
 

ALUNA: Aurora Torreti 

MAMÃE: Aline S. Torreti 

RECEITA: ESFIRRA DE CARNE  

                               INGREDIENTES : 

 3 copos (americano)de leite; 

 1 copo (americano) de óleo; 

 1 sache de fermento biológico; 

 1 colher(sobremesa) de açúcar; 

 1 colher (café) de sal, 

 aproximadamente 1 quilo de farinha de trigo. 

 

INGREDIENTES DO RECHEIO : 

 

 ½ quilo de carne moída; 

 1 tomate picado; 

 ½ cebola picada; 

 ¼ de xícaras de azeitonas, 

 sal a gosto. 

MODE DE PREPARO MASSA: 

Misture os ingredientes e depois vá colocando a farinha aos poucos 

até dar o ponto. Deixe crescer até dobrar de tamanho. 

Tempere a carne moída a gosto com todos os ingredientes acima. 

Depois recheie e feche a esfirra, e coloque para assar em forno alto.  

 

 

 

ALUNO: Heitor Longo Costa  

MAMÃE: Janaina dos Santos Longo Costa  

RECEITA: GELATINA COLORIDA  

                               INGREDIENTES: 

 5 caixinhas de gelatina (sabores e cores variados); 

 2 caixinhas de creme de leite; 

 1 lata de leite condensado,  

 1 envelope de gelatina em pó (sem cor e sem sabor). 

 

MODE DE PREPARO: 

Prepare cada gelatina de acordo com as instruções da embalagem, 

coloque em recipientes e leve para gelar.  

Bater no liquidificador o creme de leite, o leite condensado e a 

gelatina incolor, já previamente hidratada conforme as instruções.  

Depois de prontas as gelatinas, cortas e colocar juntas em uma 

travessa grande, adicionar a mistura batida anteriormente e colocar para gelar! 

 

 

 

 

 

 



 

ALUNA: Catarina Fiorucci Scaramboni  

MAMÃE: Tamires Fiorucci da Silva Scaramboni  

RECEITA: BRIGADEIRO DE PANELA  

                               INGREDIENTES: 

 1 leite condensado; 

 2 colheres de nescau; 

 1 colherzinha de manteiga, 

 5 colheres de leite. 

 

MODE DE PREPARO: 

Misture tudo em uma panela no fogo médio, o ponto é quando 

desgrudar do fundo da panela.  

Acompanhamento: um filminho de sua preferência!  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNA :Laís de Carvalho Buchaim  

 MAMÃE: Karina Julião Pereira de Carvalho  

RECEITA: BOLO DE CENOURA COM RECHEIO DE BRIGADEIRO  

                               INGREDIENTES DA MASSA: 

 3 ovos; 

 1 copo (americano) de óleo; 

 1 xícara (chá) de cenoura crua; 

 1 ½ (chá) de açúcar; 

 1 ½ (chá) de farinha de trigo; 

 ½ xícara (chá) de amido de milho, 

 1 colher de sopa de fermento em pó. 

INGREDIENTES DO BRIGADEIRO: 

 1 lata de leite condensado; 

 1 colher de manteiga, 

 ½ xícara de chocolate.  

INGREDIENTES DA COBERTURA: 

 200 gramas de chocolate ao leite ou meio amargo; 

 100 gramas de creme de leite, 

 granulado a gosto. 

MODE DE PREPARO: 

Coloque no liquidificador, os ovos, óleo, cenoura e o açúcar e 

misture até ficar homogêneo. Transferir para uma vasilha e adicionar os 

ingredientes secos. Misturar até obter uma massa lisa. Despejar a massa em 

uma assadeira untada e enfarinhada, moldar os brigadeiros e passar na 

farinha. Espalhar as bolinhas de brigadeiro na massa e assar a 180°C. Depois 

de assado cobrir com a ganache de chocolate. 

 



 

ALUNA: Manuela Gomes Manfio 

MAMÃE: Ana Paula Gomes Tridapalli 

RECEITA: BOLO DE CENOURA 

                               INGREDIENTES: 

 3 cenouras; 

 4 ovos; 

 1 xícara de óleo;  

 2 xícaras de açúcar; 

 2 xícaras de farinha de trigo,  

 1 colher de fermento em pó. 

 

INGREDIENTES DA COBERTURA: 

 

 2 xícaras de açúcar; 

 4 colheres de chocolate em pó; 

 ½ xícara de manteiga, 

  1 xícara de leite . 

