QUANDO O FUTURO E O PASSADO SE ENCONTRAM —NA COZINHA
PESSACH

Como Casherizar os Utensilios de Cozinha
Do livro “Pessach um Manual” de Rav. Nilton Bonder

“Tradicionamente, todos os utensilios de cozinha usados durante o0 ano precisam ser bem
lavados e separados durante o Pessach. Nos dias da festa, apenas utensilios especiamente
designados para Pessach ou entéo que tenham sido casherizados podem ser usados. O
processo de casherizacao ou purificacdo do fermento é geralmente realizado mergulhando-
se estes utensilios em uma panela com agua fervente. O fog&o deve ser limpo e sobre ele
colocado papel aluminio, enquanto a mesa recebe umatoalha especial. Lembre-se queisto
datrabalho, mas se vocé tiver filhos, também faré parte de suas lembrancas todo este
preparativo”.

O processo de casherizar os utensilios depende de como estes sdo utilizados. Segundo a
halacha, o chametz s6 pode se expulso do utensilio da mesma forma que foi absolvido pelo
utensilio (ke voleo kach poleto) Assim sendo, os utensilios usados normalmente para
cozinhar s&o casherizados por processo similar, sendo fervidos; os usados para assar séo
purificados passando-os por fogo ou calor; e os que sdo utilizados apenas para comidas
frias podem ser somente lavados.

A) Ceramica (porcelana, pecas de barro etc...) — Utensilios ndo podem ser casherizados. No
entanto, um jogo de porcelanafina, que ndo tenha sido usado por mais de um ano, pode ser
usado, se for lavado e escaldado.

B) Metal (totalmente feito de metal) — Utensilios usados no fogo, boca de fogéo ou forno
precisam primeiro ser completamente esfregados e limpos e depoi s esquentados ao
maximo. Os usados para cozinhar ou comer (talheres e panelas) devem ser bem esfregados
e imersos em agua quente. As panelas devem ter &guafervente que derrame pelas bordas.
Os utensilios ndo devem ser usados por um periodo de pelo menos 24hs entre alimpezae a
imersdo na agua fervente. Os utensilios de metal usados para assar ndo podem se
casherizados.

C) Forno — Todas as partes que entram em contato com a comida devem ser totalmente
esfregadas e limpas. Entdo o forno deve ser aguecido ao maximo por meia hora. Os fornos
com auto limpeza também preci sam passar pelo mesmo processo.

D) Vidro — As autoridades discordam quanto aos métodos de casherizar utensilios de vidro,
como copos. Uma opini&o requer uma imersao em agua por trés dias, trocando a agua cada
24 hs. Outra opini&o requer somente limpeza completa antes de Pessach, améo ou a
maquinade lavar.

E) Maguinade lavar pratos— A maquina ndo deve ser usada por um periodo de 24 hse
depois ser limpa acionando-se um ciclo completo de lavagem com detergente.

F) Eletrodomesticos — se as partes que entram em contato com chametz séo removiveis,
podem se casherizadas da maneira apropriada (se for metal, siga as regras para utensilios
de metal). Se as partes ndo sdo removiveis, 0 aparelho ndo pode ser casherizado,. (Todas as
partes expostas devem ser completamente limpas)
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G) mesas, armarios e balcdes — se sdo usados com chametz devem se completamente
limpos e cobertos e entdo podem ser usados.

H) Piade Cozinha— A piade metal pode ser casherizada limpando-se e jogando-se agua
fervente sobre ela. A pia de porcelana deve ser limpa e usada com uma grade de protecéo
de plastico dentro. Se apiafor de porcelana os utensilios ndo podem ficar imersos nela,
mas SO numa bacia.

I) Utensilios chametz — Os pratos, panelas e chametz cuja propriedade foi transferida
devem ser separados, trancados ou cobertos e marcados para evitar um uso acidental.”

Kugd (kigue) de L egumes par a Pessach
Receita de Mira Janiuk e testada
na aulade 09/04/06 naCJB

Kugel vem do alemao e significa“bola, esfera’. NaAlsécia e na Austriatornou-se um bolo
famoso e conhecido como Kugellhopf que por sua vez foram se transformando até se
tornarem os famosos doces Baba e Savarim.

