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Munoa): Ana Gabrielle Medina Santos 4 ano

: Aués: Vovg Ceica ( Materna ) ¢ \ové Miriam ( Paterna)
- Receita: Bolinho de Chuva

1 ovos

\/2 xicara (cha) de agiicar

| ¢ /4 de vicara (ch) de leite
3 vicaras (cha) de farinha de trigo
”* | coller (chd) de fermento em po quiico
- Oleo para fritar
. Agicar ¢ canela em pd para polilhar

Modo de preparo

Em uma ’rigela, misture todos os inq‘redien’res

e |1 até formar uma wassa homogénea.
\ | Pegue colheradas da massa e frite em 6leo

os ey quent tt d
=5z quente, a0s poucos, até dourar.
"‘"’} Escorra em [)apcl absorvente, polVilhe com

aglicar e caneia e sirva.




Muno(a): Tsis Silverio de Melo 1° ano
Ads: Rawunda e Lsmael

Receita: Pastel Doce
b xicaras de farinha de trigo
230% wargarida
|2f)% %ordum hidro%enada
3 colleres de chi de queijo ralado
Goiabada (pm rechear)
Agicar refinado (pam polvilhar)

Modo de preparo

Mistura a faritha com margarina, %ordura
hidro%enada ¢ queijo ralado, até a massa ficar
lisa ¢ sol’rando[&as M&0s, se necessdrio,
acrescentar mais farinha de trigo.

Abre em pequenos circulos, co?oca pedagos
de goiabada, (éecha no formato de meia lua
e coloca na assadeira untada.

Leva ao forno prea&uecido por
aproﬁmadamen’re 30 minutos ou ficar
com fundo dourado.
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Cobertura (Lngredient
Munola): Maria Guerra Sousa Pao | T | deole:,m r::‘lf"::%:e enes)
Més: Beliete Santos Lima Guerra e Paulo Valdiki Guerra . L
p= \/7 litro de leite
Receita: Bolo de Chocolate : |icara chocolate et pd

3 ol E Modo de fazer:

| ¢ 1/2 xicara de agiicar T Tt '

3 colleres se sopa de manteiga ‘ it 40 1040 ATe NArOSSAY.

2 iarss de riha de tig Cubra o bolo e se delicie com essa

| xicara de chocolate em po . maravilha.

| colher de sopa de fermento em pd
| vicara de iqua wiorna

Modo de preparo
Bata bem os ovos com agiicar ¢ man’reiga. Vai acrescentando
405 POUCOS A farinha de trigo peneimndo. Em seﬁuida,
acrescenta o chocolate e pd, também penciramlo ¢
infercalando com uma parte da dgua morna. Vai colocando a
dgua a0s poucos até formar uma mistura homo%éma. Finaliza
com 0 Fermento ¢ wisture delicadamente. Unte a forma ¢ _ s
cologue no forno pré aquecido |60 graus, por
aproximadawente 40 minutos.
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Munola): Pedro Henrigue Carneiro Ferraz Grupo 03

Més: Maria Salete Ferraz e Francisco Ferraz

Receita: Pio de Rosca
\ k% de farinha de trigo sem fermento
| xic. de dqua worna
| xic. de agiicar
1 ovos
& colheres de (sopa) de margaring
1 emlelopes de fermento bioléﬁico
| colher de (sopa) de sal
| Y2 colher de {so[)a) de leite em pg
l %arrafa de leite de coco (200m0)

Modo de preparo

Mistura o fermento com a farinha de trigo. Acrescenta a dgua,
0 agiicar, os 0vos, 0 sal, o leite de coco, 0 leite em pd e mistura
até iniciar a formagdo da massa. Junte a margarina e misture
novamente. Sove bem, até obter uma massa bem macia. Deixe
descansar por 170 win. Depois sove novamente ¢ abra a massa

ara fazer & rosca ou 0 pio (colo%ue 0 recheio de sua pre&réncia).
%o\o%uc em uma forma untada, deixe por mais 1 horas ou até que
a massa dobre de volume. Leve a0 forno preaguecido por 20 win,

ou até a wassa ficar dourada.

M massa dessa receita Pode ser dividida
em duas partes, Vocé pode fazer um piio

doce ou salﬁado

Forma de 20cm com furo no meio

INTECRADO




1° ano

Muno(a): Marcelo Lisboa Valente
Mvés: Vovg Mere

Receita: Caldinho de Tnhame

Caldo do cozimento do inhame;

7 rodelas %randes de inhame cozidas
Tempero verde a gosto

| Xicara de cenoura ralada

| Cebola grande refogada

| Colher 3e sopa de cl{:nmichuri (opcional)
| Dente de alho

| Colher de chd de cominho

| Colher de chd de agafrio

| Colher de chi piprica defumada

| xicara de folhas verdes (amora, couve, etc.
| xicara de ora pro nobis picada

Obs: pode colocar an%o, cartie 0u 0 que Vock quiser.
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Modo de Preparo

Bater no liguidificador o inkante com
o caldo do cozimento, as cebolas, alho
e as follas verdes.
Depois de batido, levar a0 fogo.
Ncrescente a cenoura ralada ¢ mexa
para 1o pegar 1o fundo.
Quando comegar a Server, colocar a
ora pro nabis. Desligue o fogo ¢ farmpe.
Rendimento: 4 pessoas |
Obs: se & dgua do inhatte jd tiver sal,
ko € necessdrio colocar wais. )




Munola): Marcelo Lisboa Valente 1 ano
Augs: \ig Paty

Receita: Cuscuz de Coco

| xicara de flocio de milho
\/2 xicara de leite de Coco
\/4 colher de chi de sal

\/2 xicara de Coco ralado

Modo de preparo

Mistura tudo ¢ deixa descansar 10 winutos, depois coloca no
cuscuzeiro por aproﬁmadamen’re wmais 10 minutos.

