O EMPORIO
TREM DAS GERAIS
APRESENTA

UM TIQUIN DOS SABORES MINEIROS

CIDADE DO SERRO




Sabores daroca

e hospitalidade,
caracierisiicas

da casa mineira.

Pelas suas paisagens deslumbrantes,
gente hospitaleira, cultura rica em
varios aspectos, nos atrevemos a
dizer que ha muitas Minas dentro das
Gerais. E, a forma que mais traduz o
jeito mineiro de ser, € na hora de
receber que o bom papo e a mesa
assumem total protagonismo. O
EMPORIO TREM DAS GERAIS, essa
Casa de Queijos que abriu suas portas
em Vila Isabel, um dos bairros mais
tradicionais do Rio de Janeiro,
representa tudo isso.

E o cantinho mineiro em terras
cariocas, feito por gente mineira,
la da cidade do Serro, que
seleciona criteriosamente cada
produto e traz um tiquin do que
ha de melhor por la.

Este livro oferece receitas
praticas com ingredientes das
Gerais, que vocé encontra la no
Emporio, para levar até sua casa
um pouco destas muitas Minas
que ha.

*Minas @ muitas”

Guimaraes Rosa



Aperiiivos

Abrimos esta experiéncia
gastronbmica com o que ha
de comum entre o carioca e o
mineiro para um dedin de
prosa. uma boa bebida e uma
entradinha para embalar os
encontros.

"S6 mineiros sabem. E ndo dizem nem a si mesmos o irrevelavel segredo chamado Minas."

Carlos Drumond de Andrade



CAIPIRINHA DE CACHACA MENINA BRANCA

INGREDIENTES
« CACHACA MINEIRA MENINA BRANCA

e Limao

e Acucar

MODO DE PREPARO
1. Corte o limao ao meio e, depois, em
fatias finas meia - lua
2. Macere (esmague) levemente as
fatias de liméo com o aglicar em um
copo baixo (macerar demais deixa o
drinque amargo).

3. Encha o copo com gelo e coloque a

cachaca Mineira Menina Branca

4. Misture e finalize com fatias de limao.

Dicas de ouro
Regra dos tercos: 1 parte de fatias de liméo, 1 parte de gelo e 1 parte de cachacga.
Regra real: quanto melhor a cachaca, melhor a caipirinha.



DRINK DE LICOR DE JABUTICABA SABARABACU

INGREDIENTES
« Copo cheio de gelo
Meia dose de Vodka

Suco de Laranja
Meia dose de LICOR DE JABUTICABA SABARABACU

Rodela de Laranja (Para decorar)

MODO DE PREPARO
1. Encha o copo com gelo
2. Coloque meia dose de Vodka
3. Coloque meia dose de Licor de Jabuticaba
Sabarabacu com ajuda de uma colher para
ir direto para o fundo do copo
4. Acrescente o suco de laranja até completar

5. Enfeite com uma rodela de Laranja



DELICIAS DE QUEIO ARTESANAL DO SERRO

* (Receita de Maria Luiza Lins de Sales)

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

4 claras em neve 1. Misture todos os ingredientes

50g de queijo artesanal do até formar uma massa que dé

para enrolar (caso fique mole,
Serro ralado _ >
coloque mais queijo)

Pimenta do reino a gosto :
g 2. Enrole em formato de bolinhas

Sal a gosto 3. Passe na farinha de p&o (rosca)

1 dente de alho amassado 4. Frite em Oleo quente



SALADA CAPRESE MINEIRA

! INGREDIENTES
\ Tomate cereja
l Queijo Minas Padr&o do Serro

Salsinha

Azeite

M Y VL

Palito de dente

MODO DE PREPARO
1. Corte o Queijo Minas Padrao do Serro em cubos, os tomates
cerejas no meio e a salsinha como quiser. Ela pode ser
espetada inteira, ou picada e misturada com azeite no queijo
2. Salgue o tomate e deixe em uma peneira. O sal desidrata,
evitando que o tomate solte suco no prato que sera servido

3. 15 minutos ap0ds, espete os 3 ingredientes.



