


























Recheio:

1 cebola grande picada

4 colheres (sopa) de óleo

3 dentes de alhos espremidos

1 abobrinha italiana ralada

2 tomates sem pele e sem sementes cortados em cubos pequenos

500g de ricota esfarelada

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Molho:

1 cebola grande picada

2 colheres (sopa) de óleo

4 dentes de alhos espremidos

2,5kg de tomates maduros e cortados em 6 partes

1 colher (sopa) de açúcar

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Massa:

½ pacote de 500g de LASANHA OVOS DONA BENTA

Para polvilhar:

100g de queijo parmesão ralado

I n g r e d i e n t e s



Recheio:

   Refogue a cebola no óleo quente, acrescente o alho e deixe dourar. Junte a abobrinha e 

os tomates, e cozinhe por mais 2 minutos. Fora do fogo, misture a ricota e tempere com 

sal e pimenta-do-reino. 

Molho:

   Refogue a cebola no óleo quente, acrescente o alho e deixe dourar. Adicione os tomates 

e o açúcar, e deixe cozinhar em fogo baixo, até ficarem macios. Bata no liquidificador até 

ficar homogêneo e passe por uma peneira. Volte à panela e deixe aquecer por mais 15 

minutos, em fogo brando. Tempere com o sal e a pimenta-do-reino. Reserve. 

Massa:

   Cozinhe as folhas da LASANHA OVOS DONA BENTA por 5 minutos. Retire e deixe des-

cansar em um recipiente grande e raso. 

Montagem:

   Em um refratário, espalhe 2/3 do molho e reserve. Sobre cada folha de lasanha, distri-

bua o recheio, deixando 2 dedos livres em uma das pontas.  Enrole como rocambole e co-

loque em pé sobre o molho. Repita a operação até terminarem as folhas. Despeje o res-

tante do molho sobre os rondeles, polvilhe o queijo ralado e cubra com papel-alumínio. 

Leve ao forno quente (200ºC), preaquecido, por cerca de 20 minutos, retire o papel-alu-

mínio e deixe mais 10 minutos no forno, ou até dourar levemente. 

Rendimento:                    60 porções

Tempo de preparo:         90 minutos  

M o d o  d e  p r e p a r o
Recheio:

Refogue a cebola no óleo quente, acrescente o alho e deixe dourar. Junte a abobrinha e os 

tomates, e cozinhe por mais 2 minutos. Fora do fogo, misture a ricota e tempere com sal 

e pimenta-do-reino. 

Molho:

Refogue a cebola no óleo quente, acrescente o alho e deixe dourar. Adicione os tomates e 

o açúcar, e deixe cozinhar em fogo baixo, até ficarem macios. Bata no liquidificador até 

ficar homogêneo e passe por uma peneira. Volte à panela e deixe aquecer por mais 15 

minutos, em fogo brando. Tempere com o sal e a pimenta-do-reino. Reserve. 

Massa:

Cozinhe as folhas da LASANHA OVOS DONA BENTA por 5 minutos. Retire e deixe descan-

sar em um recipiente grande e raso. 

Montagem:

Em um refratário, espalhe 2/3 do molho e reserve. Sobre cada folha de lasanha, distribua 

o recheio, deixando 2 dedos livres em uma das pontas.  Enrole como rocambole e coloque 

em pé sobre o molho. Repita a operação até terminarem as folhas. Despeje o restante do 

molho sobre os rondeles, polvilhe o queijo ralado e cubra com papel-alumínio. Leve ao 

forno quente (200ºC), preaquecido, por cerca de 20 minutos, retire o papel-alumínio e 

deixe mais 10 minutos no forno, ou até dourar levemente. 