A culinériajudaicatransformou essa receita em algo salgado. Existem varias receitas de
Kugel como o Lokshen Kugel (pudim de macarréo), Kugel de Batata, Kugel de Figado de
Galinha, além do Kugel de Arroz que € um pudim doce com passas e magas.

Ingredientes

Massa Recheio

6 ovos 1 brécalis (previamente cozido)
2 xicaras de &gua 1 tomate picado

1 xicara de 6leo (quase cheia) 1 cebola bem batidinha

10 colheres de sopa de farinha de matza sal e pimenta a gosto

Sal e pimenta a gosto orégano

1 cebola

1 cenoura

Preparo

?@' 19 etapa
No liquidificador bater as gemas, &gua, 6leo, cebola, cenoura, sal, pimenta, e a farinha de matza.
Liquidificar bem

?@' 29 etapa
Em umavasilha a parte, bater as claras em neve e acrescentar a massa misturando-a bem
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T@' 39 etapa

Misturar bem ostemperos e reservar.

Untar um pirex com 6leo e colocar metade da massa, em seguida colocar o recheio e cobrir com
0 restante damassa. Leve ao forno pré-aquecido.

Obs: pode ser feita com qualquer legume, abobrinha, berinjela assada etc...

Mina de Ricota e Espinafre
Receita de Mira Janiuk e testada
na aula de 09/04/06 na CJB

A Minaé um prato tipicamente sefaradim. A tradicional éfeitacom carne, porémessa é
uma das variagoes para Pessach

Ingredientes

10 matzot

2 ou 3 macgos de espinafre
1/2 Kg de Ricotafresca
100 g. queijo ralado

100 g de margarina

1 caixade creme de leite
6 ovos

4 colheres de sopa de 6leo
1 cebola

Sal e pimenta a gosto

Preparo

?@' 19 etapa

Cozinhe o espinafre e corte-o bem pequenino. Esprema a ricota (num espremedor de batata) e
misture o espinafre. Acrescente 4 ovos ligeiramente batidos, o queijo, o creme de leite, a cebola
cortada, afarinha, amargarina, e sal e pimenta a gosto. Misture bem.

?@' 29 etapa
Pegue as matzot e molhe-as, deixando de molho aproximadamente 3 min para ndo amolecer.
Retire-as com cuidado e coloque-as num pano de prato e enxugue-as.

T@' 39 etapa

Colocar as 4 colheres de 6leo num pirex e por no forno para esquentar e s6 ai comece a montar o
prato. Primeiro uma camada de matza depois uma de massa , depois outra de matza e assim
sucessivamente.
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T@' 49 etapa
Bata as claras dos ovos restantes em neve e coloque a gemas e depois cubraa Mina.
Leve ao forno para assar.

Batata Rosti

Ingredientes

1 Y2 kg de batata para um pirex grande.
1 cebolaralada

100g de queijo ralado

margarina

Preparo

T@' 19 etapa
Cozinhar mal a batata com casca. (Quando enfiar o garfo tem que mostrar resisténcia)
Deixar esfriar e ralar no ralo grosso

T@' 29 etapa

Colocar o restante dos ingredientes e misturar bem. Colocar num pirex untado com a margarina
E jogar também um pouco dela derretida por cima.

Levar ao forno

Dica: N&o pode ter uma altura muito grande de batata porque ela ndo fritardno meio.

Char osset
Receitade Margrit de La Reza e testada
naaulade 09/04/06 na CJB

Ingredientes  (quantidade a gosto)
Maca ralada com casca

Améndoas e nozes

Tamaras

Passas

Damasco seco

1 colher de cha de Canela

Raspa e suco de 1 liméo

Preparo

T@' 19 etapa

Deixe de molho no vinho as passas de um dia para o outro.

As magas so raladas em ralo grosso com casca e devem estar bem firmes. As nozes e
améndoas devem ser picadas no processador tomando o cuidado parando virar farinha.
Cortar as tmaras e damasco cortar bem miudinho.
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?@' 29 etapa

Colocar as magas raladas num recipiente e misturar a raspa do lim&o junto com o suco.
Ir misturando os ingredientes e acrescentar o vinho paradar aliga.

Se quiser que figue uma massa mais homogéneatriturar tudo no processador.

