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Comida tipica de recife

Passeando um més em Recife, claro que deu tempo para experimentar muitas comidas (e algumas bebidas) tipicas da cidade (e do estado de Pernambuco) e vou mostrar todas elas no post de hoje, que faz parte de uma blogagem coletiva - vejam todos os links dos outros blogs 14 no fim do post! Acrescentei também algumas coisinhas que nao tive
coragem ou oportunidade de experimentar. A culinaria tipica recifense/pernambucana tem influéncia dos indios, africanos e europeus colonizadores e também é influenciada pela sua localizac&o - por exemplo, com os frutos do mar e frutas nordestinas. Muita coisa considerada tipica do estado também é tipica de outros estados nordestinos. E claro
que essa nao € uma lista completa com todas as opgoes de culindria tipica de Pernambuco, mas foi o que mais vi ou ouvi falar enquanto estive 14. Experimentei em um local simples, o Bar do Tonhao perto do Mercado da Encruzilhada, no bairro de mesmo nome com o casal do blog Juntando Mochilas - nada como indicagédo (e companhia) dos amigos
locais! Este bar ja ganhou até prémio de "melhor arrumadinho de Recife" e estava mesmo maravilhoso! O prato leva esse nome devido a arrumacao dos ingredientes na travessa - o feijao verde, a farofa, o vinagrete e a carne de charque - com manteiga de garrafa. Nao gosto daquele feijao marrom que se come muito em Sao Paulo com aquele caldo
todo, mas gostei bastante do feijao sequinho assim. Segue uma receita de arrumadinho para quem ficou babando na foto abaixo. Leia aqui todos os posts sobre Recife no blog! Uma massa simples bem fininha e uma camada leve de goiabada. Enrole com destreza e em pouco minutos estard pronto o bolo de rolo, reconhecido como Patriménio Cultural
Imaterial de Permanbuco desde 2007. Comi bolo de rolo a rodo nesta viagem para o Pernambuco - e ainda trouxe para casa das 2 marcas mais reconhecidas: a tradicional Casa dos Frios e a mais nova Sabor da Casa e que nao fica nada atrds. Eu e a Carol fomos inclusive visitar a fabrica da Sabor da Casa e conto mais sobre isso em outro post. Hoje em
dia, como bons brasileiros que somos, claro que ja foram inventadas outras dezenas de sabores para o bolo de rolo - 14 na fabrica da Sabor da Casa eu experimentei o sabor prestigio, o de chocolate e o de café. Interessante, mas continuo preferindo o original de goiabada! Caso alguém se interesse, o meu 20 preferido foi o prestigio. Também
experimentei outros sabores na loja da Sabor da Casa em Porto de Galinhas. E ndo se atreva a chamar o bolo de rolo de "rocambole" se nao quiser causar a Terceira Guerra Mundial - a grande (enorme) diferenca estd na grossura/finura de cada camada e até na forma que é servido. O bolo de rolo deve sempre ser cortado fininho e acredite - isso faz
toda a diferenca no gosto! Até ir para Recife, eu sempre achei que carne de sol e charque (e também carne seca) era tudo a mesma coisa rs. Continuo nédo sabendo identificar direito qual é qual, mas a diferenca estd no modo de preparo como conta o blog Tudo Gostoso e o blog Comidas e Bebidas do UOL. Carne de sol com macaxeira e um pedago de
queijo coalho por cima - esse dai foi o almogo meu, da Cris, da Nivia e do Jayme em um dia de Carnaval em Olinda quando encontramos também a Luisa! Receba a nossa newsletter quinzenal! N&do se preocupe porque nao fazemos spam! * indicates required Email Address * First Name Last Name O escondidinho original é feito com carne de sol ou
charque (chamado de carne seca em Sao Paulo) e com puré de mandioca (ou aipim ou macaxeira). Geralmente no Sudeste é comum encontrar a receita adaptada para carne moida e puré de batata e outras coisas. N&do sei se essa é a melhor receita de escondidinho, mas segue aqui um exemplo. Veja aqui como € o passeio de um dia para a Praia de
Carneiros e o passeio de um dia para Jodo Pessoa, com a possibilidade de curtir o por do sol ao som de Bolero de Ravel com o Jurandy do Sax! Aqui as melhores dicas de bate-voltas saindo de Recife! Uma espécie de milkshake bem doce, mas com um toque diferente e bem gostoso servido pela lanchonete As Galerias por décadas! "Conheci" essa
delicia pelo blog da Luisa, Janelas Abertas e fiquei doida para provar! Veja aqui sugestoes de lugares para conhecer préximos a capitais do Brasil, incluindo Recife! Feita com goma de mandioca, pode ser doce ou salgada e com dezenas de recheios diversos. Eu comi muitas e muitas vezes, sempre variando o recheio e dando preferéncia para
