel3;
Suco de 2 limao;
Sal, pimenta do reino e canela

(ou sal e pimenta siria) a gosto.

MODO DE PREPARO

Coloque o Kibezin® em uma vasilha e
demolhe com a agua fervendo.

Enquanto hidrata prepare os ingredientes.
Em outra vasilha coloque a carne moida
com todos os temperos, em seguida agregue
o trigo demolhado, misture bem, modele os
kibes e frite em dleo.



Coxinha com Coxitta®, Fioccogel® e Fioccopan®

INGREDIENTES

Para 500g de Coxitta®, utilizar:
- 750 ml de agua fervendo,

- 60 g de margarina,

-30 g de caldo de galinha

- 6 g de sal;

- Fioccogel® (diluido em 4gua);

- Fioccopan® (farinha para
empanamento lip6foba).

MODOQ DE PREPARO

Coloque na batedeira a 4gua fervendo,
a margarina para derreter, o caldo de
galinha e o sal. Com a batedeira giran-
do va colocando a Coxitta® até formar
a massa. Bata até esfriar e desgrudar.
Quando terminar estd pronta para
modelar. Coloque o recheio de sua
preferéncia, mergulhe no ligante Fioc-
cogel® (na dilui¢do de 1 medida de
Fioccogel® para 5 da mesma medida
de 4gua, substituindo o ovo) e empane
com Fioccopan®, que absorve 70%
menos 6leo que a farinha de rosca
tradicional. Em seguida frite em 6leo
quente. O resultado sera uma coxinha
muito mais sequinha e crocante.
Experimente!



Petit Gateau com Fibrazin®

INGREDIENTES MODO DE PREPARO
- 1kg de chocolate em barra Colocar 10 ovos inteiros em uma va-
meio amargo; silha e bater bem. Acrescente o agucar

- 500gr de margarina: e continue batendo, coloque 10 gemas

e a farinha de trigo, sempre batendo e

- 20 ovos;
e. C e o chocolate picado
200gr 46 fariha de tia: reserv o%oqu hocolate pi d.
em uma vasilha, acrescente a margari-
- 270gr de agtcar; _
na e leve ao microondas para derreter.
- 70gr de Fibrazin®.

Misture as 2 preparacoes, unte for-
minhas individuais com margarina,
coloque a massa ¢ leve para assar de
5 a 8 minutos. Antes de desenformar
deixe gelar bem.

Rendimento: 36 unidades.



Brigadeiro de Colher com Fibrazin®

INGREDIENTES

- 1 lata de leite condensado;

- 1 lata de creme de leite com soro;
- 4 colheres de sopa de chocolate
em po;

- 1 colher de sopa de margarina;

- 50gr de Fibrazin®;

- Chocolate granulado para decorar.

MODO DE PREPARO

Misture todos os ingredientes em uma
panela, leve ao fogo e mexa até come-
¢ar a aparecer o fundo. Coloque em
copinhos individuais e decore com
chocolate granulado.

Rendimento: 20 mini copinhos.
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Cocada de Colher com Fibrazin®

INGREDIENTES

- 1 lata de leite condensado;
- 400ml de leite;

- 1 canela em pau;

- 200gr de coco ralado;

- 50gr de Fibrazin®;

- Canela em p0 para decorar.

MODO DE PREPARO

Misture todos os ingredientes em uma
panela, leve ao fogo e mexa até come-
car a aprecer o fundo da panela. Colo-
que em copinhos individuais e decore
com a canela em po.

Rendimento: 20 mini copinhos.



Cookies com Fibrazin®

INGREDIENTES

- 100gr de margarina;

- T5gr de agucar;

- 40gr de Fibrazin®;

- 1 colher de sopa de
fermento quimico;

- 220gr de farinha de trigo;

- 100gr de gotas de chocolate;

- 3 gotas de esséncia de baunilha;

- 2 ovos.

MODO DE PREPARO

Em uma vwvasilha, misture todos os
mgredientes com exceg¢do das gotas
de chocolate e amasse bem. Faga
pequenas bolinhas com toda a mas-
sa, coloque em uma forma untada e
amasse cada uma delas com um garfo
formando cookies. Decore cada bis-
coito com 4 gotas de chocolate e leve
ao forno pré-aquecido a 200 graus por
aproximadamente 15 minutos. Retire
do fomo, deixe esfriar e acondicione
em 1 vidro hermeticamente fechado

para ndo amolecer.
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