Rendimento:                    60 porções

Tempo de preparo:         90 minutos  



Massa:

350g de MASSA ESPAGUETE OVOS DONA BENTA

Molho:

1 dente de alho picado fino

200 g de bacon cortado em cubos pequenos

2 colheres (sopa) de azeite

1 ovo inteiro

4 gemas

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Montagem:

350 g de queijo parmesão ralado na hora

I n g r e d i e n t e s



Massa:

350g de MASSA ESPAGUETE OVOS DONA BENTA

Molho:

1 dente de alho picado fino

200 g de bacon cortado em cubos pequenos

2 colheres (sopa) de azeite

1 ovo inteiro

4 gemas

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Montagem:

350 g de queijo parmesão ralado na hora

I n g r e d i e n t e s



Molho:

Em uma panela, frite o alho e o bacon no azeite. Muito cuidado para o bacon não queimar. 

Em uma tigela, bata o ovo inteiro e as gemas com sal, pimenta e cerca de 2/3 do queijo 

ralado até obter uma mistura espumosa. Lembre-se de desligar o fogo assim que o bacon 

estiver cozido: os cubos não devem queimar. Reacenda o fogo da panela com o bacon e, 

enquanto isso, escorra a massa, mas deixe um pouco da água do cozimento. Despeje o 

macarrão na panela com o bacon e acrescente a mistura de ovos e queijo e a água do 

cozimento. Cozinhe por cerca de 1 minuto para que a massa absorva o molho.

Massa: 

Em outra panela, ferva água para fazer o espaguete. Quando a água ferver, jogue o espa-

guete, certificando-se de cozinhá-lo apenas um minuto a menos do que o indicado (geral-

mente bastam 10 minutos).

Montagem: 

Desligue o fogo e sirva o espaguete com o queijo restante.

Rendimento:

4 porções

Tempo de preparo:

30 minutos

M o d o  d e  p r e p a r o



Quer uma receita de pão recheado pra chamar de sua? Então 

confira receita abaixo, dê um play no vídeo do Tastemade Brasil e 

aprenda a fazer.

600g de FARINHA DE TRIGO TRADICIONAL DONA BENTA 

2 colheres de chá de sal

6g de FERMENTO BIOLÓGICO SECO INSTANTÂNEO DONA BENTA 

FERMIX

350ml de água morna

100g de presunto em fatias

200g de queijo lanche em fatias

100g de bacon frito

3 talos de cebolinha picada

I n g r e d i e n t e s



Quer uma receita de pão recheado pra chamar de sua? Então 

confira receita abaixo, dê um play no vídeo do Tastemade Brasil e 

aprenda a fazer.

600g de FARINHA DE TRIGO TRADICIONAL DONA BENTA 

2 colheres de chá de sal

6g de FERMENTO BIOLÓGICO SECO INSTANTÂNEO DONA BENTA 

FERMIX

350ml de água morna

100g de presunto em fatias

200g de queijo lanche em fatias

100g de bacon frito

3 talos de cebolinha picada

I n g r e d i e n t e s



1. Misturar a farinha com o sal. Reservar.

2. Em uma tigela, dispor o fermento e a água e misturar bem.

3. Dispor a farinha com sal e misturar bem, primeiramente com uma colher de pau e 

depois com as mãos.

4. Cobrir com um pano e deixar descansar por 10 minutos.

5. Passar para uma superfície enfarinhada e sovar por 5 minutos.

6. Deixar a massa descansar novamente por 1 hora.

7. Em uma superfície enfarinhada, abrir a massa em retângulo.

8. Dispor o presunto, o queijo, o bacon e a cebolinha.

9. Dobrar as extremidades da massa e depois dobrar formando um retângulo.

10. Assar em forno preaquecido a 180ºC por 30 minutos ou até ficar dourado.

M o d o  d e  p r e p a r o



100g de bacon picado

1 envelope de creme de queijo

2 xícaras (chá) de FARINHA DE TRIGO TRADICIONAL DONA 

BENTA

7 colheres (sopa) de margarina

2 gemas

I n g r e d i e n t e s



100g de bacon picado

1 envelope de creme de queijo

2 xícaras (chá) de FARINHA DE TRIGO TRADICIONAL DONA 

BENTA

7 colheres (sopa) de margarina

2 gemas

I n g r e d i e n t e s



Frite o bacon na própria gordura até ficar bem sequinho. Escorra em papel-absorvente e 

