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Cozinhar na época do Natal traz pensamentos alegres ou pensamentos de pavor. Talvez seja uma combinação. Todos nós amamos a comida no Natal e os cheiros flutuando pela casa. Mas também exerce muita pressão sobre quem é o cozinheiro principal da casa.

A maioria dos problemas com a culinária no Natal pode ser resolvida simplificando as coisas. A verdade é que tendemos a complicar a produção de alimentos para o feriado, fazendo muita comida, muitos tipos diferentes de comida e não envolvendo a família para ajudar a reduzir o host que precisa cozinhar todo.
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Toda família tem suas tradições, e é sempre bom mantê-las e transmiti-las. Mas também é divertido adicionar algo novo. Se você descobrir que ninguém na família gosta de algo, pare de fazê-lo. Mesmo que fosse tradição, não faz sentido continuar.

Existem muitos alimentos tradicionais que você pode servir no Natal, mas também existem alguns que podem ser adicionados para tornar a celebração mais nova. Vejamos alguns alimentos tradicionais e como incorporar algo novo.

· Salada de batata- Este é um prato comum servido nas celebrações de Natal em todo o mundo. Existem muitas maneiras de fazê-lo. Se você sempre fez isso de uma maneira, por que não tentar uma nova maneira? Por exemplo, se você faz salada de batata rica em maionese, experimente uma que não tenha maionese apenas para agitar um pouco.

· Peru- Pode parecer estranho para você, mas nem todo mundo come peru no Natal. Hoje, muitas pessoas agora desfrutam de dietas à base de plantas e desejam outra coisa. Outros estão cansados ​​da mesma coisa todos os anos. Por que não fazer uma festa de pizza ou experimentar alguns pratos tradicionais de todo o mundo - comoChiles en Nogada, que é apreciado durante as férias no México, como prato principal.

· Festa dos Sete Peixes- Esta é uma tradição italiana. Você pode alterar o tema das suas férias, dependendo do que você normalmente faz e ainda ser totalmente tradicional, enquanto tenta algo novo. Se você quiser tentar isso,aqui está uma ótima receita para você começar. 

· Doro Wat em Injera- Este é o tradicional jantar de Natal etíope. É um ensopado de frango picante. Você pode substituir o peru por frango e usar esta receita como uma maneira de usar as sobras do jantar tradicional do peru, sacudindo o antigo e o novo de uma maneira muito saborosa e original.

· Vai alemão - Existem muitas tradições ricas para comida na Alemanha. Em vez de seu peru normal, por que não assar um pato? Essa pode ser uma boa maneira de agitar seu jantar de Natal, mantendo-o tradicional e adicionando algo novo:

Você entende a comida. Olhe para a sua herança. Uma idéia divertida é fazer com que todos façam umaTeste de DNA para verificar sua genealogia antes do feriado, peça a cada pessoa que traga um prato de um país que eles descobriram que fazia parte de sua constituição genética. 

Você pode criar um grupo no Facebook no Dia das Bruxas com toda a sua família para discutir culinária para os feriados, além de resultados de testes de DNA, se você fizer isso. Seja como for, lembre-se de que não precisa fazer tudo. Você pode pedir ajuda, pode pular algumas coisas e adicionar novas coisas conforme desejar.
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Se você está alimentando uma multidão, pode querer algumas idéias de café da manhã ou brunch de Natal para ajudar você a fazer todos felizes. Mas lembre-se - você não precisa preparar o café da manhã de Natal no dia de Natal. Você pode fazer isso a qualquer momento durante as férias. Se você tem uma grande multidão em sua casa na manhã de Natal, pode oferecer comida fácil de pegar, como bolos, rosquinhas e até cereais, se preferir.

· Caçarolas durante a noite- Elas são perfeitas para deixar todos satisfeitos com o café da manhã, sem colocar muito trabalho em sua programação. Essas dez receitas são simples de seguir e deliciosas, e você pode escolher entre caçarolas doces ou salgadas. Não tenha medo de sub-ingredientes nessas idéias, se você não comer ou gostar de algo na receita.

