TEMPEROS
CASEIROS

25 Receitas de temperos caseiros deliciosos
para deixar sua comida ainda mais saborosa
e de forma 100% natural.
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Introducao

Bem-vindo ao nosso eBook de receitas de temperos
caseiros! Neste guia pratico, vocé encontrara uma
variedade de deliciosos temperos que podem
transformar seus pratos em verdadeiras obras primas
culinarias.

Preparar seus proprios temperos em casa nao so traz
um sabor excepcional as suas refeicdes, mas também
permite que vocé tenha controle total sobre os
ingredientes utilizados, garantindo que sejam 100%
naturais e livres de aditivos indesejados, como altos
niveis de sodio e corantes artificiais. Essa abordagem
Nao apenas aprimora o sabor, mas também promove
uma alimentagao mais saudavel e consciente.

Nesta jornada culinaria, vocé descobrird uma selecao
cuidadosamente elaborada de receitas de temperos
gue vao desde misturas tradicionais até combinacoes
mais criativas.
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Explore Sabores
Auténticos

Vamos explorar uma ampla gama de sabores, desde
temperos para carnes suculentas até opcgoes
aromaticas para saladas frescas e massas
reconfortantes.

Além das receitas, compartilharemos dicas uteis
sobre o armazenamento adequado dos temperos e
como personaliza-los de acordo com suas
preferéncias individuais.

Estamos aqui para inspirar sua criatividade na cozinha
e ajuda-lo a elevar o sabor de suas refeicoes
cotidianas.
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Comece Sua Jornada

Prepare-se Explore Transforme

Cologue seu avental e Descubra 25 receitas Eleve suas refeicdes com

separe seus ingredientes incriveis de temperos sabores auténticos e

favoritos caseiros frescos

Entao, embarque nesta jornada saborosa de temperos caseiros. Vamos comecar a transformar
suas refeicdes com o poder dos sabores auténticos e frescos!
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Tempero para Churrasco

Ingredientes

e 3 colheres de sopa de sal grosso e 1colher de sopa de alhoem pd
e 2 colheres de sopa de agucar mascavo e 1 colher de sopa de cebola em po
e 2 colheres de sopa de paprica defumada e 7 colher de sopa de cominho em pd

e 1 colher de sopa de pimenta-do-reino
moida

Modo de Preparo - Churrasco

Misture os Ingredientes Homogeneize Processe (Opcional)
Em uma tigela, adicione Misture bem todos os Se preferir, vocé pode
o sal grosso, o acucar ingredientes até obter triturar os ingredientes
mMascavo, a paprica uma mistura em um processador de
defumada, a pimenta-do- homogénea. alimentos ou moé-los em

reino, o alho em po, a um pilao para obter uma

cebolaempdeo textura mais fina.

cominho em po.

Armazene

Transfira o tempero para um frasco ou recipiente com tampa hermética e armazene em

local fresco e seco.
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Tempero Cajun

Ingredientes

e 2 colheres de sopa de paprica defumada
e Jcolher de sopa de alho em po

e 1 colher de sopa de cebola em pd

e 1 colher de cha de pimenta-caiena

e 1 colher de cha de pimenta-do-reino moida

e 1 colher de cha de tomilho seco
e Jcolher de cha de orégano seco
¢ 1 colher de cha de cominho em po
e 1colher de cha de agucar mascavo

e ] colher de cha de sal

Modo de Preparo - Cajun

Em uma tigela, misture a paprica defumada, o alho
em po, a cebola em po, a pimenta-caiena, a pimenta-
do-reino, o tomilho seco, o orégano seco, o cominho
em po, o agucar mascavo e o sal.

Certifique-se de misturar bem todos os ingredientes
até obter uma combinacao homogénea. Se desejar
uma textura mais fina, vocé pode triturar os
ingredientes em um processador de alimentos ou
moé-los em um pilao.