triture bem. Reserve 2 colheres (sopa) da gordura da fritura. Em uma tigela, misture o 

creme de queijo, a FARINHA DE TRIGO TRADICIONAL DONA BENTA, a margarina, as 

gemas, o bacon e a gordura reservada até obter uma massa lisa que solte das mãos. Abra 

a massa com 0,5cm de espessura Corte biscoitos com cerca de 3cm de diâmetro, utili-

zando os cortadores de sua preferência. Arrume-os em assadeiras grandes, deixando pe-

queno espaço entre eles. Asse em forno médio (180ºC), preaquecido, por cerca de 25 mi-

nutos ou até dourar. Retire do forno e deixe esfriar.

Dicas

Dica1: Para abrir a massa com mais facilidade. Abra-a entre dois filmes plásticos.

Dica2: Se preferir, antes de levar ao forno, polvilhe com queijo parmesão, gergelim ou 

semente de papoula.

Dica3: Para triturar o bacon, coloque dentro de um saco plástico e passe o rolo por cima, 

pressionando bem. Para isso, o bacon deve estar bem frito e sequinho.

Dica4: Para embalar os biscoitos é preciso que eles estejam frios.

Dica5: Coloque-os em sacos plásticos, retire todo o ar e amarre os saquinhos com pren-

dedores apropriados.

Dica6: Se bem armazenados, mantêm o seu crocante e sabor por 1 semana.

Dica7: O rendimento poderá variar, conforme o tamanho dos cortadores utilizados.

Dica8: Sirva os biscoitos em reunião com amigos, assistindo um futebol, final de tarde, 

viajando no carro, etc.

Dica9: O creme de queijo poderá ser substituído pelo creme de cebola

M o d o  d e  p r e p a r o



Massa

½ embalagem de MASSA ESPAGUETE SÊMOLA DONA BENTA

2 ovos

1 colher (sopa) de margarina

2 batatas médias cozidas e amassadas

1 colher (chá) de sal

Recheio

3 salsichas aferventadas

150g de mussarela cortada em cubos

1 colher (chá) de orégano

Para empanar

2 claras

½ xícara (chá) de farinha de rosca

Para fritar

Óleo em quantidade suficiente

I n g r e d i e n t e s



Massa

½ embalagem de MASSA ESPAGUETE SÊMOLA DONA BENTA

2 ovos

1 colher (sopa) de margarina

2 batatas médias cozidas e amassadas

1 colher (chá) de sal

Recheio

3 salsichas aferventadas

150g de mussarela cortada em cubos

1 colher (chá) de orégano

Para empanar

2 claras

½ xícara (chá) de farinha de rosca

Para fritar

Óleo em quantidade suficiente

I n g r e d i e n t e s



Prepare a MASSA ESPAGUETE SÊMOLA DONA BENTA conforme as instruções da embala-

gem. Escorra e passe pelo espremedor de batatas. Adicione os ovos, a margarina, as ba-

tatas e o sal. Amasse até obter uma massa homogênea. Cubra e deixe descansar por 15 

minutos.

Recheio:

Corte cada salsicha em 10 rodelas. Junte a mussarela, tempere com o orégano e reser-

ve.

Modelagem:

Divida a massa em 25 porções iguais. Recheie cada porção com uma salsicha e um cubo 

de mussarela e modele em formato de bolinhas. Passe-as pelas claras e depois pela fa-

rinha de rosca. Frite-as em óleo quente, coloque em papel-toalha para retirar o excesso 

de gordura. Sirva quente.

Rendimento:  25 porção

Tempo de preparo: 60 minutos

Dicas

Se a massa grudar um pouco nas mãos, polvilhe com FARINHA DE TRIGO TRADICIONAL 

DONA BENTA .

M o d o  d e  p r e p a r o


