DELICIAS DE MAGA
- BRASILEIRA

LIVRO DE RECEITAS
\0/ =

 CLUBE DA MACA BRASILEIRA

@abpmelubedamaca




Clube da Maca Brasileira

QUANDO VOCE PREPARA SEU ALIMENTO

Tudo fica mais gostoso e divertido
quando preparamos aguele prato
delicioso para a familia ou amigos. £
diverso, sadde e alegria com certezal
Hummm...

Pratica, versatil, saudavel e muito
apreciada pelos brasileiros (terceirafruta
mais consumida no Pais), a maca
brasileira & ingrediente em receitas que
surpreendem em qualquer ocasido.
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Marcelo Duarte - Chef Executivo
@marceloduartechef

Ingredientes

Ingredientes Massa

o 200g de trigo

o |00g de manteiga

o |gema

o 3colheres de agua
Ingredientes Recheio

e 200g de acucar

e 3 macds grandes descascadas e picadas
e 3 colheres de amido de milho
o |xicara de gua
Ingredientes Creme

e |cxde leite condensado

e |cxdecreme de leite

* |gema

. Ingredientes cobertura

B - 3 macas grandes

* canelaagosto
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www.abpm.org.br/delicias/torta-de-maca-receita-do-chef

Modo de Fazer

Em um recipiente misturamos todos os
ingredientes até amassaficarhomogénea;

Em uma panela derretemos o0 aclcar, até o
mesmo formar um caramelo, em Seguida
colocamos as macés picadas junto ao caramelo,
colocar uma xicara de agua e deixar cozinhar,
assim que levantar fervura engrossamos com
amido de milho:

Em outra panela. colocamos todos os
ingredientes do creme e deixamos ferver até
engrossar, mexendo parano grudar no fundo da
panela;

Paraa cobertura, colocamos as macés cortadas
(sua preferéncia) para decorar, assim que
finalizaratorta polvilhamos com canelaa gosto.

Deixe gelar por 30 minutos e sirva.
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Ingredientes
* 3 macas brasileiras (Gala ou Fuji) com casca Bha de M&Gé
j  meieg Iradicional
Modo de Fazer /2 ey

v Lave amaca, retire as sementes e corte em cubos;
v"Junte os ingredientes e [eve ao fogo em recipiente tampado; .
v Deixe ferver por 5 minutos ou até a macd amolecer;

v Retire do fogo, deixe no recipiente fechado por 5 minutos;

v Estapronto. Coe, pressione @ macéa com uma colher para extrair todo o liquido e beba.

Dicas do Clube

" 1)A maca ja deixa os ch doce. Caso ainda deseje adocar, sugerimos que utilize mel ou acdicar mascavo.
2) A macé cozida esta pronta para o consumo, ndo desperdice, acrescente a ela iogurte, cereais ou outro
ingrediente de sua preferéncia e coma na sobremesa ou no lanche.

Ingredientes

e 4macas brasileiras (Gala ou Fuji) com casca
e | pacote de goiabada (300 )

o 2litros de dgua

* Jcravos daindia

* |paude canela

@ o sicodel/2 limio

www.abpm.org br/delicias/cha-de-maca-com-canela

v Lave as macas, retire as sementes, corte em fatias finas;

v/ Em uma panela acrescente todos os ingredientes e deixe ferver até desmanchar a maca
BNgrossar o cha;

v Desligue o fogo e sirva com concha em canecas.
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PORQUEUTILIZAR MACABRASILEIRAEM SUAS RECEITAS?

Para impressionar a todos com um prato inusitado, abuse do sabor e versatilidade da
maca brasileira. Alem de uma das frutas mais apreciadas no mundo todo, & um otimo
. ingrediente para adicionar frescor a receitas doces e salgadas, e esta disponivel o ano
inteiro.

SEGURAE SAUDAVEL

No Brasil. a producao de macéa obedece a critérios rigorosos para garantir a seguranca da fruta que chega até
vocé. Aproveite as dicas do Clube da Macé Brasileira para explorar ao maximo as vantagens gastrondmicas de
uma das frutas mais consumidas pelos brasileiros.

4 BENEFICIOS

INFINITAS POSSIBILIDADES RICAEMVITAMINAS E MINERAIS
- A maca brasileira & uma fruta extremamente A maca apresenta elevadas concentracdes de
versatil na cozinha, tanto para o preparo de fibras soldveis - o que auxilia no funcionamento
pratos sofisticados como geléias, sucos, intestinal - e & ricaem vitaminas B, C e E. Essas
tortas, bolos, compotas & bebidas. 0 resultado caracteristicas tornam a fruta um excelente
g sempreincrivel, “agente” anti-inflamatorio, anti-hemorragico e
antialérgico.

DISPONIVELOANOINTEIRO @ |DEAL PARAMANTER UMA DIETA SAUDAVEL
Gracas as condicdes climaticas encontradas Além de ndo conter sodio ou gorduras, cada
no Brasil e a alta tecnologia usada em nossa maca tem entre o0 ¢ 80 calorias. A casca é rica
producéo, as macas produzidas por aqui - Gala em pectina, uma fibra que se transforma em um

e Fuji- sio encontradas o ano todo. gel quando chega ao estomago e envolve parte
da gordura ingerida, fazendo com que ela seja

eliminada sem ser absorvida pelo organismo.

LIVRO DE RECEITAS DELICIAS DE MAGA BRASILEIRA IEI.*.".'I-EI
BAIXE GRATIS: hitp://bit ly/DeliciasMagaBrasileira E'F'ﬁ?
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f[vlin]ofalo)




Cluhea Macé Brasileira
/ 013, eu sou 0 Superalimento e estou \
aqui para dizer que este livro & nosso presente para voce!

540 b0 receitas, ja publicadas pelo Clube da Maca Brasileira, para
Vocé aproveitar todos os beneficios da nossa fruta também nos

mais variados pratos (doces, salgados). |
\\ sobremesas e bebidas. / #
/" Tenha também sempre  mao \
este & 0s outros E-Books do Clube.
Baixe em seu celular e compartilhe

COM as amigas e amigos. \leja os links
\_ M proxima paginal Obrigado!

SUPERALIMENTO

MACA
BRASILEIRA

i1h
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F-BOOKS DO CLUBE DA MACA BRASILEIRA

Acesse nossosite atraves do R Code ou link e baixe gratuitamente nossos e-books.

e DELIDiA'é oe \A Cﬁ : 73 ‘aqﬁ [IT[&F" £
BRASILEIRA 1 - e

LIVRO DE RECEITAS 5 b W g

60 recelras vanadas para odiaadia  45receitas de chas de maca brasileira 25 receitas deliciosas paraa Ceia de
B para ocasides especiais. com ervas, raizes, frutas, verduras, etc..  Natal e Festas de fim de ano.

Artigos exclusivos de profissionais da Nossos bisavos ja sabiam o que a ciéncia
sailde e bem-estar.bem como de membros do Clube  comprova em indmeros Estudos: “pelo menos
B suas historias com a maca brasileira. uma macd por dia & saide e alegriaa vida toda”.
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2 xicaras (chd) de arrozintegral

parboilizado

e Y4 xicara (cha) de arroz selvagem

(opcional)

« | maca brasileira (Gala/Fuj)

e caldode 2 limdo

« Y xicara (chd) de alho-pord

e | colher (cha) de manteiga

e 5 colher (chd) de clrcuma

e sal e pimenta-do-reino moida na hora

3 90st0

www.abpm.org.br/delicias/arroz-integral-com-maca-e-curcumaf

Modo de Fazer

Se for utilizar o arroz selvagem, cologue 4 xicaras (cha) de dgua e ¥z colher (sopa) de sal numa panela.
Leve ao fogo médio. Quando ferver, junte o arroz selvagem e deixe cozinhar por 40 minutos, com a
tampaentreaberta. Escorraaaguaereserve armoz;

Leve uma panela média com 2 /2 xicaras (cha) de agua e 2 colher (sopa) de sal ao fogo alto. Quando
ferver, junte o arroz integral. Deixe levantar fervura novamente e abaixe o fogo. Deixe cozinhar por 30
minutos comapanela parcialmente tampada ou até secar;

Descasque a macd, corte ao meio, retire o miolo e corte as metades em fatias finas. Transfira parauma
tigela e regue comosuco de limdo. Misture bem para as fatias de maca ndo escurecerem:

Numa tabua, corte o alho-port em fatias bem finas;

Leve uma frigideira grande com a manteiga ao fogo médio. Quando derreter, cologue o alho-pord e
refogue por 5 minutos. Junte a macéd e mexa bem. Tempere com % colher (chd) de sal, clrcuma e ~—
pimenta-do-reino. Abaixe 0 fogo & deixe cozinhar até que amaca fique macia; S
v" Acrescente oarrozintegral e o selvagem frigideirae misture bem. Sirva quente. ? l




Ingredientes
2 macas (Gala ou Fuji
| cebola pequena
/0 ml de vinagre de maca
2 colheres de sopa de azeite de oliva
2 colheres de sopa de acicar
Mascavo
| colher de cha de canela em po
| colher de cha de gengibre em po

www.abpm.org.br/delicias/chutney-de-maca

Modo de Fazer

Refogueacebolapicadanoazeite até que ela fique transparente;

Adicione o gengibre e acanelae deixe refogar por mais 2 minutos;

Coloque oaciicar e espere queele derreta:

Acrescente ovinagre e o gengibre e deixe ferver, tomando cuidado paranao queimar o agucar;
Acrescente as macas descascadas e cortadas em cubinhos, tampe e deixe cozinhar por cerca de [5
minutos, ou até as macas ficarem macias;

Destampe e deixe cozinhar mais um pouco para engrossar 0.seu chutney.

