
 

ALUNA: Mariana de Souza Barbosa   

MAMÃE: Flávia Daniele de Souza Barbosa  

RECEITA: EMPADA 

                               INGREDIENTES DA MASSA: 

 1 colher de chá de sal; 

 500 gramas de gordura hidrogenada; 

 1 quilo de farinha de trigo, 

 1 copo de água gelada. 

  

INGREDIENTES DO RECHEIO: 

 

 1 quilo de frango desfiado e temperado à gosto; 

 200 gramas de azeitona picada; 

 1 tomate sem pele , 

 2 cebolas batidas. 

 MODO DE PREPARO: 

                Refogue em uma panela o alho, depois coloque o frango desfiado e 

deixe fritar. Depois acrescente os demais ingredientes e deixe esfriar.  

  Em seguida forre a forminha de empada com a massa, coloque o 

recheio feche com a massa.  

Deixe assar a 180°C.  

 

 

    

 

ALUNA: Júlia Souza Henrique  

MAMÃE: Roberta Souza Henrique  

RECEITA: BOLO DE CHOCOLATE DA MAMÃE 

INGREDIENTES:  

 4 ovos; 

 2 xícaras de açúcar; 

 4 colheres de achocolatado; 

 1 xícara de óleo; 

 1 pitada de sal; 

 1 vidro de leite de coco, 

 1 colher de fermento em pó. 

COBERTURA: 

 7 colheres de açúcar ; 

 2 colheres de leite ; 

 2 colheres de manteiga , 

 2 colheres de achocolatado . 

MODO DE PREPARO: 

Bater no liquidificador os ovos, o óleo e leite de coco. Misturar com 

ingredientes secos. Assar por 40 minuto em forno a 180°C.  

 

 

 

 

 



 

ALUNO: Vitor Franchito Baldi  

MAMÃE: Beatriz Franchito Baldi  

RECEITA: PIPOCA DOCE DO AMOR  

                               INGREDIENTES: 

 1 xícara (chá) de milho de pipoca; 

 1 xícara (café) de óleo; 

 1 ½ xícara (chá)de groselha, 

 100 gramas de açúcar cristal. 

  

 MODE DE PREPARO: 

                Estoure a pipoca no óleo e reserve. Após faça uma calda com a 

groselha e o açúcar até obter ponto de fio.  

Despeje a calda ainda quente na pipoca. 

Espere esfriar e está pronto para servir! 

 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNO: Lucas Bianchini Fagote Paulino  

MAMÃE: Thaís Bianchini Paulino  

RECEITA: BOLO FORMIGUEIRO  

                               INGREDIENTES: 

 3 ovos; 

 1 copo de iogurte natural ; 

 ½ copo de óleo; 

 1 copo de açúcar; 

 2 copos de farinha de trigo, 

 1 colher de sopa de fermento em pó.  

 

 MODE DE PREPARO: 

                Bata os ovos, o iogurte o óleo e o açúcar no liquidificador. Despeje a 

misture a em um recipiente e incorpore a farinha e misture o granulado. Por 

último adicione o fermento em pó.  

Assar em forno pré-aquecido a 180°C. 

 

 

 

 

    

 



 

ALUNO: Gabriel Bandini Dellla Libera 

MAMÃE: Juliana Bandini  

RECEITA: BRIGADEIRO GOURMET 

                               INGREDIENTES: 

 1 lata de leite condensado (395 gramas); 

 1 caixinha de creme de leite (200gramas); 

 100 gramas do seu chocolate preferido; 

 2 colheres de sopa de cacau em pó; 

 1 colher de sopa de manteiga sem sal, 

 raspas de chocolate para a cobertura. 

 

 MODE DE PREPARO: 

Em uma panela grande coloque todos os ingredientes, com o fogo 

ainda desligado misture tudo muito bem.  

Ligue o fogo baixo e mexa sem parar até levantar fervura, continue 

mexendo até desgrudar do fundo da panela. Transfira para um recipiente de 

vidro ou cerâmica, depois de frio enrolar e passar o granulado o as raspas de 

chocolate.  

 

 

 

 

 

 

 

ALUNO: Helena Paiva Torresi Gialluisi 

MAMÃE: Vanessa de Paiva Rodrigues 

RECEITA: BOLO DE CENOURA  

                               INGREDIENTES: 

 ½ xícara de óleo; 

 3 cenouras médias raladas; 

 4 ovos; 

 2 xícaras (chá) de açúcar; 

 2 ½ de farinha de trigo, 

 1 colher de fermento em pó. 

COBERTURA: 

 1 lata de leite condensado ; 

 3 colheres (sopa) de chocolate em pó, 

 2 colheres de manteiga.  

  MODE DE PREPARO: 

Colocar no liquidificador a cenoura, os ovos, o óleo e o açúcar. 

Bater até ficar homogêneo. Depois misturar aos poucos a farinha de trigo e o 

fermento. Unte uma assadeira e leve ao forno pré-aquecido a 180°C. Após 

assado regar com a cobertura.  

