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Este e-pook foi organizado pelo jornalista
Flavio Jaume e pela confeiteira Mamana
belao Gigliottl com receitas de diversas

producoes da Disneuy.

Sdo receikas faceis que podem ser feibas
em casa pelas cmangas com supervisao dos
pais.

Todas as receitas deste e-pook sao oficias
oV wmspiradas nas mostradas vnos filmes

abaixo:
A Bela e a Fera ATUALIZACAO
A Dama e o Vagabundo Arepas de Encanto
A Nova Onda do Imperador Macarrao ao pesto

A Pmncesa e o Sapo de Luca
branca de Neve e os Sete Anoes :
Alice vno Pais das MaraviLhas
Enrolados
Mary Poppins
Mulan
Ratatoulle
Valente

bon Apekit!
Quando voce enconktrar este
icone, cligue pdra assistir ao video
oficial da receibta no canal Disney =
Family (em ngLes)

Flavio Jayme - @pausadramatica
Marmana belao Gigliottl - @realmarmbelao






A Pmricesa e o Sapo

INGREDIENTES:

3 xicara(s) de cha bem cheias de farinha de Erigo
I/3 xicara(s) de cha de acucar

L colher(es) de cha de fermento em po

It colher(es) de cha de bicarkbonabo de sodio
It colheries) de cha de sal

It colher(es) de cha de woz wmoscada

100 wl de iogurte

I/3 xicarals) de cha de aguaq, aproximadamente
| ove patido

It colher(es) de cha de esséncia de baunilha
oLeo para fmtar

agucar de confeiteiro para polviLhar

Modo de preparo

Ew Uma Eigela media, misture a farnha com o agUcar o fermento, o
bicarborato, o sal e a noZ-moscada.

Misture em outra tigela o iogurte, agua, ovos e Paunilha. Junte a
farivha & wmusbure Eudo muiko bem.

PolviLhe uma superfice com Um pouco de farinha. Cologue a massa
sobre ela e com Um rolo de macarrdo, dbra Um quadrado de |, 5 cm
de espessurd. Em 5eguida, corbe a massa em quadrados de 6
centimebros (polviLhe mais farinha se a massa estiver pegqjosal.
Aqueca 1 dedos de oleo vegetal (cerca de 5 cenbimebros) em Uma
panela aké que figue bem quente.

Cologue cuidadosamente Erés quadrados de massa wo oleo. Fribe
por Erés mirwkos, vire & conbivwe fmtando por mais Eres minukbos.
Use uma escumadeira para transferir 0s sonhos para Uma gradinha
ov Um prato forrado com papel boalha, para dbsorver a gordura.
PolviLhe os polinhos com acucar de confeibero e sirva.

5 guisen adiciong antes de polvilhar o acUcar ou o mel.




ValLente

INGREDIENTES:

Cookies

1-3 xicaras de farnha (vai depender de como estiver a massa)l
/4 xicara acucar

It xicara manteiga

I/4 xicara Leite mtegral

3 ovos

L colheres de sopa de esséwncia de baunilha

| colher de sopa de fermenkto em po

Cobertura

I xicara de acucar de confeiteiro

I-1 colheres de sopa de Leite mbegral
Cergjas em calda

Modo de preparo

Preé-aqueca o forno. Misture a farnha e o fermento e reserve. Ma
Patedeira misture a mankeiga e o acucar dte virdr Um Creme.
Adicione o Leike e um ovo de cada veil. Depois a essencia de
Paurilha. Adicione a mistura de farinha aos poucos ate que figue
bewm misturade. Coloque em colheradas pequenas bolinhas de
massa em Uma forma unkada e enfamwhada e asse por 7a 9
mivwbos. Espere esfriar completamente antes de confeitan
Misture o acucar de confeiteiro e o Leibe até que forme Uma pasta
ndo mUito grossd. Cubra o5 Biscoitos e finalize com meia cergja.