Rc(jar com leite de coco e servir (tuen’re.




Munola): Maria Luiza Santos Souza | ano

j Auds: Materno: Marivaldo ¢ Raguel | Paterno: Ar%emiro ¢ Hilda
’ Receita: Macarronada das vovds
o 0l pacote de macarrio
04 dentes de alho macerado
,} 00 camardies secos, lavados para refirar o sal
. 01 folha de horteld grosso.
01 colher de sopa de azeite de oliva
-

Modo de preparo

- Em uma panela proporcional i quartidade do macarrio,
coloque dgua suficiente para cobrir o macarrio, 07 colheres
rasas de sobremesa com sal, colo%ue no fo%o ¢ aqjuarde a dgua
e ferver. Mo Gerver coloque o marcardio, deixe cozithar até ficar a0
W dente ou siga 0 ’rempoﬁc cozimentto que Vem na ebalagem. Apds -
k( cozido, escorra ¢ lave em d%ua corrente para in’rerromper 0
cozimento. Na panela, cologue 0 alho macerado, azeite, folha de
horteld 4rosso macerada, camario seco ¢ refogue até o
alho dourar. Coloque o macarrio, refogue bew, dcsli%ue.
Cologue em um refratirio Se preferir, polilhe queijo parmesio (
[ cologue umas folhas de manjericéo por cima para dar um toque S8
/| final ¢ bom apetite -
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Calda:

Muno(a): Pictra Abade Nascimento dos Santos 1 ano |
Mis: V6 Arlete Em uma panela, aqueca & manteiga
' e misture o chocolate em pd até que

Receita: Bolo de Chocolate ‘ es’re&am homoq’émos. Acrescente 0
creme de leite ¢ wisture bem até

Y A AAD

& ovos .

& colheres (sopa) de chocolate em po ~  |obter uma consisténcia cremosa.

2 colheres (Soga) de manteiga " | Desligue o fogo ¢ acrescente o agiicar,
3 vicaras (chd) de farinka de trigo - Desenforme o bolo ¢ jogue o alla

1 xicaras (chd) de agicar b S "

| colher (sopa) de fermento ' S— '

| xicara (ch) de leite £

Calda: 2 colheres (sopa) de man’rei%aj colheres (sopa) de chocolateems =~
pd,  latos de creme de leite com soro, 3 colheres (sopa) de agiicar

Modo de preparo
Em um li%uidiﬁcador adicione os ovos, o chocolate em pd, a
manteigs, 4 farinha de trigo, 0 agicar ¢ 0 leite, depois Ea’m por
9 winutos. Micione o fermento e misture com uma esp&’rula
delicadamente. Em uma forma untada, des e massa g
¢ asse emt forno médio (180 °C) prea%ueciXo por >
cerca de 40 minutos.




Muno(a): Mathias R S.de Souza ~ 3° ano

Avas: Duvid ¢ Trene (Maternos), Sandoval (ew memdria) e Zeneide (Paternos)

Receita: Can&ica de Milko Verde da \lovg Lrene

J espigas de wiilho bem amarelinhas
| litro de leite de coco fresco

| colher de sopa de manteiga

9 Xicaras de agiicar

\ Pi’mda de sal

Canela em pd e e pau

Cravo da fndia

Modo de preparo

Preparc ut chd bem forte com cravo da mdia e canela em pau, |
reserve. Debulhe as espigas de wilho, retire todos os grios.

Cologue os grios no Yiztuidiﬁcador ¢ bata com a dgua. Ew uma
panela, c0e (()cneim de palha), depois jogue fora o(emgago, pois
nio servird mais. Cologue junto a manteiga, 0 agicar ¢ o pitada
de sal, prove para ver e estd adocicado. éolo%ue o leite de coco

fresco ¢ o cha. Leve a0 fogo brando, mexendo sem parar, até
Ngrossar. Aods engrossar, continue mexendo por, S
aproximadamente, uts 20 minutos em fogo bem baixinho até dar
‘: tempo. Depois, despeje em um refratirio %rande, pol\nlhe com

5y
canela ¢ sirva quente ou frio.

y).




Muno(a): Pedro Dias Barbosa Santana %’ ano
Avs: Rauzita, Pedro, Evanﬁivaldo, Cremilda, |

Receita: Biscoito de Queiko

\/2 xicara de chi de queijo parmesio ralado
\/2 xicara de chi de margarina
| xicara de chd de farinha de trigo

Modo de preparo

Em uma tigela, misture o ztuei‘o parmcsio ralado com a
margarina. dicione a farinha dxe trigo, a0s poucos, Niio

recisa trabalhar muito a massa. Faga rolinhos mais ou menos |
sa espessura de um lapis ¢ forme anéis com eles.