Esta prontol Sirva quente com o prato de sua preferéncia.
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Ingredientes
2 cebolas roxas

| alho-pord

300 ¢ de batatas

0.5 kg de abdbora

80 ¢ de manteiga

.2 | de caldo de galinha

2 macas brasileiras (Gala ou Fuji)

2 colheres (Sopa) de acicar amarelo
sala gosto

Modo de Fazer

v Lave e separe 0s [egumes: corte a cebola e o alho-pord em rodelas finas; a batata e a abobora em
cubos. Refogue a cebola em metade da manteiga; depois de murcha, retire- a e reserve-a. Na mesma
gordura, junte o alho-pord, a batata e a abobora. Deixe estufar lentamente, durante dez minutos.
Regue com 0 caldo quente, tempere com um pouco de sal & cozinhe cerca de 25 minutos. No final,
friture, envolvaorestante damanteigaeacebola;

Lave as macas, corte-as em quadradinhos e regue-os como sumo de limo. Numa frigideira, coloque o
aclcar e salpique-0 com agua. Leve ao fogo a cozinhar até ficar um caramelo louro. Junte as macas e
deixe-as cozinhar até obterem uma cor brilhante. Escorra o excesso de caramelo e cologue num

recipiente parajuntara sopa guando Servir.

Clube da Maca Brasileira

» GASTRONOMIA o=, :

www.abpm.org.br/delicias/creme-de-abobora-com-maca-caramelizada



Clube da Maca Brasileira

Ingredientes SO {
8 macas brasileiras pequenas >
| Xicara de cha de caldo de laranja

e |Xicarade cha de agua
o 7 colheres de sopa de manteiga
e |5 colher (sopa) de mel

www.abpm.org.br/delicias/clube-da-maca-brasileira-maca-com-mel &

Modo de Fazer

Lave e seque. mantendo acasca das macés. Corte aomeio no sentido do comprimento;

Numa panelamédia, misture aaguae o caldo da laranja. Adicione as macas e leve ao fogo médio:
Assim que ferver, diminua o fogo e deixe cozinhar por cerca de |0 minutos. até que estejam cozidas,
masaindafirmes. Transfira-as paraumatravessasemo liquido do cozimento;

Pincele mel no lado cortado das frutas. Leve ao fogo médio uma frigideira antiaderente grande. Assim
gueaquecer, adicione | colher de sopa de manteigae deixe derreter:

Coloque metade das macas com olado cortado para baixo e deixe cozinhar por cerca de 2 minutos, até
dourar. Repitacomaoutrametade;

Sirva como acompanhamento de assados ou com chantilly para a sobremesa.
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Ingredientes Errrr—
7 macas (Fuji ou Gala)

4 colheres de sopa de manteiga

o 4colheres de sopa de aclcar
demerara ou refinado A v
o | colher de sobremesa de canela em ,. = A v o
4, @/ACA BRASILEIRA. V"
10 L2 ANl
Para os rolinhos: _ =
e |/? maco de ricula www.abpm.org.br/delicias/petiscos-de-a-maca

o 35fatias de presunto de parma

Modo de Fazer

Descasqueas magas e corte-as emgomos:

Em fogo médio, derreta a manteiga em uma frigideira e coloque os gomos de macéas lado a lado,
formando apenas umacamada;

Polvilhe o acdcareacanela;

Assimque tiver formado umacascafina e dourada escura, vire s gomos e deixe dourar o outroado;
Retire as macas erepita o processo, fazendo apenasuma camada de cadaver;

(uando as macas tiverem esfriado, enrole cada gomo com uma folha de rdcula, uma lasca de
presunto de parma, outrafolhade ricula e prendacomum palito;

Sequiser, jogue umpouco de molho pesto por cimanahora de servir.

<\<\——"

S N

AN

Rendimento: 70 rolinhos. 5.
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Ingredientes

e 500g de quinoa em graos

e |litro de gua

« 2 macés (Gala ou Fuji)

* | cebola roxa picada

e [50¢ de améndoas em lascas

e sucodel/2limdo

e |/2 colher de cha de sal

e azeite agosto

e pimenta a gosto

e salsinha a gosto

/

L\

www.abpm.org.br/delicias/salada-de-quinoa-com-maca

Modo de Fazer

v" Aquecaaaguae, assimqueferver, adicione aquinoa,

v" Deixecozinharaté aagua secar ou até que aquinoa esteja cozida:

v'  Emumatigela. adicioneaquinoacozida, amaca. acebola, asaméndoas e misture;
v Temperecomosucode limdo, azeite, sal e pimenta;

v Salpigque asalsinhapor cima.

Depois & so servir!




Ingredientes
2 Macas
2 Xicaras de talos de salso fresco
picados SALADA WALDDHF~
| icara de uvas Sem caroco cortadas B [] M M A C A

a0 meio

|/4 xicara de nozes ol
Jua B NACA BRASILEIRA _
| imao o b N\
/2 xicara de iogurte natural S N -
3/ 4 icara de maionese www.abpm.org br/delicias/clube-da-maca-brasileira-salada &
sala gosto
pimenta-do-reino moida a gosto
Modo de Fazer
Lave esequeasmacas, 0stalos de salsao e as uvas; Reserve:
Misture numa tigela o iogurte, a maionese, & o caldo de I/2 lim4o. Tempere com sal ea pimenta.
Reserve;
Corteasmacas em cubos, descartandoas sementes e o talo;
Transfiraparaumatigela e regue com mais limdo (evita que escuregam);
Pique as nozes grosseiramente e misture o molho;
Junteasfrutas, 0salsdo, prove e corrija o tempero.

Sirva gelado.
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Ingredientes

| cebola

3 dentes de alho

000 ¢ de batatas

250 g de macas brasilgiras (Gala ou
Fuji)

100 ml de azeite

400 ¢ de feijao vermelho cozido

Sal & pimenta a gosto

www.abpm.org.br/maca-e-tudo-de-bom/sopa-de-maca-com-feijao-vermelho

Modo de Fazer

Lave e descasque acebola, os dentes dealho, as batatas e as macds;

Corteacebola grosseiramente, cologuena panela, junte o alho e 0 azeite e deixe refogar;
Depois de refogado. adicione as batatas e agua até cobrir e deixe cozinhar durante 20 minutos:;

Junte depois o feijdo escorrido e amaca cortada em cubos, reservando um pouco destes ingredientes
paradecorar;

Junte mais um pouco de agua e deixe cozinharaté que 0s alimentos estejam macios:

Tempere com sal e pimenta e reduzatudoapure;

S8 Nnecessario, acrescente mais agua para a sopa ficar suave, junte depois o feijdo e a maca que
reservou e leve novamente ao fogo até ferver.

Sirva de imediato.



Ingredientes

|/2 macd média (descascada e
cortada em cubos pequenos)

2 colheres de sopa - cheias de
aclcar

|/2 colher de café de canela em po
b cubos grandes de gelo

150 ml de rum

www.abpm.org.br/delicias/caipirinha-de-maca

| \ Modo de Fazer

v Cologue a maca e 0 acicar na cogueteleira, esprema com um socador ateé criar uma calda;
v" Cologue a canela e o gelo e despeje o rum contando até 0. Mexa a coqueteleira como se estivesse
batendo.

Despeje em um copo de 500 ml e sirva-sel
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Ingredientes

e meio litro de gua

e 7 canelas em pau

e (asca de 4 macas brasileiras

www.abpm.org br/delicias/cha-te-casca-de-maca

3 \ Modo de Fazer

v" Emumapanela, coloque meiolitro de &gua. 2 canelas em pau e a casca de quatromacés brasileiras:
v" Comtodososingredientesjuntos. leve aofogo e deixe ferver por cerca de dez minutos;
v Entdo, retiredofogo. coe e beba.