ingredientes locais, como os queijos coalho ou do reino. Leia na Wikipedia sobre a histéria do nome tapioca e a origem da iguaria. Em 2006, a tapioca do Alto da Sé de Olinda recebeu o titulo de Patrimo6nio Imaterial e Cultural da Cidade. Tapioca com agua de coco em Olinda Leia aqui um dos meus textos para o guia solidario Lugares Apaixonantes
pelo Brasil - sobre cultura pernambucana em Recife e Olinda! Veja aqui dicas de onde comer e sair em Recife! Mais tipico do interior do estado (em Petrolina existe até um Boddédromo cheio de estabelecimentos especializados neste tipo de carne), mas eu ndo tive coragem de experimentar. Me disseram que é bem forte. Sao dezenas de frutas
endémicas do Nordeste brasileiro e qualquer viagem para a regido pode ser aproveitada para conhecer ou matar as saudades de alguma. Tomei suco, caipirinha e sorvete de varias delas, mas destaco a seriguela, o caja (fruta que mais vi sendo pedida/servida por 14) e a mangaba. Quem quiser me indicar mais frutas para a préxima viagem, é sé deixar
nos comentarios! Parece que existe uma filial da Frisabor em cada esquina em Recife! Também com aquele calor, nada melhor do que um sorvete de frutas refrescantes como esses! Ja na primeira metade do século XIX, foi lancado o livro "Acgtcar", de Gilberto Freyre, contando um pouco sobre as sobremesas da regido, com direito a varias receitas.
Deixei a dica aqui porque o livro é relacionado com o assunto do post. Este post pertence a mais uma blogagem coletiva, quando diversos blogueiros escrevendo no mesmo dia sobre um mesmo assunto. A lista de blogs participantes segue abaixo. Destinos por onde andei... - O melhor barreado de Morretes, Parana 3 Geracbes e 1 Mala - Culindria
Regional: Churrasco Gaucho Mariana Viaja - Panelas de barro do ES: simbolo capixaba tem tradigdo indigena e é essencial na moqueca Qualquer viagem. Eu vou! - Bolinho de frango ou encapotado - o salgado do interior de Sdo Paulo Uma Viagem Diferente - Um café na Confeitaria Colombo , Rio de Janeiro Té indo pra onde? - Comidas e bebidas
tipicas de Recife/Pernambuco Pelo Mundo com Manu - Culindria Capixaba: Cultura e Tradicao Fui ser viajante - Comida holandesa: 10 pratos tipicos da Holanda para conhecer e provar Cantinho de N4 - 12 comidas tipicas da Espanha Vocé sabia que pode reservar hotel, alugar carro, garantir seguro viagem com desconto, conseguir ingressos

para atragoes e tours no Brasil e no mundo todo, além de guias de diversas cidades e paises pelos links aqui do blog? Vocé ndo gasta nenhum centavo a mais e o blog ganha uma pequena comissdo! Obrigada! La ciudad de Recife es uno de los destinos turisticos més populares de Brasil. Ubicada en el noreste del pais, esta ciudad es conocida por sus
playas paradisiacas, pero también por su deliciosa gastronomia. Las comidas tipicas de Recife son una mezcla de influencias africanas, portuguesas e indigenas que han creado platillos tnicos y llenos de sabor. En este articulo, describiremos algunos de los platillos mas famosos de Recife.Caldinho de sururuUno de los platillos méas representativos de
la regioén es el caldinho de sururu. Esta sopa estd hecha con un molusco local llamado sururu, que se cocina con aceite de palma y hierbas aromaticas. Se sirve en tazones pequeios con trozos de pan y es perfecta para disfrutar en un dia frio.Buchada de bodeOtro plato tradicional de Recife es la buchada de bode. Se trata de una especie de guiso
hecho con las visceras de una cabra cocidas con hierbas y especias. Por lo general, se sirve con arroz blanco y frijoles. Este es un platillo bastante fuerte y no apto para aquellos que tienen un estémago sensible. Las Comidas tipicas de BrasilTapiocala tapioca es una comida tipica de la region del noreste de Brasil, y Recife no es una excepcién. Esta
deliciosa torta se hace con harina de mandioca y se rellena con queso, coco rallado, carne de cerdo y frijoles, entre otras cosas. Es una comida muy versatil, ya que se puede comer como desayuno, almuerzo o cena.Feijoadala feijoada es otro platillo tipico de Recife. Esta sopa espesa se hace con carne de cerdo, chorizo, frijoles, arroz y otros
ingredientes ricos en sabor. A menudo se sirve con naranjas dulces y una porcion de farofa, un rico acompafiamiento hecho con harina de yuca.Bolinho de estudanteEl bolinho de estudante es un dulce tipico de Recife que no se puede dejar de probar. Estd hecho de yema de huevo, azticar, nueces y vainilla, y se envuelve en una capa de caramelo. Se
dice que su nombre se debe a que su dulzura era una fuente de energia para los estudiantes que asistieron a las escuelas cercanas. Las Comidas tipicas de AméricaCocadala cocada es una golosina tipica de Recife y otros lugares de Brasil. Estd hecha con coco rallado y azicar, y puede ser blanda o crujiente dependiendo de la preparaciéon. A menudo