· Comida fácil de pegar- Muitas vezes a manhã está cheia de presentes de abertura e pensando no que você deve fazer para preparar o jantar. Então, se você quiser, pode fazer uma variedade de petiscos para que todos possam acordar e pegar comida como quiserem. Muffins, quiches individuais, aveia, cereais e até tortas pop são ótimos para o brunch de Natal. Se você quer ser criativo, façarolos de canela em uma panela em forma de árvore de Natal e adicione aspersores vermelhos, verdes, dourados e prateados. 

· Presunto de Natal- Uma ótima maneira de usar o presunto de Natal é no café da manhã. Você pode fornecer pãezinhos, presunto em espiral, chutney e outras coberturas para desfrutar com o presunto. Todos podem fazer seus próprios. Tudo o que você faz é colocar o presunto e os pãezinhos e talvez algumas frutas, e deixar as pessoas pegarem e irem à vontade.

· Quiche de café da manhã- Essa é uma ótima maneira de preparar o café da manhã rapidamente e de encher as pessoas. Você pode fazer uma quiche com todos os tipos de ingredientes. Você também pode fazer mini-quiches se tiver muitas pessoas com diferentes necessidades alimentares no café da manhã - até mesmo veganos. Nota: Você também pode comprar uma mini-quiche preparada na Costco.

· Pudim de pão- Você pode fazer um pudim de pão para o café da manhã. Na maioria das vezes, você pode começar isso da noite para o dia e terminar de manhã. Tente istopudim de pão de panqueca de mirtilo-noz-pecã para alegrar seu café da manhã com brunch de Natal: 

· Sair para o café da manhã- Isso pode parecer estranho, mas você pode torná-lo super fácil saindo para o café da manhã. Sim, muitos lugares estão abertos no Natal para brunch. Você precisará telefonar para a sua região, mas pode ser divertido exagerar a tradição e sair para o café da manhã e, talvez, até ir ao cinema.

· Não esqueça o perfurador- Uma grande coisa a fazer para o seu brunch de Natal é um soco especial e divertido apenas para adultos. Martha Stewart tem uma ótimaReceita Bloody Mary punch, mas você pode fazer qualquer tipo de soco que desejar, que significa Natal para você. 

O que você quiser fazer para o seu brunch de Natal, seja na véspera ou no dia de Natal ou mesmo no dia seguinte, não importa. Desfrutar de comida deliciosa com pessoas que você ama é o que importa.
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Todo mundo gosta de se inspirar. Hoje é mais fácil do que nunca se inspirar devido à Internet. Você pode encontrar tudo na rede hoje, mas ainda pode ligar para a mãe ou a avó para obter idéias também. Não negligencie nenhuma fonte de inspiração de revistas para livros, para seus amigos e familiares. Idéias e inspiração estão literalmente em toda parte, se você as estiver procurando.

· Youtube- Faça uma pesquisa rápida por idéias para o jantar de Natal e você verá uma infinidade de vídeos. Você pode refinar sua pesquisa e pedir idéias rápidas, veganas ou diferentes maneiras de cozinhar um peru de Natal. O céu é o limite com o YouTube.

· Facebook - Pode parecer uma escolha estranha, mas todo mundo faz todo tipo de perguntas na parede e em grupos, e obtém ótimas respostas. Basta perguntar o que as outras pessoas fazem durante as férias e você certamente descobrirá muitas ótimas idéias que você pode incorporar à sua festa de final de ano.

· Pinterest- Todo mundo que ama o Pinterest fará painéis especiais de pinos para o jantar de Natal, que você pode navegar à vontade. Você pode pesquisar usando as palavras-chave certas para seus desejos. Você pode pesquisar idéias de menu, por exemplo, em vez de apenas ideias de peru.

· Avó- Não descarte o que a vovó sabe. Ela provavelmente tem receitas que ficará mais do que feliz em enviar a você que ela fará se você perguntar. As avós gostam de compartilhar o que sabem e o seu provavelmente não é muito diferente. Em alguns casos, porém, ela pode não ter uma receita e você precisará aprender pessoalmente.