Pava (Bolo de Pessach)
Receitade Margrit de La Reza e testada
naaulade 09/04/06 na CJB

Ingredientes Creme de liméo

6 ovos 1 colher de sopa de fécula de batata
2509 agucar 150g de agUcar

125g farinha de matza 2 0vVos

60g de améndoas trituradas Cascaralada e suco de um liméo
Canela

Suco e cascaraladade 1 limao

Preparo - Bolo

?@' 19 etapa
Bater bem as gemas junto com o agUcar e apds adicionar todos os ingredientes misturando muito
bem.

T@' 29 etapa

Bater as claras em neve, com uma pitada de sal para elas crescerem e acrescentar na massa do
bolo.

Formaforrada com papel e forno 180°.

Enfeitar com lascas de améndoas

Preparo — Creme de Liméao

?@' 19 etapa
numa panelamisturar 375ml de agua com fécula, o aglicar , suco e cascado limdo eas gemas.
Deixar engrossar e deixar esfriar um pouco. Mais ou menos 3 min. Emfogo brando

T@' 29 etapa

Bater as claras em neve até que fiquem firmes e acrescentar no cremejafrio. Levea
geladeira.

Servir junto com o bolo
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Gefilte Fish
Receita de Mira Janiuk e testada
na aula de 17/04/05 na CJB

Este prato n&o pode faltar numa mesa Askenazim, seja no Shabat ou em qualquer outra
festividade. Gefilte significa “recheado”. Originamente a carne fresca de peixe era usada
pararechear apele de peixe. O LUcio e acarpa, peixesdaregido daPolbnia, Liténiae
Ucrania e que tinham que ser retiradas com muita habilidade pois no final o prato tinha que
apresentar o peixe inteiro com cabeca e rabo. Esse prato foi se modificando com os tempos.
Hoje, significa o recheio de carne picada de peixe transformadas em bolas e cozidas em
caldo de peixe. A Historia nos conta que no leste Europeu, era muito dificil comprar peixe
fresco, além de ser muito caro em face da pobreza dos imigrantes judeus. As mulheres
entdo usavam de sua criatividade e habilidade aprendendo aretirar a carne de peixe
adicionando cebola picada, temperos, ovos pao ou farinha de Matza e criaram dessaforma
uma maneira de toda afamilia provar desta iguaria pelo menos no Shabat.

Na Pol6nia eram adocicados, na Lituania eram mai s apimentados, os Russos preferem sem
acUcar, sgja como for, acenoura, e o chrain ndo podiam faltar, dando mais sabor a esse
prato.

Ingredientes

TO' 19 etapa

Caldo

Cabeca e espinhas do peixe

Cebola crua e cebolafrita

Sal e pimenta a gosto

Aipo cortado em pedacos (opcional)
Cenoura cortada

Acucar

Numa grande panela levar os ingredientes do caldo e deixar ferver. Tampe a panela e reduza o
fogo. Quando estiver pronto coar. Reserve.

?@' 29 etapa

Peixe (Bolinhas)

2 kg defilés de peixe (carpa, cherne, linguado, pescada ou tainha) e 1 peixe de carne
branca

3 ovosinteiros

3 cebolas trituradas

2 cebolas picadas e fritas (tem queficar clarinha)
1 xicara de farinhade Matza (+ ou -)

Sal e pimentaagosto

Cenoura cortada em rodelas

1 colher de sopa de agUcar (+ ou -)

Preparo
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Moer osfilés de peixe juntando a cebolatriturada e as fritas, os ovos, sal, pimentae o
acUcar misturar bem e aos poucos misturar afarinha de matza até ficar homogénea e
consistente.

Umedecer as méos e moldar bolas do tamanho de um ovo (elas véo crescer quando
cozinharem) e no formado ovalado (€ o maistradicional).

Mergulhar as bolas no caldo, uma a uma e em fogo lento deixa-las cozinhas junto com as
rodelas de cenoura. Cozimento emtorno de 1 h.

Esperar esfriar (algumas receitas dizem que no proprio caldo) e depois arrumar as bolinhas
em um prato decorando no topo com umarodela de cenoura e o caldo (coado) no prato.
O caldo deve gelatinar assim que for colocado na geladeira. Caso isso ndo aconteca,
dissolver um pacote de gelatina de algas misturando bem. O caldo deve ficar com a
consisténcia de um Aspic.

