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ALUNO: Samuel Fernandes Tempass ALUNO: Otavio Fantozzi
MAMAE: Natélia Tempass MAMAE: Suellen Leite da Silva Fantozzi
RECEITA: NEGA MALUCA RECEITA: BOLO DE CENOURA COM COBERTURA DE CHOCOLATE
INGREDIENTES: INGREDIENTES:

e 3 0vos; e 2 cenouras;

e % de xicara de dleo; e 2 xicaras(chd) de agucar;

e 1 xicara de agua fervente; e 3 0vo0s;

e 2 xicaras (cha) de farinha de trigo; e 1xicara (cha) de dleo,

e 1 e Y xicara (cha) de agucar; e 2 xicaras (chd) de farinha de trigo.
e 1 xicara (cha) de achocolatado,

e 1 colher (sopa) fermento em pé. INGREDIENTES DA CALDA:

INGREDIENTES DA COBERTURA: e 1 colher (sopa) de margarina;

2 colheres (sopa) de leite;

e Y xicara de cha de leite; e 2 colheres (sopa) de achocolatado,
e 1 colher (sopa) de manteiga ou margarina; e Y% caixinha de leite condensado.

e 3 colheres de agucar;

e 6 Colheres de chocolate em pé, MODE DE PREPARO:

* 1colher de sopa (rasa) de farinha de trigo. Bater todos os ingredientes da massa no liquidificador. Pré-aquecer
o forno a 180°C, untar e enfarinhar uma assadeira média e assar por
MODE DE PREPARO: ' .

aproximadamente 60 minutos.

Coloque todos os ingredientes da massa no liquidificador e bata ) ) )
Para a calda, misturar todos os ingredientes em uma panela, levar

até obter uma massa homogénea .Despeje a massa em uma assadeira untada ) ] ) )
ao fogo baixo até obter uma caldinha. Furar o bolo ainda quente e regar com

e enfarinhada e leve ao forno preaquecido a 180°C, entre 20 a 25 minutos. d
a calda.

Para a cobertura misture todos os ingredientes em fogo baixo,
até obter uma caldinha. Fure o bolo ainda quente e regue com a calda!
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ALUNAS: Bérbara e Helena Castelli Chaker ALUNA: Aurora de Andrade Silva
MAMAE: Mariana Castelli Dall Antonia MAMAE: Amanda de Andrade Silva
RECEITA: BOLO DE CHOCOLATE RECEITA: TORTA FACIL
INGREDIENTES: INGREDIENTES:
e 6 0vos inteiros; e 3 0vos;

6 colheres (sopa) de agucar; 3 xicaras de farinha;

100 gramas de coco ralado; 2 xicaras de leite;

8 colheres (sopa) de achocolatado; 1 xicara de dleo,

1 colher de fermento em po, 1 colher de fermento em pé.

2 xicaras ( chd) de farinha de trigo.

INGREDIENTES DA COBERTURA: MODE DE PREPARO:
e 1 lata de leite creme de leite sem soro; Bater todos os ingredientes da massa no liquidificador. Pré-aquecer
o 1 colher de margarina; o forno a 180°C, untar e enfarinhar uma assadeira média. Espalhar a metade
« 5 colheres de nescau, da massa e rechear a gosto. Levar ao forno por aproximadamente 45

e 2 colheres (sopa) de acucar. minutos, ou até obter a cor desejada.

MODE DE PREPARO:

Bater todos os ingredientes da massa no liquidificador. Pré-aquecer
o forno a 180°C, untar e enfarinhar uma assadeira média e assar por
aproximadamente 45 minutos.

Para a calda, misturar todos os ingredientes em uma panela, levar
ao fogo baixo até obter uma caldinha. Furar o bolo ainda quente e regar com
a calda.
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ALUNO: Heitor Marques Chiara ALUNO: Jodo Dal Poz
MAMAE: Daniele Cristina Custédio Marques MAMAE: Joana Flavia Dal Poz
RECEITA: BOLO DE PAMONHA RECEITA: BOLO DE IOGURTE
INGREDIENTES: INGREDIENTES:

2 xicaras (chd) de milho verde, cru e debulhado; 1 copo de iogurte natural;

1 xicara (cha) de leite; e 3 0vos;

2/3 de xicara de acucar; % copo de éleo;

1 colher (sopa) de manteiga; 1% copo de aglcar,

e 2 0VOS;
% de xicara (chd) de fuba,

1 colher (sopa) de fermento em pé.

2 copos de farinha de trigo,

1 colher (sopa) de fermento em pé.