· Mamãe- Sua mãe ainda tem boas idéias sobre as férias e pode compartilhar facilmente suas receitas com você. Até a mãe de outra pessoa terá boas idéias, se você perguntar. Se você tem um convidado que vem visitar as férias e não pode estar com sua própria família, sempre pode ligar para a mãe para descobrir o que faz o Natal para o seu convidado.

· Amigos- Pergunte a seus amigos o que eles gostam de cozinhar nos feriados. Eles provavelmente publicarão muitas variações das coisas tradicionais que você cria, mas também podem ter idéias nas quais você nunca pensou - especialmente se você tiver um grupo de amigos que são de todas as esferas da vida.

· Livros de receitas- Não se esqueça de livros de receitas. Ainda são boas maneiras de obter idéias. Você pode ir a uma livraria e passar uma tarde procurando vários livros de receitas para se inspirar. Em seguida, você pode descobrir se sua biblioteca local possui esse livro de receitas antes de comprá-lo.

· Revistas- Em algum momento, a seção da revista será invadida por idéias de festas, mas você pode consultar as revistas do ano passado na biblioteca para obter suas idéias mais rapidamente. As bibliotecas geralmente têm revistas mais antigas que você pode ver. Eles também geralmente permitem copiar páginas da revista para levar as receitas para casa.

Você pode encontrar inspiração em muitos lugares. Mas a principal coisa a não fazer é se sobrecarregar de idéias para ficar sobrecarregado. É melhor considerar qual é o seu objetivo para o jantar, escolher algum tema e, em seguida, limitar a quantidade que você cozinhar para que você não cozinhe demais nem cozinhe demais neste importante jantar de férias.
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A tradição está tudo muito bem. É divertido. Me sinto em casa. Nós humanos gostamos de rituais; isso nos faz sentir aterrados. Mas, quando se trata de comida, não há razão para que você ainda não possa ser tradicional, mas acrescente um pouco disso alterando as receitas tradicionais para torná-las um pouco diferentes - e possivelmente até melhores que as originais. Aqui estão algumas idéias para que seus sucos criativos fluam.

1. Peru - Muitas pessoas gostam de peru no jantar de Natal. Normalmente, é apenas um peru assado comum com recheio ou molho. Mas em 2016, Rachel Ray Every Day publicou seis reviravoltas para o peru tradicional.Essas receitas são incríveis para mantê-lo tradicional, mas com um pouco de sabor extra que sua família vai adorar. 

2. Recheio / Molho- Sempre há muita discussão sobre se você deve consertar o recheio ou o curativo. Ou é bom, mas você pode realmente mudar os ingredientes e torná-lo ainda mais especial, se quiser. Existem tantas combinações incríveis de sabores. Você pode tentar issoFérias na Turquia com Recheio de Arroz receita.

3. Go Vegan- Pode parecer impossível, mas você pode adicionar uma grande reviravolta à sua refeição de férias simplesmente se tornando vegana. Não procure mais do que o seuSite do Whole Foods Marketpara ótimas idéias de receitas. Se você não tiver um Whole Foods, ainda poderá encontrar ingredientes no supermercado local em sua maior parte.

4. Presunto do feriado- Muitas pessoas gostam de presunto envidraçado em espiral no Natal. É maravilhoso para esse dia, mas também para as sobras. Existem muitas receitas diferentes que são quase as mesmas para este prato tradicional. Por que não mexer com issoPresunto do feriado com uma torção de Texas. Você nem precisa morar no Texas para se divertir.

5. Torta de abóbora- Você pode pensar que já viu todas as variações de sua amada torta de abóbora, mas há tantas que não podem ser listadas aqui. No entanto, você pode ir ao site da Tabela da Comunidade para ver essas maravilhosas12 torções na torta de abóbora tradicional. Esteja pronto para ficar com muita fome.

