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Bolo de cenoura

EQUIPE 6 – CEI CIDADE AZUL
Maria Aparecida K. Alves
Maria Regina L. Fernandes

Ingredientes:

2 xícaras (chá) de açúcar
2 xícaras (chá) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento
1 xícara (chá) de óleo de soja
3 cenouras médias e cruas
1 pitada de sal
3 ovos
5 banana
Canela e açúcar para polvilhar

Modo de preparo:

Bata no liquidificador os ovos, as cenouras 
(em pedaços), o óleo e o sal. Numa tigela, mis-
ture o açúcar, o fermento e a farinha. Despeje 
a mistura do liquidificador para a tigela e 
misture bem. Coloque por cima as bananas 
cortadas ao meio e polvilhe com açúcar e 
canela. Leve para assar em forma untada e 
polvilhada com farinha.



Bolo de aipim sem
fermento e sem trigo

EQUIPE 14 – EMEB PROFESSORA MARIA EMÍLIA ROCHA
Adriana Mara Carvalho
Jussara C. da Silva
Lisandra E. B. da Rosa
Magda Tavares
Pâmela N. de S. de Jesus

Ingredientes:

500 gr. de aipim 
10 colheres de açúcar
02 ovos
02 colheres de margarina
200 ml de leite
100 gr. De coco ralado

Modo de preparo:

Rale o aipim cru e depois esprema bem. 
Acrescente o açúcar, ovos, margarina e o 
leite, mexa bem e coloque numa forma 
untada. Leve ao forno na temperatura 
de 200 graus.

Tempo de preparo:
1hora e 30 minutos.

Rendimento:
06 porções.



Bolo de chocolate
sem farinha
EQUIPE 4 – EMEB PROFESSORA
 CRISTINA ÁVILA WENDHAUSEN
Fabricia Cesta Nunes

Ingredientes:

7 ovos
7 colheres de sopa de chocolate em pó
7 colheres de sopa de açúcar
4 colheres de sopa de óleo
2 colheres de sopa de margarina
50 g (pacote pequeno) de coco ralado
1 colher de sopa cheia de fermento em pó
Cobertura de brigadeiro mole:
1 lata de leite condensado
2 colheres de sopa margarina
7 colheres de chocolate em pó
50 ml de leite (rende mais)

Modo de preparo:

Bata tudo no liquidificador, depois de bem 
batido, acrescentar o fermento só para mis-
turar um pouco. Untar uma assadeira média 
com manteiga e farinha. Levar ao forno 
médio para assar por aproximadamente 25 
minutos.

Recheio:
Misturar tudo e levar ao fogo, até dissolver. 
Cobrir o bolo depois de assado.

Informações adicionais:
* Não é para desenformar se fizer o bolo num refratário grande (cerca de 
40x25), não dará certo, pois vai se despedaçar. Corte os pedaços diretos no 
refratário e sirva num prato de sobremesa, acompanhado com sorvete.



Bolo de feijão preto

EQUIPE 17 – EMEB SOMBRIO
Daniela Mendes Cascaes
Sabrina dos Santos

Ingredientes:

2 xícaras (chá) de feijão preto cozido
½ xícara de óleo 
½ xícara de água 
1 ½ xícara de açúcar
1 xícara de chocolate em pó
2 xícaras (chá) de farinha de trigo
3 ovos (claras em neve)
1 colher (sopa) de fermento em pó 

Cobertura:
1 xícara de leite
2 xícaras de Nescau
2 colheres de margarina

Modo de preparo:

Bater no liquidificador o feijão, o óleo, a 
água, açúcar, achocolatado em pó e as 
gemas. Passe para uma vasilha grande e 
acrescente a farinha peneirada, o fermento, 
as claras em neve. Colocar no forno por 
aproximadamente 45 minutos.



Bolo integral 

EQUIPE 16 – EMEB JOÃO HILÁRIO DE 
MELLO
Juliani S. De Pieri
Ligiane V. O. Zinda
Marlene O. Nandi
Sirley B. M. Vitorassi

Ingredientes:

6 ovos
8 bananas
6 colheres de óleo
1 colher de canela em pó
2 xícaras de açúcar mascavo
Bater no liquidificador.

