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Sobre a .
Tramontina

Fazer bem feito para Mais do que numeros, o que

inspirar odiaadiadas define a Tramontinaéo esforgo
permanente em tornar a vida

pessoase estimular das pessoas cada vez melhor. A
experiéncias com pequena ferraria fundada por
significado, gerando Valentin e Elisa Tramontina em

valor e satisfacio 1911, no sul do Brasil, deu
E origem a um grupo que hoje

conta com 9 unidades fabris e
mantém a vocacao centenaria
de encantar com gestos simples.

Clique no potao ao lado, !oara SAIBA MAIS!
saber mais da Tramontina


https://global.tramontina.com/sobre

Receltas

Imagine abrir um livro e ser
transportado parauma
cozinha cheia de criatividade,
aromas irresistiveis e histérias

Unicas. Assim nasce o malts qo que
"Receitas que Inspiram", receltas'

um projeto especial da

Tramontina, onde cada pagina momentos para

traz a esséncia dos nossos o
influenciadores, a magia dos Com part llhar-
produtos da marca e os
sabores carregados de
histdria e afetividade.

Por tras de cada receita, uma

histéria. Seja um prato que

revive memorias de infancia -

Ou uma criacao ousada para emoc"onam'
impressionar os amigos, as

paginas deste livro refletem a

personalidade e o carinho de CO“ECtam,
quem as preparou. Além de

ensinar, elas inspirame

convidam todos a se Vamos nessa?

aventurarem na cozinha.



Diego César Assalve

Bife arolé

Feijoada

Kamilla Albino

Bolo de coco gelado

Tagliatelle de funghi ao molho de cogumelos frescos

Brissa loselli

Frango ao queijo azul

Cheesecake de frutas vermelhas



https://www.instagram.com/receitasdepai/
https://www.instagram.com/kamillaalbino/
https://www.instagram.com/brissa/

Diego César Assalve

Diego César Assalve é um criador de conteudo culinario, conhecido por
comandar o perfil @receitasdepai.

Natural de Trés Coragdes, Minas Gerais, atualmente reside em Curitiba,
Parana. Sua paixao pela culinaria comecou cedo, aos quatro anos,
aprendendo a cozinhar com sua mae. Em fevereiro de 2016, lancou o
canal Receitas de Pai no YouTube, ao lado da esposa Lorena Rodrigues,
que atua como cinegrafista e parceira nas gravagdes. O casal tem seis
filhos: Guilherme, Felipe, Manuela, Leonardo, Alice e Miguel.

Hoje, com mais de 20 milhdes de seguidores nas redes, o Receitas de Pai
€ um dos maiores perfis de culinaria da internet brasileira.
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@@ Para mim, cozinhar é mais do que simplesmente preparar uma refeicao,
é reviver memorias e sentir o carinho da minha mae em cada tempero. O
Bife a Rolé é uma das receitas que mais me transportam para esses
momentos especiais. Feito com bifes macios recheados com cenoura,
calabresa e bacon, ele carrega sabores que marcaram a minha infancia.
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Modo de preparo

Preparacao

@ Coloque o bife em uma superficie
limpa e ja temperada com o alho
amassado e a pimenta-do-reino.
Misture bem para que o tempero
figue bem distribuido.

© Corteacalabresaem tiras finas, o
bacon em pedacos pequenos e a
cenoura em palitos. Vocé pode variar
o recheio adicionando abobrinha,
pimentao ou outros ingredientes que
preferir.

© Cologue uma porgao do recheio sobre
o bife, sem exagerar para que seja
facil enrolar.

@ Enrole o bife cuidadosamente,
apertando para que o recheio fique
bem firme dentro da carne.

© Use palitos de dente para fechar o
bife e garantir que ele nao abra
durante o cozimento. Colocar os
palitos “costurando” o bife, para que
figuem bem firmes.

Cozimento

0O Aqueca azeite de boa qualidade na
panela de pressao.

@ Doureos bifes arolé no azeite, virando
para que fiquem bem selados e com
uma cor bonita.

