
Vinho da C�unhão
Ingredientes

Instruções

22 quilos de uvas Concord
Gaze
Açúcar

1. Lave bem as uvas. Esprema as uvas fazendo-as sair das cascas e coloque no jarro de pedra.
   Esmague as uvas e as cascas.
2. Adicione água ao jarro até cobrir as uvas. Cubra o jarro com várias camadas de gaze e deixe
   em repouso por 2 dias.
3. Após 2 dias, coe as uvas e o suco numa peneira. Guarde a polpa num recipiente separado.
4. Coe o suco do passo nº 3 na gaze, e devolva-o ao jarro de pedra.
5. Cubra a polpa reservada do passo nº 3 com água e agite. Em seguida esprema a polpa através
   da gaze e acrescente este suco ao que está no jarro de pedra.
6. Adicione 1 quilo de açúcar para cada 3,7 litros de suco. Substitua a tampa de gaze no jarro,
   e coloque o jarro numa bandeja. A menos que o jarro seja bem fundo, há chance de transbordar
   uma vez que o suco comece a ‘trabalhar.’
7. A cada dia, durante os 3 dias seguintes, retire a espuma e os resíduos de uva que boiarão no
   suco, depois polvilhe 1 xícara de açúcar e substitua a cobertura de gaze.
8. Após o terceiro dia não adicione mais açúcar, mas continue a retirar a espuma diariamente.
   Depois de vários dias o suco parará de ‘trabalhar’ e não haverá mais espuma a se retirar.
9. Coe o suco pronto (vinho) mais uma vez com a gaze e engarrafe-o. O rendimento deve ser de 6
   a 7,5 litros.

Jarro grande de pedra
Garrafas para envazar o vinho feito

“E o vinho, eu di�e, que vem a mim, que o vinho simboliza que era o poder da... era o poder do estímulo pela 
revelação. Estão vendo? E aí é quando algo foi revelado. Isto dá estímulo ao crente, p�que é apresentado p� 

revelação. Estão vendo? É algo que Deus di�e. É um mistério; eles não c�seguem entendê-Lo, vejam. E, 
depois de um tempo, Deus desce e O revela, e então vindica.” - Irmão Branham

Pão Kosher
InstruçõesIngredientes

2 xícaras de Farinha De Trigo

  Integral Orgânica ou Farinha

  Branca Orgânica

1 copo de Água Quente

Farinha branca, para enfarinhar a

superfície onde vai abrir a massa

*Esta receita pode ser reduzida pela

metade ou dobrada conforme necessário.

“Este pão kosher é feito p� cristãos. É pão ázimo. E se observar, quando o coloca na boca, é bem áspero, a ser 
ríspido. É enrugado e pa�ido, sovado, significa o c�po ferido e desfigurado de no�o Senh� Jesus. Oh, 

quando chego a pensar ni�o, meu c�ação parece deixar de dar uma batida! Quando penso que Ele foi sovado 
e moído, e golpeado, o inocente Filho de Deus! Sabe p� que Ele fez i�o? P�que eu era culpado. E Ele Se 
t�n� eu, um pecad�, para que eu, p� Seu Sacrifício, pude�e t�nar-me semelhante a Ele, um filho de 

Deus. Que Sacrifício! ” - Irmão Branham 

1. Misture farinha e água. Comece com ½ copo de água 
quente e acrescente uma colher de sopa de cada vez até 
formar uma massa macia (à mão ou num misturador).

2. A massa é amassada suavemente. Abra-a com um rolo 
sobre uma superfície enfarinhada até ficar bem fina.

3. Fure a massa três ou quatro vezes com um garfo, de modo 
que fique plana enquanto cozinha. Coloque a massa aberta 
numa assadeira forrada com papel manteiga.
Asse o pão por 15 minutos em forno pré-aquecido a 200 0C ou 
coloque a massa aberta em uma frigideira pesada que 
tenha sido pré-aquecida. Vire a massa uma vez para 
permitir que ambos os lados cozinhem na frigideira. Não é 
necessário óleo.

Communion Wine

Ingredients

Directions

1 bushel of Concord grapes large stone jar
cheesecloth   bottles to hold the finished wine
sugar

1. Wash grapes thoroughly. Squeeze the grapes out of their hulls into the stone jar. Mash grapes
   and hulls.
2. Add water to the jar, just until the grapes are covered. Cover the jar with several layers of
   cheesecloth and leave for 2 days.
3. After 2 days, strain the grapes and juice through a sieve. Save the pulp in a separate
   container.
4. Strain the juice from step #3 through cheesecloth, and return it to the stone jar.
5. Cover the reserved pulp from step #3 with water and stir. Then squeeze pulp through the
   cheesecloth and add this juice to the juice in the stone jar.
6. Add 1 pound of sugar per gallon of juice. Replace the cheesecloth cover on the jar, and place
   the jar on a tray. Unless the jar is very deep, there is a chance of an overflow once the juice
   begins to ‘work.’
7. Each day, for the next 3 days, skim off the foam and grape residue which will come to the top
   of the juice, then sprinkle in 1 cup of sugar and replace the cheesecloth cover.
8. After the third day, do not add more sugar, but continue to skim the juice each day. After
   several days, the juice will quit ‘working’ and there will be nothing to skim from the top.
9. Strain the finished juice (wine) once again through cheese cloth and bottle it. The yield
   should be 1½ to 2 gallons.

“And the wine, I said, which come to me, that the wine symbolizes that it was the power of—it was the
power of stimulation by revelation. See? And that’s when something has been revealed. It gives

stimulation to the believer, because it’s presented by revelation. See? It’s something that God has
said. It’s a mystery; they can’t understand It, see. And, after a while, God comes down and reveals

It, and then vindicates It.”  - Brother Branham

Pain kascher

1. Mix flour and water. Start with 1/2 cup of hot water
   and add tablespoons at a time until formed to a soft
   dough (by hand or by a mixer).

2. The dough is kneaded slightly. Roll out very thin on
    a floured surface. 
3. Pierce dough three or four times with a fork, so that
   it will remain flat as it cooks. Place the rolled dough
   on a baking sheet lined with parchment paper.
   Bake bread for 15 minutes in a preheated oven at 400F.
   Or place the rolled dough in a heavy skillet that has
   been pre-heated. Turn the dough once to allow both
   sides to cook in the skillet. No oil is necessary. 

DirectionsIngrédients

- 2 tasses de farine de blé entier

  ou de farine blanche biologique

- 1 tasse d’eau chaude

- Farine blanche, pour enfariner

   la surface de travail

*Cette recette peut être coupée

de moitié ou doublée, au besoin.

“This kosher bread, it's made by a Christians. It's unleavened bread. And if you'll notice
it, when you place it in your mouth, it's very rugged, to be bitter. It's wrinkled and

broken, mingled, that means the broken, mangled body of our Lord Jesus. Oh, when I even
think of it, my heart seems to skip a beat! When I think that He was mingled and bruised
and smitten, the innocent Son of God! Do you know why He did that? Because I was guilty.

And He become me, a sinner, that I by His Sacrifice might become likened unto Him,
a son of God. What a Sacrifice!” - Brother Branham