Numa forma untada com manteiga e farinha de trigo, arrume.
os biscoitinthos. Leve a0 forno preaguecido (200 %raus)
) até que os biscoitinhos ﬁ(tuem coraﬁinhos.
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Muno(a): Maria Luiza Verdssimo Menezes de Darias  J° ano
Mis: Celuta Menezes de Farias ¢ José Verissimo de Darias

Receita: Bolinho de Chuva
1 ovos
| xicara de agicar
2 ¢ /72 xicara de Sarinha de trigo
| colher de sopa de fermento em pd
3 colberes de sopa de agicar para polilhar
| colher de sopa de cancla para polilhar
| ltro de dleo para ritar

Modo de preparo
Misture todos os inﬁredien’res até obter uma massa cremosa e
homogénes. Deixe aguecer uma anela com bastante dleo para
que 03 bolinthos possam boiar. C{)uando 0 dleo estiver bem quente,
com uma colher comece a colocar pequenas %uan’ridades de massa,
e frite até que dourem por infeiro.
Cologue os bolinkos sobre papcl toalha e, depois,
pASSE™0S 1O agicar oM canela.




Aluno(a): Mirley Francine Regis Lima 9% ano
Mv: Maria

Receita: Doce de abacaxi

01 abacaxi

02 xicaras de agiicar
08 cravos

Ol pou de canela

Modo de preparo

Primeiro passo: corte 0 abacaxi em rodelas ¢ descas%ue.
Se%umlo passo: bote 0 abacaxi dentro da pamla ¢ bote aguicar,
Cravo ¢ pau de canela e assim voct vai mexer até ficar com

textura de calda.
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Muno(a): Daniel Cardozo Dorea 3° ano
Avs: Valdeci e Carlos

Receita: Mousse de Mamcukd

| cx de leite condensado
| ox de creme de leite

| xicara de suco de Mamcu&&

Modo de preparo

Bate todos os ingredientes no liguidificador ¢ leva a0
con%clador.
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Munoa): Maria Clara Andrade de Oliveira
Mas: Valdete Andrade ¢ Flaviano Dias

Receita: Cocada

| kﬁ de agucar

| coco

900 il de dgua

(Opcional: 0? paus de canela ¢ T cravos)
Modo de preparo

Rale 0 coco ¢ cologueo na panela juntamente com o agiicar,
% P I 8 - rd

00 ml de igua. Cozinhe ¢ mexa até dar o
ponto, coloa}uc oM Uma bandeija, espere esfriar e corte

0 cravo, a canela ¢
et pedagos!

E estd pronto para servir!




Munola): Camila Vitdria dos Santos Oiticica 1% ano

i Avs: Maclinda Sitva Oiicica, Lydirico Oitcica, Lraides Margues de Aradjo

- Receita: Bolo de Ovos

o~
Bate o agiicar na manteiga, adiciona 4 ovos batidos, separa as

X claras, bater com leite e Aicionar as claras. Pie tudo na forma

_ untada com manteiga num forno preaquecido por 40 minutos
até assar.

—

-~ Depois, servir bem uentittho com cafezinho.

s
INTEGRADO



Munoa): T'u?o Do Nascimento Correia Se({umlo Grupo 03

Avs: Purea Janai Santos Cergueira, Jorge Luis Sartos Cergueira

Receita: Cuscuz de Tapioca

Coco seco
Tapioca
Aiicar
< Sal

Modo de preparo

Descasca 0 coco seco ¢ corta em pedagos pequenos.
Bata no liquidificador com meio Etro de dgua, uma colher de
sobremesa }e agiicar ¢ uma pitada de sal a gosto.
DeYois de batido, coa todo o leite em uma peneira e reserva. _
-

Coloca a ’rapioca eM um reci[)iente 3 MA 0 leite aos poucos
até cobrir toda a fapioca e espera crescer.
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Munola): Alice Rocha 1° ano
Avés: Elisa, Maria, Tadeu

Receita: Pave de Oreo

| (ata de leite condensado
190l de leite

03 ovos

10 biscoitos Oreo

3 colleres de sopa de agicar
| caixa de creme de leite

Modo de preparo

Coloca o leite condensado, as gemas ¢ o leite.

Leva a0 fogo até soltar do Fun%o da pancla. Reserva o creme.
Bata as claras em neve e coloca as 3 colheres de sopa de
agiicar ¢ 0 creme de leite.

Misture o primeiro creme. Pe%ue um refratirio ¢ coloque
uma camada do creme ¢ uma camada do biscoito. Depois,
coloxtue outra camada de creme. Finalize com biscoitos
quebrados por cima. Leve %cladeira e deixe por Zhs.

coLEcio
INTEGRADO




Muno(a): Maria Manoela Costa Bomfim Santos 4 ano
Mvés: Cleuza

Receita: Cozido
0l kﬁ de peito

0 3 de calabresa

Sulpresa

Toucitho
Bacon Modo de preparo

Recheia as carnes cow verduras, banana da terra, abdbora,
chuchu, couve, repolho, cenoura, quiabo, batata doce, aipim.
Coloca as verduras, por iltimo & banana, abdbora ¢ o quiabo,
depois tira as verduras e faz o pirio bem cozido ¢ vamos comer!