@© Adicioneascebolas cortadas em fatias
finas para dar sabor e aroma.
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Coloque o saché de molho pronto (molho de tomate) e os 200ml de agua.
Acrescente um pouco de sal, lembrando que o molho ja contém tempero,
mas é importante ajustar ao seu gosto.
Feche a panela com a borracha e a tampa corretamente e cozinhe por
cercade 10 minutos apds comecar a pressao.
Sirva os bifes com o molho.
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Tabua Moedor Pegador Faca chef Porcelana
Churrasco parasal ou multiuso Soluttaem prato raso
60x40cm pimenta silicone policarbonato  Rdstico cinza

A
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https://www.tramontina.com.br/tabua-tramontina-churrasco-com-empunhadura-em-madeira-teca-fsc-com-acabamento-em-oleo-mineral-60x40-cm/13085351.html
https://www.tramontina.com.br/moedor-tramontina-realce-sal-ou-pimenta-em-bambu-e-aco-inox-com-moinho-em-ceramica/61652000.html
https://www.tramontina.com.br/pegador-multiuso-tramontina-molde-em-silicone-cinza-e-aco-inox-35-cm/25817161.html
https://www.tramontina.com.br/faca-chef-tramontina-solutta-com-lamina-em-aco-inox-e-cabo-em-policarbonato-preto-8%22/24254108.html?srsltid=AfmBOopELpCYVNnljlaAz_j6ChjgqnotpvTdFSVW81MFK8VKi4cr8n6r
https://www.tramontina.com.br/prato-raso-tramontina-rustico-cinza-em-porcelana-decorada-28-cm/96880003.html
https://www.tramontina.com.br/jogo-de-potes-em-aco-inox-com-tampa-plastica-tramontina-freezinox-3-pecas/64220160.html
https://www.tramontina.com.br/panela-de-pressao-tramontina-presto-em-aco-inox-fundo-triplo-com-5-dispositivos-de-seguranca-22-cm-6-l/62518220.html

Feijoada

G@ A feijoada é muito mais do que um prato tipico brasileiro — é um pedaco
da minha histéria. Aprendi essa receita com a minha mae, que sempre
colocou amor e capricho em cada preparo. Esse prato carrega memarias
de infancia e momentos especiais na cozinha. Com feijao preto bem
cozido, carne seca, costelinhas suculentas, pé de porco e linguicas que
dao sabor defumado ao caldo, cada detalhe faz toda a diferenca. O alho
bem refogado e o toque de louro completam o tempero que conquistou
nao sé a familia, mas também milhdes de pessoas no YouTube. S&




Modo de preparo

Preparando as carnes

€@ Comece dessalgando a carne seca.
Paraisso, deixe-a de molho em agua
por cercade 12 horas, trocando a
agua de vez em quando. Apds o
tempo de molho, corte a carne em
pedacos médios.

© Corte alinguica paio, alinguica
calabresa, a costelinha de porcoe o
lombo de porco em pedacgos.

Cozinhando o Feijao

© Emuma panelade pressio, coloque o
feijao preto lavado e cubra com agua
(aproximadamente 2 dedos acima do
feijao).

@ Cozinhe o feijdo por cerca de 20
minutos apds pegar pressao. Apds
esse tempo, retire a pressao e
reserve.

Refogando os Temperos:

©® Emuma panelagrande, aquecao
azeite e frite o bacon cortado em
cubos até que esteja bem dourado e
crocante.

® Adicione o alho picado e a cebola
picada a panela e refogue até que
figuem dourados e cheirosos.

Adicionando as Carnes:

@ Acrescente as carnes (carne seca,
linguica paio, linguica calabresa,
costelinha de porco e lombo) a panela
com o bacon, o alho e a cebola.
Refogue por alguns minutos para que
as carnes soltem seus sabores.




Cozinhar a Feijoada:

@© Adicione o feijdo cozido (com o caldo) a panela com as carnes. Coloque
também a folha de louro, o sal e a pimenta do reino a gosto.

© Se necessario, adicione um pouco mais de dgua para cobrir tudo. Deixe
cozinhar por cerca de 40 minutos em fogo baixo, mexendo de vez em
quando, para que todos os sabores se misturem bem.

