
 

ALUNO: Bernardo Guiotti Francisco  

MAMÃE: Carla Francisco de Freitas   

RECEITA: PÃOZINHO DA VOVÓ   

INGREDIENTES: 

 1 copo americano de água morna; 

 1 copo americano de açúcar ; 

 1/2 colher de sopa de sal ; 

 1/2 copo americano de óleo ; 

 50 gramas de fermento fresco ; 

 1 kg de farinha de trigo , 

 3 ovos . 

 

MODE DE PREPARO: 

Adicione primeiro os ingredientes líquidos, em seguida os demais 

ingredientes. A farinha adicionar até dar o ponto de soltar das mãos.  

Deixe a massa descansar por meia hora, ou até ela crescer. Após o 

crescimento da massa pode enrolar como desejar e assar por 

aproximadamente 40 min. 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNA: Maitê Lima de Filippo 

MAMÃE: Daniele Guerra Lima de Filippo 

RECEITA: BOLO GELADO DE CÔCO 

INGREDIENTES: 

 3 ovos; 

 2 xícaras de açúcar; 

 1 xícara de leite ; 

 2 colheres de manteiga; 

 2 xícaras de farinha de trigo, 

 1 colher de fermento em pó. 

 

Ingredientes para a cobertura: 

 

 1 copo de leite,  

 8 colheres de coco ralado. 

MODE DE PREPARO: 

Bater os ovos, o açúcar, o leite, no liquidificador. Depois acrescentar a 

farinha e o fermento aos poucos até obter uma massa lisa. Despejar a mistura em 

uma assadeira untada e enfarinhada, assar em forno pré-aquecido por 45 

minutos, ou até o garfo sair limpo. 

Furar bem o bolo e regar com a mistura, após levar à geladeira 

por algumas horas. 

 

 

 



 

ALUNO: Helena e Clara Palazzi de Oliveira  

MAMÃE: Daniela Peres Palazzi Oliveira   

RECEITA : BOMBOM NO POTE  

INGREDIENTES: 

 

 2 potes de nata ; 

 1 lata de leite condensado; 

 1 lata de creme de leite , 

 1 barra de chocolate . 

MODO DE PREPARO: 

CREME: Bater no liquidificador os dois potes de nata 

juntamente com o leite condensado, despejar na travessa e levar a geladeira., 

enquanto faz o chocolate.  

Derreta a barra de chocolate juntamente com o creme de leite 

em banho Maria, após derretido despejar na travessa por cima do creme.  

Se desejar acrescentar frutas da estação.  

 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNO: Pedro Sabino Cavalcante 

MAMÃE: Marcela Machado Sabino Cavalcante 

RECEITA : BOLO DE CENOURA   

INGREDIENTES: 

 

 4 ovos ; 

 1 X de cenoura ; 

 1 X de óleo ; 

 2 X de açúcar ; 

 2 X de farinha , 

 1 colher de fermento em pó. 

 

Ingrediente do recheio.  

 

 Creme de leite s lactose; 

 5 colheres de açúcar , 

 2 colheres de chocolate. 

 

MODO  DE PREPARO: 

 

Misture no liquidificador, os ovos, o óleo, e a cenoura. Depois 

em uma tigela coloque, a farinha, o açúcar e o fermento em pó, e misture até 

obter uma massa homogênea. Unte uma assadeira média e despeje a massa.  

Assar em forno pré-aquecido a 180°C, por aproximadamente 45 

a 50 minutos.  

Depois de assado despeje a calda.  

 

 

 

 



 

ALUNO: Rafael Coelho Ibide  

MAMÃE: Vivian Ibide 

RECEITA : BOLO DE CENOURA  

INGREDIENTES: 

 

 1/2 Xícara de Chá de óleo;  

 3 cenouras médias raladas; 

 4 ovos; 

 2 xícaras de chá de açúcar; 

 2 e 1/2 xícaras de farinha de trigo , 

 1 colher de fermento. 

 

MODE DE PREPARO: 

 

Pré-aqueça o forno a 180°C. Bata no liquidificador todos os 

ingredientes molhados com a cenoura. 

Em uma vasilha acrescente a farinha, o açúcar e a mistura do 

liquidificador. Misture bem até incorporar os ingredientes. Adicione o 

fermento e misture novamente.  

Coloque na assadeira previamente untada e enfarinhada e leve 

para assar por 30 a 40 minutos.  

 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNO: Rafael Frasson Lopes Garcia  

MAMÃE: Flavia Roncato Frasson  

RECEITA : PANQUECA AMERICANA  

INGREDIENTES: 

 

 1 e ¼ de xícara(chá) de farinha de trigo; 

 1 colher (sopa) de açúcar; 

 3 colheres (chá) de fermento em pó; 

 2 ovos; 

 1 xícara (chá) de leite; 

 2 colheres (sopa) de manteiga derretida; 

 1 pitada de sal, 

 ¼ xícara de óleo. 

 

MODE DE PREPARO: 

 

Misture todos os ingredientes sem mexer muito, acrescente o 

fermento e misture novamente até ficar homogêneo. Pré-aqueça uma 

frigideira com um fio de óleo e espalhe um pouco da massa, até ficar da cor 

desejada. Bom apetite!  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

PARA ACESSAR OUTRAS RECEITAS ESCANEIE O 
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