Munola): Magana Meodato Oliveira
Mvés: Fitimae Nice

Receita: Pio Recheado

4 xicaras de farinha de trigo

| colher de sopa de agicar

/2 colher de sopa de sal

| saché de fermento bioléﬁico 5600
1 ovos

| gema

1 Oﬁ de presunto
|30¢3 de mussarela
1 tomates

\50% de margarina
Leite morno

Ore’%ano 8 gosto

8° ano

Modo de preparo

Em uma ’rigela cologue a farintha de trigo, 0 fermento
bioldaico, o agiicar, 0 sal ¢ misture bem. De()ois,
adicione a margarina, os ovos ¢ mexs novamente.
Micione o leite morno aos poucos até a farinha
desarudar da wassa. Em uma bancada, polvilhe com
farittha de trigo ¢ sove a massa por |0 minuto, deixe
& wassa descafisar ewt uma tigela por 30 minutos.
Depois gue 4 massa descansou, oKlilhe novamente a
bancada com farinha de trigo, abra & Massa com um
rolo de macarrio (até ficarbem esticada), cologue 0
resunto, mussarela, tomates fatiados em rodelas e
bréaano a aosto. Enrole a massa como se fosse um
roc?mbole, bata uma gema e p‘mcele toda & superﬁ’cie
da massa. Unte uma assadeira com 6leo ¢ cologue a
massa. Leve a0 Forno (previamente aquecido &
graus) or volta de 30"a 40 winutos \o tempo pode
ariar de acordo com a poténcia do forno).
A%om ¢ s esperar esfriar e se deliciar com essa
%ostosuram!

OLEGH
INTEGRADO




Muno(a): Beatriz Reis Costa 1% ano
Avés: Eunice

Receita: Pio de Li(tuidiﬁcador sem Leite

& ovos

1 colheres de agiicar

| colber pequena de sal

Meia yicara de dleo

1 vicars de dgua

| pacotintho de fermento para pio
680% de Sarintha de trigo sew fermento

Modo de preparo

Bata todos os in(grcdien’rcs no li%uidiﬁcador, menos & farinha
de trigo. Aprovei’re esse momento para untar a forma com
margarina. Apés bater os ingredientes, colOéue er uma vasilha -
e acrescente a farinha de trigo, mexa bem. Em sequida, cologque

na forma untada e deixe descansar no forno até e?e crescer. |
Cuidado para ndo deixar ul’rrapassar da forma, sendo pode P s
’rransborKar. Acenda o forno ¢ deixe até dourar. i
Bom apetitel
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Munoa): Mayana Meodato Oliveira 8° ano
Nvds: Fitima ¢ Nice

Receita: Mun%uz&

I 16 K

1 cocos

4 xicaras de dgua fervendo
300 g de wilko branco

1 xicaras de agiicar

3 paus de canela

0 cravos

l Pi’rada de sal

| colher de sopa de manteiga

Modo de preparo

Separe de véspera o milho branco ¢ deixe de molho na dgua. (e S
Rare 05 0GOS ¢ esprema, até obter um caldo grosso ¢ reserve. %

Despc}‘ar 8 dgua fervendo sobre o bagago do coco ¢ esprema, ST ‘\
assim ferd um caldo fino. Numa panela, leve a0 fogo o milho J |
branco ¢ o leite fino ¢ deixe coziniar até 0 milho ficar macio \
(se necessdrio acrescente dgua para nio deixar secar o caldo). ~WES
Acrescente o leite de coco grosso e deixe cozinhar mais um pouco. |
até virar um creme. Tempere com agicar, cravo, canela, sal ¢ a
manteigo. Misture bem ¢ sirva. y
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.~ Munola): Enzo Menezes Mota
| Mvés: José Carlos

- Receita: Bolo de Limdo
- 3 ovos
1 vicaras de farinha de trigo
- | ¢ 1/2 xicara de agiicar
700 wl de Leite

~ 200 wl de Suco de Limdo
~ /2 Xicara de Oleo

-~ Sﬂl
. Raspas de Limdo

N | Coller de Sopa de Fermento

Modo de preparo

~™

Misture os ovos, o dleo ¢ o leite. Em sequida, acrescente 0
agiicar, 0 sal ¢ as raspas de liméo. Depois, acrescente a
farittha de trigo, mexa bem ¢ cologue 0 suco de limiio. Por
iltimo, cologue o fermento ¢ leve a0 forno a 180 graus.




\ | para seus netinhos ¢ netinhas. Bom ape’ri'rel

Munola): Maria Eduarda Souza \lasconcelos 1° ano
Mvés: Liicia Maria Souza

Receita: Pio de forno da Vlové Liicia
1 ovos
| envelope de fermento para pio
7 xicaras de leite (worno)
| pacote de queijo ralado
| colher de margarina
|2 colheres de agiicar
| colher de ch de sal
\/2 xicara de dleo

Modo de preparo

Cologue no liquidificador todos os ingredientes, menos a farinha
de trigo. Bata cerca de 14 9 minutos. Acrescente  farinha

de trigo até ficar em ponto de bolo. Cologue em uma forma e deie
descansar por | hor. Assar por 40 winutos. Depois de assado,
passe maneiga na superﬁ'cie ¢ joguie queijo ralado por cima. P
Corte em pequenos pedagos ¢ sirva com muito amor L8
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Munola): Nicolas Gabriel Ribeiro Mendes
Mvés: Renilza Mendes dos Santos

Receita: Pio Caseiro Recheado da Minha Avé
| ¢ 1/2 xicara (chd) de leite
3 xicaras (cha) de farittha de trigo (sem fermento)
% colheres (sopa) bew cheias de targarina
ovoS

f)()ﬁ de queijo ralado

Orégano a gosto

1 s:xés de ?CI"M(’.M’O $€60 biOlﬁ%iCO (Fermento para pics l()ﬁ cada)
/2 colher (sopa) rasa de sal