MODE DE PREPARO:

MODE DE PREPARO: No liquidificador, bata todos os ingredientes até virar uma massa

homogénea. Untar e enfarinhar uma forma média.
No liquidificador bata, o milho, o leite, o aglcar e a manteiga, até

triturar bem os grdos. Acrescente os ovos e bata apenas para misturar. Junte Leve ao forno pré-aquecido a 180°C, por 45 minutos, ou até comecar
o fuba e o fermento e bata novamente. Transfira a massa para o refratario a dourar.
untado com manteiga e fuba.

Leve ao forno pré-aquecido a 180°C, por 45 minutos, ou até comecar
a dourar.
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ALUNO: Gabriel Ferraz Dal Poz Duarte ALUNA: Julia Guilhermetti Camargo
MAMAE: Daiane Dal Poz Duarte MAMAE: Ana Flavia Guilhermetti Camargo
RECEITA: BOLO DE CENOURA RECEITA: BOLO DE CHOCOLATE
INGREDIENTES: INGREDIENTES:

e 2 cenouras; e 1 xicara (chaO de leite morno;

e 3 0vos; e 3 0vos;

e ¥ xicara (cha) de dleo; e 4 colheres (sopa) margarina;

e 1 colher (cha) de fermento em pg; e 2 xicaras de aglcar;

e 2 xicaras (cha) de farinha de trigo, e 1 xicara (cha) de chocolate;

e 1 xicara (chd) de agucar. e 2 xicaras (cha) de farinha de trigo,

e 1 colher (sopa) de fermento em pé.
INGREDIENTES DA CALDA:

INGREDIENTES DA CALDA:

1 colher de margarina;

% lata de leite condensado; e % lata de leite condensado;

3 colheres de chocolate em pé, e % lata de creme de leite,

1 xicara de leite.

3 colheres de chocolate em pé.

MODE DE PREPARO:

MODE DE PREPARO:
No liquidificador, bata todos os ingredientes até obter uma

No liquidificador, bata todos os ingredientes até obter uma massa massa homogénea. Leve para assar em forno pré-aquecido a 180°C, por 45
homogénea. minutos ou até comecar a dourar. Para a cobertura reserve uma panela

pequena, misture todos os ingredientes da calda e leve em fogo baixo até
Leve ao forno pré-aquecido a 180°C, por 45 minutos ou até comecar

a dourar. Depois de assado, furar o bolo ainda quente e regar com a calda

obter uma caldinha. Depois de assado furar e regar com a calda.

de chocolate.
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ALUNO: José Ruiz Antunes Dias ALUNA: Clara Caramori Caldeira
MAMAE: Fernanda Evelin Ruiz Antunes Dias MAMAE: Vanessa Santos Caramori
RECEITA: FATIAS HUNGARAS RECEITA: BOLO DE CHOCOLATE COM AVEIA
INGREDIENTES DA MASSA: INGREDIENTES:

e 250 ml de leite morno; « 1xicara (chd) de dleo;
e 1 pacote de fermento bioldgico; o 1 co0o de iozurte inteeral:
e 1 xicara (cha) de farinha de trigo; p g gral;

e 3 o0vos inteiros; e 4 ovos;
e 1 colher (sopa) de sal; e ¥ xicara (cha) de cacau em pé;
* Yixicara (chd) de acicar; e % xicara (chd) de farelo de aveia;

* Jixicara (chd) de Oleo, e Y xicara (chd) de leite;
e 850 gramas de farinha de trigo. !

e 2 xicaras de farinha de trigo;
INGREDIENTES DO RECHEIO: e 1% de agucar,

* 250 gramas de margarina; ¢ 1 colher de fermento em pé.
e 2 xicaras (chad) de alcar cristal,

e 250 gramas de coco ralado.

INGREDIENTES DA COBERTURA:

INGREDIENTES DA COBERTURA:
e 500 ml de leite; e % xicara (cha) de cacau em pé;

e 1% xicara (chd) de agucar, e 1 xicara (Ché) de acucar;

o 1 lata de leite condensado. , p .
e Y xicara (chd) de leite,

MODE DE PREPARO: 2 colheres (sopa) de manteiga.

Ferver o leite, acrescentar o leite e a farinha de trigo, deixar MODE DE PREPARO:
descansar por 30 minutos. Apds o tempo de descanso acrescentar os demais
ingredientes da massa e deixar descansar por mais 40 minutos. No liquidificador, bata todos os ingredientes até obter uma
massa homogénea. Leve para assar em forno pré-aquecido a 180°C, por 30
Abrir a massa, espalhar o recheio e enrolar como um minutos ou até comecar a dourar. Para a cobertura reserve uma panela
rocambole. Cortar em farias de 2 centimetros de espessura, e colocar para pequena, misture todos os ingredientes até engrossar. Regue com a calda
assar em forno pré-aquecido por aproximadamente 40 minutos. com o bolo ainda quente.

