
 

ALUNA: Camila S. Suzuki 

MAMÃE: Renata A. S. Suzuki 

RECEITA: ENROLADINHO DE SALSICHA 

                               INGREDIENTES: 

 500 gramas de farinha de trigo; 

 70 ml de óleo; 

 ½ colher (sopa) de sal rasa; 

 2 colheres (sopa) de açúcar; 

 1 ovo;  

 1 pacote de fermento seco; 

 200 ml de água; 

 20 salsichas; 

 2 gemas, 

 Orégano e sal à gosto. 

 

MODE DE PREPARO: 

 

Misture os ingredientes e por último acrescente a farinha. Sovar 

por alguns minutos e deixe descansar por 30 minutos. Corte em tiras e enrole 

a salsicha. Deixe descansar por mais 30 minutos, pincele com a gema e 

salpique orégano. Leve ao forno por aproximadamente 30 minutos ou até 

dourar.  

 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNA: Maria Clara Grilo Veiga 

MAMÃE: Aline Piovani Grilo 

RECEITA: BOLO DE CENOURA 

                               INGREDIENTES: 

 3 cenouras; 

 3 ovos; 

 1 xícara de óleo; 

 2 xícaras de açúcar; 

 3 xícaras de farinha de trigo, 

 1 colher de fermento. 

 

MODE DE PREPARO: 

 

Bata a cenoura, os ovos, e o óleo no liquidificador até ficar 

uniforme. Depois acrescente o açúcar e bata por mais 2 minutos. Em uma 

travessa coloque a farinha de trigo. Despeje o líquido e misture bem até 

formar uma massa lisa, por último acrescente o fermento.  

Unte e enfarinhe uma forma média e coloque para assar, em 

forno a 180°C por mais ou menos 40 minutos.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ALUNA: Maria Luísa Daniel  

MAMÃE: Raquel Daniel 

RECEITA: BOLO DE MILHO 

                               INGREDIENTES: 

 3 ovos; 

 1 xícara de milho; 

 1/3 de xícara de óleo de girassol; 

 ¾ de xícara de açúcar; 

 1 xícara de leite de coco; 

 1 xícara de fubá; 

 50 gramas de coco ralado, 

 1 colher de fermento em pó. 

 

MODE DE PREPARO: 

 

Bata no liquidificador os ovos, o óleo, e o milho. Logo após 

adicione o fubá, o leite e bater mais um pouco. Por fim, bata rapidamente o 

fermento em pó e adicione o coco.  

Asse por 40 minutos até ficar douradinho. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNA: Isabela de Souza Barbosa 

MAMÃE: Flávia Danieli de Souza Barbosa 

RECEITA: EMPADA DE FRANGO  

                               INGREDIENTES DA MASSA: 

 1 colher (chá) de sal; 

 500 gramas de gordura hidrogenada; 

 1 quilo de farinha de trigo; 

 1 copo de água gelada 

 

Ingrediente do recheio: 

 

 1 quilo de frango desfiado; 

 200 gramas de azeitona picada; 

 1 tomate picado sem pele, 

 2 cebolas batidas. 

 

MODE DE PREPARO: 

 

Amassar todos os ingredientes da massa, até desgrudar das 

mãos. Deixar descansar por 1 hora. 

Refogue o frango com cebola e alho, em seguida acrescente 

todos os demais ingredientes e reserve. 

Forre as forminhas com a massa, coloque o recheio e feche com 

a massa. Coloque para assar a 180°C por aproximadamente 40 minutos, ou 

até dourar. 

 

 

 

 



 

ALUNO: Francisco Murilo Girondi  

MAMÃE: Bianca de Toledo Almeida 

RECEITA: BOLO DE IOGURTE 

                               INGREDIENTES: 

 4 ovos; 

 2 xícaras de açúcar; 

 1 iogurte natural; 

 2 ½ de farinha de trigo; 

 1 xícara de óleo,  

 1 colher de fermento.  

 

MODE DE PREPARO: 

 

Bater as gemas e o açúcar até ficar branquinho. Colocar o óleo e 

bater novamente. Após acrescentar a farinha e o iogurte e bater mais um 

pouco. Colocar as claras em neve e misturar delicadamente, por último 

acrescentar o fermento. Levar para assar por aproximadamente 40 minutos.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNO: Otávio Loose Bertolucci 

MAMÃE: Priscila Ventura Loose 

RECEITA: PÃOZINHO DE CALABRESA 

                               INGREDIENTES: 

 ½  litro de leite (ou água) morna; 

 3 ovos em temperatura ambiente; 

 ½ xícara d óleo; 

 3 colheres de sopa rasa de açúcar; 

 1 colher de sopa rasa de sal; 

 1 saquinho de fermento biológico, 

  1 gomo de calabresa ralado. 

 

MODE DE PREPARO: 

Bater os líquidos no liquidificador até misturar bem. Em uma bacia, 

colocar a farinha e misturar com o líquido aos poucos, até dar o ponto de pão. 

Deixar a massa crescer. Depois de dobrar de tamanho, misturar a calabresa ralada 

e moldar as bolinhas. Colocar em uma assadeira untada e levar ao forno por 

aproximadamente 40 minutos.  

 

 

 

 

 



 

ALUNA: Rebeca Molina da Silva   

MAMÃE: Roberta Molina Veríssimo 

RECEITA: GELATINA DE UVA 

                               INGREDIENTES: 

 1 envelope de gelatina; 

 1 copo de água quente,  

 1 copo de água fria. 

MODE DE PREPARO: 

Misturar o conteúdo do envelope na água quente, e após   

acrescentar a água fria, até dissolver por completo.  

Distribuir nos potinhos e levar para gelar.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNA: Laura Belote L’edario  

MAMÃE: Flavia Regina Belote L’erario 

RECEITA: BOLACHA DE NATA 

                               INGREDIENTES: 

 1 xícara (chá) de nata; 

 1 pitada de sal; 

 2 ovos; 

 6 colheres (sopa) de açúcar; 

 1 colher (sopa) fermento em pó, 

 4 xícaras (chá) de farinha de trigo.  

 

MODE DE PREPARO: 

Em uma tigela misture todos os ingredientes até dar liga. Faça 

bolinhas e amasse com o garfo. Leve ao forno pré-aquecido a 180°C, em uma 

forma untada com óleo por 30 minutos.  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ALUNA: Manuela Diniz Ribeiro  

MAMÃE: Mariana Domingues Diniz Ribeiro  

RECEITA: TORTA DE FRANGO  

                               INGREDIENTES: 

 1 ½  xícara (chá) de leite; 

 1 xícara (chá) de farinha de trigo; 

 ½ xícara de óleo; 

 2 ovos; 

 1 colher (sopa) de fermento em pó; 

 1 pitada de sal, 

 frango desfiado e temperado a gosto.  

 

MODE DE PREPARO: 

Bater os ingredientes da massa no liquidificador. Em uma assadeira 

untada e enfarinhada, despeje a metade da massa, reserve o restante.  

Espalhe o frango desfiado por toda a massa, cubra em seguida com 

o restante da massa. 

Em forno pré-aquecido asse por aproximadamente 40 minutos, ou 

até ficar dourada.  
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