2 colheres (sopa) ke agiicar

\00% de queijo mussarela

\00% de presunto

1 ano

\

—
-
&

=

Modo de preparo

No liquidificador cologue 0 leite, os ovos, 0 agiicar, 4
margaring, o sal ¢ 0 fermento.Bata por cerca de |

minuto. Transfira essa wistura para uma bacia ou ti%ela.
Micione toda a farinha de trigo ¢ wisture tudo com

uma colher, ou amassando com as maos. Bata a wmassa

até que ela figue bem lisa ¢ homogenea. DICA: Voct

ode bater com umia colher de pau tambér, 0 importante
¢ at)ue A MAASSA ﬁ%ue lisa parecemlo ama wassa de boloe
cubra-a com pl&sﬁco filme ¢ deixe descansar por | hora.
Aaora ¢ o hora de montar na assadeira para levar a0
forno. Despe‘ae 2 wassa numa forma untada ¢ enfarithada,
colo%ue umia parte da massa, acrescente 0 queijo e 0
resunto, outra camoada de wassa ¢ mais (tueiko e presun’ro
¢ Ginalize com 4 massa, ¢ polvilhe 0 Orégato por ciraa, Em
se%uida, leve para assar em forno preaguecido, 180°C, por
cerca de 30 winutos ou até dourar. DI%A: Desenforme o |
Eﬁo ainda morno, pois se esfriar muito ele ()ode %rudar na

orma.

Fica uma deliciallll

A2

coLEGIo
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Munola): Laiz Helena Pereira Cavalcante
Més: Enaldo Elenildes Claudemeire e Muniz

Receita: Feikoada
\ K(? de feijio preto
\0 3 de carne seca
T()g de orellha de porco
70% de rabo de porco
10 g de pé de porco
\OOQ de cos’rcEnha de porco
30% de lombo de porco
|00% de paio
1904 de Yin%uiga portuguesa

Tewpero:

7 cebolas %mndes picadinhas

| tago de cebolinha verde picadinha
3 folhas de louro

0 dentes de alho

Pimenta do reino a gosto

| ou? lamn&as

40 l de pinga

dal s precisar
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Munola): Luiz Henri}ue Pereira Cavalcante 4 ano
Més: Elenildes, Enaldo, Claudemeire ¢ Muniz
Receita: Bolo de Morango |
| xi’cam (chtf) de iqua d Cobertura
| xicara (ch) de Ncs%uick e
¥ colheres (sopa) . go ; | caixa de morangos picados (300%)
o | xicara (cha) de agticar
Suco de | limio

| ¢ 1/2 xicaras (cha) de agicar

3 vicaras (cha) de farintha de trigo

| colher (sopa) de fermento em pd quimico
Manteiga e farinha de trigo para untor

10 morangos cortados a0 ieio para decorar

J\“'\‘,

“

Modo de preparo

No liquidificador, bata a dgua, 0 Nesquick, a manteiga, os ovos ¢

o agiicar até ficarem homogéneos. Transfira para uma ’riq‘ela, adicione
a farinha ¢ o fermento e misture com uma colher. Despeke e UMa
Corma de buraco no meio de 30cm de didmetro untada e
enfarinhada ¢ leve a0 forno médio, rcaztuecido, por 39 winutos ou
até dourar. Retire ¢ deixe estriar. P{im a cobertura, em uma panela
wisture o morango, o agicar ¢ 0 Suco de limdo. Leve a0 fogo baixo ¢
deixe levantar fervura. Cozinhe por Y winutos e deixe esfriar.
Desenforme o bolo, cubra com metade da cobertura, arrume os
Morangos cortados a0 weio sobre o bolo ¢ cubra com a cobertura
restante. Sirva em sequida.



Muno(a): Julia Victoria Peaha Rocha | ano
Avés: Rita de Cassia
Receita: Bolo de Tapioca
1 xicaras de tapioca
7 xicaras de farinha de trigo com fermento (pemirmla)
7 xicaras de agiicar cristal
& ovos inteiros
400ml de leite de coco
200&‘16 manteiga

1 colheres de sopa de coco ralado (industrializado)

| pitada de sal

Modo de preparo
Nuria batedeira bata a manteiga com o sal ¢ 0 agicar por J
minutos. Acrescente os ovos um a um ¢ bata até formar um
creme esbranguigado. Acrescente a farinha de trigo ¢ o leite de
¢0co, alternadamente continue batendo. Dcsli(tue a batedeirae
wisture delicadamente a tapioca e 0 coco ralado. Leve ao forno
médio, rea%uecido em Forma de buraco no meio
(22em Ke lidmetro) untada ¢ polvilhada, por 0
minutos, ou %uamio enfiar o Pali’ro ¢ SAir Seco.
Deixe esfriar, desenforme e sirva.