Saddel




Ingredientes N0 o
e | maca para cada xicara
e |pau de canela
e | pedacinho de gengibre. anis N
estrelado ou cravo, rodelade limdo w .
(opcionais) @ EH'A“B MACAm

400 ml de agua "

r Al = I
= e 2

-

- ,MA[;A BRASILER ol 8

-fen- A
.

agicar ou adogante ;‘;‘J NA MABA

Y

¥
e a
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wwwabpm org br/dellmas/cluhe da maca-brasileira

| \ Modo de Fazer

v" Lavebemas macas:

v" Facaumaaberturanaparte decimacomumafaca;

v Escave o interior de cada uma, com uma colher pequena, até ficar totalmente oca. Cologue oS
pedacinhos de maca eacanelaemumapanelacom dguae fervadurantel0 minutos;

v Sedesejar, acrescente aclcarou adocante;

v [espeje cuidadosamente 0 chd nas macas einsirao pau de canela para aromatizar e decorar.




Ingredientes

2 xicaras de macas vermelhas
descascadas e fatiadas

3 pedacos de canela com 8 cm de
comprimento

2 colheres de sopa (30 ml) de dgua;
/ /2 Xicaras de acucar

2 xicaras (480 ml) de conhaque

3 xicaras (720 ml) de vinho branco e
Sec0

www.abpm.org.br/delicias/conhague-de-maca

Modo de Fazer

v" Descasque e fatie duas macéds vermelhas. Cologue as macas fatiadas, 3 pedacos de canela e 2
colheres de sopa (30 ml) de agua em uma panela e misture. Ligue o fogo nomédio & agueca as macés, a
canela e a agua por |0 minutos. Tampe a panela durante o aquecimento. Cologue 2 ¥ xicaras (580 ml)
deacicare misture;

Continue mexendo até o acucar dissolver. Desligue o fogo e deixe apanelade lado paraesriar:
Arranje um pote de vidro hermeticamente fechado. Cologue 2 xicaras (480 ml) de conhaque no pote e
misture com a mistura de macé/canela/actcar. Misture 3 xicaras (/20 ml) de vinho branco com o
conhaque e amistura de macé no pote devidro. Cologue o pote contendo todos os ingredientes em um
lugar fresco e escuro. A cada 3 dias sacuda o pote para misturar bem os ingredientes. Espere 3
semanas;

| v Rbra o pote de vidro e coe a mistura (conhague/macé/vinho) em duas camadas de pano de queijo
depois que 3 semanas tiverem passado. Coloque a mistura em uma garrafa de vidro e feche-a bem.
Coloqueamisturacoadaemumaareafrescae escura. Espere 2 semanas, e pronto!

BN

Abra a garrafa e aproveite uma deliciosa taca de conhague de maca caseiro!




by ;__ ,

Ingredientes

3 xicaras (cha) de cachaca
2 xicaras (chd) de agua

| / xicara (cha) de acdcar
| colher (sopa) de gengibre ralado (um
pedaco de cerca de 3 cm x 3 cm)
casca de uma laranja

casca de um limao

2 ramas de canela

/

d Cravos-ga-india www.abpm.org.hr/del|mas/quemanmacaspanelinha
2 macas

Modo de Fazer

Numa cacarola média, cologue oacicar, o gengibre ralado, ascascas de laranja ede limdo. acanela
e 0 cravo. Leve ao fogo médioe deixe cozinhar até o aclcar derreter completamente e formar um
caramelo dourado - mexa parando queimar:

Retire a panela do fogo e regue com a agua aos poucos. Cuidado: se a panela estiver muitoquente o
liquido pode borbulhar. Mexa delicadamente para misturar - ndo se preocupe se parte do acucar
endurecer, ele vai dissolver durante o cozimento;

/olte a panela ao fogo médio e misture a cachaca. Assim que comecar a ferver, abaixe 0ogo e deixe
cozinhar por 25 minutos;

Enquanto o quentao cozinha, lave e seque as macas. Corte cada uma em 4 metades e descarte as
sementes e o cabinho. Apoie o ado cortado de cada metade natabua e facafatias finas;
Desligue o fogo e, comumaconcha, sirvao quentao direto da cacarola.

Distribua as macas nas canecas e sirva a seguir.



Clube da Maca Brasileira
Ingredientes
b macas Gala

b macas Fuji

| icara de aclcar mascavo
| noz-moscada inteira

4 paus de canela L
| colher de sopa de cravo-da-india e

AS
VARIEDADES .+

GALA OU
FUJI

www.abpm.org. br/delicias/clube-da-maca-sidra-feita-em-casa &

Modo de Fazer

Lave bem as macas Gala e Fuji e corte-as em quatro partes. Cologue-as em uma panela, adicione o
ac{car mascavo e reserve;

Emum pano de pratolimpo, cologueacanela, os cravos-da-india e anoz-moscada cortada em lascas:
Amarre otecido comum barbante e coloque-0na panela com orestante dos ingredientes;

Adicione agua mineral ou filtrada na panela até cobrir todos os ingredientes, tampe e deixe ferver por
pelomenos uma hora, até que as macas fiquem bem cozidas e macias;

Tire do fogo, amasse bem as macas. tampe a panela novamente e deixe cozinhar por mais duas horas
em fogo baixo:

Deixe esfriar completamente e retire 0 pano comas especiarias:

Em uma vasilha, coloque um coador com o pano por cima. Utilize uma concha para transferir todo o
liquido da panela parao coador;

v Parafinalizar, espremabem opano comas maos até sairtodo o liguido.

Esta pronto! Vocé pode servir a sua sidra quente ou fria. Aproveite! }@ ' ‘i




Suco de Maca
Ingredientes:

e 4Amacés

o 7litros de dgua gelada
e aclcara gosto

e cubos de gelo

Preparo:
v" Descasque e tire as sementes das macas. Bataas
macas no liquidificador, sem sementes e
descascadas, eaagua: www.abpm.org.br/tipo-delicias/sucos

v" (oe com uma peneira 0 suco. depois bata o "
acucar com metade do suco no liquidificador. RS Ué][] dB I\éa(l;a [’:aral
Coloque 0 suco em uma jarra e jogue os cubos de _ BAUZIT 0 LOIESTEN0
ool Ingredientes:
www.abpm.org br/delicias/suco-de-maca 3 g[;?]a@?}sdl ‘
k.S o ml de agua;
Isotdnico Natural + ol
de Maca
Ingredientes: Preparo:
* 300 mJ deagUa_de COCO £ v Lavar bem as macés, corta-las em pequenos
o 2 macas brasileiras (Gala ou Fuji pedacos e retirar oS seus carogos.
e |talodecouve Posteriormente a fruta deve ser adicionada no
g liquidificador juntamente com a agua e o
- Prepar: aclcar paraque sejambem batidos, apos esse
. parg: procedimento o remédio caseiro esta pronto

o v Baterosingredientes no liquidificador e coar a paraserbebido.

seguir.
www.abpm.org br/maca-g-tudo-de-bom/isotonico-natural-para-tomar-durante-o Www.abpm.org.br/delicias/suco-de-maca-para-reduzir-o-colestero

——



Clube da Maca Brasileira

Ingredientes f i “RECEITA
e 1% xicara de farinha de trigo sl

1/5 xicara de aglicar

| colher de ch de fermento quimico
2 0V0S

1/ xicara de 6leo

/3 xicara de leite
| colher de cha de esséncia de baunilha

i '\‘ / ..

2 colheres de sopa de manteiga N ™
| xicara de doce de leite ——— | ama
3 macds descascadas e cortadas em

fatias finas

sorvete de baunilha

Modo de Fazer

Préaquecaofornoal80°C:;

Em um recipiente grande, misture a farinha, acicar, fermento, ovos, 0leo, leite e baunilha ate
homogeneizar. Reserve;

Derretaamanteiga em umrecipiente pequenocom o forno ameia poténcia;
Acrescente o doce de leite e mexaaté amisturaferver;
Imediatamente coloque a mistura de doce de leite emumaformaredonda:

Coloque as fatias de macé em circulo de forma sobreposta. Repita até cobrir todo o fundo da forma;
Coloque amassa por cima das macés e espalhe de forma uniforme;

Assepor 25 minutos, deixe esfriar até gue ofundo estejalevemente quente;

Cologue um prato grande sobre a forma e vire rapidamente. Bata algumas vezes para se certificar de
queohbolosoltou, depois retire aforma.

Corte e sirva com sorvete.

\\_—.“

N N




Ingredientes
450g de maca
o 2008
e > Xicarade acicar
e s Xicarade leite
e | colher de sopa de manteiga
derretida
e ¥ Xicara de farinha de trigo

amendoas [aminadas a gosto iy S p——
www.abpm.org br/delicias/torta-super-facil-de-macas-com-amendoas
Calda:
72 Xicara de acucar

| o | colher de sopa de manteiga
e Y2 Xicara de creme de [eite

\

v Preaguecaofornoal70C;

v Descasque asmacas eremovaomiolo. Corte-as em fatias finas. Mergulhe-as em agua com limAo para
guendomudem decor;

v Emuma tigela média, bata os ovos e o acicar até a mistura ficar clara. Acrescente eite e manteiga
derretida e misture bem. Peneire a farinha e misture. Acrescente as macéas em fatias. Utilizando uma
espatulade borracha, cubra-as bemcomamassa.