Transfira o tempero Cajun para um frasco ou
recipiente com tampa hermética e armazene em
local fresco e seco.
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Mix de Ervas
Mediterraneas

Ingredientes

e 2 colheres de sopa e T1colher de chade
de manjericao seco alho em po
e 2 colheres de sopa e 1colher dechade
de orégano seco cebola em po
e 2 colheres de sopa e 15 colher de cha de
de tomilho seco pimenta-do-reino
e 2 colheres de sopa moida
de alecrim seco e 145 colher de chade
e 1colher de sopa de sal (opcional)
salsa seca

Modo de Preparo -
Mediterraneo

Combine

Em uma tigela, combine o manjericao seco, o
orégano seco, o tomilho seco, o alecrim seco, a
salsa seca, o alho em po, a cebola em po, a
pimenta-do-reino moida e o sal.

Misture

Misture bem todos os ingredientes até obter
uma combinacao homogénea.

Processe

Se preferir uma textura mais fina, vocé pode
triturar as ervas em um processador de alimentos
ou Mmoé-las em um pilao.
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Tempero para Frango Assado

Ingredientes

2 colheres de sopa de 1 colher de sopa de alho 1 colher de sopa de
paprica doce em po cebolaem pd

Ervas: orégano, tomilho,
pimenta

Modo de Preparo - Frango

Em uma tigela, misture a paprica doce, o alho em po, a cebola em po, a paprica defumada, o
orégano seco, o tomilho seco, a pimenta-do-reino moida, o sal e o cominho em pé.

Certifique-se de misturar bem todos os ingredientes até obter uma combinacao homogénea.
Vocé pode ajustar as quantidades de sal e pimenta de acordo com seu gosto pessoal.

Antes de assar o frango, esfregue generosamente o tempero em todos os lados da carne,
certificando-se de cobrir uniformmemente. Deixe o frango descansar por cerca de 30 minutos

para que os sabores do tempero sejam absorvidos antes de leva-lo ao forno.
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Tempero de Alho e Ervas

Ingredientes Principais

2 colheres de sopa
de alhoem po

2 colheres de sopa
de cebola em pd

1 colher de cha de sal

% colher de cha de
pimenta-do-reino

moida

1 colher de sopa de
salsa desidratada

1 colher de sopa de
tomilho seco

1 colher de sopa de
orégano seco

1 colher de cha de

alecrim seco

1 colher de cha de
manjericao seco

Modo de Preparo

Misture o alho em po, a cebola em pPo, a salsa
desidratada, o tomilho seco, o orégano seco, o
alecrim seco, 0 manjericao seco, o sal e a

pimenta-do-reino moida.

Certifiqgue-se de misturar bem todos os
ingredientes até obter uma combinagao
homogénea.

triturar as ervas em um processador de
alimentos ou moé-las em um pilao.

Transfira o tempero para um frasco ou recipiente
com tampa hermeética e armazene em local
fresco e seco.

| Se preferir uma textura mais fina, vocé pode
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Mix de Tempero Italiano

Ingredientes

Manjericao Orégano Salsa

2 colheres de sopa de 2 colheres de sopa de 2 colheres de sopa de

manjericao seco orégano seco salsa seca

Tomilho Alecrim

1 colher de sopa de 1 colher de sopa de
tomilho seco alecrim seco

Modo de Preparo - Italiano

Em uma tigela, misture o manjericao seco, 0 orégano seco, a salsa seca, o tomilho seco, o
alecrim seco, o alho em po, a cebola em po, a pimenta-do-reino moida e o sal (opcional).

Certifique-se de misturar bem todos os ingredientes até obter uma combinagao homogénea.
Se preferir uma textura mais fina, vocé pode triturar as ervas em um processador de alimentos

ou moé-las em um pilao.

Transfira o mix de tempero italiano para um frasco ou recipiente com tampa hermética e

armazene em local fresco e seco.
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Tempero de Pimenta
Limao

Ingredientes

Pimenta-do-Reino

2 colheres de sopa de pimenta-do-reino em graos

Casca de Limao

2 colheres de sopa de casca de limao desidratada
(raspas de limao)

Sal

2 colheres de sopa de sal

Alho em Po6

1 colher de sopa de alho em pd

Cebola em P6

1 colher de cha de cebola em po

Modo de Preparo -
Pimenta Limao

Em um moedor de especiarias ou em um pilao, moa
0Ss graos de pimenta-do-reino até obter uma
consisténcia grossa.

Em uma tigela, misture a pimenta-do-reino moida, a
casca de limdo desidratada, o sal, o alhoem pd6 e a
cebola em po. Certifigue-se de misturar bem todos os
ingredientes até obter uma combinag¢ao uniforme.