Munola): Ananda Mmeida dos Santos 1% ano

Ads: Maria Francisca Santos Meida ¢ Salvador Barreto de Alweida

Receita: Pho dos Mvds

1 colheres de sopa de fermento %ranulado para pio
| ovo

2 colheres de manteiga ou margarina

300 ml de leite morno

& colheres de agicar

3 xicaras cheias de farinha de trigo

Modo de preparo

E uma ’ri%ela cologue o fermento, 1 colheres de sopa de agiicar
¢ 0 leite morno. Misture ¢ reserve. Em um prato, bata com um

arfo, 0 ovo, coloztue o restante do agicar ¢ a wanteiga ¢ va batendo.
Bcpois, despe‘ze na wistura do fermento. Vi colocando a farinka aos
poucos misturando com uma colher até ficar uma massa homogénea,
coloca numa forma untada com man’rei(ta 0u mar%arina sem
enfarinhar. Cubra com um pano e deixe a massa crescer até a borda
da forma. Cologue no forno e asse a 180°C até ficar dourado.
Quando tirar do forno, passe manteiga por cima e polvilhe com
queijo ralado. € bom a[)e’ri’re\.

_@‘?’ ]
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Muno(a): Aisha Conceigio Soares 4 ano
Mds: Elisabete, Manuel, Marinalva, Adalberto, Bisa Maria

Receita: Mo%ue%uinha de Camariio da Bete

400(3 de camardes (impos
700ml de leite de coco

1 cebolas

| towate

\ pimentio

| chuchu corfado

Coentro a gosto

Azeite de dendé a gosto
Sal a gosto

Modo de preparo

Limpe o camario com sal ¢ 0 suco de limao. No liguidificador,
bater os temperos (cebola, coentro, tomate e pimen’rﬁo) com 0
leite de coco. Depois, e uma anela, cologue o camario, os
’rem[)eros batidos com o leite (Fe €0C0 ¢ 0 cﬁuchu. Re%ue com
azeite de dedé a gosto ¢ leve a0 fogo por 9 a 10 minutos. Os
temperos podem ser utilizados também em rodelas a clepemler
do gosto de cada pessoa.

o 4o
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Munola): Maria Mice Nascimento da Silva 4 ano
Mvés: Cleonice dos Santos Silva

Receita: Feik?io da \lovs $ Tem[)ero:
Lel/2 kg de feijio tipo carioquinha & | b dentes de Ao
()00%!‘ de charttue p & cebolas meédias
200ar de bacon __ :r’roma’r;s waduros
. - mago de coenttro picado

%00%!‘ de to'fcmho _ < | dfolhasde hor’relKP%rosso

gomos de linguica tipo calabresa ol oo
1 gomos de lin%uiga fit‘o paio e | colher de sopa de corante
\ka de Fato wisto (bucho, bofe, coragio, mocot) |/ colher de continho
3(?0 r de carne bovina (peito ou miisculo) ! %“’u‘" es de sopn de etrato defomate
2004r de carne de salpresa : | _alq,osto J

200(3r de costela defumada
+ ou -1 litro de dgua
Acompanhamento: Arroz, salada, farofa, molho de pimenta lambio.

Modo de preparo

As carnes sal%adas devem ser escaldadas 3 vezes, ou ficar de molho
or 1Zhs ou ate dessalﬁar. Picar todos os temperos, misturar tuma |
vasilha ¢ reservar. Colocar na pamla de pressio o fato misto com
metade do tempero ¢ \[2 \itro de dgua, cozinhar por 30 winutos.
Acrescentar as demais cares ¢ cozinhar por wais 10 minutos. Em
seauida. colocar as calabresas, 0 feikﬁo, o restante do tempero,

\I% litro de dgua ¢ cozitthar por wais 10 minutos. y

{—




Mluno(a): Torahien Menezes de Aragio Grupo 03
Mis: Dirlene, José Clovis, José Clementino |

Receita: Bolo de Chocolate

3 colheres de sopa generosa de wargarina ou manteiga
2 xicara de 240 ml de farinha de trigo com fermento
| xicara de 240 ml de chocolate em pd

- | ¢ /2 de 240 ml de agiicar
2 ~ 3 ovos
~ 400 ml de leite de coco
V -
b Modo de preparo

Acenda o fogo para aquecer, enquanto isso.. @) N

Bater os ovos, colocar agicar ¢ a margarina ¢ isture... L: g\

Colocar o leite de coco, o chocolate em pd ¢ & farinha de trigo | S5 )
|7

¢ misture tudo... |
Untar a forma, derramar na forma e colocar no forno. ;

Com a Vové foi bolo de chocolate ¢ com os vovds pas’rel.




Mauno(a): Lara Silva Pacheco Nazareno 4 ano
Avés: Maria Luiza e Natanael

Receita: Torta de Cebola

| pacote de pio de forma com casca
580 4 ccbofa
4 colheres de sopa manteiga ou margarina
9 caitas de creme de leite

500 ml leite ll’%uido

| pacote de creme de cebola

\ E de wussarela

1 pacotes de gueijo ralado

Pimenta calabresa a %os'ro)

Porgaes: serve & a b pessoas

Modo de preparo

Corte a cebola a Juliana. Frite a cebola cortada na manteiga até
ficar dourada. Acrescente o leite, 0 creme na cebolo, a pimenta
calabresa ¢ 0 queijo ralado & panela ¢ misture por 70 winutos em
fogo baio. Depois que desli%ar o creme de cebola, acrescente o creme
de leite. Cubra o fundo da assadeira ou fravessa com pao, cubra com
wolho ¢ queijo mussarela. Repita a operagio até com letar a |
assadeira. Assa entre 20 ¢ 3(? minutos a 180 graus. gu%es’rﬁo de
acompanhamento: salada de folhosos com palwito e tomate seco.