Modo de Fazer




Ingredientes
2 macas brasileiras
2 0V0S
150 ¢ de farinha de trigo
150 ¢ de acicar
| colher de cha de fermento em po
50 ml de café forte

MAcﬂ BHASI[EI ik

www.abpm.org.br/delicias/bolo-de-maca-com-cafe

_ \ Modo de Fazer

Passol
v Pré-aqueca o forno a I80°C. Unte uma forma de bolos retangular com margarina e polvilhe com
farinha.

Pass02

v Numa batedeiraelétrica, batanavelocidade media 0s 0vos € 0 agticar até obter uma mistura cremosa.
Adicione o café e misture cerca de 2a 3 minutos até incorporar bem. Reduza paraavelocidade minima,
adicione a farinha misturada com o fermento em po e bata até ficar uma mistura cremosa e
homogénea;

. v Lave, descasque as macas e retire as sementes. Corte-as empedacos, adicione ao creme;
" | v Envolvaas macas e cologue a mistura na forma ja untada. Leve ao forno cerca de 35.a 40 minutos (o
tempo depende do forno). Espete um palito no meio, e sair seco o bolo esta cozido.




\\_—'.‘
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Clube da Ma'cé Brasileira
Ingredientes pr——

250 ¢ de maca brasileira (2 ou 3 |

magas) oy B e

3 0V0S

2 xicaras de farinha de trigo

2 vicaras de acucar

| xicara de oleo

| xicara de leite quente |

2 colheres de cha de canela em il www.abpm.org.br/delicias/bolomacaecanela

| colher de sopa de fermento em po

| pitada de sal.
Modo de Fazer

Descasque as macas, pique-asem cubinhos e reserve acasca;

No liquidificador, coloque os ovos. o 0leo e as cascas de maca. Bata bem e despeje a mistura numa
tigela:

Adicione agora os cubinhos dafruta, oacicar, acanela, afarinhade trigo a pitada de sal e, porltimo, 0
fermento. Acrescente amisturado liquidificadore oleite quente;

Mexa amassa delicadamente, até elaficarhomogénea:

Cologue em uma assadeira untada e enfarinhada;

Leve ao forno pré-aquecido paraassar por 40 minutos.



tﬂ
LR R g g e

Ingredientes
| 0vo pequeno

/2 pao amanhecido

4 colheres (sopa) de leite
2 colheres (sopa) de dleo
3 colheres (sopa) de farinha de trigo
4 colheres (sopa) rasas de acicar

| colher (café) de fermento em po
72 Maca pequena picada

canela em []f] agosto www.abpm.org br/delicias/bolo-de-maca-de-caneca

Modo de Fazer

Desmanche opdo em pouquinho de [eite. Reserve:
Cologue 0 ovonacaneca e batamuito bem com o auxilio de um garfo;

Adicione o 6leo, 0 pao desmanchado, oleite e o agicar:

Misture muito bem:

Acrescente afarinhae o fermento e misture até obter umamassahomogénea;
Adicione amacd, acanelae misture delicadamente;

Leve paraassarno micro-ondas, por 3 minutos, napoténciaalta;

Dicas de Mae

Para essa receita, utilize caneca de sopa. Em caneca como a da foto, o bolo transborda e sujara o
Seu micro-ondas;
Sepreferir, nomomento de servir, decore commais macés picadas envolvidas em canela.




-il_" .

.iu."‘ ) - i=
Clube da Macé Brasileira

Ingredientes
3 macés cortadas em fatias

4 0v0s

28 1/2 xicaras (cha) de farinha de
trigo

o 7 xicaras (cha) de acicar

o |00 ¢ de manteiga

/—L-.‘.-— /_'

x&J

* | pote de iogurte natural Y A gaiskaRa

www_.abpm.org.br/delicias/bolo-de-maca-do-amor-receita-incrivel-para-a-festa-junina

Modo de Fazer

Comece untandoumaforma com manteiga e, em seguida. polvilhando acicar por todaela;
Em seguida, distribua as fatias de maca portodaaformae, logo apos, espalhe a groselha delicadamente por
cimadas fatias de macé. Reserve aforma;
Separe as claras das gemas e, em seguida, bata as claras em neve em uma batedeira. Reserve em um
recipienteaparte;
Na batedeira, coloque as gemas, 0 aclcar e a manteiga e bata até obter um creme esbranquicado. Ao
chegarnesse ponto, com a batedeiraainda ligada, va adicionando aos poucos afarinha derigo, alternando
comoiogurte;
Assim que obter uma massa homogénea, desligue a batedeira e vaincorporando as claras emneve a massa,
misturando delicadamente com o auxilio de umaespatula;
Por altimo, adicione o fermento em po e misture delicadamente até ficar uma massa lisa & homogénea
| novamente.
- v" Despejeamassanaformareservadaeleve paraassar em forno preaquecido a200° C. Mas figue de olho: assim
& que 0 bolo crescer, abaixe a temperatura para 180° C e deixe assar até que. ao espetar um palito, ele saia
4 limpo.

v Prontinho! Procure_desenformar o bolo ainda quente, pois do contrario. Se vocé esperar demais e o bologa M b

calda ja estiverem frios. a cobertura de macd do amor podera ficargrudadanofundo daforma. ;

e |xicara(ch) de groselha




Clube da Maca Brasileira
Ingredientes W

| maca brasileira

/2 xicara de farinha de trigo integral

| ovO

|/2 xicara de dleo de canola

|/2 xicara de aclcar demerara

| colher sopa de canela em po

|/2 xicara de aveia em flocos

|/2 colher sopa de fermento

www.abpm.org.br/delicias/bolo-light-de-maca

Modo de Fazer

Descasque as macas e bata somente as cascas com o 0v0, 0 0leo, a canela 6 0 aglicar demerara no
liquidificador, até obter umamassa homogénea;

Despeje a massa em uma vasilha e acrescente afarinha, aaveia, a polpa da maca cortada em
cubinhos e ofermento;

Misture bem até que amassafique bemincorporada;

Despeje amassa em umaformaredonda com furoforrada com papel manteiga;

Leve ao forno médio pré-aguecido por 30 minutos ou até dourar:

Desenforme e sirvaem seguidal



Clube da Maca Brasileira
Ingredientes

3 0vos hatidos;

2 Xicaras de aclicar mascavo;

3 xicaras de farinha de trigo:

o | colher de sopa de canela em po;

e | colher de sopa de bicarbonato de
sodio;

e Mmeia xicara de oleo;

e |xicara de nozes picadas;

e |xicara de passas de uva sem
semente passadas na farinha;

=« Amacés Fuji cortadas em cubos, com

| a casca.

www.abpm.org.br/delicias/brownie-de-maca

Modo de Fazer

v Misture os seis primeiros ingredientes em uma vasilha, acrescente as nozes, as passas e as
macase leve ao forno em assadeirauntadae enfarinhada porcercade 35 minutos;

v" Naotente desenformar;

v Corte em cubos e retire-0s da assadeira. Cubra ainda quente com chocolate de cobertura
fatiado bem fininho e espalhe-o conforme vai derretendo com o calor da massa.




Ingredientes
filé mignon suino (400g)
melaco de cana (2 colheres de sopa)
azeite de oliva (2 colheres) Rl .
manteiga (| colher sopa) | *LLE GNUN SJN
caldo de came liquido (100ml) o _,MH[] []E MELAE i
vinho branco (50ml) & .
sal & pimenta a gosto
maca mini (3 unidades) = |
alecrim fresco (I colher cha) ety gl iR
alho in natura (2 dentes laminados)

Modo de Fazer

Magas:
v Cortaras macAs em duas partes. Limpar as sementes. Temperar com sal, pimenta e alecrim. Levar
a0 forno por 20 minutos (180°c).

File Mignon:

v File mignon: Temperar o filé com sal e pimenta. Aquecer o azeite em uma frigideira e dourar as
laminas de alho (reservar). Na mesma frigideira. acrescentar a metade da manteiga e dourar o filé
mignon (reservar). Retirar o excesso de 6leo da frigideira e deglacear com o vinho branco.
Acrescentar o caldo de carne, amanteigaeomelaco até reduzir. Ajustar sale pimenta (peneirar).

. Montagem:
v’ Fatiarofilé, e cobrircomomolho e alho dourado. Serviracompanhado das macas assadas.