se sirve en pequefias porciones y es una excelente opcion para quienes buscan un dulce refrescante después de una comida.Carne de solLa carne de sol es bastante popular en el noreste de Brasil y se encuentra facilmente en Recife. Se trata de una carne seca y salada que se condimenta con ajo, cebolla y otros ingredientes. A menudo se asa y se
sirve con frijoles, arroz y farofa.Moqueca de camaraoFinalmente, no podemos dejar de mencionar la moqueca de camarao, un platillo que es simbolo de la gastronomia de Recife. Esta sopa espesa se hace con camarones, aceite de palma, leche de coco y especias. Se sirve con arroz y es bastante picante, por lo que no es para aquellos con un paladar
suave.En resumen, la cocina de Recife es rica, variada y llena de sabor. Estos platillos tipicos son solo una muestra de la comida que se puede disfrutar en la ciudad. Si estas buscando una experiencia gastronémica tUnica, Recife es sin duda el lugar para ti. Las Bebidas tipicas de FranciaEn Recife, los platos tipicos representan la naturaleza de la
gastronomia de la region de Recife. Estos platillos emblematicos de Recife satisfacen los paladares tanto de los locales como de los visitantes, ofreciendo una experiencia culinaria auténtica y inigualable.Pero aun hay més sobre la gastronomia de Recife, te animo a conocerla en esto articulos. Las Bebidas tipicas de Recife Postres y Dulces
tradicionales de RecifeMejores restaurantes de RecifeRecife es conocida por su cultura, playas y, por supuesto, su comida deliciosa. Si buscas los mejores restaurantes en Recife, hay tres opciones que no puedes perderte. El Restaurante Leite es uno de los mdas famosos y ofrece una gran variedad de platos de mariscos y carnes que son preparados en
su propia brasa.El Beijupird Restaurante, ubicado cerca del océano, ofrece una experiencia culinaria Unica y elegante con platos como pulpo asado con queso mantequilla y leche de coco. Y por ultimo, el Bottega Bastardi, un restaurante italiano, que ofrece auténtica cocina mediterranea y excelentes vinos. Todos estos son imprescindibles si buscas
una experiencia gastrondmica de clase mundial en Recife. Los mejores Whiskies EscocesesMapa de RecifeLas Comidas tradicionales de Recife - ¢Qué comer en Recife en 2025 - 2026? Recife, the vibrant capital of Pernambuco, is a city where traditional dishes tell a story of cultural fusion and rich heritage. The flavors of Recife reflect a unique blend
of indigenous, African, and Portuguese influences, resulting in a culinary landscape bursting with character. This guide invites food lovers to explore the must-try local dishes and authentic dining experiences that showcase the best of Recife’s gastronomic scene.Key TakeawaysRecife traditional dishes offer a rich variety of flavors influenced by
diverse cultures.Signature dishes like Carne de Sol and Bolo de Rolo showcase local culinary heritage.From street food to traditional meals, Recife’s cuisine caters to every budget and taste.Take part in food tours and cooking classes to immerse yourself in the local food scene.1. Carne de Sol: A Flavorful Pernambuco ClassicCarne de Sol is a beloved
traditional dish in Recife, hailing from the Pernambuco region. This dish features sun-dried beef, seasoned with spices, and typically grilled or roasted to perfection. Its origins date back to the early days of northern Brazil, where preservation of meat was essential in the warm climate. The preparation process involves salting the meat and allowing it
to dry under the sun, locking in flavors that are rich and savory.Moreover, Carne de Sol is often served with sides like mansao, a type of mashed cassava, and vibrant salads, providing a perfect balance of textures and flavors. Many locals appreciate pairing it with a refreshing cold beer for an authentic experience.Did you know? In Recife, Carne de
Sol is not merely a meal; it represents a cultural tradition that brings families together.Where to eat: For an exceptional Carne de Sol experience, visit Restaurante Leite, known for its rich history and delectable menu. Another great option is Bar do Lima, famous for its vibrant atmosphere and local presence.2. Tapioca: The Versatile Brazilian
CrepeTapioca, a staple in Recife cuisine, is loved for its versatility and unique texture. Made from cassava flour, it can be filled with a variety of ingredients, both sweet and savory. Tapioca is gluten-free and can be enjoyed at any time of the day. Breakfast often includes fillings like cheese or coconut, while sweet versions may feature chocolate or
