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AGRADECO, EM ESPECIAL, AOS ALUNOS, QUE FORAM OS
PRINCIPAIS INGREDIENTES DESSA TRAJETORIA DE DESCOBERTAS E
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COM OS INGREDIENTES, PARA O ANDAMENTO DO PROJETO.

A NOSSA COORDENADORA, MADELEINE, POR ESTAR SEMPRE
PERTO NOS DANDO APOIO, QUANDO NECESSARIO.
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MOMENTOS.
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APRESENTACAO

A MAGIA DA TRANSFORMACAO DOS INGREDIENTES EM
DELICIOSOS PRATOS FOI REALIZADA E SABOREADA PELAS CRIANCAS.

FORAM MOMENTOS RICOS EM DESCOBERTAS, ONDE
EXPLORAMOS MEDIDAS, PESOS, QUANTIDADES, A IMPORTANCIA DE
UMA BOA ALIMENTACAO, BEM COMO OS DIFERENTES REGISTROS
DAS RECEITAS, ALEM DA EXPERIMENTACAO DE NOVOS SABORES,
AROMAS E TEXTURAS.

FOl UMA EXPERIENCIA GRATIFICANTE PODER DESPERTAR
NAS CRIANCAS O INTERESSE PELA ALQUIMIA DOS ALIMENTOS.

ESPERAMOS QUE APRECIEM NOSSAS PRODUCOES E QUE
TAMBEM PROPORCIONE A TODOS VOCES, MOMENTOS DELICIOSOS.

PROFESSORA CHRYSTIANE DE ARAUJO ROSA






ESCONDIDINHO DE CARNE

INGREDIENTES:
1 KG DE BATATA

500 G DE CARNE MOIDA

200 G DE QUEIJO MUCARELA
AZEITE

1 CEBOLA

1 DENTE DE ALHO AMASSADO
SAL A GOSTO

CHEIRO-VERDE A GOSTO

1/2 COPO DE LEITE

2 COLHERES DE MANTEIGA
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MODO DE PREPARO:

DESCASQUE AS BATATAS, CORTE-AS AO MEIO, E COZINHE
COM AGUA E SAL. DEPOIS DE COZIDAS, AMASSE AS BATATAS,
ADICIONE O LEITE E A MANTEIGA, MEXA BEM, ATE FORMAR UM
PURE, E RESERVE.

EM UMA PANELA, ADICIONE UM FIO DE AZEITE, A CEBOLA, O
ALHO E REFOGUE A CARNE MOIDA.

TEMPERE COM SAL, CHEIRO-VERDE E COZINHE.

FORRE UM REFRATARIO COM A METADE DO PURE DE
BATATAS. ACRESCENTE UMA CAMADA DE QUEIJO E UMA CAMADA
DE CARNE MOIDA. REPITA O PROCESSO E FINALIZE COM QUENO
RALADO POR CIMA.

LEVE AO FORNO, POR 40 E5coNDIO!V Y DS CARN:
MINUTOS.
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CANUDINHO DOS MARUJOS

INGREDIENTES:
v/ 200 G DE PEITO DE PERU FATIADO
v/ 200 G DE QUEIJO PRATO
v 1 LATA DE MILHO
v’ 300 G DE MAIONESE
v 1 PACOTE DE CANUDINHOS

MODO DE PREPARO:

COMECE CORTANDO O PEITO DE PERU E O QUENO EM
PEDACOS PEQUENOS.

DEPOIS, MISTURE TUDO, ADICIONANDO O MILHO E A
MAIONESE.