Ingredientes

p3o australiano
* queijo mussarela de bifala (opcional
de sua preferéncia)

Recheio:

* 7 Macas

o /0 ¢ de manteiga sem sal

e 3ceholas

e 2 colheres (sopa) acdicar mascavo
e | colher (sopa) vinagre de maca
Hambarguer:

« 600 ¢ peito de frango (triturado)

4 dentes de alho picado

| cebola picada

| colher (sopa) salsa fresca picada
| colher (café) de pimenta do reino moida

sal rosa a gosto Modo de Fazer

Recheio:

v Descasqueasmacas, corte em fatias e reserve;

v [Doure levemente as cebolas cortadas em fatias na manteiga. Adicione as macas e deixe aguecer.
Adicione 0 aclcar mascavo e cozinhe em fogo baixo até caramelizar. Depois adicione o vinagre de
maca.

Hamburguer:

| v Misture todos os ingredientes com as maos até que todos o ingredientes estejam bem unificados.

Molde os burguers e em umafrigideira untada com azeite de oliva deixe dourar dos dois lados.

Montagem: :
v/ Corte 0 pao ao meio e posicione 0 hambirguer, cobrindo com o recheio de macas e cebolas ? \ 1

i
a1

< COM M /, 5

mcnannslmm ';3' e e

www.ahpm.nrg.hr/deIimas/hamhurguer—com—macas—caramehzadas

\Ii

caramelizadas. Porcima o queijo de bufala (ou qualquerum de sua preferéncia).



Ingredientes
o Afilés de tilapia (400g)
e | colher (chd) de sal
e |pitada de pimenta caiena
e |pote de iogurte
e |xicara(cha) de nozes
« 2 colheres (sopa) de azeite 3
e 7 macas picadas, sem casca R
o |00g de damasco seco Vg rg /Gl e 41t -TS-COMAQ -t

2 colheres (sopa) de suco de limao
4 colheres (sopa) de aclicar demerara
| colher (ché) de gengibre picado

e |[imao
\ Modo de Fazer

v Tempere os filés de tilapia com 0 sal, pimenta e iogurte. Adicione as nozes no processador g friture
rapidamente. Cologue em um prato e empane 0s filés com as nozes. Depois. em uma assadeira untada
com uma colher de azeite, pincele oS peixes com o restante dos ingredientes. Leve ao forno médio
(200°C). pré-aquecido, por cerca de 30 minutos.
v Paraopuré, cologue em uma panela as macds, o damasco, o suco de limdo, 0 acicar demerara e o
- gengibre. Tampe a panela e cozinhe em fogo baixo por cerca de 10 minutos. Retire a panela do fogo e
* = hatanomixer até ficar um creme. Arrume em quatro pratos os filés de tilapia ao lado. Corte rodelas de
.  limo, facaum cortenomeio e torca, formando um twist. Enfeite os pratos e sirva.




TRl
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Ingredientes
| peru de aproximadamente 4 kg
12 macas Fuji médias
300 ml de vinho branco seco
alecrim
10 cravos
2 paus de canela
2 cebolas em cubos
|0 dentes de alho picados grossos
o folhas de louro
sal e pimenta

www.abpm.org.br/delicias/clube-da-maca-brasileira-peru-te-natal-com-macas

Modo de Fazer

Lave bem o peru e cologue em um saco plastico;

Retire 0 talo da macé fazendoum buraquinho redondo:

Adicione ovinho, cravo, canela, cebola, alho. alecrim, sal e pimenta;

Massageie bem por dentro e por fora. Coloque as macas dentro do saco, feche e deixe marinar de
Véspera;

Arrume o peru e as macas em uma assadeira, despeje a marinada sobre o peru e os furinhos das
macas;

Leve ao forno quente por duas horas até que estejamacio e dourado. Sirva com as magas.



Clube da Maca Brasileira
Ingredientes

kg de macd brasileira picada sem

£asca

suco de | limao

4 xicaras (chd) de acdcar

| colher (ché) de gelatina sem sabor.

www.abpm.org br/delicias/geleia-de-maca

Modo de Fazer

Emum refratario, misture as macas com o suco do limdo e leve ao micro-ondas em poténcia alta por |0

minutos;
Retire do forno, acrescente 0 acicar, misture e volte ao micro-ondas em poténcia alta por mais 10

minutos;
Desligue, adicione a gelatina e retorne novamente ao forno por mais [0 minutos. Esta prontol

Dica do Clube da Maca Brasilgira

Fervaas cascas damacd em 2 itro de dgua com canelaa gosto para ter um delicioso e aromatico cha.




Ingredientes
b unidades de macés

3 colheres de sopa de suco de liméo
4 xicaras de cha de suco de laranja
sem coar (cerca de |2 laranjas)

3 xicaras de cha de acucar

Cravo a gosto - opcional

www.abpm.org br/delicias/geleia-de-maca-g-laranja

Modo de Fazer

Corte as macés ao meio & retire as sementes;

Reserve os pedacos de macas no suco de liméo;

Em uma panela, leve ao fogo medio o suco de laranja com o aclcar;

(uando comecar a ferver, adicione os pedacos de macas e 0s cravos;

Cozinhe por 45 minutos, mexendo até a macé se desmanchar e a mistura ficar espessa;
Deixe amornar para guardar em potes de vidros esterilizados:

Depois & so tampar bem e guardar em um lugar fresco.



by & ol

Clube da Maca Brasieii

Ingredientes
o 3 macas Fuji ou Gala

e canelaempo

|« agicar (opcional)

J

N ¢

PRATICO
_ E "0 - 4
g SAUDAVEL .48 -

www.abpm.org.br/delicias/chips-de-maca-brasileira-2

Modo de Fazer

Pré-aquecaofornoal50°C;

Retire 0s cabinhos & as sementes das macés e corte-as em fatias bem fininhas (se tiver um mandolin
emcasa, esse & o momentoideal para utilizé-lo)

Forre umaforma com papel manteiga e posicione as fatias de maca umaaolado da outra;

Polvilhe acanela e oacicarsobre as fatias de macé (o aglicar & opcional):

Leve ao forno por aproximadamente 40 minutos, até que as macds fiquem bem sequinhas.



by & ol

Ingredientes
e | macd brasileira (Gala ou Fuji)
o | colher de sopa de canela

www.abpm.org.br/delicias/chips-light-de-maca

y
| \ Modo de Fazer

v Corteamaca emfatiasfinas.

v Cologue em um pratocoberto com papel toalha e [eve ao micro-ondas por 2 minutos.
v/ Retire, vire evolte ao micro-ondas por mais 2 minutos em poténciaalta.

v Polvilheacanelaesirvaem seguida.

Dica

v Apdsopreparo, deixe esfriar e conserve emum recipiente de vidro, assim eles duram mais tempo sem
murchar.



Clube da Ma'cé Braileira
Ingredientes g
3 macas 2
130 ¢ de farinha

100 ml de leite desnatado

| ovO

| colher de ch de aclcar

| colher de cha de fermento em po
a casca ralada de | limao

www.abpm.org.br/delicias/a-receita-de-empanados-te-maca-assados |

Modo de Fazer

Pré-aquecaofornoal80 graus;

Descasque as macds, corte-as em fatias horizontais, remova o niicleo central. Rale a casca de liméo,
reserve. Esprema o suco de lim&o e polvilhe-o nas macas. Bata 0 ovo com 0 acicar até obter uma
mistura espumosa, adicione afarinha, o fermento, o leite e as raspas de limao e misture bem até obter
umamistura suave e homogénea:

Mergulhe as fatias de maca na massa e cologue-as em uma assadeira forrada com papel manteiga.
Cozinhe por cerca de [5 minutos noforno até que elas estejam douradas;

Retire doforno e polvilhe com acicar de confeiteiro.

Agora & s saborear com prazer!



Ingredientes

o 200ml de leite
o |50 gramas de iogurte natural
e 50ml de suco de Laranja
e raspas de uma Laranja
 30V0S
e 4 colheres de sopa de Mel (100g)
o 7 colheres de cha de fermento em po
o | colher de ché de bicarbonato de sadio
e |pitada de sal
e |xicara de farinha de trigo (120g) W st /
o |xicara de aveia em flocos finos N e
o Jmacis B MACA BIASILEIBA
e | colher de sopa de mel ¥
e 7 xicaras de acdcar
o 60ml de suco de laranja
o raspas de uma laranja
* |00 gramas de manteiga sem sal
50 gramas de noz pecan para decorar

Modo de Fazer

v Misture todos os ingredientes liquidos junto com as raspas de laranja e a pitada de sal. Acrescente a
aveia e misture até ficar homogeneo. Peneirar a farinha, o fermento e o bicarbonato de sodio sobre
mistura e incorpore delicadamente. Deixe essa massa descansar na geladeira por pelo menos 12h (ou
até 24h). Com a massa descansada, frite as panquecas umaa uma em frigideira antiaderente untada
com um pouco de manteiga. Use uma concha de massa para cada panqueca e frite dos dois [ados até
dourar.