E imprescindivel servir com Chraim

Chraim
Receitade Mira Janiuk e testada
naaulade 17/04/05 naCJB

Deve ser servido gelado. E uma pasta picante com sabor penetrante de raiz-forte e aroma
especial. A raiz-forte ndo é fécil de ser encontrada mas na época de Pessach as casas
especializadas costumam colocé-las em lugar de destaque.

Ingredientes

100 g deraiz-forte

2 beterrabas

2 colheres de ch& de agUicar

Sa

2 colheres de caldo de beterraba (+ ou -)
1/2 xicarade vinagre.

Preparo

T@' 19 etapa
Lavar, despelar e ralar um pedaco deraiz forte.
Cozinhar as beterrabas com o aclcar , deixar esfriar e pic&las

?@' 29 etapa

Triturar tudo no processador, provando o sal.

Esse modo € o mais apreciado, porque araiz-forte ficafortemente avermelhada.

Deve ser conservado em geladeira num pote de vidro bem tampado para ndo perder o aroma.
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Knaidlach
BeliziaHelena Levy Heller — Receitade
DonnaWaichman Z”L e testada naaulade
17/04/05 na CJB

Knaidlach sdo uns bolinhos feitos de Matza, muito apreciado por ser considerado um prato
muito nutritivo e faz parte indispensavel no cardépio de Pessach

Ingredientes

1 copo de farinha de matza

1 copo de agua fervendo

1 pitadade sal

2 colheres de sopa de 6leo ou gordura de galinha
2 0vos

Pimentado reino e ou noz moscada a gosto

Preparo

T@' 19 etapa

Colocar numavasilha farinha de Matza com a agua fervendo e o sal. Misture bem até afarinha
absorver todaaagua e deixe esfriar.

Bater as claras em neve. Reserve

?@' 29 etapa

Acrescente 0 6leo ou a gordura de galinha, as gemas, a pimenta e as claras em neve. (Ndo se
assustem!) Misture bem até ficar uma massa homogénea. Deixar na geladeira por mais ou menos
1h. A massa seca um pouquinho e facilita para fazer as bolinhas

Com as méos umedecidas fazer as bolinhas. Elas aumentam quando cozidas.

?@' 39 etapa
Uma hora antes de servir colocé-las no caldo e deixar cozinhar. As bolinhas af undam, quando
elas emergirem esta pronto.

Caldo de Galinha (Your)
Receitade Branca Sister — retirada do site daCJB

Ingredientes:

4| d agua

3 colheres de sobremesa de sal
ltaloaipo

1 cenoura

1 cebola

200 g. frango cru (kasher)

Preparo:
Colocar todos osingredientes em uma panela e levar ao fogo até cozinhar o frango. Retirar
os legumes e a pele do frango. Desfiar o frango (opcional) e voltar ao caldo.
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Caldo Vegetal basico
Receita do livro: “Receitas Judaicas, 5000 anos de tradi¢do”

4 colheres de sopa de 6leo de girassol

3 cebolas grandes picadas

3 dentesde aho

2 cenouras grandes picadas

4 caules de aipo grandes picados

2 alhos-poro (aparte branca) picados

1 bouquet garni (com 6 ramos de salsa e 3 tomilhos e 1 folha de louro pequena)
4 gréos de pimenta

1 colher de sopa de sal grosso

verduras adicionais (espinafre, nabos, brocolis, couve flor etc..)

Preparo

Esquentar o 6leo em fogo médio e refogar as cebolas até ficarem transparentes. Acrescentar
o restante das verduras mexendo sem parar, e cobrir com &guafria. Deixar ferver e
incorporar os ingredientes restantes reduzindo o fogo no Maximo. Tamparaapanelae
cozinhar cercade 45 min. ou 1 hora até as verduras estejam bem macias.

Escorrer bem as verduras para extrair o maximo de caldo.

Este caldo conserva-se bem nageladeirapor 2 a3 dias e de 2 a 3 meses no congelador.