AlLice vno Pais das Marailhas

INGREDIENTES:

Coolwies

L xicaras de famnha

| xicara de acucar

It colher de sopa de fermento em po
I/t colher de sopa de sal

| xicara de mankeiga 5em Sdl

I'4 xicara de cream cheese

| ovo

| colher de sopa de esséncia de paunitha

Modo de preparo

Misture a farinha, 0 acucar o fermento & o sal. Em Uma Patedeira
mISEUrE a manteiga, o cream cheese, o ovo e a esséncia de
Paunilha até virar Um creme. Junte os ingredientes secos e
miSEUre com as maos. Cubra com plastico filme e Leve a geladeira
por uma hora.

Divida a massa em quatro partes. Uma delas pimke com corante
vermelho, Oubra com corante Laravya. OUbra wisture com
chocolate derretido.

Aera com a ajvda de um rolo de massa e corke 05 Riscolbos com
diferentes corbadores: estrela, coracde, xicara..

Asse em forno pré-agquecide por & a Il winbos.



https://www.youtube.com/watch?v=ywyOrDIRHmo&ab_channel=DisneyFamily

Evrolados

INGREDIENTES:

| xic manteiga derretida

| /4 Xic acucar mascavo

/4 acucar Pranco

| ovo

| gema

| col cha bicarbonato de sodio
| col cha sal

| col cha esséncia de bPaunilha
L /4 xic farnha de trigo

| xic gokas de chocolate ov chocolate picado

Modo de preparo

Bata a manteiga, o agucar mascavo g o agucdr branco wd
bPatedeira até que figue Uma mistura homogérea.

Adicione o ovo, d gema e bauvilha. Misture os ingredientes secos e
pata budo wa batedeira.

Adiciore as gotas de chocolate a massa, e wisture a mao.

Faca bolinhas e achate-as, Use papel wmanteiga para wdo grudar na
forma. Nao cologque a massa muito proxima Uma da outra para que
ndo grudem.

Leve a geladeira por no wivimo fh antes de assar Asse em forno
pré aquecado UBOC) por aproximadamente 10 — IL minUbos.




A Bela e a Fera

INGREDIENTES:

| pacote de pudim instantaneo de baunilha

| *= copo de Leike

I5 Oreos ou Negresco

| caximha de chankilly

3 colheres de sopa de pudim instantaneo de chocolatke
Confeibtos comestives

Modo de preparo

Em Um recipiente grande, misture o preparado de pudim de
Pauniliha ao Leite. Deixe vwa geladeira de 5 a 10 minutos. Enquanto
1550, bribure 05 Oreos vo processador de comida. Retire o pudim da
geladeira e adicione-o0s. Despeje o chanktilly e wmexa. Cologue as 3
colheres de sopa de pudim de chocolate e mexa bem.

Voce vé essa coisa cinial Cologue-a va geladeira por pelo menos
vma hora. Para dexa-la no mesmo formato que em A Bela e a Ferq,
VUse Um saco de decoracae para fazer o formato e confeite.



https://www.youtube.com/watch?v=xMtrEfJXzm4&ab_channel=DisneyFamily

Branca de Neve e os Seke Anoes

INGREDIENTES: Para a massa:

Para o recheio - 3 xicaras de cha de farnha de
- 6-8 macas Fuji, descascadas e kmgo

corbadds em pequenos cUbos - | colher de cha de acucar

- 1 collher de cha de esséwcia de grarulado

bauvilha - Yz colher de cha de sal

- % ®ic de cha de farivha de Erigo - | ®icara de manteiga gelada U6
- % wic de cha de acUcar granuvlade  colheres de sopa)

- % wic de cha de acucar mascavo - 7 colheres de sopa de agua

| collher de cha de caviela em po Fem gelada
Yi colher de cha de vwoZ moscada
Yi colher de cha de sal

Modo de preparo

Misture a farwha, 0 agucar a mankeiga € o sal. vVa amassando com as ponkas dos
dedos abe virar uma farofa grossa. O wdeal & que fiqgue com pedacos de margarng,
wao precsa ficar completamente uniforme. Adicione a dagua gelada aos poucos e
SovE abe virar Uma massa em forma de bola e desgrudar das maos. EBvwolva a massa
em plastico filme ou saco plastico e Leve para a geladesra por »o mivimo 30
PrirlIE S,

