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Movidos pela paixão por 
alimentação saudável e por um 
mundo mais sustentável , 
cultivamos cogumelos frescos 
em Campo Grande (MS), desde 
2020.

Da qualidade do insumo ao 
manejo, garantimos que os 
nossos cogumelos atendam 
aos padrões mais exigentes do 
mercado. 

Considerados super alimentos, 
os cogumelos são fontes de 
proteína, vitaminas e minerais, 
baixo em gorduras, sem glúten 
e cheios de sabor. 

Além de super nutritivos, são 
versáteis, fáceis de preparar e 
valorizam qualquer receita.

Quem somos

Vergílio Mann, sócio-proprietário.

«Este livro de receitas é um convite especial para você, nosso cliente, 
botar a mão na massa, junto da família e amigos, e assim, degustar o 
melhor da vida com os nossos deliciosos cogumelos, que são uma 
verdadeira iguaria da natureza!»

Família Fungueria

Bom apetite!



R



R



R

1. Shimeji na Manteiga (Culinária Oriental) .... 7

 2. Caponata de Cogumelos ..............................9

 3. Shimeji Salteado (para recheios)..................11

4. Omelete de Cogumelos................................13

 5. Espetinho de Shimeji e Bacon.....................15
 6. Quiche de Alho Poró e Cogumelos...............17
 7. Creme de Cogumelos..................................19

 8. Portobello Recheado ...................................21



R

 9. Eryngui na brasa com Açafrão...................23

 10. Macarrão ao Alho e Óleo com Shiitake......25

 11. Espaguete ao Pesto com Shimeji...............27

12. Ragu de Cogumelos com Polenta...............29

 13. Hambúrguer de Cogumelos.......................31
 14. Estrogonofe de Cogumelos........................33
 15. Risoto de Cogumelos................................35

 16. Steak Diane ..........................................37

 Beef Wellington...............................3917.



R



R



I N G R E D I E N T E S

Caponata de
Cogumelos

800g de Cogumelos Fungueria

1 pimentão médio amarelo

1 cebola grande

1 pimentão vermelho médio

1 Tomate sem polpa e sementes (opcional)

4 dentes de alho

Azeite, sal e ervas a gosto

90 min
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1.  Pré aqueça o forno a 200º.

2. Fatie em tiras finas os 

cogumelos já limpos, a cebola e 

os pimentões.

3. Adicione os temperos e 

misture bem os ingredientes. 

4. Regue com azeite de oliva e 

misture bem.

5. Adicione os dentes de alho 

com casca e leve ao forno por 1 

hora a 180º, mexendo os 

ingredientes delicadamente a 

cada 15 minutos.

6. Quando estiver com textura 

encorpada, retire a casca dos 

dentes de alho e misture bem. 

Deixe esfriar e conserve na 

geladeira por até 1 semana.

8. Servido com torradinhas é 

um antepasto perfeito, ou até 

mesmo como recheios para 

sanduíches.
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400g de Cogumelo Eryngui Fungueria

Açafrão em pó

Azeite e sal a gosto

Eryngui na brasa
com Açafrão
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1.  Limpe os cogumelos com 

papel toalha úmido, mantenha 

inteiros ou fatie ao meio, se 

preferir.

2. Besunte os cogumelos com o 

azeite de oliva, tempere com o 

açafrão por toda superfície e 

adicione sal.

3. Coloque para assar por cerca 

de 20 a 30 minutos, virando 

sempre para não queimar

4 .  P o d e  s e r  a s s a d o  n a 

churrasqueira, no forno a 200º  

ou na air fryer. Uma excelente 

opção para  completar  o 

churrasco, com sua textura 

densa e sabor marcante.
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Fácil 30 minutos  2 porções Vegana
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2. Refogue a cebola e o alho na 

manteiga por uns 3 minutos. 

Acrescente os cogumelos e 

aumente o fogo. Mexa bem e 

quando secar, adicione o vinho. 
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Moderado 1 hora  6 porções

400g de Cogumelos Portobello ou Paris Fungueria

1kg de filé mignon cortado em bifes

1 cebola roxa cortada em pétalas

1 dente de alho grande picadinho

1 colher (sopa) manteiga

2 colheres (sopa) molho inglês

2 colheres (sopa) mostarda de Dijon

1 xícara de creme leite fresco

1/4 xícara de conhaque

Salsinha picada

Sal e pimenta do reino
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