Transfira o tempero de pimenta limao para um frasco
ou recipiente com tampa hermética e armazene em
local fresco e seco.
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Mix de Especiarias Indianas

Ingredientes

e 2 colheres de sopa de cominho em po6 e 1 colher de sopa de canela em pd

e 2 colheres de sopa de coentro em po e 1 colher de cha de cravo em po

e 1 colher de sopa de cdrcuma em po e 1 colher de cha de cardamomo em pd

e ] colher de sopa de gengibre em po e ] colher de cha de noz-moscada ralada

e Jcolher de sopa de pimenta caiena e 7 colher de cha de pimenta-do-reino
(opcional) moida

e 1 colher de cha de sal (opcional)

Modo de Preparo - Especiarias Indianas

Em uma tigela, misture o cominho em po, o coentro em po, a cdrcuma em po, O
gengibre em po, a pimenta caiena (se estiver usando), a canela em po, o cravo em
po, 0 cardamomo em po, a Noz-moscada ralada (se estiver usando), a pimenta-do-
reino moida e o sal (opcional).

Certifique-se de misturar bem todos os ingredientes até obter uma combinagao
Q% homogénea.

Transfira o mix de especiarias indianas para um frasco ou recipiente com tampa
é hermética e armazene em local fresco e seco.
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Tempero de Chimichurri

Ingredientes
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Ervas Frescas

1% xicara de salsa fresca picada

Yz xicara de folhas de orégano fresco picadas

Aromaticos
4 dentes de alho picados
2 colheres de sopa de vinagre de vinho tinto

2 colheres de sopa de suco de limao

Temperos

14 colher de cha de pimenta vermelha
esmagada

1% colher de cha de pimenta-do-reino moida
Y2 colher de cha de sal

15 xicara de azeite de oliva



Modo de Preparo -
Chimichurri

Misture as Ervas

Em uma tigela, misture a salsa fresca

@ picada, o orégano fresco picado, o alho
picado, o vinagre de vinho tinto, o suco
de limao, a pimenta vermelha esmagada,
a pimenta-do-reino moida e o sal.

Adicione o Azeite

Adicione gradualmente o azeite de oliva

% enquanto mistura todos os ingredientes
até obter uma consisténcia bem
incorporada.

Ajuste o Sabor

gg Prove e ajuste o sal e a pimenta, se
necessario.
Deixe Descansar
Transfira o tempero de chimichurri para
é um frasco ou recipiente com tampa

hermética e leve a geladeira por pelo
menos 1 hora para que os sabores se
desenvolvam.

Caplinaria 10
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Tempero de Ervas Finas

Ingredientes

Manijericao Salsa Tomilho

2 colheres de sopa de 2 colheres de sopa de 2 colheres de sopa de
mManjericao seco salsa seca tomilho seco

Estragdo Cebolinha

1 colher de sopa de 1 colher de sopa de
estragao seco cebolinha seca

Modo de Preparo - Ervas Finas

Em uma tigela, misture o manjericao seco, a salsa seca, o tomilho seco, o estragao seco, a
cebolinha seca, o alecrim seco, o orégano seco, o alho em pd, a cebola em pd e a pimenta-do-

reino moida.

Certifique-se de misturar bem todos os ingredientes até obter uma combinacao homogénea.
Se preferir uma textura mais fina, vocé pode triturar as ervas em um processador de alimentos

ou Mmoé-las em um pilao.

Transfira o tempero de ervas finas para um frasco ou recipiente com tampa hermética e

armazene em local fresco e seco.
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Mix de Tempero Tex-Mex

Ingredientes

Base Tex-Mex
e 2 colheres de sopa de cominho em pod
e 2 colheres de sopa de paprica doce

e ] colher de sopa de chiliem po

Aromaticos

1 colher de sopa de alho em pd

1 colher de sopa de cebola em pod

1 colher de cha de orégano seco

Finalizacao
e ] colher de cha de acucar mascavo
e 1 colher de cha de sal

e 15 colher de cha de pimenta caiena
(opcional)

Modo de Preparo - Tex-
Mex

Em uma tigela, misture o cominho em pd, a paprica
doce, o chiliem pd, o alho em pd, a cebola em pd, o
orégano seco, o agUcar mascavo, o sal e a pimenta
caiena (se estiver usando).