Depois de assado, regar com a mistura da cobertura.
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ALUNO: Gael Ribeiro Barbosa ALUNO: Theo Martins Cardoso
MAMAE: Tatiana Alessandra de Souza Ribeiro Barbosa MAMAE: Daniele Martins Camargo
RECEITA: BOLO DE MACA RECEITA: BOLACHINHA DE PINGA
INGREDIENTES: INGREDIENTES:
e 3 magas descascadas e cortadas em cubo; e 2 0VOS;

2 magads descascadas e cortadas em tiras finas; % copo de pinga;

9 colheres (sopa) de agua; % copo de agua;

3 colheres (sopa) de linhaca triturada; % copo de éleo;

2 xicaras (240 gramas) de farinha de trigo; 1 colher (sopa) de sal amoniaco;

% xicara (cha) de dleo; 400 gramas de agucar,

1 colher (café) de canela, Farinha de trigo até dar o ponto.

1 colher (sopa) de fermento em pé.

MODE DE PREPARO:
MODE DE PREPARO:

Misture o sal amoniaco em um pouquinho de agua quente, apds
Em uma tigela pequena, adicione a 4gua e a linhaca.

Misture e deixe descansar por 5 minutos. Transferir para o copo de um

misturar os ingredientes, cilindrar a massa, esticar e passar agua ou
pinga. Polvilhar aglcar cristal, cortar em tiras e colocar para assar

liquidificador, juntamente com as mac¢ads em cubos, adicionar o aglcar e o até o ponto desejado.

6leo. Bata até obter uma mistura uniforme.

Em uma tigela, adicione a farinha, o fermento e a canela e
misture. Acrescente o creme de maga batido e misture delicadamente até
obter uma massa homogénea.

Unte uma forma de furo central de 21 centimetros e
distribua as fatias de maca. Espalhe a massa por cima e leve para assar em
forno pré-aquecido a 180°C, por aproximadamente 40 minutos ou até que o
palito sair limpo.
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ALUNO: Antonio Manoel Belotti Cardoso
MAMAE: Jéssica Laura Chacon Belotti
RECEITA: TORTINHA DE LIMAO

INGREDIENTES:

1 pacote de biscoito de maisena;

2 colheres (sopa) de manteiga;

1 lata de leite condensado;

1 creme de leite,

suco de 5 limdes.

MODE DE PREPARO:

Triture a bolacha no liquidificador. Misture com a manteiga e
amasse com as mados. Numa forma de fundo falso, espalhe pequenos
pedacos da massa de bolacha, apertando e juntando os pedagos com os
dedos. Leve ao forno a 180°C, por 10 minutos sé pra dourar e secar um
pouco.

No liquidificador, bata o leite condensado com o suco dos
limBes por 5 minutos. ‘Depois junte o creme de leite e bata um pouco pra
ficar homogéneo.

Despeje na forma com a massa ja fria.

Leve a geladeira até que fique firme.
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ALUNO: Joaquim Mazucato Gongalves
MAMAE: Vivian Marino Mazucato
RECEITA: BOLO DE BANANA
INGREDIENTES:

e 2 0vo0S;

e 2 bananas bem maduras;

e 1 xicara (cha) de farinha de trigo;

e Y xicara (cha) de aveia;

e Y% de xicara (cha) de éleo;

e Y xicara (cha) de agucar;

e Y xicara (cha) de cacau,

e 1 colher (sopa) de fermento em péd.

MODE DE PREPARO:

Amasse as bananas, misture com os ovos e o 6leo. Depois adicionar
aos poucos os ingredientes sdélidos.

Assar por 20 a 25 minutos. As misturas sdo feitas com garfo e
colher, sem utilizagdo de liquidificador.
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ALUNA: Helena Borges Rorato
MAMAE: Beatriz Borges Rorato
RECEITA: EMPADINHA DE LEITE CONDENSADO
INGREDIENTES:

e 2 xicaras (chd) de farinha de trigo;

e 5 colheres (sopa) de margarina;

e 1gema;

e 2 colheres (sopa) de agucar,

e 1 lata de leite condensado para o recheio.

MODE DE PREPARO:

Em uma tigela, misture a farinha, a gema e o agulcar até ficar
homogéneo, se necessario acrescentar mais farinha de trigo. Coloque a massa
na forminha de empada, como se fosse fazer empadinha de festa.

Coloque o leite condensado, até atingir um pouco mais da metade
da forminha. Ndo precisa tampar a empadinha, ela ficard aberta.

Leve ao forno médio, pré-aquecido por mais ou manos 40 minutos,
ou até dourar levemente.

Retire do forno, espere esfriar e sirva.
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