
Receitas  

Espaço Gourmet 
 

Chef Gilson Surrage 



Escondidinho de Frango 
 

Ingredientes:  

500 g de peito de frango  

2 cebolas 

2 tomates  

3 dentes de alho 

1 maço de salsa 

1 maço de cebolinha  

Azeite (QB) 

Sal (QB) 

Manteiga (QB) 

500 g de baroa 

300 g batata doce  

300 g mandioca  

300 g catupiry  

 

Modo de preparo:   

Em uma panela adicione o azeite, cebola e alho e refogue, em seguida 

acrescente o tomate sem  pele e o frango desfiado, cebolinha e salsa refogue 

bem e reserve.  

Para o Mix de raízes, vamos cozinhar as três separadamente e fazer um purê 

com base de azeite, manteiga e alho. Em uma bandeja vamos untar e por baixo 

vamos colocar o purê, no meio o recheio e por cima o purê e finalmente o 

catupiry. Leve ao forno a 180 graus por uns 15 minutos e sirva. 

 
QB=quanto basta 



Bolonhesa Suína 
 

Ingredientes:  

500 g de pernil ou lombo suíno moído 

20 g de alho picado 

02 cebolas raladas 

02 tomates  

100 ml de polpa de tomate 

01 maço de salsa 

01 maço de cebolinha 

500 g de massa pré cozida  

Azeite (QB)  

Colorau (QB) 

Sal (QB)  

Manjericão (QB) 

 

Modo de preparo: 

Tempere a carne suína com alho, cebola, sal e azeite.  

Em uma  panela fazer um fundo com azeite, colorau, cebola, depois colocar o 

tomate e deixar incorporar. Em seguida coloque a carne suína e cozinhe por 

aproximadamente oito minutos. Adicione a polpa de tomate, a cebolinha e a 

salsa, corrija o sal e ponha a massa pré cozida. Sirva com manjericão.  

 
QB=quanto basta 

 



Moqueca de Ovos 
 

Ingredientes:  

12 ovos inteiros  

500 g de camarão descascado  

O2 cebolas 

02 tomates  

02 dentes de alho picado  

Azeite (QB) 

Colorau (QB) 

Sal (QB)  

01 maço cebolinha  

01 maço de coentro  

 

Modo de preparo: 

Aquecer uma panela de fundo grosso (preferencialmente panela de barro) e 

acrescenta azeite, colorau, cebola e alho, refogue bem e coloque o tomate, em 

seguida o camarão. 

Cozinhe por aproximadamente cinco minutos e cubra com os ovos e deixe 

cozinhar em fogo bem baixo até ficar totalmente cozido.  

 
QB=quanto basta 

 