POUCO ANTES DE SERVIR, RECHEIE OS CANUDINHOS, PARA
QUE FIQUEM BEM CROCANTES.
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CUCA DE CREME DA AMIZADE

INGREDIENTES:

FAROFA: CUCA DE CgE
v’ 100 G DE MANTEIGA E DA AN = o~
v’ 11/2 XICARAS DE ACUCAR Q-
v' 1 COLHER DE FERMENTO EM %
PO QUIMICO Q C 0
v 3 XICARAS DE TRIGO FQP( C l
v/ 1 OVO INTEIRO
CREME .
v 1 LATA DE LEITE CONDENSADO e DE,MDH »iade
v/ 1 LATA DE LEITE
v 1 COLHER DE TRIGO
v 1/2 COLHER DE MAIZENA
v’ 1 COLHER DE MANTEIGA
v’ 2 GEMAS ettt
v 1LATADE CREMEDELEITE  pflos WMJ

MODO DE PREPARO:

COLOQUE TODOS OS INGREDIENTES DA FAROFA EM UMA
TRAVESSA E MEXA BEM, COM AS MAOS, ATE QUE FIQUE
ESFARELADO.

EM UMA TRAVESSA, FORRE COM METADE DA FAROFA,
CUIDANDO PARA QUE NAO FIQUE BURACO, PARA O CREME NAO
VAZAR.

EM UMA PANELA, COLOQUE TODOS OS INGREDIENTES DO
CREME, EXCETO, O CREME DE LEITE. COZINHE ATE QUE TUDO SE
DISSOLVA.

QUANDO ESTIVER MORNO, COLOQUE O CREME DE LEITE E
MISTURE. JOGUE O CREME SOBRE A FAROFA E, POR CIMA, COLOQUE
O RESTANTE DA FAROFA.

LEVE AO FORNO QUENTE, PARA DOURAR.
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MUFFIN DE LEGUMES DO AMOR

INGREDIENTES:
2 CENOURAS MEDIAS, CRUAS E RALADAS

1 CEBOLA MEDIA RALADA OU BEM PICADA
2 OVOS

2 XICARAS RASAS DE FARINHA DE TRIGO

1 MACO DE BROCOLIS

1/4 DE COPO AMERICANO DE OLEO

1/4 DE COPO AMERICANO DE LEITE

1 COLHER DE SOPA DE FERMENTO QUIMICO
QUEIO RALADO A GOSTO

SAL A GOSTO

MODO DE PREPARO:

MISTURE TODOS OS INGREDIENTES, MENOS O TRIGO.

AOS POUCOS, ADICIONE O TRIGO E MEXA ATE A MASSA FICAR

GENEA.
COLOQUE EM FORMINHA DE CUPCAKE.

PREAAQUECA O FORNO, EM TEMPERATURA MEDIA, E ASSE
ATE DOURAR.

SIRVA EM SEGUIDA.

o
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TORTA DE ATUM

INGREDIENTES:
MASSA
1 XICARA DE FARINHA DE TRIGO

1 XICARA DE AMIDO DE MILHO ~ TORWA DE ppup
3 OVOS

1 % XICARA DE LEITE

% XICARA DE OLEO

1 COLHER (SOPA) DE FERMENTO
EM PO

1 PITADA DE SAL

MANTEIGA PARA UNTAR A FORMA

OS5/0¢

RECHEIO ToRTN DE ATUM
1 LATA DE ATUM ESCORRIDO

1 TOMATE PICADO
% XICARA DE CEBOLA PICADA G
CHEIRO VERDE A GOSTO

SAL A GOSTO

MODO DE PREPARO:
EM UM RECIPIENTE, JUNTE

TODOS OS INGREDIENTES DO RECHEIO E MISTURE BEM.

NO LIQUIDIFICADOR, BATA TODOS OS INGREDIENTES DA

MASSA. DESPEJE METADE DA MASSA NUMA ASSADEIRA, UNTADA,
(20X30 OU 30CM DE DIAMETRO).

EM SEGUIDA, ESPALHE O RECHEIO E CUBRA COM O RESTANTE

DA MASSA.

COLOQUE EM FORNO PREAQUECIDO, E ASSE EM FORNO

MEDIO, POR 30 MINUTOS (APROXIMADAMENTE), OU ATE DOURAR.