Finalizagao:
@ Quando a feijoada estiver bem apurada e com um caldo grosso, ajuste o
tempero de sal e pimenta a gosto.
@® Sirva quente, acompanhada de arroz branco, farofa, couve refogada e
fatias de laranja.
Ondio colfier Lo foijoada Trag o fona o
W@/v Ao MW e o W%&W

-
) | '
T - — ~— N
Tabua Panelade Concha Faqueiro Jogo de Jogo de
Churrasco pressao Fluence Zurique potesem panelas Solar

60x40cm Solar 6L Vermelho 30 pegas ago inox 5 pecgas


https://www.tramontina.com.br/faqueiro-tramontina-zurique-em-aco-inox-com-facas-de-mesa-forjadas-acabamento-brilho-30-pecas/66986190.html
https://www.tramontina.com.br/panela-de-pressao-tramontina-solar-em-aco-inox-fundo-triplo-com-5-dispositivos-de-seguranca-22-cm-6-l/62516223.html
https://www.tramontina.com.br/tabua-tramontina-churrasco-com-empunhadura-em-madeira-teca-fsc-com-acabamento-em-oleo-mineral-60x40-cm/13085351.html
https://www.tramontina.com.br/concha-tramontina-fluence-com-lamina-em-aco-inox-e-cabo-em-polipropileno-vermelho/25263170.html
https://www.tramontina.com.br/jogo-de-potes-em-aco-inox-com-tampa-plastica-tramontina-freezinox-3-pecas/64220160.html
https://www.tramontina.com.br/jogo-de-panelas-tramontina-solar-silicone-em-aco-inox-com-fundo-triplo-5-pecas/65120040.html

Kamilla Albino

Kamilla Albino é natural de Campo dos Goytacazes, Rio de Janeiro. E
formada em Engenharia Civil, area na qual atuou por 6 anos. Durante a
pandemia, descobriu uma nova paixao: criar conteudo digital. Seus
videos no perfil @kamillaalbino viralizaram e, com isso, Kamilla se
mudou para Sao Paulo em busca de novas oportunidades. Cozinhar
sempre foi um amor antigo, e essa conexao a levou a iniciar os estudos
em Gastronomia e Alta Cozinha, unindo técnica e afeto em suas
criagoes. Hoje, compartilha sua trajetdria com autenticidade, inspirando
pessoas a acreditarem em novos comegos. Sua conexao com a
Tramontina vem de longa data: a marca sempre esteve presente em sua
cozinha, acompanhando desde os primeiros passos até os estudos mais
elaborados, sendo uma parceira essencial em cada etapa da sua
evolucao gastronémica.

Bolo de
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Bolo de
coco gelado

G@ Na minha infancia, o bolo de chocolate era o mais querido — e também o
mais caro. Mas a minha mae nunca deixou que a gente passasse um
aniversario sequer sem celebrar. Mesmo com pouco, ela fazia tudo
parecer muito: baldes na parede, salgadinho, refrigerante e, claro, bolo
feito por ela.

Foi assim que o bolo de coco passou a fazer parte das nossas festas. Era
simples, feito com ingredientes que cabiam no bolso e muito amor. A
cada ano, ele ganhava mais espaco no nosso coragao. Com o tempo,
deixou de ser o “bolo possivel” e se tornou o nosso bolo preferido. Hoje,
toda vez que faco essareceita, me lembro dela e de tudo o que uma mae

é capaz de fazer por amor. ﬂﬂ
Ingredientes da Massa
® 30V0S e 180 ml de leite integral
e 200g de acucar e 280¢g de farinha de trigo
e 50 mlde éleo e 1 colher de cha de fermento
quimico
o N . . adTT

Ingredientes da Calda

e 200 ml de leite de coco e 50 mlde agua
e 100 ml de leite condensado

“;ﬂ Im U1 ¥

Ingredientes do Recheio

e 200 ml de leite de coco e 100g de coco ralado Umido
e 1 caixa de creme de leite e Y5 xicarade agucar



Modo de preparo

€ Bata bem os ovos com o
acucar até a mistura ficar
clara e aerada.

€) Acrescente o dleo, oleitee
a farinha de trigo
peneirada, misturando
delicadamente.

€© Por ultimo, adicione o
fermento.

@ Leve ao forno
pré-aquecido a 180 °C por
aproximadamente 40
minutos, ou até dourar e
passar no teste do palito.

