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Ingredientes:

30g de manteiga, ou margarina, cebola pequena, cortada fina, 900g de filé
mignon cortado em tiras finas de 5cm, 230g de cogumelos frescos, fatiados,
Oleo, 2 colheres (sopa) de Molho de Tomate Tradicional Peneirado D’ajuda, 200
ml de creme fresco, 1 pitada de noz-moscada e Sal e pimenta-do-reino a
gosto.

Preparacdo:

Numa panela derreta metade da manteiga. Junte a cebola e cozinhe tudo em
fogo baixo até que ela fique transparente. Retire do fogo e reserve. Em fogo
médio, com um pouco de dleo frite o filé cortado em tiras, deixando-o dourado.
Retire-o e deixe junto com a cebola. Com o restante da manteiga salpique os
cogumelos numa panela de ferro fundido, cubra e deixe cozinhas por 3 min.
Tempere com sal, pimenta e noz-moscada. Coloque o creme na panela sem
deixar ferver. Coloque o filé e a cebola na mesma panela, junte o Molho de
Tomate Tradicional Peneirado D’ajuda,

deixe em fogo médio por 3 min. Sirva imediatamente.

45 minutos - 6 porgoes




Ingredientes:
2 colheres (sopa) de manteiga, 2 colheres (sopa) de cebola ralada, 1/2 xicara de presunto
picado, 1 xicara de mussarela ralada, 1 colher (chd) de manjerona picada, 1 receita de
nhogue de batata, farinha de trigo para polvilhar, 2 colheres (sopa) de manteiga, 100g de
Molho de Tomate Dois Molhos D'ajuda, 1/2 receita de molho branco e 1/4 xicara de queijo
parmesdo ralado

Preparacao:
Para o recheio: Derreta a manteiga em uma panela média, junte a cebola e deixe murchar
em fogo moderado, mexendo frequentemente. Adicione o presunto picado e deixe fomar
gosto por 1 a 2 min, deixe esfriar e junte a mussarela e a manjerona. Prepare a massa de
nhoque, conforme a receita. Pegue um pedaco de massa do tamanho de uma noz pequena
e enfarinhe-a bem, achate-a sobre a palma da mao e ponha 2 colheres de cha de recheio no
centro. Feche bem, dando a forma de um croguete, porém mais curto. Passe novamente na
farinha e coloque em uma travessa bem polvilhada com farinha. Repita com o restante da
massa e do recheio até terminar: vocé devera ter 48 nhoques. Pré-aqueca o forno em 190°C.
Quando estiverem todos prontos, cozinhe-0s, poucos por vez. Escorra-0s bem com uma
escumadeira e arrume-0s em uma forma refratdria untada. Quando estiverem todos na
forma, coloque os dois molhos por cima, as colheradas. Alternando-os de modo que .
fiquem mesclados. Polvilhe com o parmesdo e cologue o restante da - /
manteiga em pedacinhos sobre toda a superficie. Leve ao fomo para M

que fiquem bem gratinados e possam absorver parcmlmente 08 {"‘ S5 h
molhos, por cerca de 30 min.

S

20 minutos - 4 porgdes



Ingredientes: _
1kg de ravidlis de frango de frango ou carne, 4 ovos ,1 lata de creme de leite, 2
cebolas douradas na manteiga, Sal e pimenta-do-reino, 1 xicara de Molho de
Tomate Dois Molhos D’ajuda Queijo ralado e Alecrim.

Preparacéao:

Cozinhe os raviclis em bastante dgua e sal. Escorra-os, passe-0s para uma forma
refrataria untada e leve ao fomo bem quente. Junte em uma tigela os ovos batidos
e o restante dos ingredientes, deixando por Gltimo o queijo ralado. Mistura bem,
prove o sal e a pimenta. Espalhe esse creme sobre os ravidlis e leve para gratinar.
Sirva 0 molho a parte e polvilhe os ravidlis com queijo.

45 minutos - 6 porgoes




Ingredientes:
1/2 kg de carne para carpaccio (filé mignan), leve-a ao congelador e corte-a em fatias
finissimas enquanto ainda estiver congelada ou compre-a pronta, 1 maco de ricula.

Molho: 2 limdes (suco), 1 colher (chd) de Extrato de Tomate D'ajuda, 1 gema, pimenta-
-do-reino, 3 colheres (sopa) de azeite e queijo parmesdo ralado.