6. Cozido de feijão verde- Muitas pessoas odeiam, mas obviamente adoram porque parece que faz parte de todas as refeições do feriado de Natal. Existem muitas maneiras de fazê-lo que você talvez não conheça. Aqui você pode encontrar uma lista desete maneiras diferentes para tornar este prato tradicional tradicional ainda mais especial.

7. Giblet Molho - O receita tradicionalé delicioso, mas você pode apimentá-lo. Você pode misturar um pouco de creme de leite para torná-lo super rico e cremoso com um chute picante. Outra opção é apimentar adicionando um pouco de molho picante ou páprica defumada.

8. Pudim de Natal - Muitas pessoas gostam pudim de Natal clássicoem algum momento durante as férias. Se você vem da Inglaterra, sabe tudo sobre isso. Mas também é na América e em outros países devido à imigração.

Se você nunca experimentou, fazer a receita tradicional será uma grande reviravolta, mas se você tiver, considere tentar Esta versão. Se você gosta de frutas secas, ovos e pão, vai adorar.

Não tenha medo de tentar coisas novas. Você pode até jogar fora a tradição e tomar uma pizza de Natal, se desejar. Não se sinta obrigado a fazer a mesma coisa todos os anos, se não quiser.
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Idéias de sobremesas simples para cozinhar Natal estão ao seu redor. Você pode encontrá-los no Pinterest em massa. Mas como você sabe quais são boas? Bem, se você pode encontrar muitas variações em um tipo de sobremesa, provavelmente encontrou o que deseja fazer. Basta procurar as receitas e decidir qual é a mais fácil de fazer. Existem receitas a partir do zero, bem como receitas parcialmente caseiras para você escolher.

1. Fondue de Chocolate- Fazer uma festa de fondue é uma idéia divertida para qualquer época do ano, mas é tão festivo que se encaixa perfeitamente no Natal. Algumas famílias adoram fazer isso na véspera de Natal com um bom filme. Aqui está um simplesreceita de fondue de fogão lentoque você pode usar. Você também pode mergulhar o que quiser no chocolate, então faça várias caçarolas para as pessoas experimentarem. Dica: compre dippers pré-fabricados e corte-os para facilitar.

2. mistura de bolo com biscoitos - Estes biscoitos de mistura de bolosão fáceis de fazer, com aparência festiva e deliciosas. É tudo o que você precisa em um cookie de férias. Como ele usa mistura de bolo, é um biscoito macio que quase derrete na boca. Quando você as coloca na mesa para a sobremesa, sua família grita e ooh e aah se deleitam. Toda a sua família vai amá-los.

3. Yule Log - Esta maravilhosa e tradicional sobremesa pode ser feita de várias maneiras. A receita tradicionalvai explodir toda a família. É chocolate e delicioso e bonito também. Você também podefazer um de uma caixa de mistura se você preferir. 

4. Amêndoa Roca- Isso também é um ótimo complemento para qualquer presente relacionado à comida que você criar. Muitas pessoas gostam de ter saquinhos ou latas (você pode comprá-los por um dinheirinho na loja do dólar) de presentes prontos para aqueles que passam nas férias. Esta receita paraFácil caseiro amêndoa Roca é ainda mais fácil do que você imagina:

5. BagatelaTodo mundo adora uma boa ninharia. Eles parecem tão festivos e têm um sabor tão cremoso e delicioso. Existem muitas receitas para ninharias por aí. Uma ninharia é uma sobremesa em camadas, normalmente servida em um recipiente de vidro transparente, para que todos possam ver as camadas. Aqui estãodez receitas triviais você pode experimentar no Taste of Home.

6. Torta de carne moída - Muitas vezes chamada de torta de "carne picada", essa deliciosa torta tem uma combinação de frutas, especiarias, como canela, cravo e noz-moscada, que todos desfrutamos durante as férias. Esta receita da The Food Network cruzará todos os T's e pontilhará todos os E's para você em uma deliciosa versão de empada que usa uma crosta de fubá.

7. Bolo Podre- Esta é uma sobremesa super fácil de fazer. Eles chamam isso deBolo Podreporque você literalmente despeja os ingredientes em uma panela e asse. Você não precisa se preparar muito e realmente não pode estragar tudo.

