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Strudel de mac¢a e pera feita
com massa de batata

Para 2 a 4 pessoas
Quantidade / Ingredientes

250 g batatas farinhentas cozidas

60 g farinha

50 g flocos de aveia finos

1-2 colheres de sopa de creme fraiche
vegan

sal

20 g manteiga vegan

200 g magas acidas (por exemplo, Boskop)
100 g peras

3 colheres de sopa agucar misturado com
1 pitada de

canela

1 cl rum (se desejar)

algumas gotas de sumo de limao

35 g passas

Preparacao:

e Cozinhar previamente as batatas farinhentas.
Deixar as batatas cozidas esfriarem, descasca-
las e passa-las por um espremedor de batatas.
Derreter a manteiga vegana ao calor das maos
e adicionar as batatas com a farinha, os flocos
de aveia, o creme de leite vegano e o sal.
Amassar tudo até obter uma massa lisa, moldar
um rolo, cobrir e deixar descansar durante 20
minutos.

e Cortar e descascar as macas. Retirar os
carogos das peras e descasca-las. Cortar ambas
em fatias finas.

e Estender a massa até ficar com a espessura de
um dedo sobre uma superficie enfarinhada.
Dica: se a massa estiver muito humida,
adicionar um pouco mais de farinha. Polvilhar
com macgas, peras, passas e agucar com canela
e regar com rum e sumo de limao. Pincelar as
bordas da massa com ovo e enrolar a massa.
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Rolinhos de Arroz Doce

para 1 pessoa
Quantidade / Ingredientes

40 g massa filo

100 g arroz - grao longo - ndo basmati
cozido

20-40 g 4gua de rosas

5 g canela

20 g fruta cristalizada (casca de limao
cristalizada,

casca de laranja cristalizada ou

améndoas moidas)

20 g 6leo ou manteiga vegana para os
rolinhos

10 g agulcar

10 g aglcar em po6 ou mel

Manteiga para barrar

Preparacao:

e Aquecer o dobro da quantidade de dgua em relacao
ao arroz e adicionar um pouco de sal. Deixar ferver
brevemente, tampa e cozinhar em lume muito baixo
durante 18 minutos.

e Picar as frutas cristalizadas e adicionar ao arroz.

e Adicionar canela, metade da quantidade de
manteiga, aclcar e agua de rosas.

e Também podemos usar améndoas moidas em vez de
frutas.

¢ Estender a massa filo individualmente, pincelar com
um pouco de manteiga vegana, colocar o recheio no
meio e enrolar bem apertado.

e Pincelar com manteiga e congelar tudo na
horizontal.

¢ Assar em forno pré-aquecido durante 10-12 minutos
a 200 °C até dourar.

e Servir quente com aglcar em p6 ou mel por cima
antes de comer.

* Pode-se adicionar molho de frutas ou améndoas.
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Pera caramelizada com creme de queijo de

UNIDADE 10 - Receita31
nozes vegano

para 2 pessoas Preparagdo:
Quantidade / Ingredientes
e Aquecer o aglcar com a agua, a agua de rosas e o pau de

2 / 2 peras canela numa panela.

150 g queijo creme vegano ¢ Ao mesmo tempo, lavar e secar as peras e corta-las ao

(ver receita basica) meio sem descascar. Retirar o carogo.

60 g nozes e Em seguida, colocar as metades das peras a panela e
caramelizar brevemente, cerca de 5 minutos.

Para caramelizar: ¢ Adicionar a manteiga e deixar as metades das peras na

40 g aglcar mascavado calda por 10-15 minutos.

100 ml 4gua ¢ Entretanto, picar as nozes.

1 colher de sopa agua de rosas ¢ Rechear as metades das peras com o queijo creme, cobrir

% pau de canela com as nozes picadas e regar com a calda.

20 g manteiga vegana