e



Muno(a): Yuri Carvalho Santos Cakui
Avés: Edvaldo ¢ Célia

Receita: Bolo de Chocolate

4 ovos

| Xicara de agiicar

3 colheres de margarina

7 xtcaras de farinha de trigo
700ml de leite de coco

| colher de sopa de fermento
4 colheres de chocolate em pd

Modo de preparo

Bate os ovos, agiicar ¢ mar%arina até ficarem homogéneos,
acrescenta a farinha de trigo, o chocolate em pd e 0 ?ei’rc de coco, |
or ultimo, acrescenta o fermento. Assa por aproXimadamen’re
KO minutos. pds esfriar, coloca a cobertura: mexe no fogo

| lata de leite moga, 3 colheres de chocolate em pd e | colher de |
sobremesa de margarina, até pegar consisténcia,
Coloca em cima do bolo, ¢ estd pron’ro!

e




Munola): Jonas Conceigio Rocha Lessa Barbosa
Mgs: Maria Helena Lessa, Jiilia Maria Conceigio

Receita: Macarrio Frito (ovs Helena)

230%r de macarrio

| cebola pequena picada

3 dentes de alho

3 xicaras de dgua

| fio de 6leo

| colher de agafrio ou corante

| colher de azeite doce

/% colher de manteiga

| tablete de caldo knorr de %alinha

| % colher de extrato de tomate
Modo de preparo

Em uma pamla, coloca a dgua para ferver com um fio de dleo, T
acafrio ou corante. Quando estiver fervendo, coloca o macarro pam'
cozinthar ‘a0 dente. Escorre ¢ lava bewa. Na panela, coloca 0 azeite
doce, a margarina, o extrato. Acrescenta a cebola, 0 alho ¢ o caldo
knorr ¢ deixa fritar até dourar. Depois, despe‘sa 0 Macarrio.

Estd pron’ro\. Sirva ainda quente. /}




Munola): Jonas Conceigio Rocha Lessa Barbosa 1* ano
Mgs: Maria Helena Lessa, Jiilia Maria Conceigio

Receita: Bolo Fofinho com Pido de Milko (Novs Jilia)

3 ovos (clara batida em neve)

| xicara de aguicar

| xicara de amido de milho

1 xicaras de farittha de frigo

2 colheres de margorina

| xicara de leite temperatura ambiente
| colher chein de fermento em po

Modo de preparo

Em uma bacia, bata as gemas, a margarina ¢ 0 agiicar. i
acrescentando a farinha,qeite ¢ misture wuito bem. Pode ser a
wiiio ou na batedeira. Aorescente as claras em neve ¢, depois, 0
fermento. Coloca e uma forma untada para assar em forno por
aproﬁmadamen’rc 30 winatos, Desenforne, deixe esfriar ¢ pode
Servir. |

;\- pei me———— - ;_,'
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Munola): Francisco No%ucim Tavares |° ano

Mgs: Celeste
Receita: Arroz Cremoso de Forno

3 gemas

Sﬂsinha A 4osto

| caixa de creme de leite
Sal a gosto

3 xicaras de arroz cozido
Pimenta do Reino

100 gr de presunto

100 gr de queijo

Modo de preparo

Misture o creme de leite com as gemas batidas, salsinha, sal ¢
pimenta do reino a gosto. Em uma assadeira untada, colo%ue
utna camada de arroz, uma camada do creme, presunto, queijo e
repita até acabar 0s in%redientes. Colo%ue no &rno por alguns
minutos e sirva ainda quent.

I oo
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Muno(a): Guilherme Rangel Queiroz Grupo 03
Mvds: Ana de Jesus dos Santos

Receita: Piozinho delicia da na
7 copos de leite morno
\/1 Xc iqua
/1 copo de agicar
7 semas
2 colheres de sopa de fermento de pio
\/2 copo de ileo
| colher de sobremesa rasa de sal
| k% de farinha de trigo aproXimatlamen’re.
Recheio:
1 copos de leite
1 cofheres de sopa de Maizena
| colher de sopa de margarina
0 gr. de queijo parmesio ralado

Modo de preparo

Cologue os b primeiros in redientes no li(tuidiﬁcador ¢ bata por
mais ou menos 4 winutos. &speke 0 liquido em uma ’ri%ela e Vi
adicionando a farinha de trigo aos poucos até dar o ponto de modelar.
Deixe crescer os pies. Para o recheio, wistura tudo no fogo até |
engrossar. Fsse em forno quente. Apés assado, retire do ?orno para
esériar. Colocar o recheio ainda quente. Povilhar com queijo ralado.)
Depois ¢ s6 saborear!




o — Lngredientes:
MIMO(A)I Mi%uel AM%IASfO RM%C[ Queir 0Z 4‘ ano . | xicara (chd) de agiicar demerara
Mvés: Joanice Bezerra Coelho T Tade amiaa e cdes
. Pudim:
RCC(’.ifAZ Pll(liM de Lci’rc COHdCI’lSNlO da Ni(.(’. z 7 latas ou caixinhas de leite condensado
. Mefma imllit\a (Aa lata ou caixinha)
- de leite rztuido
Modo de preparo ~
Calda: Em uma pancla de fundo largo, derretn o agicar afé ficar .

dourado. Junte meia xicara (chd) de dgua quente ¢ MEXA COM uta

colher. Deixe ferver até dissolver todo o agiicar ¢ a calda engrossar.
Forre com a calda uma forma com furo no meio e reserve, ou uma

forma para levar a0 fogo. Pudim: No liguidificador, bata todos os

in%redien’res do pudim, menos o amido, comece pelos ovos. Em um

(opo retire um pouco do ln’(tuido ¢ wisture com o awtido de milho

até dissolver. Devolva para o liz&uidiﬁcador ¢ bata tudo novamente.