Fre-aqueca o forvo em LOOC. Para fazer o recheio, misbure as macas, a essénca de
baurilha, a farmha de bmgo, 0 acUcan canela, noZ-moscada & o sal. Misbure bem ake
que tudo esteja bem incorporado,

Para a monkagem, forre o funde & a lateral mberna de Uma forma de 10 a 11 cm de
diimebro com a massa. Cologque o rechen. 5 voce nokar que solbou wmuko Liguide,
desprele Uma parke dele, mas pode colocar Um POUCD porgue vai Engrossar wo
coLimenko devido 4 farwmbha preseénbe wa pisbura, Para cobrin abra g massa, corke
algumas biras e faca Uma brelica (como U jogo da velhal.

Leve para assar por aprodximadamente 45 mirwkbos Eske bempo pode vamar basbanbe
em funcdo do bipo de forno que voce possuy, entdo figue de olho wa coloracao da
Pra554,




Mary Poppins

INGREDIENTES:

| kg de agucar

500 wmlL de agua

| colher (sopa) de vinagre
Corante vermelho (po ouv Liguido)
It wacas (pequena/media)

PaLibos de sorveke

Modo de preparo

Macas:

Lave e seque as macas

Espete-as com | ov 1 palibos (gudara na firmeZa na hora de
caramelizar)

Unte formas de aluminio (pode ser de bolo) com oleo, bem pouco
Calda:

Cologue todos o5 ingredientes denbro de Uma panela

Nesta receiba wao se usa revhuma colher (pois, pede acucarar g
caldal

Misture/mexa apenas a panela

Nao use nenhum tipo de colher pois, pode quebrar o porto da
cdlda

Ace a fervura, pode usar fogo alto, guando ferver mude para medio
e manktenha por aproximadamente 15 minubos

Mergulhe a porta de um palito de sorvete wa calda & pingue va
forma em segundos pressione com o dedo (ela amassara) solte
sobre a forma, se ela fizer Parulho de solida desligue
imedigbamente e comece o processo de mergulhar as macas e
coloca-las sobre a forma previamente Unkada

Note que o ideal € realizar este processo o mais breve possivel,
pois a calda vai, naturalmente endurecendo







Ratatouille

INGREDIENTES:

| dbobrinha em cubos

| Permnjela em cubos

| abobora pequena em cubos
| pimentao vermelho em
fakias

| cebola em cubos

L colheres de alho picado
L colheres de azeirte de
oliva

/4 colher de sal

I/4 colher de pimenta

4 pikadas de tomilho

| Eomate picado

4 ovos

Modo de preparo

Numa panela Larga cologue o éleo, a cebola e o alho. Doure até as
cebolas murcharem.

Adicione a berinjela, a apobrinha, a dedbora, 0 pimentao, o
Eowilhoo sal e a piwmenta e coZivhe por & a 9 mivubos.

Junke o bomate e mexa. Tampe a panela 8 coZinwhe por ovtros 6 a 9
minUEos ou dté que os vegebais figuem macos.

Use uma colher para abrir 4 Puracos va wmiskura 2 em cada Um
quebre Um ovo. Tampe e colinhe novamente por cercade 5
minUEos (ou até o ovo ficar no ponto do sev gosto) em fogo baxo.



https://www.youtube.com/watch?v=AwN2CxS5sLU&ab_channel=DisneyFamily

A Bela e a Fera

INGREDIENTES:

3 colheres (sopa) de manteiga

L colheres (sopa) de farinha de tmgo

| copo de Leike (50ml)

4 ovos

| Laka de creme de Lelke sem o soro

Sal, pimenta-do-reno e noz-moscada, de preferencia
ralada na hora, a gosto

| xicara (cha) de queyo parmesdo ralado (809)

| xicara (cha) de queyo prato ralado (1009)

Modo de preparo

Agqueca a manteiga e, aos poucos, junte a famwha de krigo.
Acrescewnte o Leite - se embolar nao se apavore - baka no
Lliguidificador & volte com a mistura para a panela.

