





SUA VIDA MATS
>ABOROSA E NUTRLTLVA

felizes e sabores exclusivos: afinal,

nunca saem exatamente iguais as
outras! Sempre possuem uma pitada de
personalidade, que é o toque especial.

R eceitas combinam com momentos

Por isso, temos o grande prazer
de apresentar para voceé o livro
de receitas BeijuBom.

Aqui todo mundo se tornara um chef!
Sao preparacgoes praticas feitas com os
nossos produtos, que vao acrescentar
sabor e saude para as suas refeicoes.



TAPIOCA

Tapioca bem-estar
Café da manha cor de rosa
Crepioca nutritiva rapidex

POLVILHO AZEDO

Biscoitinho de polvilho croc croc
Pao de “queijo” com mandioquinha
Torta turbinada de palmito

POLVILHO DOCE

O Crocante brownie ChocoJu
Sorvete de banana cremoso
Mousse de améndoas do bem

TAPIOCA GRANULADA
Pudim TapioCoco

Bolo fofinho de mirtilos
Palitinhos de queijo coalho

SAGU
Sagu-Doce
Picolé de amora power

Sobremesa resfrescante a




\\

£ . o |
e O
h ‘r;f (e




RECEITAS COM

IAPTOCA

A massa pronta e fresca para tapioca
BeijuBom é resultado de uma producao
diferente do modelo tradicional, que
garante uma duracao maior do produto.

Esse alimento vem da cultura indigena
e esta cada vez mais presente na rotina

de diferentes pessoas.

Rico em amido e sem gliten, pode
ser consumida por celiacos. A massa
pronta para tapioca € ingrediente
das mais variadas receitas.

E hora de aquecer o forno, a frigideira
e colocar o avental de chef! As receitas
estao praticas e saborosas!
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INGREDIENTES:

1 xicara (chd) de avelas torradas

8 colheres (sopa rasas) de cacau 100%

1 pitadinha de sal -

2 colheres (sopa) de agave (pode substltuw oor
melado) S N
1 colher (cha) de extrato de baunilha

1 colher e meia (sopa) de dleo de coco

4 colheres (sopa) de tapioca BeijuBom

2 colheres (sopa) de creme de avela caseiro

MODO DE PREPARO:

Para o creme de avela, processe as avelas

ja torradas até que figuem bem moidas.
Adicione o cacau, o sal, o adocante que |
vocé preferir e o extrato de baunilhae - S
continue processando. Coloque o éleode . -
coco e mexa até dar o ponto, mais crocante

ou mais cremoso. Para a tapioca, coloque -

em uma frigideira antiaderente a massa de
tapioca, e deixa ela se incorporar. Recheie

com o creme de avela e coloque os

morangos picados |
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RENDIMENTO):

1 unidade média

QIICh:

Experimente colocar uma banana
no lugar do morango, e faca um
café fresco para acompanhar!

MASSA PRONTA PARA

VARIGCA

- BeijuBom. -
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INGREDIENTES:

4 colheres (sopa) de tapioca BeljuBom
Y2 beterraba pequena |
200 ml de agua |

1 ovo -

Sal a gosto '

1 colher (sopa) de azeite de o||va

Oregano a gosto

MODO DE PREPARO:

Bata no liquidificador a beterraba crua com
agua. Bata até que a beterraba tenha
ficado em pedacos pequenos. Coe até que
fiqgue apenas um suco de 150 ml. Misture
aos poucos o suco da beterraba a goma de
tapioca para hidrata-la. O ponto certo da
hidratacao é quando se faz um montinho

de massa apertando na mao, onde elanao -

se quebra facilmente. Em uma frigideira
antiaderente, coloque essa massa ‘

apertando com a m3o ou uma colher até

ficar no tamanho de sua preferéncia. Faca o
ovo mexido com azeite, sal e oréganoem
outra frigideira. Coloque na massa pronta e
sirva em segwda |

- oo
Be.uuBom® |
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RENDIMENTO:

1 unidade média

QIICh:

Substitua a beterraba por cenoura ou
espinafre e deixe a refeicao da sua
familia reunida mais alegre!
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INGREDIENTES:

1 ovo .
3 colheres (sopa) de tapioca BeijuBom
1 tomate picado |

4 fol
1 co
1 co

>

nas de salsinha picadas
her (sopa) de azeite de oliva

her (sopa) de semente de linhaca

Sal e tempero a gosto

MODO DE PREPARO:

Bata o ovo e tapioca com um garfo, coloque |
a semente de linhaca, e asse em uma

frigideira untada com azeite até dourar. =

Cologue o tomate e salsinha picados e
tempere a gosto. Sirva em seguida.

o ogo .
Be.uuBom®



R[NDIMENTO

1 crepioca

QDICA:

Essa versao é mais simples, mas vocé
pode rechear a crepioca com o que
quiser (igual uma panqueca)! Use a
criatividade e surpreenda a todos!
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RECEITAS COM

POLVILHO Az D) -t

Eﬁrn.

O Polvilho Azedo BeljufBom_e sem
glaten ou conservantes e pode
ser consumido por celiacos.

Utilizado em diversas receitas, esse
alimento é resultado de uma produgao
cuidadosa e diferenciada. Feito da-:
mesma forma que o polvilho.
doce, porém, com um proc‘ess'o
de fermentacgdo natural.

Ingrediente de paes e biscoitos,
pode ser presente em receltas.
mais variadas.

Utensilios de cozinha a postos?
Prepare-se para a sua .
aventura culinaria comecar.
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2 xicaras (cha) de

1 ovo - |
1 colher (sopa) de 6leo de coco ou
azeite de oliva |

Ya xicara (cha) de agua quente

1 pitada de sal

Misture o polvilho com o ovo, azeite ou
6leo de coco e sal. Acrescente a agua
guente e amasse até formar uma massa -
homogénea. Faga palitinhos ou rosquinhas
e cologue em uam travessa com papel
manteiga. Leve ao forno preaquecido

por aproximadamente 15 minutos.

oy
P Y
BeijuBom.
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RENDIMENTO:

10 unidades

QICh:

Deixe as rosquinhas com espaco
entre elas, pois crescem bem.
Quanto mais tempo de forno, mais
sequinhas ficam! Leve na bolsa em
um saquinho de plastico e manda-
bala, no lanche da tarde! = -
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INGREDIENTES:

3 xicaras (cha) de polvilho azedo BeijuBom
2 xicaras (cha) de mandioquinha cozida

¥, xicara (cha) de azeite de oliva |

1 colher (sopa) de sal .

1 xicara (cha) de agua morna do c02|mento "
da mandioquinha |

MODO DE PREPARD:

Cozinhe a mandioquinha e escorra

reservando a agua. Amasse-as até

formarem um puré. Em uma bacia coloque .
o polvilho azedo, o sal e va umedecendo
com a dgua da mandioquinha e esfarelandof
com as maos. Por ultimo, coloque o puré
juntamente com o azeite e amasse até -
formar uma massa lisa e homogénea.

Faca bolinhas e coloque-as em uma

forma untada com azeite. Leve ao forno
preaquecido por 30 minutos ou até que
figuem dourados. Sirva quente. |
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RENDIMENTO:

10 unidades

QDICA:

Café e pao de “queijo” é a
combinacao perfeita! Faca para
servir as visitas no final de semana!

