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PARTE 01 - RECEITAS DA COPA

BEBIDAS

Pra abrir o jogo:
drinks rdpidos pra brindar com galera

Ginger Ale Caseiro . Moscow Mule

m



BEBIDAS

GINGER ALE
CASEIRO

Refrescante, sem fermentacdo — pronto em 10 minutos

O que vocé precisa:

200g de gengibre fresco
1 copo de agua

1 copo de agucar

1 pitada de sal

1liméo

Agua com gas a gosto
Gelo

RENDE 3-4 PESSOAS c PREPARO 40 MIN

m

Como fazer:

1. Pique o gengibre com casca em pedagos
grosseiros e leve a panela com agua, agucar e sal.

2. Cozinhe em fogo médio até o liquido reduzir
pela metade (20-30 min).

3. Coe o xarope com peneira e transfira pra
garrafa limpa. Pode guardar até 30 dias na

geladeira.

4. No copo com gelo: 2 colheres de xarope + suco
de meio limdo + dgua com gas. Mexa e sirva.
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BEBIDAS

MOSCOW

MULE

O cldssico de bar em 5 minutos: cobre, gengibre e limdo

O que vocé precisa:

Gelo a gosto

Suco de Y2 liméo

50ml de vodka

50ml de xarope de gengibre
100ml de dgua com gas gelada
1 fatia de liméo

Folhas de hortela

RENDE 1 COPO : PREPARO 5 MIN

m

Como fazer:

1. Coloque gelo até quase encher a caneca de
cobre (ou copo alto).

2. Acrescente o suco de limao, a vodka, o xarope
de gengibre e a 4gua com gas.

3. Faga um corte na fatia de limao e encaixe na
borda da caneca.

4. Finalize com hortela e sirva imediatamente.
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PARTE 02 - JUNHO 2026

APERITIVOS

Pra mastigar antes do hino:
petiscos de boteco em casa

Sanduiche de Salame lItaliano . Espetinho na Air Fryer

m



APERITIVOS

SANDUICHE DE
SALAME ITALIANO

Faca e venda: o petisco que vai parar em todo jogo

O que vocé precisa:

Creme de ricota a gosto

1 baguete (ou bisnaga grande)
1 tomate médio

1 mago de rdcula

1 pacote de salame italiano
100g de queijo prato

Tomate cereja a gosto

RENDE 4-6 FATIAS o PREPARO 10 MIN

Como fazer:

1. Lave e seque a rucula. Corte o tomate em
rodelas finas.

2. Corte a baguete ao meio no comprimento, sem
separar as duas metades.

3. Espalhe creme de ricota generoso nas duas
faces internas.

4. Monte em camadas: rucula, queijo prato, salame
italiano, tomate.

5. Feche, corte em fatias de 6¢cm. Espete tomate
cereja em cada uma e sirva.
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APERITIVOS

ESPETINHO DE
CARNE NA AIR FRYER

Tempero certo, ponto exato — sem fogdo, sem fumaca

O que vocé precisa:

300g de alcatra em cubos

300g de lombo suino em cubos
1 cebola grande em pedacgos

1 pimentdo amarelo ou vermelho
Suco de 1 lim&o taiti

Sal de parrilla a gosto
Pimenta-do-reino a gosto

RENDE 6-8 ESPETINHOS

m

Como fazer:

1. Tempere alcatra e lombo separadamente com
sal de parrilla, pimenta e suco de limao.

2. Corte cebola e pimentdo em quadrados do
mesmo tamanho dos cubos de carne.

3. Monte os espetinhos alternando carne, cebola e
pimentao.

4. Coloque na Air Fryer a 200°C por 12-15 min,
virando na metade até dourar.

PREPARO 20 MIN
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PARTE 03 - JUNHO 2026

BOLACHINHAS

Doces e salgados pra pegar e passar,
e deixar perto da galera

Biscoito de Coco Crocante . Biscoito de Amendoim

m




BOLACHINHAS

BISCOITO DE
COCO CROCANTE

Quebradinho, doce na medida e durinho — pra cair com chd

O que vocé precisa: Como fazer:

4 ovos 1. Misture ovos com agucar. Adicione margarina
500g de margarina em temperatura ambiente e bata bem.