Certifigue-se de misturar bem todos os ingredientes
até obter uma combinagao homogénea.

Transfira o mix de tempero tex-mex para um frasco ou
recipiente com tampa hermética e armazene em
local fresco e seco.

Y
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Tempero de Limao e
Pimenta

Ingredientes

2 colheres de sopa de casca de limao ralada
2 colheres de sopa de suco de limao fresco

1 colher de sopa de pimenta-do-reino moida

1 colher de cha de sal

14 colher de cha de acucar (opcional)

l 1 colher de sopa de alho em po

Modo de Preparo - Limao
Pimenta

Em uma tigela, misture a casca de limao ralada, o
suco de limao fresco, a pimenta-do-reino moida, o
alho em po, o sal e o acucar. Certifique-se de misturar
bem todos os ingredientes até obter uma

combinagao homogénea.
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Mix de Tempero para Peixe

Ingredientes

Paprica Doce Alho em P6
2 colheres de sopa 2 colheres de sopa
Endro Seco Tomilho Seco
1 colher de cha 1 colher de cha

Pimenta Caiena

opcional

Cebola em Po6

1 colher de sopa

Pimenta do Reino

1 colher de café

Sal

a gosto

Modo de Preparo - Tempero de Peixe

Em uma tigela, misture a paprica doce, o alho em po, a cebola em po, a pimenta-do-reino
moida, o sal, 0 endro seco, o tomilho seco e a pimenta caiena (se estiver usando). Para utilizar o
tempero, esfregue generosamente em ambos os lados do peixe. Se desejar, regue o peixe com

suco de limao antes de assar ou grelhar para realcar o sabor.
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Tempero de Gengibre e
Laranja

Ingredientes

2 colheres de sopa
de gengibre em pod

2 colheres de sopa

de casca de laranja
desidratada (raspas
de laranja)

1 colher de sopa de
alho em po

1 colher de sopa de
acucar mascavo

1 colher de cha de sal

% colher de cha de
pimenta-do-reino
moida

1% colher de cha de
canelaem po

Modo de Preparo -
Tempero de Gengibre e
Laranja

Em uma tigela média, misture todos os
ingredientes e mexa bem para garantir que todos
estejam completamente combinados.

Para garantir uma textura fina e uniforme,
peneire a mistura de temperos Isso ajudara a
remover quaisquer grumos e a distribuir os
sabores de forma homogénea.

Transfira o tempero para um recipiente hermético
e armazene em um local fresco. Ele se mantera

fresco e saboroso por varias semanas.

Este tempero versatil € ideal para aves, porco,
vegetais assados ou grelhados. Tambéem pode ser
usado para adicionar um toque citrico e picante a

marinadas ou molhos.
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Tempero de Curry
Caseiro

Ingredientes Principais

Clrcuma

2 colheres de sopa em po

Cominho

2 colheres de sopa em po

Coentro

2 colheres de sopa em po

Gengibre

1 colher de sopa em pod

Paprica

1 colher de sopa doce

Canela

1 colher de sopa em pod

Modo de Preparo - Curry

Em uma tigela, misture a cdrcuma em po, o cominho
em po, o coentro em po, o gengibre em po, a paprica
doce, a canela em po, o cardamomo em po, a
pimenta caiena (se estiver usando), o alho em po, a
cebola em pd e o cravo em po.

Certifigue-se de misturar bem todos os ingredientes
até obter uma combinagao homogénea.

Transfira o tempero de curry caseiro para um frasco
Oou recipiente com tampa hermética e armazene em

local fresco e seco.

Lot
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Mix de Tempero para Carne de Porco

Ingredientes

2 colheres de sopa de 2 colheres de sopa de 1 colher de sopa de
paprica doce alho em pd cebola em pod

1 colher de sopa de 1 colher de sopa de sal 1 colher de cha de
acucar mascavo pimenta-do-reino moida

1 colher de cha de 1 colher de cha de
cominho em po mostarda em po

Modo de Preparo - Mix de Tempero para
Carne de Porco

Em uma tigela, misture a paprica doce, o alho em po, a cebola em pod, o agucar mascavo, o sal,
a pimenta-do-reino moida, o cominho em po6, a mostarda em po e a pimenta caiena (se estiver
usando).