Apés, despeje na forma reservada. Cubra com papcl aluminio ¢

leve a0 Forno medio (180°C), em banho-waria, por cerca de | hora
a 1:30h, observe a poténcia do forno.

Formas de vidro possui tempo menor de cozimento. Depois de
frio, leve para %erar por cerca de 0 horas. Desenforme,
enfeite COM a5 AmEiRas ¢ Sirva a sequir.
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Muno(a): Jodo Victor Souza Coelho da Conceigio  7° ano e e A_If“tr °‘ll‘;"’“5:
Aés: Maternos: Cleide Souza, Rayundo Coelho (em wemoria) - 0‘30: i
Paternos: Sueli Monteiro e
— —n— 01 Yicara de agicar
RCCCMI BOlO (l(’. AIPM (lll \,OVO Cle‘"ie 0L o 02 Xicaras de leite de coco grosso.
" 1/4 de xicara de chd de cravo e canela
Modo de PI"CPAFO > (2 lascas & canela em paue B cravos +

Colo%ue  wassa de aipim ralado numa vasilha ¢ acrescente o 12 sicara de g pra ferver)
agiicar, & manteiga ¢ 0 0VoS. Misture com uma colher de pau por S| Vhcoberitharas de al

uns 3 winutos, cologue o sal, ¢ experimenta para ver se 0 agicar ¢

o sal estio satisfatdrios, caso necessario, colo%ue MAS. Colo%ue 0

chi ¢ vi colocando o leite de coco até o ponto que & massa o figue
wuito mole. (Deixando cerca de dois deXos de leite de coco 4rosso

pra por em cima do bolo quando estiver assando). Colo%ue 0 bolo

na forma untada com manteiga ou caramelada de agiicar ¢ leve 0

forno jd aceso 05 winutos antes a 180 graus. Quando o bolo tiver
quma consisténcia mais firme de prc"cozido, colocase o leite de .
¢0C0 re%amlo por cima ¢ deixa ferminar de assar. Caso (tueim uma
massa mais fina, se usa 0 aipim fresco para ralar. Pode bater a
MASSA depois de misturada no h’(tuidiﬁcador antes de por a2 S
na forma pra levar ao forto. Tempo de forno em
média 40 minutos.
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Muno(a): Marlon Azevedo de Jesus

Mas: Verinaldo, Diana, Sizinio, Cleonice
Receita: Sontho dos Avds

5004 farinha de tri
|00%agﬂmr #
l()%%ermm’ro et s
| colher de chd de sal
300ml leite lr%uido

200ml 6leo
2009‘ doce de %oiaba

Modo de preparo

< |¢ Mistura tudo, deixa descansar por 19 minutos. Faz as bolinhas
K.e acrescenta o doce. Depois ¢ so fritar.
k




Muno(a): Maria Lara Azevedo de Jesus 4 ano

Més: Verinaldo, Diana, Cleonice, Sizinio
Receita das Vovds

300% de farinha de trigo
300ml de leite lfouuido
02 ovos

01 colher de sal

02 colheres de agticar

| xicara de dleo

| saché de fermento

3004 de queijo

3002 de gresaun’ro

Modo de preparo

Bate tudo no li%uidiﬁcador, depois, derrama na forma untada,
coloca o queijo ¢ 0 presunto e leve a0 forno em temperatura de

180 graus.

............



Munola): Luis Fernando Reis de Jesus 9° ano
Mvés: Girlene ¢ Luis

Receita: Peixe assado na Folha de Bananeira

Modo de preparo

Tempere o geiXe com: Alho, sal, Tempero do Chef.

olha de banancira, ponha para assar na brasa.

Enrole na




Munola): Ana Clara Cer%ueim Brandio 3° ano
Mds: Helenita Lefundes de Souza

Receita: Bolo de Momn%o
23 de xicara de chd de leite

03 colheres de manteig cheia

03 ovos

Agucar
Moram&o

Modo de preparo

Misture o conteiido do pacote com todos 0s ingredicntes. Bate
na batedeira em velocidade alta por cerca de J minutos ou até
p
que 8 mass figue bem lisa ¢ homoaﬁma. Passe para uma forma

tada. Leve ao f ido de 180° de 30 2 3 on ?
untada. Leve ao forno preaguecido de 180" por cerca de JU .

witutos. Para verificar se est pronto, espete um pali’ro, que
deve sair limpo ¢ $200.




- Munola): Lcaro Trindade Souza 6° ano
Avés: Maria da Conceiglo
W
- Receita: Bolinho de Bacalhau
P
ks de bacalhau
. 3(?0% de batata imblesa.
~ Salsa a gosto
-~ Modo de preparo
”~
- Ferventar o bacalhau para refirar o sal. Depois, desfia o
bacalhau ¢ coloca a batata para cozinhar. Quando tiver cozida,
- passa 1o esf[)remedor. Mistura o bacalhau com a batata e a salsa
e picadinha. Faz os bolinhos ¢ frita em fleo quente
>

/ \ i
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