Charosset Sefaradi Marroquina Paraense
BeliziaHelena Levy Heller — Receitade
CottalLevy e testadanaaulade
17/04/05 naCJB

Charosset € uma pasta simbolica como se fosse uma argamassa para simbolizar o barro do
gual eram feitos os tijolos para construir as piramides dos farads, pelos escravos judeus. O
vinho é adicionado para representar o sangue do sacrificio do pessach.

Existem inlmeras variacdes de Charosset. Os lemenitas incluem cravos e pimenta em po
enquanto os judeus do Leste Europeu utilizam a canela. Existem receitas israelenses com
bananas misturadas com frutos secos, mas bas camente o Charosset deve ter uma cor
semelhante ao barro.

Ingredientes

Tamaras secas e sem caroco (+ ou — 300g)

Nozes (1 xicara)

Uva passa moscatel (200g)

Améndoas (1/2 xicara)

Castanha do Para (1 xicara)

Vinho tinto doce Kasher |le Pessach (+ ou — 1 copo)

* Essas quantidades sdo aproximadas. Acrescente-as a gosto
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Preparo

Triturar (melhor moer) todos osingredientes. Deve-se acrescenta-l0s aos poucos pois como
areceitando tem quantidades, vale ai 0 “sentimento” culinario. Por fim acrescente um
pouco de vinho.

Cuidado paraamassa nao virar uma pasta muito mole . Tem que ficar no ponto de ser
enrolada em bolinhas.

Outras contribuicdes

Charosset Askenazim
Colaboragéo de Ariellah Kristaldi

Ingredientes:

4 macas vermelhas sem casca e sem carogo
1/2 Kg de nozes

2 colheres de sopa de agUcar

1 colher de café de canela po

1/2 copo de vinho tinto doce

Preparo
Passe no moedor as magas com as nozes e depois misture o vinho, o aglicar e a canelaem

po.

Nhoque de berinjela (ou kasher le pessach ou da bébe italiana)
Receita de Ricardo Przemyslaw Pessoa
Ingredientes:
1 kg de berinjela
1 kg de farinha de matsa (matse-mel)
11 d'agua morna
3 ovos

Preparo
Como se V&, é uma receita normal de nhoque, onde se troca a farinha de trigo pela matse-mel,
com alguns cuidados porque é uma farinha mais rdstica: por exemplo, a
guantidade de agua e ovos pode variar até dar uma boa liga. O que importa é que a proporcao de
berinjela e farinha seja 1:1.

T@' 1¢ etapa

Agora, mais importante mesmo, e sempre que lida com berinjela, € tirar o0 seu amargo. Para isto, o
macete basico é pegar as berinjelas, cortar-lhes os bicos e deixa-las prensadas de véspera (deixe
dormir com um peso em cima), para escorrer o sumo. (Eu, pessoalmente, ndo refogo, mas nada
contra uma idiche mame que queira incrementar com temperos).

T@' 2° etapa
No dia seguinte, pique as berinjelas e cozinhe até ficarem bem macias. Deixe arrefecer até ficar
morna. Misture com a farinha e 0s ovos, usando agua morna pra facilitar a homogeneizacao da

10
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massa. (Esta homogeneizacao é mais dificil que no caso do trigo refinado, e s6 se consegue
direito usando um processador (em partes se a quantidade exigir); na verdade, para um bom
resultado, recomendo duas passadas no processador).

?@' 3 etapa

Depois é enrolar em 'salsichas' e cortar em nhoques.
Cozinhar em 4gua até ficar no ponto.

ATENCAO: Eles no 'sobem' como o0s nhoques normais de trigo, pois s&o mais pesados. Provar,
entdo.

T@' 47 etapa
E um molho de tomate normal, 'al sugo' para os mais sofisticados, em que se despela o tomate e
retira-se as sementes, € claro, e se cozinha com um bom pé inteiro de manjericdo pra dar o gosto;
e depois se o retira pra ndo ficar feio.

Paralelamente, de um outro pé de manijericao fresco, se lava ele bem, deixa-se secar ao vento, e
depois se retira as folhas que irdo cruas para o prato (poucas, é s6 decorativo) pra dar um toque
de coisa fresca, afinal € Pessach, quando estas ervas sdo bem-vindas

BOA SORTE NO SEDER!

GUT YOM-TOV!
GUTN PESSACH!