MODE DE PREPARO: 

Bater no liquidificador a cenoura, os ovos, açúcar, óleo até obter 

uma mistura homogênea. Em um recipiente misturar com os ingredientes 

secos, mexer até obter uma massa lisa. Colocar para assar em forno pré-

aquecido a 180°C. 

 

 

 

 

ALUNA: Alice Bergamaschi 

MAMÃE: Giseli Guadanhin Pena  

RECEITA: BOLO DE CENOURA COM CHOCOLATE  

                               INGREDIENTES DA MASSA: 

 4 ovos; 

 2 xícaras de açúcar; 

 2 ½ xícaras de farinha de trigo; 

 2 cenouras grandes; 

 1 xícara de óleo, 

 3 colheres (sobremesa) de fermento em pó. 

Ingredientes da cobertura: 

 ½ xícara de chocolate em pó; 

 1 lata de creme de leite sem soro, 

 1 lata de leite condensado. 

 

MODE DE PREPARO MASSA: 

Bater no liquidificador a cenoura, os ovos, açúcar, óleo até obter 

uma mistura homogênea. Em um recipiente misturar com os ingredientes 

secos, mexer até obter uma massa lisa. Colocar para assar em forno pré-

aquecido a 230°C. Assim que o bolo esteja assado e o palitinho saia seco, 

retire imediatamente do forno porque o bolo de cenoura pode murchar e ficar 

oleoso se mantido no forno após desligado.  

Desenforme e corte em duas camadas. Para a cobertura e 

recheio, leve o leite condensado com o chocolate ao micro ondas por 3 

minutos, mexa e coloque por mais 2 minutos. Retire do micro ondas e misture 

o creme de leite. Deixe esfriar e aplique uma parte no recheio e o restante na 

cobertura. 



 

ALUNO: Daniel Lima de Carvalho  

MAMÃE: Fernanda Souza Carvalho 

RECEITA: BOLO DE FUBÁ DA VOVÓ 

                               INGREDIENTES: 

  1 1/2 xic (chá) de farinha de trigo; 

 1 1/2 xíc (chá) de fubá; 

 2 xic (chá) de açúcar; 

 3 ovos; 

 1 xícara (chá) de óleo; 

 3 colheres de sopa manteiga , 

 1 colher (sopa) de fermento. 

 

MODE DE PREPARO: 

Bater no liquidificador o açúcar, os ovos, o óleo e a manteiga. 

Bater bem, por aproximadamente 5 minutos. Depois em uma tigela misturar 

com as farinhas. 

Passar a mistura para uma forma untada. Levar ao forno por 

aproximadamente 40 min a 180°C (fazer o teste do palito). 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNO: Antonella Sitta de Souza Vanin  

MAMÃE: Larissa  

RECEITA: BOLO DE CENOURA 

                               INGREDIENTES: 

  2 cenouras grandes;  

 1/2 copo de óleo ; 

 4 ovos ; 

 2 xícaras (chá) de trigo; 

 1 1/2 xícara (chá) de açúcar  , 

 1 colher (sopa) de fermento em pó. 

 

MODE DE PREPARO: 

Bater no liquidificador o açúcar, a cenoura, os ovos, o óleo. Bater 

bem, por aproximadamente 5 minutos. Depois em uma tigela misturar a 

farinha e o fermento em pó. 

Passar a mistura para uma forma untada. Levar ao forno por 

aproximadamente 40 min a 180°C (fazer o teste do palito). 

 

 

 

 

 

 



 

ALUNO: Analice de Souza Pomari  

MAMÃE: Cíntia Natália de Souza Pomari  

RECEITA: BOLO DE FUBÁ  

                               INGREDIENTES: 

  3ovos; 

 2 copos de açúcar; 

 ½ copo de óleo; 

 1 colher (sopa) de margarina; 

 1 copo de fubá; 

 1 copo de farinha,  

 1 colher de fermento em pó.  

 

MODE DE PREPARO: 

Bater no liquidificador todos os ingredientes, até formar uma 

massa lisa. 

Passar a mistura para uma forma untada. Levar ao forno por 

aproximadamente 40 min a 180°C (fazer o teste do palito). 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNO: Lívia Marques Fagan 

MAMÃE: Fernanda Peron Marques Fagan  

RECEITA: CAPUCCINO  

                               INGREDIENTES: 

 200 gramas de leite em pó; 

 200 gramas de açúcar refinado; 

 50 gramas de café solúvel; 

 1 colher (café) de canela em pó, 

 4 colheres (sopa) de achocolatado. 

 

MODE DE PREPARO: 

Bata o café solúvel e metade do leite em pó no liquidificador. 