8. Pudim de Brownie do fogão lento- Quer uma sobremesa que não é fácil de fazer, mas que deixará todo mundo quente e feliz também? estePudim de Brownie do fogão lentoé a resposta para todos os seus problemas com o preparo de sobremesas, incluindo espaço para isso. Adicione um pouco de sorvete de menta para torná-lo mais festivo:

9. Sapateiro de Abóbora- Este é um toque maravilhoso em uma sobremesa de abóbora que todo mundo vai adorar. É quente, pegajoso, cheio de abóbora e simplesmente delicioso. Uma vez que é feito no seu fogão lento, não poderia ser mais simples ou mais saboroso do que isso. Quer mais sobremesas de panela lenta de abóbora?Basta ir aqui.
Fazer a sobremesa para cozinhar no Natal não precisa ser difícil. Você pode até ir à loja e comprar sobremesa, se preferir. Ninguém vai perceber ou se importar, para ser honesto. Naturalmente, fazer sobremesas em casa tem o benefício adicional de fazer com que a casa cheire muito festiva, então tente uma dessas idéias.
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É divertido experimentar novas bebidas durante as férias. Você pode fazer bebidas para crianças e somente para adultos de maneira fácil e simples se definir esse objetivo. Só não escolha receitas difíceis. Você pode ter combinações caseiras e pré-misturadas para facilitar tudo.

· Chocolate quente branco com menta- Essa é uma ótima variação de chocolate quente e parece super festiva em canecas claras. Seus filhos e adultos vão adorar isso. Para adultos, você pode usar uma dose de aguardente de hortelã-pimenta em vez do extrato de hortelã-pimenta:
· https://lilluna.com/mint-hot-cocoa/

· Sorvete "Egg" Nog- Esta não é uma gemada real, porque não há ovos, mas é super delicioso. Em vez disso, você usará sorvete (geralmente sem ovo) para fazer isso. Essa é uma maneira divertida de fazer a gema de ovo segura e não acidentalmente deixar seus convidados doentes com ovos crus:

· Gemada caseira sem álcool- Isso é uma verdadeira gemada. A receita é simples, mesmo que você ache difícil no começo. É realmente apenas misturar ingredientes em uma panela e cozinhá-los para que você não prejudique sua família e amigos com ovos crus. Este é tão fácil e delicioso que não é provável que você queira usar a loja comprada novamente.

· Vinho com canela- Esta é uma bebida muito popular na Alemanha. Se você já teve a chance de ir à Alemanha, vá ao Christ Kindles Market em Nuremberg para apreciar muitas coisas maravilhosas natalinas, incluindo o melhor vinho quente servido na rua pelos vendedores ambulantes. Se você não pode ir, tudo bem; faça issoreceita de vinho temperado fogão lento em vez de.

· Gingerbread Chocolate Quente- Você pode procurar uma receita, mas na verdade você pode apenas usar a mistura de chocolate quente embalada e, em seguida, adicionar temperos como o tempero da torta de abóbora à mistura para destacar os sabores que você deseja. Mas,esta receitatambém é muito bom Para adultos, considere adicionar rum com especiarias para dar um chute agradável.

· bomba de cereja- Esta bebida de cereja é ótima para crianças e adultos e não é alcoólica. Basta misturar granadina, refrigerante e cerejas.A receita aquiserve seis. Se você quiser torná-lo mais adulto, você também pode adicionar algumas onças de vodka, gin ou rum. Por causa de todas as cerejas e cor vermelha, faz com que pareça super festivo. Você pode até adicionar um bastão de doces verde como enfeite.

Criar bebidas de férias incríveis não requer um bar completo. Escolha um tema e continue com ele para que você possa se espalhar sem se cansar (ou ficar bêbado) durante as comemorações do feriado.




[bookmark: _Toc497221857]Aperitivos e Aperitivos

Você sabia que, durante algumas das férias, você pode simplesmente preparar lanches e aperitivos em vez de uma refeição completa? A maioria das pessoas adora lanches durante o feriado. Lanches é uma ótima maneira de experimentar sabores diferentes, sem comprometer-se totalmente.