Certifique-se de misturar bem todos os ingredientes até obter uma combinacdao homogénea.

Esfregue generosamente o mix de tempero em todos os lados da carne de porco antes de
cozinhar. Deixe a carne de porco marinar com o tempero por pelo menos 30 minutos antes de
cozinhar para que os sabores sejam absorvidos.

(.'m‘ll]ul[l;l culiniariasimples.com.br 17
=+ Simples



Tempero de Mostarda e
Mel

Ingredientes

e 2 colheres de sopa de mostarda dijon
e 2 colheres de sopa de mel

e ] colher de sopa de azeite de oliva

e 7 colher de sopa de suco de limao

e Jcolher de chadealhoem po

e Y5 colher de cha de sal

e VY. colher de cha de pimenta-do-reino moida

Modo de Preparo -
Tempero Mostarda e Mel

Em uma tigela, misture a mostarda dijon, o mel, o
azeite de oliva, o suco de limao, o alhoem po, o sal e a
pimenta-do-reino moida. Certifiqgue-se de misturar
bem todos os ingredientes até obter uma
combinagcao homogénea. Utilize o tempero de
mostarda e mel para marinar a carne ou aplique
diretamente antes de cozinhar.

Caplinaria
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Mix de Tempero para
Legumes Assados

Ingredientes

Alecrim Seco

colheres de sopa

Tomilho Seco

colheres de sopa

Paprica Doce

colher de sopa

Alho em P6

colher de sopa

Modo de Preparo -
Tempero para Legumes
Assados

Em uma tigela, misture o alecrim seco, o tomilho
seco, a paprica doce, o alho em pg, o sal, a pimenta-
do-reino moida, o cominho em po e a pimenta caiena
(se estiver usando). Pré-aqueca o forno a 200°C. Em
uma assadeira, coloque os legumes cortados em
pedacos e regue-os com o azeite de oliva. Polvilhe
generosamente o mix de tempero sobre os legumes
e misture bem para que figuem cobertos de forma
uniforme. Asse no forno por cerca de 25-30 minutos,
ou até que os legumes estejam macios e levemente
dourados.
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Tempero de Ervas e
Parmesao

Ingredientes

2 colheres de sopa de queijo parmesao
1 colher de cha de sal
% colher de cha de pimenta-do-reino moida
2 colheres de sopa de salsa desidratada
2 colheres de sopa de manjericao desidratado
1 colher de sopa de alho em p6
1 colher de cha de orégano desidratado
1 colher de cha de cebola em po

1 colher de cha de tomilho desidratado

Modo de Preparo -
Tempero de Ervas e
Parmesao

Em uma tigela, misture o queijo parmesao ralado, a
salsa desidratada, o manjericdo desidratado, o alho
em po, o orégano desidratado, a cebola em po, o

tomilho desidratado, o sal e a pimenta-do-reino
moida. Certifique-se de misturar bem todos os
ingredientes até obter uma combinagao homogénea.

e
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Mix de Tempero para
Sopa

Ingredientes

Cebola

2 colheres de sopa em po

Alho

2 colheres de sopa em pod

Tomilho

1 colher de sopa desidratado

Temperos

Paprica, aipo, sal, pimenta

Salsa
1 colher de sopa desidratada

Modo de Preparo - Mix
de Tempero para Sopa

Em uma tigela, misture o cebola em po, o alho em po,
a salsa desidratada, o tomilho desidratado, a paprica
doce, 0 aipo em po, o sal, a pimenta-do-reino moida, o
mManjericao desidratado, o orégano desidratado e o

louro em po (se estiver usando). Certifique-se de
misturar bem todos os ingredientes até obter uma
combinacdao homogénea. Armazene o mix de
tempero para sopa em um recipiente com tampa
hermética em local fresco e seco.
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Tempero de Cebola e Alho

Ingredientes

3 colheres de sopa de cebola em pd 3 colheres de sopa de alho em po

1 colher de sopa de cebola granulada 1 colher de sopa de alho granulado

1 colher de sopa de salsa desidratada 1 colher de sopa de orégano desidratado

1 colher de cha de sal 1% colher de cha de pimenta-do-reino
moida

Modo de Preparo - Tempero de Cebola e
Alho

Em uma tigela média, combine a cebola em pd, o alho em po, a cebola granulada, o alho
granulado, a salsa desidratada, o orégano desidratado, o sal e a pimenta-do-reino moida.
Certifigue-se de misturar bem todos os ingredientes até que estejam completamente

incorporados e a mistura seja homogénea.