Paraorecheio:

© Leve todos os ingredientes
ao fogo baixo e mexa até
reduzir e formar um creme
espesso. Reserve.
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ApOds esfriar, corte o bolo a0 meio no sentido horizontal.

Molhe bem a base com metade da calda.

Espalhe todo o recheio cremoso.

Coloque a outra parte do bolo por cima (de preferéncia virada ao
contrario, para ficar mais retinha) e molhe novamente com o restante
da calda.

Finalize com uma camada generosa de creme e de coco ralado por
cima. E tudo bem se cair um pouquinho, é sinal que tem creme
suficiente pra gente se lambuzar.

(s ¢ Sppeths s rechece

Espatula Batedor Peneira Pa para bolo Suporte Bowl Inox
de silicone Marffim Softta Cannes para bolo Cucina
Marffim Aco Inox Aco Inox Aco Inox Provence 7,5L


https://www.tramontina.com.br/pa-para-bolo-tramontina-cannes-em-aco-inox/63979150.html
https://www.tramontina.com.br/suporte-para-bolo-tramontina-provence-em-madeira-teca-32x13-cm/13593351.html
https://www.tramontina.com.br/batedor-tramontina-marffim-em-aco-inox-37-cm/63809540.html
https://www.tramontina.com.br/espatula-de-silicone-tramontina-marffim-em-aco-inox/63809400.html
https://www.tramontina.com.br/peneira-tramontina-softta-em-aco-inox-com-cabo-de-polipropileno-cinza-16-cm/25860162.html
https://www.tramontina.com.br/bowl-tramontina-cucina-preparo-em-aco-inox-32-cm-7-5-l-sem-embalagem/61224321.html

Tagliatellede
funghiao molho
de cogumelos frescos

Uma receita com sabor de conquista. Fazer massa fresca, pra mim, vai
muito além de uma técnica culinaria. Tem gosto de sonho realizado.

Foi através do meu trabalho, da minha dedicacao e da minha paixao pela
gastronomia que consegui conquistar algo que parecia distante: minha
tao sonhada eurotrip. E foi em Roma, numa daquelas ruas charmosas e
cheias de histéria, que vivium dos momentos mais especiais da minha
trajetéria. Tive a oportunidade de aprender a fazer massa fresca com
uma professoraincrivel, dentro de um dos restaurantes mais
tradicionais da cidade. Estava vivendo dois sonhos de uma sé vez:
viajando pela Europa e me aprofundando na arte da culinaria italiana, na
Italia. Fazer massa fresca sempre me lembra que sou capaz de construir
meu préprio caminho com muito esforco e amor pelo que fago. Agora,
quero dividir esse sabor com vocé.

Ingredientes da Massa
e 1508 de farinha de trigo ® 2 0VOS
e 50g funghi secci e pitada de sal

(cogumelo seco)
Ingredientes do Molho

e 200g de shitake
200g de shimeji
Azeite

150ml de vinho branco
45¢g de shoyu

200¢g de creme de leite fresco
1 cebola pequena picada Raspas de 1 limao siciliano
Sal e pimenta-do-reino Salsinha e cebolinha

20¢g de manteiga LA TR A
B oiner gl e Suco delimao siciliano

(1 colher de sopa)

&/ TINNNN



Modo de preparo
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Massa fresca

Passe o funghi secci em uma frigideira sem 6leo, para que fique crocante.
Triture no liquidificador até que vire pd para juntar a farinha de trigo.

Em uma superficie limpa, faca um montinho com a farinha e abra um
buraco no centro. Adicione os ovos e o sal.

Com um garfo, comece a incorporar a farinha aos poucos até formar uma
massa.

Sove por cerca de 10 minutos até ficar lisa e elastica.

Cubra com plastico filme e deixe descansar por 30 minutos.

Abra a massa com um rolo ou cilindro e corte em tiras de tagliatelle.
Reserve.

Molho de cogumelos

Grelhe os cogumelos no azeite
até ficarem dourados. Reserve.
Na mesma panela, refogue a
cebola picada. Quando estiver
transparente, adicione a
manteiga, os cogumelos
grelhados, o vinho branco e o
shoyu. Deixe reduzir um pouco.
Adicione o creme de leite fresco
e ajuste o sal e a pimenta.



Finalizacao

Cozinhe a massa fresca em agua fervente com sal por 2 a 3 minutos.
Reserve um pouco da agua do cozimento.