fruits.Making tapioca is simple. The flour is hydrated and cooked on a hot griddle, forming a soft, thin crepe. As it cooks, fillings are added, and the crepe is folded over to create a delicious and satisfying meal.Pro Tip: Grab a tapioca filled with banana and honey for a delightful treat as you explore the city!Where to eat: For delightful tapioca, head to
Tapiocaria da Praia, where you can customize your fillings. Another must-visit is Casa da Tapioca, known for its diverse menu and vibrant ambiance.3. Bolo de Rolo: The Sweetest TraditionBolo de Rolo is a traditional dessert from Pernambuco that captures the essence of Recife’s culinary heritage. This rolled cake is typically made with a thin layer of
sponge cake filled with guava paste, creating a delightful sweet treat. The cake is rolled into a spiral, resulting in beautiful, intricate designs when sliced.It is often enjoyed with coffee or as a dessert during celebrations and special occasions. The combination of the soft cake and rich guava filling is simply irresistible, making it a favorite among
locals.Did you know? Bolo de Rolo is considered a symbol of Pernambuco culture and is recognized for its unique preparation method.Where to eat: For the best Bolo de Rolo, visit Casa dos Bolos, famous for its authentic take on this dessert. Another excellent spot is Confeitaria e Restaurante Variété, where you can enjoy a slice with a lovely view of
the city.4. Caldo de Sururu: A Hearty Local BrothCaldo de Sururu is a beloved dish in Recife, recognized for its comforting warmth and rich flavors. This hearty broth is made with sururu, a type of shellfish found in the mangroves of the region. Usually, it is prepared with a mix of spices, including cilantro, onion, and garlic, which create a deeply
satisfying flavor profile. People often enjoy this dish, especially during cooler days, as it energizes the body and lifts the spirit.One of the best things about Caldo de Sururu is its versatility; it’'s commonly served with rice, which complements the dish beautifully. Additionally, this broth can be garnished with fresh herbs for extra flavor, turning it into a
wholesome meal.Pro Tip: When enjoying Caldo de Sururu, try it with a side of crusty bread to soak up every drop of this delicious broth!Where to eat: For an authentic taste, visit Restaurante Leite or Restaurante do Clube de Maes, both renowned for their exceptional rendition of this local specialty.5. Moqueca: A Delicious seafood StewMoqueca is a
flavorful seafood stew that captures the essence of Recife’s coastal cuisine. Traditionally made with fish, shrimp, and various spices, this dish is celebrated for its vibrant colors and bold flavors. Coconut milk is a key ingredient, adding a creamy texture, while spices and herbs like cilantro and lime create a harmonious blend that tantalizes the taste
buds.Each region in Brazil has its own take on Moqueca, but the Recife version often incorporates local ingredients, making it a unique dish. It’s typically served with rice and farofa, a toasted manioc flour mixture that adds an extra crunch.Did you know? Modqueca is often enjoyed during festive occasions, making it a wonderful dish to experience
while visiting Recife!Where to eat: To savor this dish, head to Mangueirao or Restaurante Nau, where chefs serve delicious and authentic versions of Moqueca.6. Feijoada: The National Dish Meets Recife StyleFeijoada is often considered Brazil’s national dish, and in Recife, it is prepared with a regional twist. Made primarily of black beans and
various cuts of pork, this stewed dish is known for its hearty and robust flavor. Traditionally, it’s served with rice, collard greens, and orange slices, which help balance the dish’s richness.The Recife variation of Feijoada often includes unique, local ingredients like beef jerky or smoked meat, enriching the overall taste. People typically gather around
this dish, especially on weekends, turning feasting into a communal experience filled with laughter and shared stories.Pro Tip: Enjoy your Feijoada with a side of farofa for added texture and flavor!Where to eat: For a delicious plate of Feijoada, visit Casa de Noca or O Bardo, both of which serve excellent renditions of this traditional dish.7. Macaxeira
com Carne: A Comforting DelicacyMacaxeira com Carne, also known as cassava with meat, is a beloved dish in Recife, offering a comforting taste of traditional Brazilian fare. The dish features macaxeira, or cassava, which is boiled until tender and paired with succulent pieces of beef, often cooked with onions and spices to enhance the flavor. This
hearty meal is enjoyed across various regions of Brazil, with each adding its unique twist.What makes Macaxeira com Carne special is the combination of the starchy cassava’s subtle sweetness and the bold flavors of the seasoned meat. This dish is typically served with a side of farofa, a toasted cassava flour mixture, adding a delightful crunch and