-

POLVIEHO

S

BeijuBom.
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INGREDI[NTES

1 xicara (ch&) de farinha de arroz- |
1/2 xicara (cha) de polvilho azedo BeijuBom
1 colher (sopa) de fermento em po |
1 xicara (cha) de agua

1 colher (cha) de sal

1/2 xicara (chd) de azeite de oliva

3 ovos

1 colher (sopa) de sementes de linhaca
1 vidro de palmito

2 colheres (sopa) de azeite de oliva

2 dentes de alho picados

1 cebola picada

1 tomate picado

Salsinha picada

Sal a gosto

MODO DE PREPARO:

Refogue o alho e a cebola no azeite, adicione
o tomate e o palmito picados. Coloque a
salsinha, ajuste com o sal e reserve. Paraa
massa, bata tudo no liquidificador e coloque
metade dela num refratario untado com azeite
e farinha de arroz. Adicione o recheio e jogue
o restante da massa por cima. Leve ao forno
preaquemdo por 35 mlnutos / - |

. ng
BelJuBom® o
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RENDIMENTO:

1 forma média

QICh:

Aposte em variar com recheios diversos,
como frango desfiado, brocolis ou ricotal

- N g BEjjuBom_
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RECEITAS COM e

POLVILHO DOCE =

O polvilho doce BeijuBo’m é sem-
conservantes ou sédio. Rico em
amido e 6tima fonte de carboidrato,
pode ser utilizado em diferentes

receitas doces ou salgadas,"

Extraido da mandloca é feito
dessa raiz triturada e desidratada. -
Da historia para a sua mesa, o polvilho
doce ja era utilizado desde tempos
o descobrimento do Brasil. -
E um alimento versatil e sem
gliten - o que favorece paraa. -
alimentacao de intolerantes ou ce‘-li"acds.

Vocé, que até agora so tinha ouwdo
falar do famoso biscoito de poIV|Iho ira
se surpreender com as receitas a seguir.

E s6 virar a pagina!
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INGREDTENTES:

1 e 2 xicara (cha) de farinha de arroz peneirada
3 colheres (sopa) de polvilho doce BeijuBom
3 ovos - | |
1 xicara (cha) de aclcar mascavo

1 xicara (cha) de castanhas de caju sem sal

1 e 2 xicara (cha) de cacau em pd sem aclcar
pitada de sa S |
2> de xicara de 6leo de coco
1 colher (chd) de fermento

MODO DEPREPARD:

Misture a farinha de arroz, o polvilho e o
fermento e reserve. No liquidificador, bata

os demais ingredientes. Despeje o -
conteudo batido em uma tigela e misture
com os ingredientes secos. Em seguida, =~
cologue a massa em uma forma untada e |
leve ao forno preaquecido, por |
aproximadamente 15 minutos. Quando
estiver pronto, deixe esfriar e corte em
quadrados pequenos para servir.
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ENDIMENTD:

5 unidades pequenas.

QIICh:

Faca um mix de oleaginosas como
nozes e améndoas e acrescente, se
quiser! Aproveite e prepare uma
caldinha de chocolate 70% cacau .
derretido e seja felizl =

| '060 |
 BeijuBom.




SORVETE de

BANANA -

CREMOSO
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200 ml de leite de coco
200 ml de leite desnatado
1 banana

1 xicara (chd) de

colher (sopa) de melado

AN

Misture o leite de coco, o leite desnatado e o
melado. Leve ao fogo e mexa. Quando ferver,
apague o fogo e acrescente o polvilho doce.

Mexa e deixe esfriando. Quando esfriar, bata a -

mistura em liquidificador e transfira para uma
tigela. Coloque no freezer até endurecer.

R 2 i
BeuuBom®
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1 tigela peqUéha '

Frutas a gente encontra de sobra,
nao €? Por isso, vamos troque a
banana por morango, kiwi, manga,
e 0 que mais vocé quiser! .
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INGREDLENTES: -

2 xicaras (cha) de leite de coco

Y2 colher (sopa) de amido de milho

2 colheres (sopa) de polvilho doce BeljuBom
1 e ¥2 xicara (cha) de améndoas .

2 colheres (sopa) de adocante xilitol

MODO DE PREPARO:

Misture o polvilho com o amido de milho e um
pouco de leite vegetal. Adicione o restante do. -
leite e ferva até engrossar. Caso empelote, -
passe na peneira. Triture as améndoas no
liquidificador e acrescente na mistura.