 

 

                 



 

ALUNO: Tadeu de Melo Rodrigues 

MAMÃE: Daniele de Melo Cardoso 

RECEITA: BOLO DE CENOURA COM COBERTURA DE BRIGADEIRO 

                               INGREDIENTES DA MASSA: 

 1 cenoura grande  picada sem casca; 

 4 ovos; 

 150 ml de óleo; 

 2 xícaras de açúcar; 

 1 patada de sal, 

 1 colher (sopa) fermento em pó. 

INGREDIENTES DA COBERTURA : 

 1 lata de leite condensado; 

 caixinha de creme de leite; 

 1 colher de manteiga, 

 4 colheres de chocolate em pó.  

 MODE DE PREPARO: 

Bata no liquidificador os ovos, o óleo e a cenoura. Em uma vasilha 

misture os secos e depois despeje o líquido. Acrescentar o fermento, 

misturar até ficar homogêneo. Assar em assadeira untada e enfarinhada em 

forno a 180°C, por 45 minutos.  

Após assado cobrir com o brigadeiro! 

 

 

 

 

ALUNO: Tomás Modotti 

MAMÃE: Gisele Modotti 

RECEITA: BOLO DE MORANGO  

 INGREDIENTES DA MASSA: 

 1 copo de iogurte natural; 

 3 ovos; 

 ½ copo de óleo; 

 1 copo de açúcar; 

 2 copos de farinha de trigo, 

 1 colher de fermento em pó.  

INGREDIENTES DO RECHEIO: 

 1 lata de leite condensado; 

 1 colher (sopa) de manteiga; 

 1 tablete de chocolate branco, 

 Morangos cortados.  

INGREDIENTES DA COBERTURA: 

 1 caixinha de chantilly , 

 morangos para decorar.  

 

MODE DE PREPARO:  

Para a massa, bater todos os ingredientes no liquidificador, assar 

em forno pré-aquecida a 180°C. 

Para o recheio, colocar os ingredientes na panela até obter 

ponto de brigadeiro. Rechear com o brigadeiro e os morangos picados. Cobrir 

com chantilly conforme a instrução da embalagem. Decorar a gosto!  

 



 

ALUNA: Maria Eduarda Ladeira Gomes da Costa  

MAMÃE: Eliana Cristina Ladeira 

RECEITA: BOLO DA TIA TAÍS 

 INGREDIENTES DA MASSA: 

 2 xícaras (chá) de açúcar; 

 3 xícaras (chá) de farinha de trigo; 

 4 colheres (sopa) de margarina; 

 3 ovos; 

 1 ½  xícara (chá) de leite, 

 1 colher de fermento em pó. 

 

 

MODE DE PREPARO:  

 

Bata os ovos, a margarina, e o leite no liquidificador. Em um 

recipiente coloque, a farinha, o açúcar e o fermento em pó. Depois de bater 

despejar o conteúdo do liquidificador no recipiente dos secos, misturar até 

obter uma massa homogênea.  

Colocar em uma assadeira untada e enfarinhada, levar para assar 

em forno pré-aquecido até o garfo sair limpinho.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNA: Manuela Martins Cardoso 

MAMÃE: Daniele Martins Camargo 

RECEITA: BOLACHINHA DE MAISENA 

 INGREDIENTES DA MASSA: 

 1 xícara (chá) de amido de milho; 

 1 ½ xícara (chá) de farinha de trigo; 

 1 colher (sopa) de fermento em pó; 

 1 xícara (chá) de açúcar; 

 ¾ xícara (chá) de margarina sem leite; 

 2 gemas, 

 1 colher (sopa). 

 

MODE DE PREPARO:  

 

Misturar todos os ingredientes, esticar a massa , sovar por alguns 

minutos. Após obter uma massa lisa cortar com forminhas e colocar para 

assar em forno pré-aquecida por 180°C. Assim que estiver da cor desejada 

desligar o forno, e está pronto para saborear. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ALUNA: Alice Ferreira Gonçalves 

MAMÃE: Samara Cristina Rosa Ferreira  

RECEITA: BOLO DE FUBÁ CREMOSO  

 INGREDIENTES: 

 4 ovos; 

 4 xícaras (chá) de leite; 

 2 colheres de farinha de trigo; 

 1 ½  xícara (chá) de fubá; 

 2 colheres (sopa) de margarina; 

 100 gramas de queijo, 

 1 colher de fermento em pó. 

 

MODE DE PREPARO:  

 

Para a massa, bater todos os ingredientes no liquidificador. 

Untar e enfarinhar uma assadeira média de furo central. 

Assar em forno pré-aquecida a 180°C, por 40 minutos 

aproximadamente.  
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FELIZ DIA DAS MÃES! 

INFANTIL/2022 

 

PRÉ ii B 

Professora: CARINA maia  

AUXILIAR: GABRIELLE 

RENATA FERNANDES  

 

                                         

 

 

 