Ricardo

Bolo de M atza.
Receitade Elizabete Chrem

Ingredientes

3 copos de farinha de matza

2 copos 6leo (da marca Salada em embalagem de plastico, de milho, soja e girassol ndo
precisam de supervisao)

3 copos de acUcar

12 ovos

Suco de 1 liméo

1/2 colher de café de bicarbonato

1 vidro de geléia (kasher lepessach)

Passas e nozes a gosto

Preparo
Misture todos osingredientes, na ordem. Unte um tabuleiro (num. 04) com 6leo e leve ao
forno por 20 min. Abra o forno e jogue por cimaagUcar cristal e deixe acabar de assar.

Y akissoba de Pessach
Receita preparada e recomendada
por Betty e Adélia Dabkiewicz
Ingredientes
1 kg defarfel de matza
Doisovos
Sal e tempero agosto
Caldo de legumes
2 ou 3 cebolas

11
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Alho

Azeite de oliva Borges Kasher

Filés de Salmé@o ou Atum

Legumes a gosto. Sugestdes: pimentdes coloridos (1verde, 1 vermelho e 1 amarelo),
brocolis em flor, 2 cenouras grandes, repolho roxo, abobrinha, nozes, améndoas picadas,
champignons, acelga japonesa em tiras grossas.

Preparo

?@' 19 etapa

Misturar o farfel com ovos e sal, seca-lo numaforma, No forno com temperatura média até
ficar soltinho. Depois de assado e jafrio, guardé-lo em recipiente lacrado.

No dia em que for servi-lo:

Ferver 1 litro de &gua com um cubo de caldo de legumes. Deixar reservado. Numa panela
grande dourar duas ou trés cebolas cortadas em rodelas; Refogar o farfel comaho e
temperos a gosto com Azeite de oliva Borges Kasher. Deve-se colocar a dgua devagar para
o farfel ndo ficar muito cozido. Lembrar que devera ser cozido em até 17 minutos para ser
kasher le Pessach!

?@' 2° etapa

Temperar de véspera o filé de salm&o ou atum.

Cortar pequenos pedacos de salméo e preparé-1os a gosto (de preferéncia grelhado ou no
forno com temperatura média, regado de azeite Borges, coberto com papel de aluminio para
N&o ressecar, por mais ou menos 20 minutos).

?@' 3° etapa

Escolher os legumes e verduras a serem usados a gosto.

Sugestoes:

Cortar emtiras pimentdes coloridos de tamanho pequeno (1verde, 1 vermelhoe 1
amarelo),brécolis emflor, 2 cenouras grandes, repolho roxo, abobrinha,nozes,améndoas
pi cadas,champignons, acelga japonesa em tiras grossas.

Os legumes podem ser encontrados ja pré-congelados ou ja pré-cozidos no supermercado
Horti-Fruti.

Refogar com Azeite Borges e com molho shoyo ou de soja sem sal, o alho em pasta, as
cebolas, todos os legumes e verduras rapidamente; Estes devem ficar crocantes.

Antes de mistura-los no farfel ja pronto, no pirex grande, retirar um pouco dos legumes
preparados para a decoragdo do prato a ser servido.

O salmépo ja assado ou grelhado devera ser colocado em pedacos pegquenos e misturado,
com cuidado, no farfel apds a colocacdo dos legumes refogados.

Enfeite o prato com os legumes que foram reservados para este fim.Regar o prato com
azeite.

Quinze minutos antes de servir colocar no forno fraco ou médio, protegido com papel de
aluminio para ndo ressecar.

Bom apetite e Chag Sameach
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QUANDO O FUTURO E O PASSADO SE ENCONTRAM —NA COZINHA
PESSACH

Mina de Matza aos Quatro Queijos
Receitade Betty e Adélia Dabkiewicz
Ingredientes
Matza
1 e2501 deleite
Sal e temperos a gosto
Cebola, Alho
1 ou 2 colheres de soparasa de Margarina derretida
4 tipos de queijos e queijo ralado
Fécula de batata
Nozes picadas, passas, améndoas (opcional)

Preparo

T@' 19 etapa

Separe um pirex novo de tamanho médio ou kasherize-o para Pessach.