Mexa bem, em fogo baxo.

Junte as gemas muito bem batidas com o creme de Leite.
Coloque o sdl, a pimenta-do-reno, d noZ-moscada e 05 qUe|jos.
Demxe esfman

Baka as claras em neve e incorpore delicadamente, sem baker a
mistura de quejo.

Passe para uma forma de sufLé unkada ou coloque em formas
wmdividvais e Leve ao forno medio (IB0°C) por aproximadamente 30
PinUEOS.




A Nova Onda do Imperador

Recheio:
INGREDIENTES: 1509 de espinafre congelado (ov
Massa: Um maco frescoll colheres de
| xicara & /4 de farinha de Erge  Sopa de azeite
009 de manteiga | colher de sopa de creme de
| ovo Leike azedo (ov crewe de Leike
Sal a gosto COMUM COM Mo Limdo
espremido)
*Vocé bambém pode usar massa | colher de sopa de cream
tolLhada prontal cheese
3 devkes de alho picados
| xicara de quejo ralado

Modo de preparo

Massa:

Primeiro, pegue a farmha de brgo, a mantega & o sal & baba bodos no processador
ate virar Uma especie de farofa. Depois, adicione o ovo e dexe baker até que a
wiskura Comece a virar Um grande pedaco de massa. Assim que ela virar Uma bola,
rebireé do processadon cologue denkro de um saco pmbicnadaimaem Recheo:
Esquenke uma panela, coloque o aleibe e assim que comecar a dbrie fervura, jogue o
alho. Deixe refogar por alguns segundos e depois coloque o espinafre. Mexa o
espinaire abe que boda a agua evapore € ele wao estejo mais congelado Assim que
chegar a esse pownko, retire da pavela, despeje em Uma bigela media e dexe esfman
Com o espmafre fmo, adicione o cream cheese, o créme de Leike, o queyo ralado &
rusbure budo ake ficar com Uma bexkura crémosa. Quando estiver terrminando,
adicione o Sal, a pimenkba & a ol moscada (& realmente Um pouquinho mesmo, pos
esse bewpero, em grande quantidade, pode se bornar Um alucinggenol. Misture
budo ate ficar o mas homogéneo possivel e deme repousar

Molde a massa em formirhas de empadinha, Mio & necessaro unkar as formas, pois
a massa em 5i ja possul bastanke mankeiga. Lewbre-se de nao deixa-la muiko grossa
o wdo ird Caber muiko recheio — evite Lambem que ela figue muiko fina. Vale
Lembrar que, dependendo do bamanho da forminha que for usar voce devera usar
mais oU menos massa, figue de olho,

Cow as forminhas monkadas, pre-aqueca o forvo a 100° C e rechee as formas. O
recheio wao deve ulbrapasse a albura da forma, porque quando esbiver assando, ele
ird CPESCEr U poUco. Cow 1550 prowko, & 50 Levar ao formo & dear enbre vimke a
vinke CmCo minUbos oU abé que a massa fique dourada.




A Dama e o Vagabundo

INGREDIENTES:

3009 de carne moida

| colher (sopa) de cebola picada

Sal e pimenkta do reno a gosto

| ovo

I/4 xicara (cha) de aveia em flocos finos ov farinha de rosca
| xicara (chal de molho de tomabe temperado
I/3 ®icara (cha) de agua

1509 de wacarrdo bipo espajuete

4 colheres (sopal de manteiga ov margaring

| dente de alho amassado

Modo de preparo

Pré aqueca o forno em temperatura media (70°) e cologque uma
paniela com agua para ferven

Numa tigela wusture a carne, a cebolag, o sdl, a pimenta do reino e
0 ovo,

Com o auxilio de uma colher retire Um pouceo dessa mistura, enrole
Com a5 maos formando Uma Polinha e passe pela aveia ou farmha
de rosca e cologue viwma forma refrataria.

Numa tigelinha, misture o molho de tomate com a agua e despeje
sopre as almondegas.

Cubra com papel aluminio e Leve ao formo por uns 30 minubos.
Desligue o forno conservando ds almondegas La dentro.