SERVE 12 A 18 PORGOES.
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COOKIES DE M&M'S

INGREDIENTES:
1 XICARA DE MANTEIGA

1/2 XiCARA DE ACUCAR MASCAVO

2 OVOS

2 COLHERES DE CHA DE ACUCAR DE BAUNILHA

2 XiCARAS E 1/4 DE FARINHA

1 COLHER DE CHA DE SAL

1 OU 2 PACOTES DE M&M'S (200G), SEM AMENDOIM,
DEPENDE DA QUANTIDADE DE CHOCOLATE QUE VOCE QUER
NO COOKIE.

NN N N NN

MODO DE PREPARO:

AQUECA O FORNO A 280°C. EM UMA BACIA, BATA OS
ACUCARES E A MANTEIGA ATE FORMAR UM CREME. ADICIONE OS
OVOS E A BAUNILHA NA MASSA, ATE VIRAR NOVAMENTE UM CREME.

MISTURE BEM, A FARINHA, O FERMENTO E O SAL.

QUANDO FICAR HOMOGENEO, ADICIONE 1 XICARA DE
M&M'S.

PASSE PARA UMA FORMA DO FORMATO DESEJADO, E ASSE
DURANTE 9 A 12 MINUTOS. SE QUISER DECORA-LOS, PEGUE O
RESTINHO DO PACOTE, OU DEIXE DE USAR 1/4 DA XiCARA. DECORE-
0S ANTES DE IR AO FORNO (A COR DO M&M'S NAO IRA DERRETER).
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CEBOLA NO AZEITE, ATE FICAREM BEM
FRITINHAS.

UM POUCO DEPOIS DA CARNE, POIS
ELES FRITAM MAIS RAPIDO.

SOPA DE LETRINHAS DOS MARES

INGREDIENTES: |
1 CENOURA GRANDE PICADA D@7 DB LE ¢
1 CEBOLA PICADA i

3 DENTES DE ALHO R 4

AMASSADOS ool

500 G DE COXAO MOLE OU T \ T /
PATINHO EM CUBINHOS SN L /
2 COLHERES DE AZEITE Theo <. ’ /
3 BATATAS MEDIAS EM

CUBOS

4 COLHERES DE SOPA DE MOLHO DE TOMATE
2 COLHERES DE SALSA OU SALSINHA

1 PACOTINHO DE CALDO DE LEGUMES
MACARRAO DE LETRINHAS A
GOSTO

SAL A GOSTO

MODO DE PREPARO:

FRITE A CARNE, O ALHO E A

COLOQUE A CEBOLA E O ALHO

DEPOIS, ACRESCENTE A BATATA, A CENOURA E, LOGO APOS,

ENCHA COM AGUA, COBRINDO COM, MAIS OU MENOS, 4 DEDOS
ACIMA DOS LEGUMES E DA CARNE.

ACRESCENTE O MOLHO DE TOMATE, A SALSA, O PACOTINHO

DE CALDE DE LEGUMES E ACERTE O SAL.

COZINHE, POR APROXIMADAMENTE, 15 MINUTOS.
ADICIONE O MACARRAO DE LETRINHAS A SEU GOSTO, E

COZINHE UNS 10 MINUTOS, ATE O MACARRAO ESTAR BEM COZIDO.

ESTA PRONTO PARA SERVIR.
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QUIBE DA SORTE

INGREDIENTES:

500G DE TRIGO PARA QUIBE

1 CEBOLA PICADINHA

1 TOMATE PICADO SEM
SEMENTES

SAL A GOSTO

3 COLHERES DE AZEITE DE OLIVA
REQUEIJAO CREMOSO

MODO DE PREPARO:

ANENRNAN

ANRNRN

1KG DE CARNE MOIDA (PATINHO) &\\hl 8E ba

_AmOL

Ay |

s/

DEIXE O TRIGO PARA QUIBE DE MOLHO NA AGUA, POR 1

HORA.

APOS ESSE TEMPO, ESPREMA O TRIGO PARA RETIRAR A AGUA.
MISTURE A HORTELA, O AZEITE E A CARNE (SE PREFERIR,
PASSE POR UM MOEDOR OU PROCESSADOR, PARA A MASSA FICAR

MAIS LISA).

ACRESCENTE OS DEMAIS INGREDIENTES (CEBOLA, TOMATE,

SAL) E MISTURE.

