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1. Mucunza ou mungunza

Este é um doce tipico das festas juninas do Maranhao e do Piaui,
tendo versdes espalhadas por todo o Nordeste. H4 quem diga que
muncunza é o mesmo que canjica ou curau, mas quem conhece
o preparo sabe que nédo é. Nas religides afro-brasileiras, o prato
também é chamado de ebd, e preparado sem temperos. A receita
chegou pelas maos da Dona Sebastiana, dona de casa nascida em
Bardo de Grajau, Maranhao.

ingredientes

500 gr de milho

1 xicara (cha) de agucar

1 lata de leite condensado

1 litro de leite

400 ml de leite de coco

1 colher (sopa) de manteiga

1 pitada de sal

100g de coco ralado

2 litros &gua para o cozimento
2 paus de canela e cravo (pode colocar passas)
canela em pé para polvilhar

Mucum zﬂ-f

preparo (pode levar 2horas)

Deixe o milho de molho de um dia para o outro. Escorra e coloque-o
na panela de pressdo com agucar, canela, cravo e dgua. Leve ao
fogo por 30 a 40 minutos ou até que amacie. Resfrie a panela e
coloque o leite fervente, leite condensado, leite de coco, manteiga,
sal e coco ralado. Leve novamente ao fogo e deixe fervendo entre 5
a 10 minutos. Se quiser uma consisténcia mais grossa, deixe mais
tempo no fogo; mais liquida, coloque mais leite. Sirva quente ou
fria polvilhada com canela em pé.
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2. Maria Izabel

Esta receita, que estd na boca do povo da Paim, vem do Piaui, com
aparicdes em outras regides do brasil como o “arroz de carreteiro”
na regiao sul. O nome Maria lzabel provavelmente se refere a mulher
que concebeu este arroz feito com carne. Segundo a voz do povo,
uma mae tirou um pedac¢o da carne da marmita do marido, partiu
em cubinhos e cozinhou com arroz, servindo o prato para as duas
filhas: Maria e Izabel. O cozinheiro Zé Nilson, de Piripiri, Piaui, com
mais de trinta anos de cozinha e de moradia nos edificios do Santos
Dumont é quem d3 a dica:

ingredientes

1 kg de arroz

1 kg de carne de sol picada
2 cebolas

1 cabec¢a de alho

2 macos de cheiro verde

4 pimentas de cheiro

4 folhas de louro

10 ml de azeite de oliva

50 ml de déleo

preparo (30 minutos)

Lave o arroz e escorra. Lave a carne de sol e, se necessario, coloque-a
de molho para retirar o excesso de sal. Escorra apés uma hora. Corte
em cubinhos e despeje na panela, aquecendo-a com o 6leo, com
a pimenta do reino, com o alho e a cebola. Adicione o pimentao, o
cheiro verde e molho de pimenta a gosto. Adicione o arroz, mexa
bem, coloque 4gua para cozinhar ou, se preferir, utilize a panela de
pressao. Coloque sal a gosto. Sirva com folhas de salsinha em cima.

*A versdo com galinha deve ficar marinando no vinho tinto, tem-
perada com alho, cebola e pimenta do reino.
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3. Galinha caipira

A galinha caipira pode ser encontrada em todas as regides do Brasil,
mas é na Paim que esse prato é unanime, no Bar do Clésio, loja 16
da galeria do edificio 14 Bis. Outro preparo famoso do prato leva o
sangue do frango (caipira), conhecido como galinha ao molho pardo.
E também muito popular nos estados de Minas Gerais e Goias.
A receita foi fornecida pelo proprietario e cozinheiro do Bar do Clésio,
Clésio Alves, de Ubajara, Ceara. Ele e sua esposa Janira, de Pedro Il
Piaui, comandam ha anos o restaurante, que tem esse como o prato
de maior saida da casa, acompanhado do Baido de Dois.

ingredientes
6 dentes de alho picado
1 colher de cha de pimenta do reino

> dose de cachaca +

1 colher de molho inglés

1 cebola picada o

1 pimentao )

1 tomate = .

pimenta de cheiro e coentro a gosto

preparo (15 a 30 minutos) %

Limpar o frango escaldando-o em agua quente. Refogue com os
temperos e coloque na panela de pressdao com 1/2 litro de agua.
Acrescente a cebola, o pimentao e o tomate. Deixe cozinhar por
15 minutos.

4. Bolo de goma

O bolo de goma, também chamado de bolo de rosca, ou de sal,
é uma receita tradicional para o café da tarde. Recebe esse nome
por ser preparada com farinha de goma, derivada da farinha de
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mandioca, que quando processada chega na goma, que aquecida
em um tacho quente, transforma-se em pequenas bolinhas, a
tapioca. Com ela pode-se fazer pudins, roscas salgadas, cuscuz e
sopas, além de servir como cola e ou para passar roupas (engomar).
A receita é uma contribuicdo da Dona Raimunda Alves (Mundinha),
de Piripiri, Piaui, moradora do Edificio 14 Bis e esposa de Tarcisio.

ingredientes

1/2 xicara (chd) de 6leo

1 xicara (chd) de leite

4 ovos

3 xicaras (cha) de farinha de goma (ou polvilho, fécula de mandioca,
tapioca)

sal a gosto

1 porgédo do queijo a seu gosto

preparo
Bata todos os ingredientes no liquidificador entre 5 a 8 minutos.
Coloque em uma forma levemente untada com éleo. Leve ao forno
por 30 a 40 minutos