Deixe na geladeira por pelo menos 4 horas. -

- oo
BeijuBom.
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KENDIM[NTO

2 porcoes

QDICA:

Deixe sua receita mais saborosa
com pedacos de chocolate
amargo por cima, ou ate
acrescente na propria massa, .
antes de levar ao freezer!

ﬂo BeijuBom:
POINIEHOIDOCE
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ASANS NS A SASASAS

RECEITAS COM

NI e

A tapioca granulada BeijuBom
nao tem conservantes
ou adicao de sdodio.

E diferente da massa pronta’
para tapioca, pois tem o

formato de pequenas

bolinhas e textura exclusiva.

Sem gliten, é opcao para

a alimentacao de celiacos.

Boa fonte de amidoe um -~
carboidrato de répida absor¢do.

A tapioca granulada misturada |
com capricho, leitor, tera =
resultados de dar agua na boca' s
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INGREDIENTES:

Y2 xicara (cha) de tapioca granulada BeljuBom
2 litro de leite - | |
200 ml de leite de coco )

1 pacote (50 g) de coco ralado sem acucar

3 colheres (sopa) de acucar demerara

3 ovos

MODO DE PREPARO:

Leve ao fogo o leite e a tapioca, misture até
formar uma massa. Acrescente o leite de coco,
o coco ralado e o aclcar demerara. Bata os -
ovos e coloque no liquidificador com a mistura.
feita anteriormente. Caramelize a forma com
aclcar demerara e asse em banho-maria, por
aproximadamente 30 a 40 minutos. |

- oo
Be.ljuBom® |




ENDIMENTO:

1 forma média

QICh:

Tente fazer com acucar de
coco para sentir um sabor -
diferente na receital!

| 'logo B | .-
- BeijuBom.
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INGREDIENTES:

> xicara (cha) de tapioca granulada BeijuBom

1 e Y2 xicara (cha) de bebida vegetal de amendoa’
200 ml de leite de coco |
4 ovos |

1 xicara (cha) de farinha de améndoa

1 xicara (chd) de farinha de arroz

1 xicara (chd) de coco ralado sem agucar

1 xicara (cha) de mirtilos

2 colheres (sopa) de mel

1 colher (sopa) de fermento em pd

MODO DE PREPARO:

hidrate a tapioca com a bebida de améndoa
por 10 minutos. Depois, adicione o leite de |
coco e deixe por mais 2 minutos. Numa tigela,
junte as farinhas de améndoa e de arroz, o
coco e o fermento e reserve. Bata os ovos e
acrescente na mistura reservada. Acrescente
a tapioca hidratada, o mel e coloque metade
da massa em uma forma. Jogue os mirtilos
espalhados pela massa toda e coloque o -
restante. Asse em forno preaqueudo por
45 mlnutos . ! ‘

- oo
Be.ljuBom® \
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ENDIMENTO:

1 forma média

QICA:

Faca com banana, também,
e confira o resultado!
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INGREDIENTES: -

1 e V2 xicara (cha) de tapioca
granulada BeijuBom

4 unidades de queijo coalho

2 xicaras (cha) de leite desnatado
1 pitada de sal

MODO DE PREPARO:

Em uma tigela, rale o queijo coalho com a
tapioca, mexendo bem, até incorporar todo.

o leite. Coloque a mistura em uma assadeira
com papel-manteiga e espelhe com a colher.
Deixe na geladeira por 3 horas. Corte em
tiras e leve para assar por 40 minutos ou até

ficar dourados.

c"L u1
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ENDIMENTD:

10 pa“tQS peq.uénos

QUICh:

Sirva com molho agridoce
ou geleia de pimenta!l

— A,‘
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RECEITAS COM

SAGU

O sagu BeijuBom nao contem
conservantes ou gluten. E versatil
e boa fonte de energia, uma
opcao saudavel e saborosa para
sobremesas, lanches ou
preparacoes elaboradas.