Coloque a mistura em uma tigela e acrescente os outros ingredientes.  

Dissolver em 250 ml de água ou leite, 3 colheres do sopa da 

mistura. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ALUNO: Maria Helena Marroni Sampaio  

MAMÃE: Danielle Cristina Marroni Sampaio  

RECEITA: BOLO DE FUBÁ  

                               INGREDIENTES: 

  4 ovos; 

 2 copo (americano) de açúcar; 

 1  copo de óleo; 

 1 copo (americano) de leite morno ; 

 1 copo (americano) de fubá; 

 1 copo (americano) de farinha,  

 1 colher de fermento em pó.  

 

MODE DE PREPARO: 

Bater no liquidificador todos os ingredientes, até formar uma 

massa lisa. 

Passar a mistura para uma forma untada, polvilhada com açúcar 

e canela. Levar ao forno por aproximadamente 40 min a 180°C (fazer o teste 

do palito). 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNO: Joaquim Santos Resina  

MAMÃE: Gabriela Delfino Santos Resina  

RECEITA: BOLO DE CENOURA 

                               INGREDIENTES: 

  3 cenouras médias;  

 1/2 copo de óleo ; 

 3 ovos ; 

 2 ½ xícaras (chá) de trigo; 

 2 xícaras (chá) de açúcar  , 

 1 colher (sopa) de fermento em pó. 

 

MODE DE PREPARO: 

Bater no liquidificador o açúcar, a cenoura, os ovos, o óleo. Bater 

bem, por aproximadamente 5 minutos. Depois em uma tigela misturar a 

farinha e o fermento em pó. 

Passar a mistura para uma forma untada. Levar ao forno por 

aproximadamente 40 min a 180°C. 

 

 

 

 

 

 



 

ALUNA: VALENTINA VILLAS BOAS PORTEZAN 

MAMÃE: ADRIANA  

RECEITA: BOLO DE CENOURA 

                               INGREDIENTES: 

  3 cenouras médias;  

 1 xícara(chá) de óleo ; 

 3 ovos ; 

 3 xícaras (chá) de trigo; 

 2 xícaras (chá) de açúcar  , 

 1 colher (sopa) de fermento em pó. 

 

MODE DE PREPARO: 

Bater no liquidificador o açúcar, a cenoura, os ovos, o óleo. Bater 

bem, por aproximadamente 5 minutos. Depois em uma tigela misturar a 

farinha e o fermento em pó. 

Passar a mistura para uma forma untada. Levar ao forno por 

aproximadamente 40 min a 180°C. 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNA: Antonio Danello 

MAMÃE: Eunice Albertini Danello 

RECEITA: BOLO DE CENOURA 

                               INGREDIENTES: 

 3 cenouras; 

 3 ovos; 

 1 copo de óleo;  

 2 copos de açúcar; 

 2 copos de farinha de trigo,  

 1 colher de fermento em pó. 

 

INGREDIENTES DA COBERTURA: 

 

 2 xícaras de açúcar; 

 4 colheres de chocolate em pó; 

 ½ xícara de manteiga, 

  1 xícara de leite . 

MODE DE PREPARO: 

Bater no liquidificador a cenoura, os ovos, açúcar, óleo até obter 

uma mistura homogênea. Em um recipiente misturar com os ingredientes 

secos, mexer até obter uma massa lisa. Colocar para assar em forno pré-

aquecido a 180°C. 

 

 

 



 

ALUNA: Valentina Fernandes Rodrigues  

MAMÃE: Valéria M. Fernandes Rodrigues  

RECEITA: SEQUILHOS DE COCO  

                               INGREDIENTES: 

  1 pacote de 500 gramas de amido de milho; 

 200 gramas de manteiga em temperatura ambiente; 

 1 ½  xícara (chá) de açúcar refinado; 

 2 gemas; 

 1 pacote de coco ralado, 

 1 pitada de sal.  

 

MODE DE PREPARO: 

Em uma bacia grande coloque o amido de milho. Acrescente o 

açúcar, o sal, amasse tudo com as mãos até que se unam para que possa 

formar o biscoito. O coco ralado é acrescentado aos poucos. 

Passar a mistura para uma forma untada. Levar ao forno por 

aproximadamente 40 min a 180°C. 
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FELIZ DIA DAS MÃES!  

INFANTIL/2022 



Maternal iB  

Professora: Andressa 

Cristina Fernandes  

AUXILIAR: taciane 

medeiros 

  

 

                                         

 

 


