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PIZZA 

 

INGREDIENTES 

 

• 1 MASSA DE PIZZA PRONTA  

• 1 XÍCARA (CHÁ) DE MOLHO DE TOMATE 

• 100 G DE FRANGO COZIDO E DESFIADO OU CALABRESA. 

• 1 LATA DE MILHO VERDE (OPCIONAL) 

• 1 TOMATE EM RODELAS 

• 1 PITADA DE ORÉGANO 

• 100 G DE QUEIJO PARMESÃO RALADO 

• AZEITONA (OPCIONAL) 

 

MODO DE PREPARO 

 

DESPEJE SOBRE A MASSA UM POUCO DE MOLHO DE TOMATE, CUBRA COM FRANGO, 

O MILHO, POLVILHE ORÉGANO E QUEIJO PARMESÃO RALADO. 

DECORE COM AZEITONAS E LEVE AO FORNO MÉDIO (180°C) PREAQUECIDO POR 20 

MINUTOS, OU ATÉ A MASSA FICAR ASSADA. 
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VITAMINA DOS BOMBEIROS 

 

INGREDIENTES 

 

• 1 XÍCARA DE LEITE 

• 3 BANANAS PEQUENAS OU 2 BANANAS GRANDES 

• MORANGOS A GOSTO 

 

MODO DE PREPARO: 5MIN 

 

PEGUE O LIQUIDIFICADOR E COLOQUE TODOS OS INGREDIENTES. 

BATA TUDO E ESTÁ PRONTO. 
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BATATA FLAMBADA 

 

INGREDIENTES 

 

• SACO DE 400 G DE BATATA FRITA CONGELADA 

• 100 G DE QUEIJO MUSSARELA 

• 200 G DE BACON PICADO EM CUBINHOS 

 

MODO DE PREPARO 

 

FRITE AS BATATAS COMO DE COSTUME OU ASSE 

EM UMA PANELA COM ÓLEO, FRITE OS CUBINHOS DE BACON ATÉ FICAREM 

CROCANTES 

MISTURE O BACON E O QUEIJO 

COLOQUE POR CIMA DAS BATATAS JÁ FRITAS.  

COM UM MAÇARICO DERRETA O QUEIJO. 

SIRVA-SE 



13 
 

  



14 
 

PIRULITO DE BOLACHA DO TRÂNSITO 

 

INGREDIENTES 

 

• RECEITINHA COM 3 INGREDIENTES:  

• CHOCOLATE BRANCO 

• DOCE DE LEITE,  

• BISCOITO. 

• PALITO DE PICOLÉ PARA FAZER O PIRULITO 

• CANETA COMESTÍVEL 

 

MODO DE PREPARO: 

 

EM UM BISCOITO, COLOQUEI 1 COLHER (SOBREMESA) DE DOCE DE LEITE E 

POSICIONE UM PALITO DE PICOLÉ NO CENTRO. COLOQUE MAIS UM POUCO DE DOCE 

DE LEITE SOBRE O PALITO E CUBRA COM OUTRO BISCOITO. REPITA O PROCEDIMENTO 

COM O RESTANTE DOS BISCOITOS E DO DOCE DE LEITE. LEVE à GELADEIRA POR 1 

HORA. DERRETA O CHOCOLATE POR 2 MINUTOS NO MICROONDAS EM POTÊNCIA ALTA 

E MEXA ATÉ DERRETER POR COMPLETO. COM CUIDADO, BANHE OS PIRULITOS, 

ESCORRA O EXCESSO DE CHOCOLATE E COLOQUE SOBRE PAPEL-MANTEIGA. LEVE à 

GELADEIRA. AGORA SE DIVIRTA DESENHANDO USANDO AS CANETAS COMESTÍVEIS. 
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BOLO DA SINALEIRA 

INGREDIENTES 

 

• 3 XÍCARAS DE FARINHA DE TRIGO 

• 2 XÍCARAS DE AÇÚCAR 

• 1 XÍCARA DE LEITE 

• 6 COLHERES (SOPA) DE CHOCOLATE EM PÓ 

• 1 COLHER (SOPA) DE FERMENTO EM PÓ 

• 3 OVOS 

• 2 COLHERES (SOPA) DE MANTEIGA 

• CONFETES PARA DECORAR (AMARELO, VERDE E VERMELHO) 

 

MODO DE PREPARO 

 

EM UMA BATEDEIRA, BATA AS CLARAS EM NEVE 

ACRESCENTE AS GEMAS, O AÇÚCAR E BATA NOVAMENTE  

ADICIONE A FARINHA, O CHOCOLATE EM PÓ, O LEITE E BATA POR MAIS ALGUNS 

MINUTOS. 

POR ÚLTIMO O FERMENTO. 

DESPEJE A MASSA EM UMA FORMA UNTADA E LEVE PARA ASSAR EM FORNO MÉDIO 

(180° C), PREAQUECIDO, POR 40 MINUTOS. 