CoZinhe o macarrdo na agua com sal pelo Eempo indicado wo
pacote e escorra.

Coloque a manteiga oV margarind vma paviela e frite o alho ate
comecar a douran

Acrescente o macarrdo e misture bem,

Cologue numa forma refrabarma ov Eravessa e por Cima distribua as
almondegas com o molho.




A Princesa € o Sapo

INGREDIENTES: 3 balos de salsao picados

3 fiLés de peito de frango I/4 xicara de molho ngles
picados 4 xicards de agua quente
sdl & pimenta 5 cvbos de caldo de carme
I/4 xicara de oleo vegebal L bomates picados

4009 de Linguica defumada 1 nica?as derquiahn picado
It xicara de farinha de trigo cebolinha picada a goste

5 colheres de margarina 3009 de camaroes pequenos
| cebola grande picada Lirapos e colidos

8 dewtes de alho picados L colheres de molho babasco
| pimentao verde fatiado sem

sementes

Modo de preparo

Tempere o frango com sal & pimenta e doure dos dois Lados vo
oleo. Frte a Linguica no mesmo oleo e reserve. Nesta panela,
cologue a farinha & coZinhe em L colheres de margarina. Mexa em
fogo wedio até dourar o molho.

Cologque o restante da margarma & junte a cebola, o alho, o
pimentdo e o salsdo. Cozinhe em fogo baixo por 10 wirUtos.

Junte o molho ingles, sal e pimenta & colinhe por mais 10 minutos.
Adicione 4 xicaras de agua quente, os cupos de caldo de carme e
mexa rapidamente para dissolver Adicione o frango e a Linguica.
Quando ferver abaixe o fogo. Tampe e ferva por 45 minubos.
Adiciore o Eomate & o quiabo & cubra novamente, fervendo por
mais Urmaa hora,

Retire do fogo e wa hora de servir adicione a cebolinha, 05
camardoes e o molho tabasco.




Mulan
INGREDIENTS;

1 xicaras de arroZ amarhecdo
| Likro de caldo de frango

1 ovos

| fakia de Bacow

Gri-Li (opciowal.)

Modo de preparo

Para fazer o Congee misture o arroZ e o caldo de frango e ferva
por cerca de I5 minlbos em fogo medio d baiko, mexendo de veZ em
quando. Quando estiver da consistencia que voce deseja retire do
fogo e reserve. Frite o bacon e 05 ovos. Coloque o Congee em Urma
tigela e por Cima 05 ovos € o bacow. Sirva imediatamente.




Luca

Molho pesto
INGREDIENTES: 45 folhas ov 50 g de wmanjericao;
Massa 1 denktes de alho;
500 g de ktrenette (ov qudlquer | pitada de sdl grosso;
massa que vocé goste); 1 colheres (sopa) de queijo
100 g de vagem cortada em parmesao ralado;
pedacos; 1 colheres (sopa) de quejjo pecorino
| bataka grande cortadas em ralado;
cUPos. 30 g de nozles;

Ik copo ov 100 wml de ateite de oliva

Modo de preparo
L Para o peskto, cologue o manjericao & o alho ém Um pildio com Uma pikada de sal
grosso e bribure. Se preferin use um processador de alimentos, mas civdado para
w0 aguecer os ingredientes.
L. Adicvowe Lenkamente o aLeke.
3. A seguin adicione as woLes, 0 Parmesao & o pecorno raladeo. A consisténcia devera
ser dé Um créme dénso Se preasan adiciong mais Um pouco de aleike.
4. Aqueca a dgva para o macarrdo €, quando ferven adicione Uma pitada de sal

50,

fﬂﬁiﬁnn& O WMACArrao, a vagem e a babaka.

& Escorra a massa guando estiver colida, mas avnda bl denke’. Guarde um pouco da
agva do coZimenko para o molho,

1. Cologue o pesto vo fundo do prabo, adicione algumas colheres da agua do
rracarrdo ao pesto & 0 macarrdo ao prabo. Misture bewm ankes de seran




Evncanto

LY
INGREDIENTES:

farmrha de milho especial para polenta pre cozida® -
quanto paste

| xicara de cha de Leike ov agua

| colher de cafe de sal

L colheres de sopa de markeiga derretida

| xicara de cha de queyo mucarela ralado - opciondl
queye mucarela para rechear

Modo de preparo
Misture uma xicara de farmha, a mankeiga € o Leke (ou agual.