Misture a massa ao molho, adicionando um pouco da agua reservada para
dar liga.

Finalize com cheiro-verde picado, raspas e suco de limao siciliano.

0 066
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Jogo Faca Chef Faca Santoku Espatula Frigideira
Cozi-Pasta Sublime Sublime Marffim Grano

Solar Aco Inox Aco Inox Aco Inox Aco Inox

Liquidificador Cooktop Porcelana
Tramontina Portatil Prato raso
by Breville Guru Abstratta


https://www.tramontina.com.br/faca-chef-tramontina-sublime-em-aco-inox-8%22/24067108.html
https://www.tramontina.com.br/faca-santoku-tramontina-sublime-em-aco-inox-7-5%22/24068108.html
https://www.tramontina.com.br/frigideira-tramontina-grano-em-aco-inox-com-corpo-triplo-e-cabo-26-cm-2-2-l/62155260.html
https://www.tramontina.com.br/jogo-cozi-pasta-tramontina-solar-em-aco-inox-fundo-triplo-com-alcas-2-pecas-20-cm/65500410.html?gad_source=1&gclid=CjwKCAjw-qi_BhBxEiwAkxvbkJy_K_pbWNL0sgq-e1Hq9fVDWMF-TAg-Mn13olt25b18bABen3v7UhoCVqEQAvD_BwE
https://www.tramontina.com.br/cooktop-portatil-conectado-tramontina-guru-por-inducao-127-v/95700003.html
https://www.tramontina.com.br/prato-raso-tramontina-abstratta-em-porcelana-decorada-28-cm/96580095.html
https://www.tramontina.com.br/liquidificador-tramontina-by-breville-smart-gourmet-com-copo-tritan-1100-w-1-5-l-127-v/69009011.html
https://www.tramontina.com.br/espatula-de-silicone-tramontina-marffim-em-aco-inox/63809400.html

Brissa loselli

Brissa é natural de Mogi das Cruzes, S3o Paulo. E formada em Direito, profissdo
que exerceu antes de descobrir sua verdadeira paixao: a culinaria saudavel.
Inspirada desde a infancia pelos ensinamentos da mae — que sempre
valorizou o ato de cozinhar com afeto e consciéncia nutricional — Brissa
transformou um desafio de salde em um novo propdsito de vida.

Deixou a advocacia para se dedicar a criagao de receitas acessiveis, nutritivas
e saborosas, e logo conquistou uma comunidade fiel no Instagram @brissa,
onde compartilha seu dia a dia e suas criagdes culinarias. Sua trajetéria a levou
a participar do Masterchef e a integrar o time de jurados especialistas em um
programa do GNT, sempre representando a cozinha saudavel.

Em busca de mais conhecimento, formou-se em Gastronomia e Nutricao pelo
renomado Le Cordon Bleu Paris, consolidando sua expertise. Hoje, Brissa atua
como criadora de conteldo em multiplas plataformas — Instagram, YouTube e
TikTok — incentivando milhares de pessoas a adotarem uma alimentag¢ao mais
leve, pratica e nutritiva.

i IR it
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Essa receita é uma criagao da minha mae que, embora simples, carrega
muito sabor e afeto. Minha mae foi minha primeira inspiragao na cozinha
e quem me motivou a seguir minha trajetdria na gastronomia. Em suas
receitas, sempre teve o cuidado de garantir um bom equilibrio
nutricional, algo que carrego em minhas receitas até hoje e o grande
diferencial do meu trabalho.




Modo de preparo

© Tempere os filés de frango
com sal e faga cortes na
transversal formandoum X,
para o sabor penetrar bem.

©®© Em um bowl misture o queijo
azul, o cream cheese, fazendo
um pastinha.

© Leve os filés a frigideira de
inox Tramontina ja aquecida e
untada com um fio de azeite.
Eu espalho com um pincel.

@ Quando eles estiverem bem
grelhados por baixo, desligue
o fogao, passe o creme por
cima dos filés incorporando
bem nos cortes.

© Nessa etapa vocé pode
colocar legumes como
pimentao picado e tomates
na frigideira para assar como
frango.

©® Leve afrigideira ao forno 180

para gratinar por 30 minutos

ou até ficar bem douradinho

por cima.