· Triscuits Snack Ideas- Embora muitas das idéias de Martha Stewart sejam demoradas, esses lanches não são difíceis e usam muitas sobras para ajudar a torná-los realmente dignos de férias. Você também pode colocar um pouco de molho de tomate, pepperoni de peru e queijo mussarela em um biscoito e assar no forno até o queijo derreter.

· Crescent Roll Ideas- Você sabe o que é um rolo crescente, mas você sabia que pode fazer todos os tipos de aperitivos e lanches de férias que sua família absolutamente ama e volta para mais? Como é feito com ingredientes pré-fabricados, é super simples.

· Almôndegas- Isso é quase uma tradição em algumas partes do país. Além disso, são super fáceis de fazer usando oReceita de Bisquick Sausage Ball. Você pode usar salsicha quente para torná-los picantes ou usar apenas moderado, se preferir. Você também pode experimentar com diferentes tipos de queijo.

· Bandeja de Queijo e Carne- Esta é uma maneira super fácil de colocar lanches e aperitivos para as férias. Coloque uma variedade de queijos, carnes, frutas, chutney, pão e biscoitos em uma bandeja. Você pode decorá-lo da maneira que quiser, inclusive transformando sua comida na forma de uma árvore de Natal.

· Bolas de queijo- Fazer uma bola de queijo é simples. Você literalmente apenas coloca todos os ingredientes em uma tigela e mistura, formando a forma que deseja e leve à geladeira. Torna o queijo mais festivo e transmite todos os tipos de sabores, dependendo da receita que você usa. Tente essereceitas de bola de queijo do Delish.com para começar.

· Ovos cozidos- Existem muitas maneiras de fazer esta receita clássica, mas a maioria começa com ovos cozidos. Você pega a parte amarela do ovo e a mistura com ingredientes diferentes para fazer um recheio.Esta receita é interessante porque você cora sua clara de ovo cozida com cores festivas, tornando-a mais festiva.

· Salada- Sim, você pode criar uma deliciosa salada como lanche ou aperitivo, porque às vezes as pessoas querem uma pausa nas refeições pesadas, mesmo que ainda estejam com fome. Esta receita paraSalada de espinafre e amêndoacumpre a meta. Você pode comprar curativos pré-embalados para facilitar ainda mais.

· Maçãs e molho de data- Isso é super fácil. Você realmente não precisa de uma receita, embora tenhamos um link para uma aqui. São apenas datas encharcadas e sem caroço, misturadas com água até obter a consistência suave que você deseja para mergulhar e depois fatiar maçãs. Você também pode adicionar canela à data para dar mais sabor ao feriado. Isso realmente é saudável e tem gosto de caramelo. Seus convidados vão se surpreender. Dica: se você não tiver um liquidificador de alta velocidade, deixe suas datas por algumas horas antes de misturar.

Felizmente, essas idéias de lanches e aperitivos farão com que você comece a pensar no que vai fazer. Sempre considere a rapidez com que é feito, incluindo como você o armazenará. Normalmente, durante as férias, você já tem muita comida na geladeira, então planeje.

[bookmark: _Toc497221858]Como lidar com diferentes necessidades alimentares

Às vezes, você tem familiares que têm necessidades alimentares especiais que não podem ser quebradas, mesmo durante as férias. Se esse for o seu caso, é uma boa ideia encontrar receitas que funcionem para todos, feitas com os ingredientes que os hóspedes podem comer. Freqüentemente, as pessoas que não têm problemas com alimentos nem notam, mas a pessoa com esses problemas fica muito agradecida porque muitas vezes não há nada para comer e elas não gostam de fazer muito.