INGREDIENTES
| N H O D E 1Kg de carne moida
COM

« 1 pacote de creme de Cebola
« 100ml de vinho tinto seco

=
EFUMADA UA' « ¥2pote de molho de

PIMENTA DEFUMADA UAI

« Sal e pimenta do reino a gosto
« 1colher de sopa de 6leo para

untar o tabuleiro
MODO DE PREPARO

1. Junte a carne moida com o creme de cebola e o Vinho.
Misture e tempere com um pouco de sal e pimenta.

Aqueca o forno a 200 °C

2. Com ajuda de uma colher de sopa, retire uma porcao da

mistura e com as méos umedecidas, enrole os bolinhoi(;.' |l"

L

e coloque-os na assadeira, untada com o oleo

3. Asse por uns 30 minutos ou até que estejam

dourados por fora.
4. Sirva os bolinhos com o Molho de

PIMENTA DEFUMADA UAI



PAO DE QUEIO SEU NINICO COM PERNIL

MODO DE PREPARO

1. AQueca uma panela, regue com 3
colheres de sopa de azeite, tempere
com sal, pimenta e alho picado e sele
0s pedacos de carne

2. Junte o caldo de carne e o ramo de
alecrim, tampe e deixe cozinhar por 1
hora ou até que esteja bem macia

3. Aqueca uma frigideira, regue com
duas colheres de sopa de azeite,
doure a cebola, junte a carne desfiada
e o0 extrato de tomate

4. Desligue o fogo e junte a salsinha

5. Recheie os pées de queijo SEU

NINICO com o pernil e sirva

INGREDIENTES

5 colheres de sopa de azeite de
oliva

700g de pernil desossado em
cubos

Sal

Pimenta do reino

3 dentes de alho picados

1,5L de caldo de carne

1 ramo de alecrim

1 cebola em fatias

1 colher de sopa de extrato de
tomate

2 colheres de sopa de salsinha
picada

10 pées de queijo grandes SEU
NINICO



Refeicoes

Acreditamos que 0s sabores da
roca com o estilo do Rio
combinam muito bem. Por isso,
selecionamos receitas simples, do
jeitinho que o carioca gosta mas
com aquele temperinho mineiro.
E tudo junto e misturado.

"Se o mundo é grande demais, sou carro de boi
SouU cancgcado e paz, sou caminho entre a terra e o céu, sou Minas Gerais"
Muasica Patria Minas - Marcus Viana



ESTROGONORE DE
LINGUICA DEFUMADA
SUINA MERCI




INGREDIENTES
« 300 g de linguica LINGUICA SUINA
DEFUMADA MERCI
« 100 g de champignon fatiado
« 30 g de mostarda; 30 g de catchup
« 200 g de creme de leite
« 300 g de molho de tomate
« 1 cebola picada; 2 dentes de alho

amassados

« 1 colher de sopa de molho shoyu
« 3 colheres de sopa de azeite extra

virgem

1 pitada de pimenta-do-reino a gosto
MODO DE PREPARO

1. Corte a calabresa LINGUICA SUINA DEFUMADA MERCI em
fatias finas e frite no azeite até dourar.

2. Quando estiver pronto junte a cebola, o alho e champignon,
mexa por 2 minutos e acrescente 0s outros ingredientes.

3. Deixe cozinhar por aproximadamente por 15 minutos, mexendo
sempre

4. Sirva com arroz e batata palha
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CAMARAO

NA CACHACA
RANCA

MENINA




INGREDIENTES

10 camardes grandes e
limpos

2 colheres de sopa de azeite
20g de manteiga mineira
Porto Alegre

1 dente de alho picado

2 ramos de tomilho fresco

2 ramos de alecrim fresco
1/4 de xicara de cha de
salsinha picada

100mIl de CACHACA
MINEIRA MENINA BRANCA

Sal e pimenta-do-reino a

gosto

MODO DE PREPARO

1. Aueca uma frigideira média em
fogo alto, coloque o azeite e a
manteiga e espere esquentar

2. Coloque os camardes na frigideira
com cuidado arrumando-os de
forma que néo figuem um em cima
do outro

3. Tempere com sal, pimenta e as
ervas. Acrescente o alho picado e
vire os camaroes

4. Deixe dourar por mais 1 minuto

5. Retire a frigideira do fogo, coloque
a CACHACA MINEIRA MENINA
BRANCA e volte rapidamente a
frigideira ao fogo. Neste momento o
alcool pegara fogo sozinho. Abaixe
o fogo e espere apagar sozinho

6. Quando acabar de flambar retire a

frigideira do fogo e junte a salsinha
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INGREDIENTES

1 colher (sopa) de Azeite de
Oliva

1 cebola média picada

1 xicara (cha) de arroz tipo
arboreo cru

1 saché de Caldo Legumes

5 xicaras (cha) de agua fervente
(L)

Meia xicara (cha) de REQUEIJAO
DOM DE MINAS

1 xicara (cha) de MUCARELA
NOZINHO ralada (100 g)