Utensilios essenciais para areceita
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Espatula Tabua Cubus Faca Chef Frigideira
de silicone Invertida Soluttaem Grano
Verano 45x34cm policarbonato Aco Inox



https://www.tramontina.com.br/faca-chef-tramontina-solutta-com-lamina-em-aco-inox-e-cabo-em-policarbonato-preto-8%22/24254108.html
https://www.tramontina.com.br/frigideira-tramontina-grano-em-aco-inox-com-corpo-triplo-e-cabo-30-cm-3-4-l/62155300.html
https://www.tramontina.com.br/tabua-cubus-para-churrasco-tramontina-retangular-em-madeira-invertida-teca-com-acabamento-em-oleo-mineral-45x34-cm./13460351.html
https://www.tramontina.com.br/espatula-tramontina-verano-em-silicone-com-cabo-de-polipropileno-onix/25575130.html

Essa receita é um classico na minha familia, pois € uma receita da minha
nonna, minha avd, que também foi uma grande cozinheira e inspiracao
para mim no universo da gastronomia. Essa foi uma das primeiras
receitas que adaptei para uma versao mais saudavel, com isso, consegui
manter meu propdsito, sem deixar de lado a parte afetiva da culinaria,
que é tao essencial.

Ingredientes da Massa

e 1 el/2xicarade farinhade e 2 colheres de sopade
aveia ou mix de farinhas sem manteiga ou manteiga ghee
gluten ou 6leo de coco

® 3 colheres de sopade e 1 ovo -
eritritol (ou actucar mascavo)

Ingredientes do creme

® 600¢g de cream cheese ® 30VO0S
e Extrato de baunilhaagosto e Sucodellimao siciliano

e 1/2 xicara de adogante ou cravo
(eritritol)

Eu gosto de adicionar 2 colheres de sopa de iogurte grego natural pra dar uma leveza
na receita, mas é opcional

Ingredientes da calda

® 300¢ de frutas vermelhas e 2 colheres de sopa de mel
congeladas ® 5 limao espremido



Modo de preparo

(1]

(2]

Em um bowl misture os
ingredientes da massa atéela
ficarbem modelavel.

Com ajuda de um rolo abra
essa massa e coloque no fundo
de uma forma com fundo
removivel. Leve pra assar.

Em outro recipiente, misture
bem o cream cheese, iogurte
natural, ovos e adogante ou
acucar.

Coloque esse creme por cima
da massa e volte ao forno.

Na panela, coloque as frutas
vermelhas congeladas, limao e
mel. Va mexendo até reduzir e
virar uma geléia.

Depois de assar, retire o
cheesecake do forno e espere
esfriar.

Desenforme e coloque em uma
boleira para servir. Decore com
a geléia e frutas vermelhas.

b
i

Batedor Espatula Bowl Cucina
Manual desilicone Aco Inox
Profissional Marffim 24cm

Utensilios essenciais para areceita
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Suporte Forma Brasil Panela
para bolo Antiaderente Grano
Provence 26cm Aco Inox


https://www.tramontina.com.br/bowl-tramontina-cucina-preparo-em-aco-inox-24-cm-2-8-l-sem-embalagem/61224241.html
https://www.tramontina.com.br/forma-tramontina-brasil-em-aluminio-com-revestimento-antiaderente-starflon-max-com-fundo-removivel-grafite-26-cm-3-3-l/20066026.html
https://www.tramontina.com.br/batedor-manual-tramontina-profissional-em-aco-inox-com-cabo-em-polipropileno-branco-35-cm/24682181.html
https://www.tramontina.com.br/espatula-de-silicone-tramontina-marffim-em-aco-inox/63809400.html
https://www.tramontina.com.br/panela-tramontina-grano-em-aco-inox-corpo-triplo-com-tampa-e-cabo-16-cm-1-7-l/62141160.html
https://www.tramontina.com.br/suporte-para-bolo-tramontina-provence-em-madeira-teca-32x13-cm/13593351.html

Se flzer alguma dessas receitas,
compartilhe nas redes sociais
e margue @tramontinaoficial
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https://www.instagram.com/tramontinaoficial/
https://www.tiktok.com/@tramontinaoficial