Experimente as opções veganas

Se você tem familiares sem glúten e / ou laticínios, geralmente pode encontrar deliciosas opções veganas que funcionam para ambos. Pratos comoRecheio de arroz sem glútenfunciona bem para quem tem os dois requisitos e o sabor é delicioso para as outras pessoas também. Também não é difícil de fazer, já que você começa com arroz cru e o cozinha principalmente no forno:

Pergunte a eles

Crie um grupo no Facebook para todos os convidados para as férias de Natal. Em seguida, peça-lhes como um grupo que informe suas restrições alimentares. A maioria das pessoas não fala muito sobre isso, a menos que você pergunte. Às vezes, parece que as pessoas com restrições são exigentes e barulhentas, mas isso é apenas porque elas estão na sua festa e estão com fome.

Enviar um menu

Se você deseja preparar um cardápio de qualquer maneira, a melhor coisa a fazer é enviar o cardápio com seu convite, para que as pessoas que sabem que não podem comer essa refeição se sintam à vontade para responder "não" ou ligar para você e trazer sua própria comida. A parte importante das férias é estar juntos, mesmo que a comida pareça realmente importante.

Pot Luck It 

Se você souber que muitos membros de sua família têm problemas, peça a todos que tragam seu próprio prato para compartilhar. Dessa forma, eles terão pelo menos uma coisa que podem comer. Ofereça-se para cozinhar o presunto ou o peru (ou o que sua família comer como prato principal) e peça que tragam algo que atenda às suas necessidades alimentares.

Use menos ingredientes

Frequentemente, receitas com menos ingredientes são mais fáceis de comer para quem tem alergia alimentar. Mas se você está convidando muitas pessoas, também é importante rotular alimentos que contenham ingredientes como leite, ovos e nozes aos quais as pessoas geralmente são alérgicas.

Finalmente, apenas relaxe. Você não pode agradar a todos. Informe seus convidados sobre o que você servirá e que eles sabem que é bom trazer algo se eles não puderem comer. Não selecione ninguém e peça que eles tentem alguma coisa.

Faça tudo por conta própria, para que as pessoas possam fazer suas próprias escolhas e não sintam como se os holofotes estivessem sobre elas. Nada é pior do que realmente querer aquela torta de abóbora, mas saber que você terá que visitar o banheiro várias vezes se você se entregar a um grande evento familiar. Então, não empurre as pessoas. Se eles disserem não, obrigado, sorria e aceite.
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Quando você é responsável por alimentar uma multidão, a maneira como você a realiza depende muito do seu orçamento, da sua saúde, do seu espaço e das escolhas alimentares que você e sua família fazem. Essas dicas e truques podem funcionar para qualquer tipo de festa, incluindo seu jantar de férias.

Defina seu orçamento

É importante fazer isso antes de começar a convidar pessoas. É muito provável que você gaste em média 10 dólares por pessoa no seu menu de férias. É útil saber para que você possa definir um orçamento e limitar o número de pessoas que aparecem. Como alternativa, você pode optar por fornecer o prato principal e deixar que seus convidados tragam pratos como quiserem, ou que você designe se tiver um tema no qual deseja se apegar.

Decidir quem é convidado

Depois de ter seu orçamento, você pode criar sua lista de convites. Mesmo que você não esteja convidando formalmente as pessoas e apenas sua família esteja aparecendo porque essa é a tradição, anote de qualquer maneira. Enquanto estiver fazendo isso, anote todas as alergias ou limitações alimentares dos convidados que você sabe que estarão lá.

Planeje seu menu

Agora que você está no estágio de planejamento de menus, é importante saber se você está cozinhando tudo ou o que pode contar com as pessoas para trazer o que você lhes atribui. Você também pode incluir facilmente a receita que deseja que eles usem se fizer dessa maneira. Como alternativa, você pode pedir que tragam uma caçarola de feijão verde e que usem sua própria receita. Para garantir que seus convidados sigam o menu conforme atribuído, explique em seu convite como ele funcionará.

Escolha receitas simples

Embora possa parecer um ótimo momento para experimentar a receita complicada que você encontrou, não é. É melhor experimentar essas receitas com sua família imediata do que em um jantar de férias com muitas pessoas lá. Em vez disso, escolha receitas com menos ingredientes que sejam fáceis de preparar e que levem pouco tempo de preparação.