Miskure BEm com Uma colheér & dewe descansando por L rvbos.

Quer quiser pode colocar quege mucarela na massa neste momento.

Com as maos, comece a misturar bem a massa ake gue o Leike e a mankeiga eskbejam
bobalmewnte dissolbndo wa farwha, borvando-58 compacka, seémelhawbe a massa de
pao,

Caso 58ja necessano, adicione aos poucos mas farmha de millho na mistura abe a
rassa fhicar firee.

Modele as arepas ew formabos de discos mas oU mewnos do tamankho da palma da
SUA Imao,

58 quiser, réechee cada disco com queyo, cobrmde novamenke com a massa do
mESmD disco,

Leve uma frgideira ankbiaderente ao fogo medio,

adicone Uma colher de sopa de mankega

e agvarde derreter

Cologque as arepas para dourar
por cerca de 4 a 5 ruribos

de cada Lade.
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https://www.youtube.com/watch?v=NWbWKFhEYp8&ab_channel=Tasty

BONUS

Ingredientes:
Porgdo para 4 pessoas

Crewme de Quejo

— I/t xicara de cream cheese

— I/t xicara de cheddar ralado ov queyo chegar inglés
— 1 colheres de sopa de creme de Lelte

— /4 de colher de cha de sal grosso

Crewe de alho

— | ®icara de maionese

— 1 /1 colheres de cha de allho picado
— I/t colher de cha de sal grosso

DPemais ingredientes:

— @ fatias de pao de forma
— @ fatias de gquejo cheddar
— 8 fatias de provolone

Modo de Preparo:

Creme de queyo: Cologue o cream cheese, cheddar ov Gloucesten
o creme de Leke e o 5al em Um processador de alimenkos e
misture até ficar homogeéreo. Reserve.

Creme de alho: Ew Uma Ejjela pequena misture a maionese, o alho
e sal e mexa ate ficar homogéneo. Reserve,

Para montar 0s sanduiches: Cologue as fatias do pao de forma em
Um papel manteiga ov em Uma tabua grande. Cologue 1 fatias de
quelyo cheddar em 4 das fatias de pao e 1 fatias de provolove was
fatias restankes.

Com Uma colher espalhe o creme de Cream cheese vnas fakias de
provolone. Junte as fatias com cheddar e provolone.

ﬁquega vma frigideira grande em fogo medio por 5 minvtos, até ficar
quevite.

Pincele o creme de alho vos dois Lados do sanduiche e grelhe cada
Llado por aproximadamente L minubos até o queyo derreber & o pdo
dourar



conhecda os oviros
livros de Flavio Jayme
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https://www.amazon.com.br/As-Cr%C3%B4nicas-Miramar-Segredo-Camafeu-ebook/dp/B01CAG40VG/ref=sr_1_7?dchild=1&qid=1627157515&refinements=p_27%3AFl%C3%A1vio+Jayme&s=digital-text&sr=1-7&text=Fl%C3%A1vio+Jayme
https://www.amazon.com.br/dp/B08V5J9W31
https://www.amazon.com.br/MENINO-ESTRELA-ilustrada-Fl%C3%A1vio-Jayme-ebook/dp/B09237YBR7/ref=sr_1_1?dchild=1&qid=1618261417&refinements=p_27%3AFl%C3%A1vio+Jayme&s=digital-text&sr=1-1&text=Fl%C3%A1vio+Jayme
https://www.amazon.com.br/DESAFIO-dias-melhorar-sa%C3%BAde-emocional-ebook/dp/B095JC39GV/ref=sr_1_2?dchild=1&qid=1621866114&refinements=p_27%3AFl%C3%A1vio+Jayme&s=digital-text&sr=1-2&text=Fl%C3%A1vio+Jayme
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