CALDA

| v Emumafrigideiragrande. misture o mel, 0.acicar, o suco de laranja e as raspas e cozinhe em fogo alto
~_ atéatingirumacorambar;

- v Emseguida, acrescente amanteiga e misture bem. Depois, adicione as macas descascadas e picadas
J— em cubos (a macd diminui de tamanho, por isso 0s cubos sdo grandes).Cozinhe a calda por
aproximadamente 40 minutos em fogo alto, até que ela reduza bastante. Regue as panquecas com
essa calda deliciosae finalize com as nozes picadinhas por cimal

www.abpm.org.br/delicias/panqueca-te-aveia-com-calda-de-caramelo




Ingredientes
b xicaras (cha) de farinha de trigo
2 colheres (chd) de sal
200 gramas de queijo cremoso
|/2 xicara (chd) de manteiga sem sal
4 unidades de gema de ovo
4 unidades de ovo
|0 unidades de maca sem casca
4 xicaras (cha) de Agua
3 colheres (Sopa) de aclcar
2 colheres (sopa) de manteiga
3 paus de canela
|/4 xicara (cha) de noz picadas
| unidade de gema de ovo batida (para

pincelar)
\ Modo de Fazer

Numatigela, peneireafarinhaeosal;

Junte o queijo. amanteiga, as gemas e 0S ovos;

Misture e deixe amassa descansar por |0 minutos:

Abraamassa com ajuda de umroloe corte-acomum cortador de 0 cm;
Ponha2 colheres (sopa) de recheio e feche como um pastel:

Pincele comagemabatida. Leve aofornoaté dourar;

Polvilhe comagicaresirva.

Www.abpm.org. hr/dehmas/pastelzmho -(le-maca-g-nozes

NN N N .



Clube da Maca Brasileira

|ngf8diBnTBS - GASTRONOMIA MIE“E;
* Massa de pastel pronta
e 3 macas Fuji cortadas em fatias finas K 'K:LL J tj]
e 7 icaras (ch) de aclcar y 3
o /4xicaras (ch) de agua (para cozinhar |
as macas)
e sucodellimdo

| colher (ch4) de canela em po
4 colheres (sopa) de amido de milho
| Xicara (cha) de gua para dissolver o

www.abpm.org.br/delicias/pastel-doce-de-maca

;_ amido
3 \ Modo de Fazer

v/ Emumapanela, cologue as macés, o aciicar, aagua, o limdo e a canela. Deixe cozinhar por cerca de 30
minutos. Acrescente, aos poucos, 0 amido de milho dissolvido naagua. Deixe esfriar;

v/ Para a montagem. corte a massa no tamanho que quiser, e cologue 0 recheio ja frio sobre a massa.
Fechebem. aperte as laterais com umgarfo ouuma carretilha. rite em 6leo ndo muito quente;

v Depoispolvilhe comacicare canela.




Clube da Ma'cé Braileira

Ingredientes BTN -
* |kg de macé - descascada, sem
caroco e fatiada
o |xicara(200 g) de acicar

| colher (sopa) de farinha de trigo
| colher (ché) de canela em pé
e /2 xicara (120 ml) de agua

Cobertura: " BRASILEIRA
3 . L5 NO
e |xicara (80 g) de aveia em flocos \ " QASTRONDTICA

| xicara (125 g) de farinha de trigo

| xicara (220 ¢) de acdcar mascavo
, |/4 colher (cha) de fermento em po
| |/4 colher (cha) de bicarbonato de
. sodio

/2 xicara (115 g) de manteiga,

derretida
\ Modo de Fazer

Préaquecaofornoald0 °C;
Numa forma refrataria que meca 23=33 cm, arrume amaca fatiada. Em um outro recipiente misture o
aclcar, | colher de sopa de farinhade trigo e acanela. Polvilhe amaca com essamistura;
- v Para fazer a cobertura: Misture a aveia em flocos, 125 g de farinha de trigo, o agicar mascavo, 0
7 <o fermento, o bicarbonato de sodio e a manteiga derretida. Polvilhe a cobertura sobre a maca fatiada,
. deixando-atoda cobertapelos pedacinhos de massa; :
v" Nofornopré aquecido. asse o crumble de maca por aproximadamente 45 minutos. ? \ l

www.abpm.org.br/delicias/crumble-de-maca

TN




by & ol

Ingredientes

e |/2xicara. (cha) de manteiga sem sal
e |xicara (cha) de accar

e 30vos
| o | 3/4xicara (cha) de farinha de trigo
e /2 xicara (cha) de lite semidesnatado
e 2 colher (chd) de canela em pd
e | mac? grande sem casca em cubinhos
o |pitada de sal e SO
[}Uben‘ura: WRGA BRASILEIRA

| xicara (cha) de cream cheese gelado
|/2 xicara (chd) de manteiga sem sal em
temperatura ambiente

| colher (cha) de esséncia de baunilha

2 xicara (chd) de aclcar de confeiteiro

| pitada de noz moscada em po
confeitos de sua preferéncia

www.abpm.org.br/delicias/clube-ta-maca-brasileira-cupcake-de-maca

Modo de Fazer

v Preaqueca o forno a 180 graus e prepare a forma de cupcake com as forminhas de papel. Peneire a farinha, o
fermento e a canela e reserve. Bata a manteiga com o aciicar na batedeira até que fique bem misturado e de uma
corclara. Acrescente 0s 0vos, uma um e continue batendo até que fique tudo bem misturado. Cologue metade da
mistura de farinha e bata emvelocidade baixa até incorporar bem. Cologue o eite & batamais um pouco. Coloque 0
restante da mistura de farinha e bata até que fique homogeneo. Acrescente a maca picada e misture. Cologue a
mistura nas forminhas e leve ao forno de 20 a 25 minutos. Depois de assado, deixe esfriar bem antes de colocar a
cobertura.

. Cobertura:
~ v Bataocreamcheese, amanteiga e ametade do aclcar de confeiteiro até amistura ficar bem cremosa. Adicione 0
— restante do acdcar de confeiteiro e bata bem. Adicione a esséncia de baunilha e a noz moscada. Acrescente o
coranteverde e misture bem. Para decorar: cologue o creme no saco de confeitar & faga uma espiral de duas voltas
em cima do cupcake. Decore com confeitos de suapreferéncia.




Ingredientes

|/2 xicara (cha) de nozes picadas
|/2 xicara (chd) de farinha de trigo
|/2 xicara (cha) de acicar mascavo
| colher (ché) de canela em pé ,_ 2 B
| colher (café) de noz-moscada ralada ;, FAB[]EA |]E MA[;A  5’- &
| colher (café) de gengibre em po C M ' I

4 colheres (sopa) de manteiga s, - SLUNASL

0 Macas grandes

| colher (sopa) de suco de limao -
www.abpm.org.br/delicias/maca-com-farofa-de-nozes

Modo de Fazer

Triture as nozes, afarinha, oacucar, acanela, anoz-moscada e 0 gengibre. Junte amanteiga e misture
até obterumafarofaereserve.

Descasque as macas, retire as sementes, corte em fatias, cologue em um refratario de 30 cm de
didmetro e misture o suco de imdo.

Por cima. coloque a farofa e leve ao micro-ondas em poténcia alta por 5 minutos ou até que a maca
estejamacia.

Sedesejar, sirvacom chantilly.



Clube da Maca Brasileira
Ingredientes . GASTRONDNIA
200 ¢ de chocolate ao [gite

00 ¢ de chocolate meio amargo

200 ml de creme de leite

| colher de sopa de conhaque
(opcional),

4 macas brasileiras cortadas em
pedacos médios.

| \ Modo de Fazer

v Corte as macés, derreta o chocolate em uma panela e acrescente o creme de [eite @ 0 conhague;
v" Passe para a panela de fondue para manter quente e sirva.

Bom apetite!




Clube da Maca Brasileira
Ingredientes

4 macas brasileiras pequenas

2 colheres (sopa) de acdcar

200 ml de vinho

canela para polvilhar

canela em casca para decorar

» GASTRONOMIA

www.abpm.org.br/delicias/maca-brasileira-assada-com-vinho &

(. \ Modo de Fazer

v' Laveasmacasendoas descasque;
v Retireas sementes e coloque-as numaassadeira ou refratario;
v" Despejeoacicareacanelaporcimaeleve aofomo.

Quando estiverem cozidas, F s retirar e servir. Decore com a canela em cascal

Se Servida quente, cai muito bem com Sorvete de creme.




Clube da Maga Brasileira
| Ingredientes

o |litro de vinho tinto Suave
e |1/2 xicara (ch) de aclcar
o 8 macas brasileiras

'''''''

. - e

TENTACAO
DO
BEMI

www.abpm.org.br/delicias/maca-ao-vinho

Modo de Fazer

Cologue ovinhoe o agticaremumapanelae leve ao fogo brando por [5 minutos;
Lave, descasque eretire as sementes damaca:

Corte-as em fatias e adicione aovinho;

Deixeferver por (o minutos;

Retire dofogo. deixe esfriar e mantenha sobrefrigeracao.