5009 de agucar

3009 de coco ralado 2. Acrescente coco ralado, fermento e farinha aos
1kg de farinha de trigo poucos até a massa desgrudar das maos.

1 colher (sopa) de fermento em pd

200g de chocolate meio amargo 3. Modele bolinhas ou passe no moedor com

molde de biscoito.

4. Asse a 180°C por 10-15 min até dourar
levemente. Deixe esfriar.

5. Derreta o chocolate, mergulhe metade de cada
biscoito e polvilhe coco. Refrigere 5 min.

RENDE 7-8 PESSOAS o PREPARO 40 MIN
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BOLACHINHAS

BISCOITO DE
AMENDOIM FACIL

Massa amanteigada com gosto de pagoca derretida na boca

O que vocé precisa:
500g de amendoim cru triturado
3 claras

1 xicara de agucar
1 colher (sopa) de fermento em pd

RENDE 3-4 PESSOAS c PREPARO 45 MIN

m

Como fazer:

1. Em uma bacia, junte todos os ingredientes e
misture bem até ficar uma massa homogénea.

2. Modele bolinhas pequenas com a mao e
coloque em forma untada, com espago entre cada.

3. Asse em forno pré-aquecido a 180°C por 10-15
min.

4. Tire do forno quando as bordas comegarem a
dourar. Deixe esfriar antes de comer.
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PARTE 04 - JUNHO 2026

FRITURAS

Quente, crocante e pronto
antes do sequndo tempo

Coxinha . Bolinho de Carne

m



FRITURAS

COXINHA
CROCANTE

Recheio de frango cremoso, casca quebradica — cldssica de boteco

O que vocé precisa:

MASSA: 1L caldo de frango, 2 col (sopa)
manteiga, 1kg farinha de trigo, sal

RECHEIO: 5009 peito de frango desfiado, 1
cebola picada, 2 dentes alho, 200g catupiry,
cheiro-verde

PARA EMPANAR: ovo batido + farinha de
rosca

RENDE 30 COXINHAS : PREPARO 1H

Como fazer:

1. Recheio: refogue cebola e alho na manteiga,
misture com o frango desfiado e o catupiry.
Reserve.

2. Massa: leve caldo + manteiga + sal ao fogo.
Quando ferver, junte a farinha de uma vez e mexa
até desgrudar.

3. Espere amornar, modele bolinhas, achate,
recheie com 1 col (sopa) e feche em formato de

pera.

4. Passe no ovo, na farinha de rosca e frite em
6leo a 180°C até dourar. Escorra em papel.
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FRITURAS

BOLINHO
DE CARNE

O comida-de-bar definitivo: carne moida temperada e bem dourada

O que vocé precisa: Como fazer:

8009 de carne moida (acém) 1. Numa tigela, misture sal, cebola e paprica
1 cebola média picada defumada com a carne moida.

1 colher (sopa) de paprica defumada

2 colheres (cha) de sal 2. Incorpore tudo com as maos. Acrescente
Pimenta-do-reino a gosto farinha aos poucos pra dar liga.

50g de farinha de trigo integral
3. Com as maos umedecidas, modele bolinhas de
~35g cada.

4. Asse no forno pré-aquecido a 250°C por 25 min
(Ultimos 5 no grill). Ou Air Fryer a 200°C por 12
min virando na metade.

RENDE 20-24 BOLINHOS 2 PREPARO 25 MIN
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PARTE 05 - JUNHO 2026

FESTA

Pratos que rendem:
mesa cheia, galera satisfeita

Hamburguer Caseiro . Farofa de Banana com Bacon

m



FESTA

HAMBURGUER
CASEIRO

Carne suculenta, pdo fofo, queijo derretendo — sem complicacdo

O que vocé precisa: Como fazer:

360g de acém moido 1. Pese 120g de carne pra cada hamburguer,

Sal de parrilla + pimenta-do-reino modele em bolinha e achate até virar disco.