250ml de leite para molhar as folhas de matza. Acrescente, sal e tempero a gosto.
Separe quantas folhas de matza achar necessario paracobrir o pirex no fundo e nas
camadas subsequientes.

Usar cebola, alho, sal e temperos para dourar as cebolas namargarina derretida. (1 ou 2
colheres de sopa rasa,panela média, em fogo médio).

T@' 2° etapa

Prepare com 1 litro de leite e 4 tipos de gqueijo de sua escolha para 0 molho. Lembre-se de
gue se precisar engrossar o ponto do molho de queijo devera usar fécula de batatas ao invés
de maisena. Pode colocar nozes picadas, anéndoas € ou passas no molho de queijo.
Raspe na matza alho ou cebola e depois a molhe-a no leite antes de coloca-la no pirex
previamente untado com margarina.

Organize as camadas de matza i ntercaladas com o molho de queijo e parmesdo ralado, a
cada camada colocada.

No final cologue a Ultima camada de molho de queijo, salpique queijo parmesdo ralado.
Leve ao forno pré-aquecido em temperatura media/ alta até dourar e esta pronto para
servir. Estareceita deve ser feita no forno tradicional e ndo no micro-ondas.

Kugel Salgado com Banana, Nozes e Passas
Receita experimentada e recomendada por Mira Janiuk

Ingredientes

4 xicaras de Farfel

4 ovosinteiros

1 cebolaralada

1/2 xicarade 6leo (ou gordura de galinha)
1/2 xicarade aglicar

1/2 xicara de passas (deixadas de molho)
1/2 xicara de nozes moidas

6 bananas prata picada

sal e pimenta a gosto
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QUANDO O FUTURO E O PASSADO SE ENCONTRAM —NA COZINHA
PESSACH

Preparo

Umedeca com um pouco d’ agua o falfel e coloque sal agosto. Frite a cebolano 6leo ou
gordurade galinha.

Untar um tabuleiro com éleo e cologque todos os ingredientes previamente misturados. Leve
ao forno para assar.

Indicado para acompanhamento

Kugel de Cebola

Receita experimentada e recomendada por Mira Janiuk

Ingredientes

6 ovos

3/4 copo de bleo

2 copos de farinha de matza
2 copos de &gua

1 cebola grande ralada

Sal e pimenta a gosto

Preparo
Bater as claras em neve eir acrescentando as gemas uma a uma. Misture osingredientes
muito bem e leve para assar em um pirex untado.

Farfel
Receitado livro Cozinha Judaica—
5000 anos de historia e gastronomia

Farfel € umamassade “macarrdo” cortado em quadradinhos de aproximadamente 1 cm.
Em Idiche a palavra para pastaitaliana € Lokshen, derivada do polonés Lokszyn, poisa
massafoi paraa Polénia devido a presenca de italianos nas cortes reais, dém dainfluencia
de Marco Pdlo que viveu muitos anos na corte imperial da China. O farfel pode ser
encontrado ao natural ou torrado uma vez que quase ninguém mais prepara em casa.

Ingredientes

2 xicaras de Farfel, tostada ou simples
sal

2 xicaras de cebola picada

3 colheres de sopa de manteiga

1 xicara de cogumelos picados (opcional)
Pimenta preta recém moida
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QUANDO O FUTURO E O PASSADO SE ENCONTRAM —NA COZINHA
PESSACH

Preparo

Ferver o Farfel em grande quantidade de &gua com sal, por cerca de 10 min, escorrer.
Enquanto isso, fritar as cebolas na mantei ga bem devagar e mexendo sem parar até ficar
macia, mas ndo escura. Acrescentar os cogumelos e cozinha-los por mais 7 min.
Acrescentar o farfel e temperar com sal e pimenta a gosto.

Para acompanhar aves ou carnes

Biscoito de Cebola
Receita experimentada e recomendada por Mira Janiuk

Ingredientes

3/4 de copo de 6leo

2 gemas

sl

1 cebolaralada no ralo grosso

Farinha de Matza peneirada

Fécula de batata em partesiguais

(para uma massa bem macia + ou — 2 xicaras)

Preparo
Misturar os ingredientes até ficar uma massa bem macia. Fazer bolinhas e achata-las.
Levar ao forno em tabuleiro untado e peneirado.
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