QR g e

Sirva frio.




Clube da Maca Brasileira
Ingredientes SR

000g barra de chocolate ao leite

fracionada

12 macas brasileiras (Gala ou Fuji)

médias

C0CO

confete, granulado ou chocolate

branco (para polvilhar)

palito de churrasco

papel aluminio

Wwww.abpm.org.br/delicias/maca-brasileira-com-amor

Modo de Fazer

Pique abarrade chocolate em pedacos. coloque nomicro-ondas, de 30 em 30 segundos até derreter:
Lave asmacas, seque bem e espeteum palito de churrascoem cadaumadelas;

Em seguida mergulhe no chocolate derretido e decore como preferir: com granulado, coco ou com
chocolate branco;

Reserve as macas sobre o papel aluminio;

Comoo chocolate & fracionado, ndo & necessério levar  geladeira.

Fle seca em torno de 10 minutos.




Clube da Magé Brasilgira
Ingredientes IR
b macas brasileiras S

| xicara de dgua

| xicara de cha de aclcar

canela em pau a gosto

| caixa de gelatina sabor morango

www.abpm.org.br/delicias/maca-com-gelatina

. \ Modo de Fazer

v' laveedescasque asmacas:;

v Cologue na panela de press&o. Junte a dgua, o aclcar, a canela e por cima o po da gelatina. Tampe a
panelae leve ao fogo;

v (Juando comecar a pegar pressdo marque 3 minutos. Desligue o fogo. deixe esfriar, cologue em um
refratario e leve para gelar.




Clube da Maga Brasilgira
Ingredientes

4 macas brasileiras

| icara de cha de accar

125 gramas (aproximadamente 2 i

xicaras de cha) de améndoas raladas

| colher de sopa de manteiga sem sal

em temperatura ambiente 1
| colher de cha de canela L .. FoLts
| colher de café de noz-moscada y e
| ovo
A www.abpm.org.br/maca-e-tudo-de-bom/abpm-clube-da-maca-brasileira-elicia_27
| colher de suco de limao

Caramelo liquido a gosto

Modo de Fazer

Corte as macéds em rodelas finas e coloque em umavasilha com o suco de lim&o paranao escurecer:
Em uma vasilha, cologue todos os ingredientes exceto as macas e o caramelo e misture até virar um
creme homogeneo;

Pré-aquecaofornoal80®:

Empilhe novamente as rodelas de macas passando o creme em cada uma das fatias;
Coloque as macéds em umaassadeira ejogue o caramelo liquido sobre elas;

Leve ao forno por [5 minutos.

Esta prontol Sirva em seguida.




Ingredientes
4 macas
2 | de agua gelada
aclcar a gosto
cubos de gelo

MACA BRASILEIRA

www.abpm.org br/delicias/picole-de-maca-brasileira

Modo de Fazer

Descasque e tire as sementes das macds. Bata as macds no liquidificador, sem sementes &
descascadas, eaagua;

Coe com uma peneira o suco, depois bata o alcar com metade do suco ne liquidificador. Coloque o
SUCoemumajarraejogueos cubos de gelo;

Disponha em forminhas de sorvete. cologue palitinhos de madeira e deixe no congelador por algumas
horas;

Desenforme e pronto: picolés de maca brasileira saborosos e geladinhos para amenizar o calor!



Ingredientes
o |3 macas médias
e |pau de canela
- » sucode limao
e Jxicaras (ch) de aglicar
o | colher (sopa) de fécula de batata
« | colher (sobremesa) de margarina
* (0V0S
* Margarina para untar 5 . ol
« 2 colheres (sopa) defarinha de rosca www abpm.org.br/delicias/pudim-de-maca-2
e canela em po para polvilhar

Modo de Fazer

v Reserve | maca paradecoraro pudim;
v' Descasque as macas restantes e corte em fatias, retirando o talo e as sementes. Leve ao fogo médio
juntocomo pau decanela, osucodelimaoeoacucar;

Cozinhe até ficar macia. Tampe a panela e deixe em fogo baixo até a mistura ficar parecida com um
pUrg;

Peneire, acrescente afécula de batata e amargarina;

olte a0 fogo baixo para cozinhar um pouco mais e mexa até ficar bem firme;

Desligue ofogo e deixe esfriar. Acrescente 0 0vos e bata;

Cologue em umaforma de buraco no meio de 22cm de diametro untada e enfarinhada comafarinha de
[0sca;

Leveao forno médio, pré aquecido, embanho-maria por 45 minutos;

Retiredoforno, deixe descansar por [ minutos e desenforme;

Leve a geladeirapor [ horaantes de servir:

Para decorar, corte a maca reservada em fatias bem finas e distribua por todo pudim. Polvilhe um
pouco de canela em poantes de servir;

)

L TN

N\ N S



Ingredientes

2 colheres (sopa) de sagil
| xicara (cha) de suco de uva integral
| colher (sopa) de acicar

| pedaco de canela em pau

| anis estrelado

meia xicara (cha) de maca com casca
picada em cubos

Www.abpm.org br/delicias/sagu-com-maca-ao-creme

Modo de Fazer

Em uma panela pequena, ferva 2 xicaras (cha) de dgua. Acrescente o sagd, 0 suco de uva, 0 aclicar, a
canela em pau e 0 anis estrelado. Cozinhe em fogo médio. mexendo de vez em quando para ndo grudar
nofundodapanela;

Depois que iniciar fervura, cologue em fogo baixo e deixe cozinhar por cerca de 30 minutos ou até as
bolinhas ficarem transparentes e macias;

Desligue ofogo. acrescente amaca picada e adeixe panela tampada por cerca de 5 minutos:;

Retire o pedaco de canela e oanis e transfiraparaumcopo de servir. Reserve.

Rendimento: | porcao.



Clube da Magé Brasilgira

« I,

Ingredientes
4 macas brasilgiras

4 colheres (sopa) de flocos de aveia
2 colheres (sopa) de améndoas

| colher (sopa) de chia

2 colheres (sopa) de uva passa
branca sem semente

| colher (ché) de agiicar mascavo __
| colher (Sopa) de mel ™N

mEI para regdr www.abpm.org.br/delicias/sobremesa-de-inverno-macas-recheadas

y
| \ Modo de Fazer

v Retireomiolo das macas com cuidado;

v" Emumatigelamisture aaveia, aaméndoa, achia, oacicarmascavoe o mel;

v Recheieasmacés, cologque em umaforma e leve ao forno médio pré-aguecido por 30 minutos;
v Reguecommelesirvaquente oumorna;




Clube
_ Ingredientes
Massa:
o 400 ¢ de farinha de trigo
200 ¢ de manteiga sem sal
5 colheres de sopa de dgua gelada
3 colheres de sopa de aclcar
| pitada de sal
o 7008
Recheio:
o |kgdemaca
| colher de sopa de manteiga
| xicara de chd de actcar (160 g)
| colher e meia de sopa de farinha de
trigo (25 9)
raspas de I/2 liméo
suco de | limao
| colher de cha de canela em pd (10 ¢)

Modo de Fazer

"

Massa:

v Prepare amassa, misturando primeiramente oS ingredientes secos. e depois os outros ingredientes,
até formarumamassalisae homogénea;

v [Descansarem geladeira por [5 minutos;

v Depois abra a massa, recheie-a com as macéds formando um circulo, leve ao forno, pré-aquecido &
180°C. até que as macas fiquem douradas (aproximadamente 30 minutos).

~ " Recheio: N
' v" Descasque as macs e corte-as em gomos, deixe descansar numa tigela com o suco de liméo, a
canela, afarinha, amanteiga e oacicar, depois recheie amassa.




Ingredientes

/3 limdo-cravo

b macas vermelhas

3 pimentas de cheiro

pimenta dedo de moca

100 ml de creme de leite fresco
100 ml de leite

125 ¢ de acucar refinado
200 ¢ de farinha de trigo N
00 ¢ de manteiga MACA BRASILEIRA
0 0V0S
www.abpm.org br/delicias/tarte-tartin-de-maca-master-chef |
Modo de Fazer
Modo de preparodamassa

v" Emumatigela, coloque 200 g de farinha de trigo, 100 g de manteiga gelada, 25 ¢ de aciicar, uma pitada
de sal, uma gema e uma colher de agua gelada. Misture e deixe uma massa homogénea. Estique
massa do tamanho da forma ou da frigideira. Cologue no papel aluminio e deixe descansar na geladeira
por [5 minutos.