3 paes de hamburguer

2 col (sopa) manteiga 2. Tempere ambos os lados com sal de parrilla e
90g queijo prato em fatias pimenta logo antes de grelhar.

Maionese, alface americana, tomate e cebola

roxa em fatias 3. Corte os paes ao meio, passe manteiga e

chapeie até dourar.

4. Grelhe o hamburguer em frigideira quente, ~3
min de cada lado. No segundo lado, coloque o
queijo pra derreter.

5. Monte: pao + maionese + alface + tomate +
cebola + hamburguer com queijo. Sirva na hora.

RENDE 3 HAMBURGUERES : PREPARO 15 MIN
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FESTA

FAROFA DE
BANANA COM BACON

Acompanhamento de churrasco que rouba a cena na mesa

O que vocé precisa:

250g de bacon em cubos

2 cebola roxa ou branca picada

1 cenoura ralada

2 bananas brancas em cubos

Uva passa a gosto

2 xicaras (chd) de farinha de mandioca
Manteiga se necessario

RENDE 6 PESSOAS . PREPARO 15 MIN

Como fazer:

1. Em frigideira/wok, frite o bacon até ficar
crocante. Reserve um pouco pra finalizar.

2. No préprio 6leo do bacon, refogue a cebola e a
cenoura ralada.

3. Acrescente as bananas em cubos e a uva
passa. Misture com cuidado pra ndo desmanchar.

4. Adicione a farinha de mandioca aos poucos,
mexendo até incorporar. Ajuste sal.

5. Finalize com o bacon reservado por cima. Sirva
quentinha.
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PARTE 06 - JUNHO 2026

DOCES

Pra fechar o jogo com gosto bom:
docinhos no potinho

Mousse de Brigadeiro . Docinho de Pagcoca Cremosa

m




DOCES

MOUSSE DE

BRIGADEIRO

Chocolate intenso em camada cremosa — no copinho, pra dividir

O que vocé precisa:

2 latas de leite condensado

2 latas de creme de leite

8 colheres (sopa) de chocolate em pd
6 claras

2 colheres (sopa) de margarina

Como fazer:

1. Numa panela, leve leite condensado, margarina
e chocolate ao fogo médio mexendo até
desgrudar do fundo.

2. Tire do fogo, despeje em outra panela e deixe
esfriar até ficar mole.

3. Misture o creme de leite gelado ao brigadeiro
mole até ficar liso.

4. Bata as claras em neve firme. Incorpore com
delicadeza a mistura de chocolate.

5. Distribua em tacas ou potinhos individuais e
leve a geladeira por no minimo 12 horas. Decore
com raspas de chocolate.

RENDE 5-6 PESSOAS : PREPARO 30 MIN + 12H GELADO

m
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DOCES

DOCINHO DE
PACOCA CREMOSA

O brigadeiro com alma de pacoca — no potinho, com a galera

O que vocé precisa:

1759 de pagoca (~8 rolhas)

1 colher (sopa) de margarina

1 lata de leite condensado

400g de creme de leite (2 caixinhas)

200g de amendoim torrado e moido (decorar)

Como fazer:

1. Coloque todos os ingredientes, exceto o
amendoim, na panela em fogo baixo.

2. Mexa sem parar até engrossar e desgrudar do
fundo da panela.

3. Distribua em potinhos individuais de ~30m|
cada.

4. Decore com o amendoim torrado picado por
cima.

5. Leve a geladeira por ~2 horas até firmar. Sirva
gelado.

RENDE 20 POTINHOS . PREPARO 30 MIN + 2H GELADO

m
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APITO FINAL - EDIGCAO COPA 2026

Fimde
{0807
Nunea.

A festa continua na cozinha do Cooky.
Pega mais receita boa em:

EM TODAS AS REDES

@cookyreceitas

INSTAGRAM - YOUTUBE - FACEBOOK - PINTEREST


https://www.cooky.com.br/
https://www.instagram.com/cookyreceitas/
https://www.instagram.com/cookyreceitas/
https://www.youtube.com/channel/UCFHD0cDDXwUT9MkCUL-Ozxw
https://www.facebook.com/cookyreceitas/
https://br.pinterest.com/cookyreceitas/