nutty flavor to each bite.Pro Tip: For a truly authentic experience, enjoy this dish with a drizzle of hot sauce for some extra kick.Where to eat: Head over to Restaurante Leite in Recife for their delicious version of Macaxeira com Carne. This establishment is known for showcasing the best of Pernambuco cuisine.8. Pao de Queijo: Savory Cheese Bread
DelightPao de Queijo, or cheese bread, is a popular snack that originates from the state of Minas Gerais but is widely enjoyed across Brazil, including Recife. These small, round treats are made from tapioca flour and cheese, resulting in a chewy texture that is both satisfying and addictive. They are often served warm, making them a perfect
accompaniment to coffee or tea any time of day.The rich and cheesy flavor comes from traditional Brazilian cheeses, giving Pao de Queijo its distinctive taste. Due to their gluten-free nature, they are suitable for many diets, increasing their popularity.Did you know? You can easily find Pdo de Queijo in bakeries throughout Recife, offering a delightful
snack to fuel your exploration of the city.Where to eat: Don’t miss Casa dos Paes de Queijo to try freshly baked Pao de Queijo that is crispy on the outside and soft inside.9. Vatapa: Creamy and Flavorful seafood DishVatap4 is a traditional Brazilian dish with roots in Afro-Brazilian cuisine, especially popular in the northeastern regions, including Recife.
It is a creamy seafood stew made with ingredients like shrimp, coconut milk, bread, and nuts, creating a luscious and flavorful experience. The dish is characterized by its delightful blend of spices, making it a favorite among locals and tourists alike.Typically served with rice or acarajé, Vatapa showcases the rich ingredients of coastal Brazil. Its
creamy texture and vibrant flavors complement the fresh seafood, making each bite a taste of the ocean.Pro Tip: Always ask for extra spinach or coriander to elevate the dish’s flavor profile even further.Where to eat: Try the Vatapa at Restaurante O Botequim, known for its authentic flavors and inviting ambiance.10. Acarajé: A Taste of Afro-Brazilian
HeritageAcarajé is a beloved dish that showcases the rich Afro-Brazilian heritage of Recife. Originating from the African diaspora, this dish consists of a deep-fried black-eyed pea cake, filled with a flavorful mixture of shrimp, onions, and spices. What makes acarajé truly special is its unique combination of textures and flavors. The crispy outer layer
contrasts beautifully with the tender filling, making each bite a delight.This dish is often served with camarao (shrimp), followed by a coating of spicy vatapa or couve (cabbage) salad. Acarajé not only satisfies your taste buds but also tells a story of cultural heritage, reflecting the blending of African and Brazilian culinary traditions.Did you know?
Acarajé is traditionally sold by street vendors, and it’s a must-try dish while exploring the vibrant streets of Recife. Where to eat: For an authentic experience, head to Bar do Acarajé in the historic neighborhood of Olinda. Known for their flavorful acarajé, it’s a favorite among locals and tourists alike. Another great spot is Acarajé da Dinha, where you
can savor the traditional taste of this Afro-Brazilian delicacy.Exploring Recife traditional dishes opens a door to Brazil’s rich culinary heritage and diverse flavors. From savory stews to delightful desserts, Recife’s cuisine invites everyone to indulge in its unique offerings. Don’t miss out on the opportunity to taste these local delicacies and share your
favorite dishes with fellow travelers!Frequently Asked QuestionsQ: What are the must-try traditional dishes in Recife?A: Carne de Sol, Bolo de Rolo, and Caldo de Sururu are essential for any food lover.Q: Where can I find affordable street food in Recife?A: Local markets and street vendors serve delicious and budget-friendly options.Q: What is unique
about Recife’s food culture?A: The fusion of flavors from indigenous, African, and Portuguese cuisines creates unique dishes.Q: Are there vegetarian options in Recife cuisine?A: Yes, many dishes can be adjusted to cater to vegetarian preferences.Q: What's the best way to learn about Recife’s culinary scene?A: Joining food tours and cooking classes
offers a great way to explore local cuisine.Q: Where can I find traditional restaurants in Recife?A: Explore neighborhoods like Marco Zero and Boa Viagem for amazing local dining spots.
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