Preparacao:
Disponha as fatias finissimas de came no prato de cada convidado. Lave e esterilize a
ricula e corte-a em tirinhas finas, como se estivesse cortando couve. Ponha-a por
cima das fatias de carne. Faca o molho: bata no liguidificador o limdo, a gema, 0
Extrato de Tomate D'ajuda, o sal, a pimenta e o azeite. ' .
Leve & mesa uma molheira com o queijo parmeso & parte.

30 minutos - 4 porgoes




Ingredientes:

300q de espaguete, 1 colher (sopa) de azeite de oliva, 1 dente de alho amassado,
1 cenoura pequena ralada, 200g de Molho de Tomate Manjericao D’ajuda, 1/2
Xicara de dgua e 1/2 copo de requeijao light.

Preparacao:

Em uma panela grande, ferva 3 litros de dgua e acrescente 3 colheres (chd) de sal
e um fio de dleo. Acrescente o macarrdo e cozinhe em fogo alto, até ficar al dente
(cerca de 10 a 12 min). Escorra o macarrdo e reserve. Em outra panela (média),
aqueca o azeite em fogo alto. Refogue o alho e a cenoura, mexendo sempre até
ficarem macios. Acrescente o0 Molho de Tomate Manjericao D'ajuda e a 4gua.
Ferva por 5 min. Adicione o requeijdo e deixe ferver mexendo sempre, por mais 3
min. Envolva o macarrdo com o molho e cologue em uma travessa.

30 minutos - 4 porcdes




Ingredientes:
1 receita de arroz, 1 lata pequena de palmito, 1 tomate cortado em fatias finas,
orégano, 100g de queijo prato e 150g de presunto cortado em fatias médias.

Molho: 2 ovos, 1/2 xicaras de leite integral, 3 colheres (sopa) de Molho de Tomate
Tradicional Peneirado D'ajuda e Sal.

Preparacéo:

Em um recipiente refratdrio retangular, coloque metade do arroz, cubra com 0s
demais ingredientes da receita e coloque por cima o arroz restante. Para fazer o
molho, bata ligeiramente 0s ovos com o leite, acrescente o Molho de Tomate
Tradicional Peneirado D'ajuda e o sal. Espalhe-o sobre o arroz. Cozinhe por 8 a 10
min com 80% de poténcia.

Sugestao: Para servir em uma ocasido especial, frite alguns camardes grandes na
manteiga e decore o prato.

25 minutos - 5 porgies




Ingredientes:

2 peitos de frango cortados em 4 partes, sal, suco de 1 liméo, 2 colheres (sopa) de
6leo de soja, 1 cebola média picada, 2 dentes de alho picados, 1 1% xicara de
Molho de Tomate Manjericio D'ajuda, 1 xicara de cogumelos fatiados, 20 folhas
de manjericdo e 1/4 xicara de vinho tinto de mesa.

Preparacao:

Tempere os peitos de frango com o sal e 0 suco de limdo e reserve. Em um
recipiente refratario com capacidade para 2 litros, cologue o dleo e a cebola,
tampe e cozinhe por 4 a 5 min com 100% de poténcia. Acrescente os demais
ingredientes, misture bem, tampe e cozinhe por 13 a 15 min com 80% de
poténcia. Trogue de lugar os pedacos de frango da borda com os do centro, para
um cozimento uniforme.

60 minutos - 4 porcoes




‘Ingredientes:

1kg de peito de frango limpo, 3 tomates maduros, 200g de Extrato de Tomate D'ajuda,
200g de champignon, 1 dente de alho, 24 azeitonas verdes, 1 copo de vinho branco
seco, 50g de manteiga, 4 colheres (sopa) de azeite e salsinha.

Preparacio:

Tirar o carogo das azeitonas, pigue o champignon, tire a casca do tomate com agua
Quente, pique o alho e a salsinha, lave e seque o frango, pique o frango em 4 pedacos.
Divida o azeite em 2 panelas, cologue um pouco de manteiga em cada panela e
coloque os frangos, deixe fritar por mais ou menos 10 minutos de cada lado, depois
que virar, coloque sal e pimenta. Pique o fomate bem picado. Tire o frango da panela
(mas nao jogue o caldo fora, porgue vamos usa-lo).