Considere alimentar seu freezer

Algumas pessoas que têm um freezer de bom tamanho gostam de servir muitas receitas diferentes em suas reuniões de férias. Eles começarão a alimentar o freezer algumas semanas antes do evento e simplesmente aquecerão os alimentos na hora de servi-los. Isso funciona muito bem para caçarolas, curativos e muitas sobremesas.

O importante é lembrar que as pessoas estão lá para estar com você e os outros convidados. Eles não estão lá apenas para comer. Você pode fazer um ótimo jantar de férias fácil, deixando todos fazerem suas próprias pizzas pessoais ou com uma barra de batata. Você não precisa fazer tudo completamente tradicional para torná-lo um evento maravilhoso.
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As crianças adoram ajudar a preparar a comida. Se você quer envolver seus filhos ou netos na preparação de alimentos, esse conjunto de idéias fará de você a pessoa favorita deles. Essas sugestões farão você pensar sobre o que as crianças gostam.

1. S'Mores- É claro é claro. Você não pode ter uma receita de férias para crianças sem incluir s'mores. Todo mundo adora a deliciosa combinação de sabor de biscoito de graham, marshmallow e chocolate. Mas você sabia que também pode fazê-los no forno? Deixe o seu filho colocar biscoitos, barra de chocolate e marshmallow em uma panela e leve ao forno a 200 ° C até que o marshmallow comece a subir e o chocolate derreta - cerca de 10 minutos.

2. Bolinhos de azevinho- Esses cookies são um favorito das crianças. Eles parecem elegantes e são fáceis de fazer com a ajuda de um adulto. Eles não têm uma tonelada de ingredientes; de fato, você pode ter a maioria deles em mãos durante as férias. Flocos de milho, manteiga, marshmallows e balas de canela são ótimos biscoitos:

3. Casa de Gengibre- Uma tradição para muitos, um sonho para os outros, uma casa de gengibre comestível e fácil de fazer é uma maneira divertida de manter as crianças ocupadas por uma tarde inteira de bondade açucarada. Explore idéias usandograham crackers no Pinterest.

4. Biscoitos de açúcar- Esta é uma tradição em muitos lares. Você pode fazer biscoitos de açúcar de várias maneiras, inclusive usando massa de biscoito refrigerada. A diversão está em decorá-los. Você pode cozinhá-los com antecedência e deixar seus filhos decorá-los. Estesbiscoitos de massa de torta de atalho são a resposta para a simplicidade.

5. Sanduíches - As crianças gostam de sanduíches. Você pode colocar os ingredientes do sanduíche e deixá-los criá-los. Dê a eles alguns cortadores de biscoitos para recortar desenhos dos sanduíches para torná-los mais relevantes para as férias. Você pode usar peru, presunto, queijo pimento, hummus e todos os tipos de ingredientes.

6. Comida Dippable- Qualquer tipo de alimento que possa ser mergulhado é amado pelas crianças. Você pode fazer pepitas de peru e mergulhá-las em molho de cranberry. Corte cenouras, aipo, pimentão e mergulhe-o em qualquer tipo de molho, como queijo pimento, molho rancho e outros. Mesmo frutas mergulhadas em chocolate derretido ou pão diferente mergulhado em queijo derretido serão deliciosas para eles.

As crianças adoram ajudar, mas principalmente adoram ser ativas. Encontre maneiras de envolver as crianças, seja ajudando-as a preparar a comida ou fazendo da atividade um evento ativo com salgadinhos e molhos. Seus filhos vão adorar aprender a cozinhar, portanto, quanto mais você puder envolvê-los, maior a probabilidade de quererem ajudá-lo quando mais velhos.

Cozinhar o Natal não precisa ser difícil ou levar a noite toda. Se você escolher as receitas cuidadosamente com base no seu orçamento, no número de pessoas que deve alimentar e considerar quebrar algumas tradições, verá que desfruta muito mais das férias. Mantenha-o simples, mas delicioso!
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