Modo de preparo das macas

v Cologue nafrigideira 4 colheres deacicar refinado e 4 colheres de agua. Coloque /4 da pimenta dedo
de moca, sem sementes, cortada em brunoise & deixe caramelizar por [0 minutos. Cologue suco de /2
lim&o-cravo e mais uma colher de accar. Tire a massa da geladeira, monte ela sobre uma frigideira.
Cologue um pino no centro para evaporar a agua e nao umedecer a massa. Cologue no forno a 180 °C
por 22 minutos e depois a 260 °C por [0 minutos.

Modode preparo do cremeinglés

/ Coloque 100 ml do leite em uma panela. Leve ao fogo médio com 3 pimentas de cheiro e um pequeno

pedaco de dedo de moca. Assim que levantar fervura desligue e deixe descansar por cinco minutos.

Retire as pimentas e adicione 50 ml do creme de leite fresco. Deixe em fogo minimo. Enquanto isso,

bata 4 gemas peneiradas em 100 g de aclcar até eshranquicar. Tempere as gemas com uma concha do

leite aromatizado quente. Volte amistura paraapanela em fogo baixo. Reduza até ficar com o ponto de

Creme.




Massa:

Ingredientes

400 g de farinha de trigo

200 g de manteiga sem sal

b colheres de sopa de dgua gelada
3 colheres de sopa de acicar

| pitada de sal

e 20V0S paraamassa
Para Finalizar:
* lovo - - 0 DELICIOSO | S
o 2 colheres de cha de agua | "W Q icoNE DA
Recheio: | CULTURA

i \ AMERICANA

=

R N

Recheio:

v
v
v

v

NS

dssd:

| kg de maca brasileira %\
| xicara de cha de acicar www.abpm.org.br/delicias/torta-de-maca-delicioso-icone-da
| colher e meia de Sopa de farinha de trigo
raspas de |/2 limao

| colher de cha de canela em po Modo de Fazer

Misture afarinha, oagiicare osal;

Adicioneamanteiga e aaguafria;

Misture com as mdos até que amanteiga esteja bem dissolvida e a mistura parecaumafarofa:
(uebre os dois ovos num copo e misture levemente com um garfo;

Junte o ovos afarofa e misture rapidamente, sem sovar, até obter umamassahomogénea;
Embrulhe em papel filme e guarde nageladeira enguanto prepara orecheio.

Descasque as macas e corte-as em cubinhos, sem utilizaro miolo (cabos e sementes):
Numatigelamistureacanela, o acicar, afarinha detrigo, asraspas de limo e as macas:

Estique a massa com um rolo formando dois discos. sendo que um deles ligeiramente maior para forrar a
formaembaixo e dos lados;

Numa forma redonda de 20 ou 30 cm. untada com azeite e farinha de trigo, cologue o disco maior, sobre .
esse disco cologue o recheio, cubra o recheio com 0 resto da massa e una as massas apertando com os N
dedos; 3
Utilize uma gema batidacomagua parapassar sobre amassa, paraque elafique douradinha ao assar;

Leve aofornomédio (180°C). preaquecido, por aproximadamente 30 minutos ou até dourar. ‘



- 300 ¢ de farinha

. v Retireo miolo das macés e faca espirais decorativas na casca. Corte ao redor do topo das macas com

Clube da Maga BraS||e|ra
Ingredientes

o 200 ¢ de manteiga

'.-k

e |ovo
?gﬁ{fﬂi“;}emm it TURTA IE I\/IA[;A
e PAHAACEIADENATAL -

o 40¢deacicar

o raspas de limdo siciliano

e 50 mlde licor amaretto

e | pacotinho de pudim instanténeo
Para as magés assadas:

o |50 ¢ de acicar de confeiteiro

e 200 g de améndoas moidas

e 50 ml de licor Amaretto

e /macds

e /4 canelas em pau

e lascas de améndoa Modo de Fazer

v/ Bataafarinha, manteiga e 0. ovo, formando a massa, e modele em formato de bola. Deixe o restante na
geladeira por uma hora. Em seguida, abra a massa em uma assadeira de quiche. Deixe a espessura da
base homogenea. Use garfo para espetar a massa - isso evita que bolhas se formem ao assar. Leve ao
fornoal73°C por 20 minutos;

v Misture o creme de leite com oS ovos, a gema, acdcar, raspas de limao e amaretto até obter uma
massamacia. So misture o pudim instantaneono final. Agora, despeje a mistura em cima damassa;

v Paracriar marzipd, bata acicar de confeiteiro, améndoas moidas e amaretto até conseguir uma bola
firme e levemente pegajosa. Isso requer esforco e tempo. Se 0 marzipa comecar a quebrar, adicione
Mmais amaretto em quantidades bem pequenas;

-_MADA BHAS\L'EIHA

& I

www.abpm.org.br/delicias/clube-da-maca-brasileira-torta-de-macas-para-a-ceia-de-natal

umafacae corte tambémaparte de baixo, deixando-aplana, paraque amacafique em pé:

v Recheie asmacas com o marzipa e espete metade de uma canela em pau em cada uma. océ também
pode fazer sem a canela, se preferir. Cologue as macds no recheio assim: uma no meio e as outras ao
redor dessa. Jogue as lascas de améndoas por cimae leve ao fornoal70°C por 50 minutos.




Ingredientes

Massa:

e 30v0s grandes

3/4 xicara de leite

3/4 xicara de farinha de trigo
| colher (sopa) de acdcar

2 colheres (sopa) de manteiga
Recheio:

| colher (sopa) de manteiga

2 Macas grandes fatiadas

/2 xicara de mel

2 a 3 colheres (cha) de suco de limao
|/2 colher (cha) canela em po

| colher (cha) de amido de milho

2 colheres (chd) de agua fria Modo de Fazer

v" Pré-aquecaofornoa400°. Emumatigela grande, misture os quatro primeiros ingredientes até obier
umamisturahomogénea;

v/ Cologue a manteiga em uma frigideira refrataria de 25 centimetros de diametro. Leve ao forno até

derreter, por 2 ou 3 minutos;

Gireafrigideira, inclinando-a, paraqueamanteiga cubra o fundo e os lados:;

Despeje a massa na frigideira quente. Asse até que a massa estufe e as bordas figuem levemente

douradas, por|6.a20 minutos;

v Enguanto isso, em uma panela grande, prepare o recheio: agueca a manteiga em fogo medio e refogue
as macas até dourar levemente. Junte o mel, 0 suco de lim@o e a canela. Em um recipiente separado.
dissolva 0 amido de milho na agua e depois junte & mistura da maca. Deixe ferver e cozinhar, mexendo
sempre, até a calda engrossar, por | ou 2 minutos. Arrume sobre a base da torta ja assada e sirva
imediatamente.

www.abpm.org.br/delicias/torta-holandesa-de-maca-com-mel £

NN




Clube da Maca Brasileira
Vitamina Light de Mac3 i .
-~ Ingredientes: EA%EA Ton Byh
« | maca vermelha com casca e sem

sementes;

e | copo de leite desnatado gelado
e adocante a gosto

o 7 gotas de esséncia de baunilha

ﬂ '."n

L VlTAVINgERE )
N

Preparo:
v Bata todos os ingredientes no liquidificador

e

.y

' eIy h.Ungl.?nel). Sifva e seguida. ww.ahpm.org.hr/delicias/viTminas-e-maca
Vggglggrggmga \litamina de Maca
" Ingredientes com Leite de Coco
Ingredientes:

200 ml de leite desnatado gelado

200 ml de leite de coco sem aglcar

e | maca com casca
« | colher de cha de grdo de chia e 2 macas vermelhas picadas, com
e | colher de cha de farelo de aveia Casca e sem sementes
e | colher de sopa rasa de linhaca » adogante a gosto (estévia)

e |colher de sopa de chia
Preparo;
v Batatodos os ingredientes no Preparo:

liquidificador até ficar homogéneo. -
| embre-se de descartar as sementes da ¥~ Leve fodos os ingredientes para bater

maca. Se quiser pode substituir o leite N0 iquidificador até ficar homogénco R
nor iogurte natural desnatado, que Adicione estévia para adocar e sirva ? ' “

contém mais lactobacilos. gelado.
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Clube da Maé Brasileira

PARA MAIS DELICIAS DE MACA BRASILEIRA ACESSE:

www.abpm.org.br/receitas

- 530 mais de 2 mil receitas disponiveis para voce variar o cardapio e incluir esta fruta
incrivel nas refeices e horas de lazer.

SALGADOS

E MUITO MAISTVEM CONFERIR!
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Bluhe da Maé Brasileira

CONHECA OS PRODUTORES DAMACGA BRASILEIRA

www.abpm.org br/associados-abpm
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f www.facebook.com/abpmelubedamaca/
' www.twitter.com/abpmelubedamaca
in au.linkedin.com/company/clube-da-maca |

www.instagram.com/abpmelubedamaca/

© wwwyoutube.com/c/ABPMmacabrasileira
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