Mais do que bolinhas brancas,
as pérolas de tapioca constam na
alimentacao de diferentes paises

com formas de preparo tipicas.
O prato € vendido na rua ou até
mesmo em restaurantes refinados.
A sua textura elastica e gelatinosa

agrada a varios paladares!

Entao, prepare a sua alma de chef -
as delicias a sequir sao irresistiveis!
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INGREDIENTES: .

2 xicaras (cha) de sagu BeljuBom

1 xicara (cha) de coco ralado sem acgucar

5 xicara (chd) de leite de coco o

1 lata de leite condensado diet (sem agucar)
1 colher (cha) de canela em pd

4 xicaras (cha) de agua

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o sagu com agua até ficar amolecido.
Escorra a agua e, coloque na panelacom

o leite de coco, leite condensado diet e .
coco ralado e deixe ferver até engrossar. -
Retire do fogo e decore com canela em po |
Sirva quente ou gelado. |

! :.' | . '. "/. ‘ - . .
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Be.u uBom .



RENDIMENTO:

2 porcoes

QIICh:

Para servir, monte em um recipiente
individual, colocando canela em
pau e uma folhinha de hortela

para chamar atencao!

-  ‘







INGREDIENTES:

1 litro de bebida vegetal de améndoa
3 xicaras (cha) de amoras picadas *
1 banana picada

1 xicara (cha) de sagu BeljuBom

1 xicara (cha) de agua

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o sagu na agua até que fique
amolecido e transparente. Escorra e
reserve. Bata, no liquidificador, a beblda
de améndoa, as duas xicaras de amora e

a banana. Adicione o sagu a essa mistura R
e pigue as amoras restantes, coloque em -
forminhas de picolé. Leve a geladelra por
4 horas.

Be.lJuBom® >
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RENDIMENTD:

5 unidades pequenas..

QOICh:

Acrescente uma colher de semente
de chia e faca um sorvete crocante!

@ -
- BeijuBom.
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INGREDIENTES: -

1 copo (200 ml) de leite desnatado
Y2 xicara (cha) de sagu BeijuBom
1 vidro (200 ml) de leite de coco

1 colher (sopa) de mel

4 morangos

MODO DE PREPARO:

Deixe o sagu de molho em agua, por
aproximadamente 30 minutos. Leve o

leite ao fogo e, quando ferver, acrescente =

O sagu ja escorrido e o leite de coco,
mexendo por aproximadamente 10
minutos. Coloque o aclcar demerara e
misture. Leve a geladeira por 1 hora, e
depois decore com os morangos picados.

- o
BeijuBom.
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EDIMENTD:

1 recipiente médio

QICh:

Coloque amoras, mirtilos ou
bananas picadas por cima, -
no lugar do morango!

| .0“60 ,4 | :




y :_, BOLVILHO
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MASSA PRONTA PARA

TARIGCA

ENETO-EODH TAMDEA M

A familia BeijuBom cresceu! Antes
éramos apenas massa pronta para
tapioca, agora somos polvilho azedo,
polvilho doce, tapioca granulada e sagul

Com os nossos produtos misturados'_

aos outros ingredientes e ao seu
carinho, temos a certeza de que o
resultado sera surpreendente! _."

, oao o
Beu‘uBom® SR
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SUPERSAUDAVEL

A nossa proposta é abracar todos

os estilos de vida e a alimentacao
saudavel. Portanto, para que a sua

leitura seja tao pratica quanto as
preparacoes BeijuBom, preparamos
abaixo uma legenda com selos que

indicam as proprledades de cada
receita.
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SEM GLUTEN

Ingredientes Sem produtos |
sem gllten laticinios -

b

VEGE TARIANA

Sem carne ou peixe. Receitas Receitas sem
Pode conter produtos  sem ovos acucar refinado
laticinios e/ou ovos - |




www.beijubom.com.br
K3 /tapiocabeijubom (O) @beijubomtapioca
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