Transfira o tempero de cebola e alho para um recipiente hermético e armazene em local fresco
€ escuro por até 6 meses. Use este tempero versatil para realcar o sabor de carnes, aves,
vegetais, sopas, ensopados e muito mais. Apligue generosamente antes de cozinhar ou use
para finalizar pratos.

(.'r].ﬁii!—i?ul'izl culiniariasimples.com.br 22
simples



Tempero de Ervas
Provencalis

Ingredientes

l | Alecrim Seco

2 colheres de sopa

Tomilho Seco

2 colheres de sopa

Manjerona Seca

2 colheres de sopa

Orégano Seco

1 colher de sopa

Manjericao Seco

1 colher de sopa

Segurelha Seca

1 colher de cha

Lavanda Culinaria

1% colher de cha (opcional)
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Modo de Preparo - Tempero de Ervas
Provencais

Em uma tigela de tamanho médio, adicione o alecrim seco, o tomilho seco, a manjerona seca,
O orégano seco, 0 manjericao seco e a segurelha seca. Se optar por usar lavanda culinaria,

adicione-a também neste momento.

Misture todos os ingredientes cuidadosamente, garantindo que as ervas estejam bem
combinadas para que os sabores se harmonizem. E importante que a mistura fique
homogénea para um tempero equilibrado.

Transfira o tempero de ervas provencgais para um recipiente hermético, como um pote de vidro
com tampa. Armazene em um local fresco e seco, longe da luz direta do sol, para preservar o
aroma e o sabor por mais tempo. Este tempero é excelente para carnes grelhadas, frango

assado, peixes, vegetais € até em paes e molhos.

(.’riﬂiii—i?l$'i;i culiniariasimples.com.br

simples
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Mix de Tempero para
Arroz

Ingredientes

Cebola em P6

2 colheres de sopa

Alho em Po6

1 colher de sopa

Salsa Desidratada

1 colher de sopa

1 colher de cha

Acafrdo da Terra (Cdrcuma)

15 colher de cha

Sal

1 colher de cha

Pimenta-do-Reino Moida

15 colher de chd

| Paprica Doce

Caplinaria 25
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Modo de Preparo - Mix de Tempero para
Arroz

Em uma tigela pequena, combine a cebola em po, o alho em po, a salsa desidratada, a paprica
doce, o acafrao da terra (curcuma), o sal e a pimenta-do-reino moida. Misture bem até que
todas as especiarias estejam uniformemente distribuidas, garantindo uma mistura
homogénea.

Transfira o mix de tempero para um recipiente hermético e armazene em local fresco e seco
para manter a frescura e o aroma por mais tempo. Para usar, refogue 1 colher de sopa do mix
de tempero em um pouco de 6leo ou manteiga antes de adicionar o arroz e a agua, ou
incorpore diretamente ao arroz enquanto ele cozinha. Este tempero versatil realcara o sabor de

qualquer prato de arroz, tornando-o mais aromatico e delicioso.

) - b - . . . .
(.'m!llm![lzl culiniariasimples.com.br
= SIMPLes
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Tempero de Tomate Seco e Manjericao

Este mix de temperos combina a dogura e a acidez concentrada do tomate seco com o frescor
aromatico do manjericdo, complementados por alho e cebola. E perfeito para trazer um sabor
mediterraneo e italiano aos seus pratos favoritos, de massas a paes.

Ingredientes

Tomate Seco

3 colheres de sopa em
flocos

Cebola em P6

1 colher de sopa

Pimenta-do-Reino
Moida

V. colher de cha

AN iy
Cmlinaria
simples

Manijericdo Desidratado

2 colheres de sopa

Orégano Desidratado

1 colher de cha

Acucar

Y. colher de cha
(opcional)

culiniariasimples.com.br

Alho em P

1 colher de sopa

Sal

15 colher de cha

27



Modo de Preparo - Tempero de Tomate Seco

e Manjericao

o1

02

03

Em uma tigela de tamanho
médio, adicione
cuidadosamente o tomate
seco em flocos, o manjericao
desidratado, o alho em p6, a
cebola em po, o orégano
desidratado, o sal e a
pimenta-do-reino moida. Se
desejar, adicione uma pitada
de agucar para equilibrar a
acidez natural do tomate e

realgcar os outros sabores.