Pegue uma das panelas e coloque a gordura duas em uma, soltando com o vinho,
coloque os tomates, o alho, 0 resto do vinho, o Extrato de Tomate D'ajuda e deixe
cozinhar por mais ou menos 10 min.

Depois junte as azeitonas e 0 champignon e deixe mais ou menos 10 min (veja se estd
bom de sal), cologue o0 frango na fravessa, junte o molho e salpique salsinha.

60 minutos - 4 porges




Ingredientes:

1/2 kg de carne moida, pimenta-do-reino, noz-moscada, 2 ovos, 6 colheres (sopa)
de farinha de trigo, 1 xicara de cheiro-verde picado, 340g de Molho de Tomate
Tradicional Pedacos D'ajuda, 1 copo de vinho branco seco, 1 copo de dgua.

Preparacao:

Tempere a came com sal, pimenta, noz-moscada. Numa tigela, misture-a com os
ovos batidos, a farinha e o cheiro-verde picado. Faca bolinhas e ponha-as para
cozinhar no Molho de Tomate Tradicional Pedagos D’ajuda, ao qual se acrescenta-
ram o vinho e um copo de 4gua. Deixe 20 min em panela tampada e fogo brando.
Sirva com amoz.

30 minutos - 6 porcdes




Ingredientes:

1kg de contrafilé, sal, 2 dentes de alhos amassados, 1/2 colher (café) de pimenta-do-
-reino, salsa picada, 2 colheres (sopa) de 6leo, farinha de trigo para empanar, 3 ovos
batidos — farinha de rosca, 6leo para fritar, Molho de Tomate Pizza D'ajuda, mussarela
ralada, orégano e azeite para regar.

Preparacao:

Limpe os hifes, soque-0s um pouco e tempere-o0s com alho, sal e pimenta-do-reino;
regue-0s com um pouco de 6leo e polvilhe-os com salsa picada. Passe todos os bifes
na farinha de trigo, nos ovos batidos e na farinha de rosca. Frite-0s em bastante dleo
até ficarem dourados. Escorra-0s em papel absorvente. Arume os bifes em uma
assadeira, cubra-0s com um pouco de Molho de Tomate Pizza D'ajuda, mussarela
ralada, polvilhe-0s com orégano e regue-os levemente com azeite.

Leve-0s ao forno bem quente por 5 min.

Ponha os bifes numa fravessa e enfeite a gosto.

30 minutos - 4 porcoes




Ingredientes: 500g de abobrinha, 250g de mussarela fatiada, 1 colher (sopa) de
orégano, 340g de Molho de Tomate Peneirado D'ajuda e Queijo parmesao ralado
para polvilhar.

Preparacao:

Em um recipiente refratdrio retangular médio, alteme camadas de abobrinha
cortada em fatias finas, mussarela, orégano, Molho de Tomate Tradicional
Peneirado D'ajuda e, por tltimo, polvilhe fartamente com queijo parmesao ralado.

Tampe o recipiente com a prépria tampa ou com papel-manteiga, e cozinhe por
13 2 15 min a 100% de poténcia. Aguarde o tempo de espera de 8 min com 0
recipiente tampado.

Sugestdo: Esta receita também pode ser preparada com batata ou berinjela no
alho e dleo.

55 minutos - 4 porcoes




Ingredientes:

1/2 kg de lasanha, 1/2 kg de carne moida, 1 cebola picada, 1 alho picado, 200g de
Molho de Tomate Pizza D'ajuda, sal, pimenta-do-reino, 1 colher (café) de orégano
seco, 250g de mussarela fatiada, 250 de ricota, 100g de queijo parmesdo ralado, 2
VoS,

Preparacio:

Num refratario, ferva as folhas da lasanha em 3 xicaras de &gua por 15 min, em
poténcia alta, escorra e reserve. Em oufro refratario alto e redondo, cologue a carne
moida, o alho e a cebola e leve ao fomo por 5 min, em poténcia alta, mexendo uma
vez. Adiciona o Molho de Tomate Pizza D'ajuda e os temperos e cozinhe por mais 3

min, em poténcia alta. A parte, bata a ricota com 0s ovos e o queijo parmesdo e
reserve. Num refratério retangular, coloque alternadamente uma camada de molho de
carne e fomate, uma de lasanha, uma de mistura de ricota e uma de mussarela até
terminarem os ingredientes. Leve ao forno por 25 min, em poténcia média. Deixe em
“tempo de espera” por 5 min. Sugestoes: Outros tipos de massa, como talharim e
espaguete, podem ser feitos da mesma maneira, com tempo de cozimento de 6 a 8
min. Outros molhos de sua preferéncia podem ser adaptados a seu gosto.