TRANSFIRA METADE DA MASSA PARA UMA TRAVESSA E

ESPALHE.

ACRESCENTE O REQUENAO
PREFERENCIA).

CUBRA COM A OUTRA METADE
DA MASSA E LEVE AO FORNO
PREAQUECIDO A  180°C, POR
APROXIMADAMENTE, 20 A 30 MINUTOS
OU ATE ASSAR.

SIRVA COM LIMAO, MAIONESE
OU MOSTARDA.

A

¢ 4

»

(OU RECHEIO DE

JipE DA

& RNV

SUA
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TORTA DE BANANA

INGREDIENTES:

v’ 2 0VO0S

v 6 BANANAS GRANDES

v’ 1/2 XiCARA DE OLEO

v' 1 XICARA DE ACUCAR MASCAVO

v’ 1E 1/2 XICARAS DE FARINHA DE ARROZ

v’ 1 COLHER DE SOPA DE FERMENTO

v CANELA A GOSTO

v 3 BANANAS PARA DECORAR E RECHEAR
MODO DE PREPARO:
BATA, NO LIQUIDIFICADOR, OS OVOS, O OLEO, O ACUCARE 2

BANANAS.

MISTURE, SEPARADAMENTE, A FARINHA, A CANELA E, POR

ULTIMO, O FERMENTO.

PREAQUECA O FORNO A 180°C E, EM UMA FORMA GRANDE,

COLOQUE METADE DA MASSA E RECHEIE COM BANANA. CUBRA COM
O RESTANTE DA MASSA E DECORE COMO DESEJAR.

ESPERE ASSAR, POR 40 MINUTOS, OU ATE DOURAR.

TORTA o%

Nanp

17



ESPETINHO DE FRUTAS

INGREDIENTES:

50 GRAMAS DE CHOCOLATE AO LEITE
10 UVAS SEM SEMENTES LAVADAS
2 BANDEJAS DE MORANGOS LAVADOS

SRR

10 BANANAS

MODO DE PREPARO:

REUNA TODOS OS INGREDIENTES NECESSARIOS, PARA
COMECAR A PREPARAR ESSES DELICIOSOS ESPETINHOS DE FRUTAS.

CORTE A BANANA EM RODELAS E RESERVE-AS.

EM UM RECIPIENTE, MONTE OS ESPETINHOS, COLOCANDO
UM PEDACO DE CADA
FRUTA EM UM PALITO
DE MADEIRA, PROPRIO
PARA CHURRASCO, DE
FORMA A  CRIAR
COMBINACOES |
VARIADAS DE SABORES.

EM SEGUIDA,
DERRETA O CHOCOLATE EM BANHO-MARIA OU NO MICRO-ONDAS.
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MISTURE O CREME DE LEITE ATE ATINGIR UMA TEXTURA LISA E
HOMOGENEA.

PASSE OS ESPETINHOS, CUIDADOSAMENTE, NA COBERTURA
DE CHOCOLATE, E COLOQUE-OS SOBRE UMA GRELHA, PARA QUE O
EXCESSO DE CHOCOLATE ESCORRA, E |
ELES SEQUEM ADEQUADAMENTE.

DECORE 0OS ESPETOS COM
RISCOS E DESENHOS CRIATIVOS,
APROVEITANDO TODA A SUA
CRIATIVIDADE. DEIXE SECAR, PARA
QUE A COBERTURA DE CHOCOLATE AO
LEITE FIQUE FIRME.

AGORA, E SO SERVIR ESSA
DELICIA!




PIZZA DE CALABREZA

INGREDIENTES:
1 MASSA PRONTA DE PIZZA

385 G DE MASSA DE TOMATE
300 G DE QUEIJO PRATO
200 G DE CALABRESA CORTADA

ASRNIENIRN

MODO DE PREPARO:

ESPALHE A MASSA DE TOMATE
SOBRE A MASSA PRONTA.

CUBRA TODA A PIZZA COM O
QUEINO. COLOQUE TODA A CALABRESA
CORTADA SOBRE A PIZZA E LEVE AO FORNO,
POR CERCA DE 15 MINUTOS.