 DEIXE ESFRIAR CORTE EM FORMATO DE RETÂNGULOS E DECORE. 
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BOLACHA FORMATINHO DO DENTE 

 

INGREDIENTES 

 

• 3 XÍCARAS (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO 

• MEIA XÍCARA (CHÁ) DE AÇÚCAR REFINADO 

• 4 COLHERES (SOPA) DE MANTEIGA SEM SAL 

 

MODO DE PREPARO 

 

EM UM RECIPIENTE, COLOQUE TODOS OS INGREDIENTES E MISTURE TUDO ATÉ 

VIRAR UMA MASSA HOMOGÊNEA. CORTE OS BISCOITOS NO FORMATO DOS 

DENTINHOS OU O QUE PREFERIR, COLOQUE EM UMA FORMA UNTADA COM MANTEIGA 

E FARINHA E LEVE AO FORNO EM TEMPERATURA MÉDIA (180º C) ATÉ DOURAR (CERCA 

DE 20 MINUTOS). DEIXE ESFRIAR E SIRVA. 
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TORTA AMIGA DO DENTE  

 

INGREDIENTES (10 PORÇÕES) 

 

• 3 OVOS 

• 1 XÍCARA (CHÁ) DE ÓLEO 

• 1 + 1/2 XÍCARA (CHÁ) DE LEITE 

• 2 XÍCARAS (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO 

• SAL A GOSTO 

• 1 COLHER (SOPA) DE FERMENTO EM PÓ 

• LEGUMES DE SUA PREFERÊNCIA  

• 3 COLHERES (SOPA) DE CEBOLA CONGELADA 

• SAL A GOSTO 

• SALSINHA A GOSTO 

• CEBOLINHA A GOSTO 

• QUEIJO PARMESÃO A GOSTO 

 

MODO DE PREPARO 

 

BATA NO LIQUIDIFICADOR OS OVOS, O ÓLEO E O LEITE. ENQUANTO AINDA 

BATE, ADICIONE A FARINHA DE TRIGO. 

PARE O LIQUIDIFICADOR E JUNTE O SAL E O FERMENTO. VOLTE A BATER. 

UNTE UMA FORMA COM MANTEIGA E FARINHA E COLOQUE A MISTURA. 

RESERVE METADE DA MASSA. 

ADICIONE POR CIMA A MISTURA DE LEGUMES COZIDOS E OS TEMPEROS. 

COLOQUE O RESTO DA MASSA POR CIMA E FINALIZE COM O QUEIJO 

PARMESÃO RALADO. LEVE AO FORNO PREAQUECIDO POR 40 MINUTOS 
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GELATINA DA PRIMAVERA  

 

INGREDIENTES  

 

• 1 CAIXINHA DE GELATINA DE MORANGO 

• 1 CAIXINHA DE GELATINA DE UVA 

• 1 CAIXINHA DE GELATINA DE LIMÃO 

• 1 CAIXINHA DE GELATINA DE ABACAXI 

• 1 ENVELOPE DE GELATINA INCOLOR 

• 1 CAIXINHA DE MARIA MOLE EM PÓ 

• 1 LATA LEITE CONDENSADO 

• 1 GARRAFA PEQUENA DE LEITE DE COCO 

 

MODO DE PREPARO:  

 

PREPARE AS GELATINAS DE SABORES CONFORME MANDA A EMBALAGEM, 

COLOQUE AS EM FORMA DE GELO SE PREFERIR E DEIXE FICAR FIRME. NO 

LIQUIDIFICADOR COLOQUE O LEITE CONDENSADO, LEITE DE COCO, A MARIA MOLE E 

A GELATINA INCOLOR DISSOLVIDAS CONFORME MANDA A EMBALAGEM. 

BATA BEM E RESERVE. 

A GELATINA FIRME CORTE TODAS EM QUADRADINHOS E COLOQUE EM UM 

RECIPIENTE GRANDE DE PREFERÊNCIA TRANSPARENTE PARA FICAR BONITO, E 

ADICIONE A MISTURA DO LIQUIDIFICADOR E LEVE PARA A GELADEIRA ATÉ 

ENDURECER. 
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SOPA DE LETRINHAS  

 

INGREDIENTES 

 

• 1 LEGUMES DE SUA PREFERÊNCIA PICADOS 

• 1 CEBOLA PICADA 

• 3 DENTES DE ALHO AMASSADOS 

• 500 G DE FRANGO 

• 2 COLHERES DE AZEITE 

• 2 COLHERES DE SALSA OU SALSINHA 

• 1 PACOTINHO DE CALDO DE LEGUMES (OPCIONAL) 

• MACARRÃO DE LETRINHAS A GOSTO 

• SAL A GOSTO 

 

MODO DE PREPARO: 40MIN 

 

FRITE O FRANGO, O ALHO E A CEBOLA NO AZEITE ATÉ FICAREM BEM 

FRITINHAS. 

COLOQUE A CEBOLA E O ALHO UM POUCO DEPOIS DO FRANGO, POIS ELES 

FRITAM MAIS RÁPIDO. 

DEPOIS ACRESCENTE OS LEGUMES  

LOGO APÓS ENCHA COM ÁGUA, COBRINDO COM MAIS OU MENOS 4 DEDOS 

ACIMA DOS LEGUMES E O FRANGO 

ACERTE O SAL. 

DEIXE NA PRESSÃO POR 15 MINUTOS DEPOIS QUE COMEÇAR A APITAR. 

RETIRE A PRESSÃO. 

AGORA COLOQUE O MACARRÃO DE LETRINHAS A SEU GOSTO. 

ESPERE UNS 10 MINUTOS ATÉ O MACARRÃO ESTAR BEM COZIDO. 

ESTÁ PRONTO PARA SERVIR. 
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