55 minutos - 4 porgies




Ingredientes:

1/2 kg de costeleta de porco salgada, 2 paios, 1/2 kg de lombo salgado, 1/2 Iq; de palto
magro de frango, 1 xicara de Gleo, 2 cebolas grandes, Cheiro-verde, 4 dentes de alho-
amassados, 1 xicara de Molho de Tomate Tradicional Pedagos D'ajuda, 1 galho de salséo
branco, 1/2 copo de vinho branco seco, 2 copos de caldo de came, Sal, Pimenta-do-reino,
1 folha de louro e 400g de feijao branco cozido em gua e sal na panela de pressao por
20 minutos.

Preparacao:

Deixe as cames salgadas e o paio de molho na 4gua a noite toda. No dia seguinte, troque
a dgua e leve as cames para cozinhar. A parte, refogue no 6leo a cebola e o alho. Junte o
Molho de Tomate Tradicional Pedacos D'ajuda, o salsdo picado, o vinho e o caldo de
carne. Tempere com sal e pimenta-do-reino e acrescente o louro. Pré-aqueca o forno em
temperatura alta. Junte o refogado as carnes. Quando o molho estiver reduzido e as
cames macias, retire do fogo, adicione o feijao-branco escorrido e o cheiro-verde picado.
Passe para uma travessa de barro ou refrataria e leve ao forno bem quente por 15 min.

90 minutos - 6 pedacos




Ingredientes:

2 peitos de frango, 1 lata de milho verde em conserva, 1/2 lata de ervilha em
conserva, 100g de Molho de Tomate Calabresa D'ajuda, 1 vidro de palmito em
conserva, 2 tomates, grandes e maduros, 1 cebola ralada, sal e cheiro-verde, quanto
bastar, 2 colheres (sopa) de amido de milho, 1 ovo, 1 copo de dgua gelada, 2 Y2
colheres (sopa) de margarina, farinha de trigo, quanto bastar e 1 gema de ovo.

Preparacao:

Recheio: Fazer um ensopado com o frango, deixando 1 e Y2 do caldo separado.
Deixar o frango esfriar e desfiar. Refogar o fomate com a cebola. Acrescentar o milho
a ervilha e o palmito. Despejar o caldo, juntar o frango e o sal e deixar ferver. Engros-
sar o caldo com o amido de milho dissolvido em agua fria. Deixar esfriar.

Massa: Colocar um pouco de farinha de frigo e fazer uma cova no meio. Juntar o ovo,
a margarina e a dgua. Misturar, sem sovar e despejar mais farinha até a massa ficar
lisa e desprender das maos. Deixar descansar.

Montagem: Dividir a massa em duas partes. Com uma delas, cobrir um refratario de
tamanho médio. Despejar o recheio. Abrir o restante da massa e cobrir o refratario.
Pincelar com a gema e assar no fomo a 250°C até dourar.

30 minutos - 4 porgdes




Ingredientes: 1 disco de pizza (25-30cm), 1 colher (sopa) azeite de oliva, 100g de
pimenta malagueta sem casca e sem sementes, conservada em salmoura, 340g
de Molho de Tomate Pizza D'ajuda, 100g de salame fatiado, 6 azeitonas pretas
sem caroco, 1 colher (sopa) de orégano fresco picado, 100g de mussarela ralada
¢ folhas de orégano para decorar.

Preparacao:

Pré-agueca o forno a 220°C. Pincele a massa com azeite. Misture a pimenta
malagueta com o Molho de Tomate Pizza D'ajuda e espalhe sobre a massa.
Espalhe o salame sobre 0 Molho de Tomate Pizza D'ajuda. Corte as azeitonas ao
meio, de comprido, e espalhe-as juntamente com o orégano. Espalhe por cima a
mussarela ralada e asse por-15-20 min até a pizza ficar dourada.

Enfeite com as folhas de orégano e sirva imediatamente.