1 xicara (cha) de QUEIJO
PARMESAO PORTO ALEGRE
ralado (100 g)

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela grande, coloque
o0 Azeite e leve ao fogo alto para
aquecer. Junte a cebola e
refogue por 2 minutos, ou até
ficar transparente

2. Acrescente o arroz e o Caldo, e
refogue por mais 2 minutos, ou
até que o arroz esteja
completamente envolvido

3. Adicione a agua, aos poucos,
mexendo sempre, cozinhando
em fogo médio por 15 minutos,
até o liquido formado secar e o
arroz estar “al dente”

4. Junte 0s 3 queijos e misture
delicadamente

5. Retire do fogo e sirvaem

seguida



Sobremesa

Uma prosa da boa néo
encerra com O prato
principal. O docinho entra
para estender o papo ou
mesmo para servir no café
da manha ou da tarde.

Sou das Minas de ouro, das montanhas Gerais, eu sou filha dos montes, das
Estradas Reais"
MuUsica Seio de Minas-Paula Fernandes



PAVE DiE ROSOUINEA DIE INA T

N

INGREDIENTES MODO DE PREPARO
« 1saco grande de rosquinha 1. Fazer um mingau com
de nata Canastra leite e 0 cremogema.

1 lata de leite condensado

2.Depois de pronto,
1 lata de leite

acrescente o leite
2 latas de creme de leite

condensado e faca um
(pode variar com chantilly)

creme.
1 colher de cremogema

3.Num refratario médio,
1 copo de achocolatado para

molhar a ROSQUINHA DE NATA
CANASTRA ROSQUINHAs DE NATA

CANASTRA umedecidas

alterne o creme e as

no achocolatado
4.Cubra tudo com o creme
de leite ou se preferir
com chantilly
5.Salpique chocolate

ralado




MODO DE PREPARD

1..Bata no liquidificador o leite
condensado, o creme de leite e 0
queijo até que os ingredientes se
misturem muito bem.

2..Coloque a gelatina em po sobre a
agua e espere até que ela fique
hidratada.

3..Esquente em banho-maria até que a
gelatina se dissolva completamente
(sem ferver) e acrescente ao
liquidificador batendo sempre.

4.Coloque em uma travessa e leve a
geladeira.

5.Em uma panela no fogo baixo,
derreta a goiabada com um pouco
de agua até que ela fique cremosa.

Sirva com a mousse

INGREDIENTES

1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite

1/2 queijo branco do Serro (pode
ser artesanal ?)

1 saché de gelatina sem sabor e
incolor

5 colheres de sopa de agua

300 g de goiabada em barra Zélia,
cortada em pedacos

Agua o suficiente para derreter a

goiabada



PANQUECA DE DOCE
MODO DE PREPARO DE LE|TE QOCCA

1. Bata os ovos, o leite e a farinha
no liquidificador e deixe
descansar por 20 minutos

2. Em uma frigideira,com 20 cm
de circunferéncia, untada com
manteiga, despeje uma concha
da massa, cobrindo todas a
superficie e dourando dos dois

lados por igual

3. Com uma colher de sopa cheia,
distribua o DOCE DE LEITE INGREDIENTES

ROCCA na panqgueca, 2 ovos

espalhando com uma espatula 11/2 xicara(s) de cha de farinha de

sobre a superficie trigo

4. Enrole as panquecas « 11/2 xicara(s) de cha de leite

5. Polvilhe com acucar e leve ao « 1/2 colher(es) de sopa de manteiga
forno preaquecido a 180 °C até « 3 xicara(s) de cha de DOCE DE LEITE
dourar ROCCA

6.Acrescente sorvete de creme a « Agucar para polvilhar

gosto ao servir » Sorvete de creme



PUDIM DE PAO DE MEL ITA

INGREDIENTES
1 lata de leite condensado
3 colheresde MEL ITA

1 colher (cha) de canela em pd

1 colher (café) de cravo em po

3 0VOS

1/2 xicara de chocolate em po

2 xicaras de leite

Cobertura de chocolate

150g de chocolate meio amargo
picado

200ml de creme de leite

MODO DE PREPARO

Cobertura de chocolate
1 Leve ao fogo baixo, em banho-maria,
o chocolate com o creme de leite.
Mexa até obter um creme
‘ homogéneo e deixe amornar.
2.Retire o pudim do forno, deixe esfriar
bem, desenforme e coloque a

cobertura.



Uma loja de sabores da roca
e ouiros irem das Gerais

Boulevard 28 de Setembro, 226, Loja D - Vila Isabel - RJ

(21) 3827-0197/99927-8918 (©