Ceplinaria

simples

Misture todos os ingredientes
de forma homogénea,
garantindo que os sabores se
integrem bem. O objetivo é
gue cada porgao do tempero
contenha uma combinacgao
equilibrada de todas as ervas
e especiarias.

culiniariasimples.com.br

Transfira o mix de tempero
para um recipiente hermeético
e guarde em local fresco e
seco, longe da luz solar direta,
para preservar seu aroma e
frescor por até 3 meses. Este
tempero é excelente para
massas, molhos de tomate,
pizzas, bruschettas, saladas e
paes caseiros.
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Tempero de Chipotle

Este tempero defumado e levemente picante € a adicao perfeita para quem busca um sabor

marcante em suas receitas. Combinando o calor suave do chipotle com notas terrosas de

cominho e orégano, ele transforma carnes, vegetais e pratos Tex-Mex em verdadeiras

experiéncias culinarias. Prepare-se para um toque de sabor que ird surpreender seu paladar.

Ingredientes

P6 de Chipotle

3 colheres de sopa

Alho em Po6

1 colher de cha

Sal

1 colher de cha

) i — .
Cmlinaria
--: simples

Paprica Doce

1 colher de sopa

Cebola em Po6

1 colher de cha

Pimenta Caiena

1% colher de cha
(opcional, para mais
calor)

culiniariasimples.com.br

Cominho Moido

1 colher de sopa

Orégano Seco

1 colher de cha
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Modo de Preparo - Tempero de Chipotle

o1

02

03

Em uma tigela de tamanho
meédio, combine o pd de
chipotle, a paprica doce, o
cominho moido, o alho em
po, a cebola em po, o orégano
seco, o sal e, se estiver usando,
a pimenta caiena. Certifique-
se de adicionar todos os
ingredientes secos para a
mistura base.

Caplinaria
- simples

Misture bem todos os
ingredientes usando uma
colher ou um batedor de
arame pequeno. O objetivo &
garantir que todas as
especiarias estejam
uniformemente distribuidas,
criando uma mistura
homogénea que garantira um
sabor consistente em seus
pratos.

culiniariasimples.com.br

Transfira o tempero de
chipotle para um recipiente
hermético, como um pote de
vidro com tampa, e armazene
em local fresco, escuro e seco.
Assim, ele mantera seu
frescor e poténcia de sabor
por até 6 meses. Utilize este
tempero versatil em frango,
porco, carne bovina, vegetais
assados, sopas, feijoes ou para
dar um toque especial a tacos

e burritos.
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Parabéns, Mestre dos Temperos Caseiros!

Chegamos ao final desta jornada saborosa, e queremos parabeniza-lo por ter explorado e
dominado a arte de criar seus proprios temperos caseiros. Ao longo deste guia, vocé
mergulhou em um universo de aromas e sabores, aprendendo a transformar ingredientes
simples em misturas que elevam qualquer prato.

Vocé descobriu desde o vibrante Tempero para Churrasco e o exético Mix de Especiarias
Indianas, até o rustico Tempero de Ervas Provengais e o defumado Tempero de Chipotle.
Cada receita foi uma porta para novas culturas e experiéncias culinarias, provando que o
segredo de uma boa refeicao muitas vezes reside na qualidade e no carinho com que seus
temperos sao preparados. Esperamos que vocé se sinta mais confiante e inspirado para

experimentar na cozinha.

Comunidade Exclusival

Mas a jornada culinaria ndao precisa parar por aqui!

Convidamos vocé a se juntar a nossa
La, compartilhamos novas receitas, dicas de preparo e
trocamos experiéncias deliciosas todos os dias, de forma leJeFZ

GRATUITA!

E uma oportunidade Unica para expandir seu conhecimento e paixao
pela gastronomia. As vagas sao [[ileEr¥entdo ndo perca clique no
botao abaixo e venha fazer parte de nosso time de apaixonados por
sabores!

ENTRAR NA COMUNIDADE


https://culinariasimples.com.br/comunidade