40 minufos - 8 pedacos




Ingredientes:

450qg de peito de frango sem pele, desossado e cozido, 225¢ de cogumelo, 2 dentes
de alho, 2 colheres (sopa) de salsa fresca picada, 1 ovo batido, sal e pimenta-do-reino,
suco de Limdo, 12 a 18 canudos de canelone, 1 xicara de Molho de Tomate Tradicional
Peneirado D'ajuda, 1/2 xicara de parmesao ralado na hora e 1 ramo de salsinha para
enfeitar o prato.

Preparacao:

Pré-aqueca o forno & temperatura de 200°C. Passe o frango no mulfiprocessador até
moé0lo bem fino. Transfira-o para uma tigela. Passe os cogumelos, 0 alho,a salsae o
estragdo no multiprocessador até moé-los bem finos. Bata a mistura de cogumelos
com o frango e junte ovo, sal, pimenta-do-reino e suco de liméo, a gosto. Se a massa
for seca, cozinhe os canudos de canelone em bastante dgua fervente com sal, de
acordo com instrugtes do fabricante. Escorra toda a dgua e coloque-os sobre um
guardanapo limpo. Recheie os canudos de canelone com auxilio de um saco de
confeitar com bico grande comum. Arrume os canelones numa fravessa refrataria
untada com manteiga, em uma tnica camada bem préximos uns dos outros. Espalhe
0 Molho de Tomate Tradicional Peneirado D'ajuda por cima com uma colher e salpique
€om queijo parmesao. Asse no forno por 30 min ou até que a superficie esteja dourada
e borbulhante. Sirva o prato enfeitado com um ramo de salsa.




Ingredientes: 3 ovos grandes, 1/2 xicara de 6leo, 1 xicara de farinha de frigo .1
colher (sopa) de fermento em pd, % xicara de queijo parmesao ralado, /4 xicara de
Molho de Tomate Tradicional Pedacos D’ajuda, 140g de atum, 1 cebola pequena
picada, 12 azeitonas pretas picadas, 1 colher (sopa) de salsa picada e sal.

Preparacio:
Bata os ovos com o dleo, a farinha de trigo, o fermento, o queijo parmesao e 0
Molho de Tomate Tradicional Pedacos D'ajuda. Escorra o Gleo da lata de atum e

junte-0 aos demais ingredientes da receita. Coloque em uma férma refratéria com
30cm de didmetro e asse por 8 a 10min com 100% de poténcia.

30 minutos - 10 pedagos




Ingredientes:

1/2 kg de cebolinhas pequenas, 1 xicara de passas, 4 colheres (sopa) de aglcar
mascavo, 1 xicara de Molho de Tomate Peneirado D'ajuda, sal, gotas de Molho de
Pimenta Tipo Caseiro D'ajuda, 1 colher (sopa) de vinagre, 1 colher (sopa) de margarina
& 2 copos de agua.

Preparacao:

Descasque as cebolinhas e deixe-as na gua por 5 min. Escorra-as bem e reserve-as.
Faga uma calda com 2 copos de gua e o acticar. Deixe ferver e, quando comecar a
engrossar, junte as cebolinhas, as passas, o Molho de Tomate Peneirado D'ajuda, o
vinagre e a margarina. Salgue e apimente. Deixe ferver mais um pouco e experimente
0 gosto. Deve ficar doce e apimentado ao mesmo tempo. Sirva para acompanhar
carnes e aves.

30 minutos - 4 porcoes




Ingredientes: 1 xicara de Molho de Tomate Manjericdo D'ajuda, 4 fatias de
péo-de-forma, 1 Y2 xicara de conserva de berinjela, 1/2 xicara de queijo parmesao
ralado e 4 fatias de mussarela.

Preparacao:
Pré-agueca o fomo em temperatura média (170°C). Espalhe o Molho de Tomate

Manjericao D’ajuda sobre as fatias de pdo. Depois espalhe uma porcao de
berinjela sobre cada uma e polvilhe com queijo ralado. Cubra-as com uma fatia de
mussarela e leve ao forno por alguns minutos, até tostar ligeiramente o pao e
derreter o queijo. Sirva em seguida, bem quente. Se quiser, decore com folhinhas
de salsa e um tomate cereja ou rodelas de tomate.
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