OBSERVE SE TODO O QUEIO DERRETEU, E SIRVA EM
SEGUIDA.
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P1ZZA DE CHOCOLATE

INGREDIENTES:
2 MASSAS DE PIZZAS PRONTAS

200 G DE CHOCOLATE AO LEITE
1 CAIXA DE CREME DE LEITE
GRANULADO A GOSTO

1 BANDEJA DE MORANGO

DN NI N NN

MODO DE PREPARO:

LEVE AO FORNO PREAQUECIDO, A
180°C, E DEIXE ASSAR ATE COMECAR A
DOURAR (CERCA DE 15 MINUTOS).

DERRETA O CHOCOLATE (DE 30 EM
30 SEGUNDOS), NO MICRO-ONDAS OU EM BANHO-MARIA.

QUANDO ESTIVER HOMOGENEO, ACRESCENTE O CREME DE
LEITE, E MISTURE BEM. COLOQUE SOBRE A PIZZA, JA PRE-ASSADA,
DECORE COM OS MORANGOS E SABOREIE.
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RISOTO DE FRANGO

INGREDIENTES:

4 COLHERES (SOPA) DE MANTEIGA

1 CEBOLA PICADA

1 DENTE DE ALHO AMASSADO

2 XICARAS (CHA) DE PEITO DE FRANGO COZIDO E DESFIADO
3 TOMATES SEM SEMENTES PICADOS

2 XICARAS (CHA) DE ARROZ BRANCO

1 SACHE DE MOLHO DE TOMATE

2 CUBOS DE CALDO DE GALINHA

5 XICARAS (CHA) DE AGUA

AN N NN N U N U NN

1 XICARA (CHA) DE QUEIJO PARMESAO RALADO

MODO DE PREPARO:

EM UMA PANELA, DERRETA A MANTEIGA E REFOGUE A
CEBOLA E O ALHO, RAPIDAMENTE.

ADICIONE O FRANGO E OS TOMATES, E REFOGUE POR MAIS 3
MINUTOS. ACRESCENTE O ARROZ, E REFOGUE POR MAIS 3 MINUTOS.

EM SEGUIDA, ADICIONE O MOLHO DE TOMATE, MISTURE
BEM E DEIXE EVAPORAR.
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AOS POUCOS, ACRESCENTE AGUA COM O CALDO DE GALINHA
DISSOLVIDO, MEXENDO SEMPRE, ATE O ARROZ FICAR AL DENTE.

POR FIM, ESPALHE O QUEIJO PARMESAO, TRANSFIRA PARA




BARQUETE DOS PIRATAS

INGREDIENTES

BARQUETES (COMPRADAS PRONTAS)

1 PEITO DE FRANGO GRANDE

400 GRAMAS DE REQUEIJAO CREMOSO
2 DENTES DE ALHO

200 G DE MUCARELA FATIADA

1 CREME DE LEITE

SN N N S NN

SAL A GOSTO

MODO DE PREPARO:

COZINHE O FRANGO, EM MEIO LITRO
DE AGUA COM O CALDO DE GALINHA.
DEPOIS DE COZIDO, DESFIE O FRANGO.

EM UMA PANELA, COLOQUE A
MANTEIGA E DOURE A CEBOLA E O ALHO.
ACRESCENTE O FRANGO DESFIADO E MEXA |
BEM. EXPERIMENTE E VEJA QUAL A
NECESSIDADE DE SAL, COLOQUE A GOSTO.

DESLIGUE O FOGO, E DEIXE ESFRIAR

UM POUCO (MORNO). ACRESCENTE O REQUEIJAO, O CREME DE LEITE
E O QUEIIO PICADO E MISTURE BEM.
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COLOQUE UMA COLHER DE SOPA DESSE RECHEIO EM CADA
BARQUETE, E LEVE AO FORNO PREAQUECIDO, POR 10 MINUTOS.
DESLIGUE O FORNO, RETIRE AS BARQUETES E DEIXE ESFRIAR.
DEPOIS DE FRIO, E SO SE DELICIAR!

T I! R ===
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