Na tigela:
4 maçãs picadinhas com casca
½ xícara de gergelim
½ xícara de granola
½ xícara de farelo de trigo
½ xícara de linhaça
½ xícara de aveia
1 xícara de farinha de trigo
1 colher de fermento em pó

Modo de preparo:

Misturar os ingredientes da tigela com o 
liquidificador. Colocar as bananas por cima do 
bolo e polvilhar canela em pó e colocar para 
assar.



Bolo de maçã

EQUIPE 16 – EMEB JOÃO HILÁRIO DE MELLO
Juliani S. De Pieri
Ligiane V. O. Zinda
Marlene O. Nandi
Sirley B. M. Vitorassi

Ingredientes:

1 ½ xícara de óleo
8 ovos
2 xícaras de açúcar
6 maçãs
4 xícaras farinha de trigo
1 colher de canela em pó
1 colher de fermento em pó

Modo de preparo:

Pique as maças sem casca, misture o açúcar e 
o trigo e coloque no meio da massa as maçãs. 
Depois de assar polvilhe com canela e açúcar.
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Torta de banana
integral

EQUIPE 3 – CEI SETE ANÕES
Margarete Miotilo Luciano
Maria da Fátima Cardoso da Silva
Natália Vitorazzi De Pieri
Rosane Fátima dos Santos Rosa Marcon

Ingredientes:

1/3 xícara de óleo
1xícara de aveia em flocos
1xícara de açúcar mascavo
1xícara de farinha integral
6 bananas branca fatiadas
¾ xícaras de leite
2 colheres de açúcar mascavo
2 ovos
1e  ½ xícara de granola
Canela a gosto

Modo de preparo:

Farofa: Colocar em um recipiente 1/3 x. óleo, 1x. de aveia 
em flocos, 1x de açúcar mascavo, 1x de farinha integral, 
canela a gosto. Misturar tudo até obter o ponto da farofa.
Calda: Bater 2 ovos, ¾ x de leite, 2 colheres de açúcar 
mascavo e misturar.

Montagem:
Dividir a farofa em duas partes iguais. Cobrir o fundo de 
um pirex com a metade desta farofa e pressione com uma 
colher. Coloque as bananas fatiadas. Cobrir com o restante 
da farofa e pressionar novamente com a colher. Espalhar 
sobre a farofa 1 e ½ x de granola. Regue com a calda e leve 
ao forno por 20 minutos ou até dourar bem.



Torta de brigadeiro,
banana e granola

Equipe 11 – Balão Mágico
Adriana de Oliveira Pereira
Rosimary Guimarães dos Santos

Ingredientes:

5 ovos
2 xícaras de trigo
2 xícaras de açúcar
1 xícara de leite
1 colher(sobremesa) de fermento

Ingredientes:

2 xícaras (chá) de leite em pó
1 ½ xícaras (chá) de água fervendo
1 xícaras (chá) de açúcar mascavo
1 colher (sopa) margarina light

Massa do bolo Leite condensado

Modo de preparo:

Bata as claras em neve, acrescente 
as gemas, o açúcar e continue a 
bater até obter um creme leve e 
fofo. Despeje aos poucos o leite 
e bata. Misture levemente o trigo 
com o fermento. Leve para assar 
em forno médio.

Modo de preparo:

Coloque tudo no liquidificador e bata por cinco minutos. 
Em seguida despeje essa mistura em uma panela de ferro e 
acrescente 4 colheres de achocolatado. Mexa até dar ponto 
de brigadeiro mole (recheio).
Asse no microondas ou forno tradicional ½ dúzia de banana 
caturra até ficar bem molinha e reserve.
Montagem: corte o bolo ao meio e reserve uma parte. 
Cubra-o com o brigadeiro mole e as bananas. Sobreponha 
a parte reservada e coloque o brigadeiro restante.  Salpique 
com granola.



Waltsobremesagelada

EQUIPE 2 – CEI WALT DISNEY
Maria do Carmo Cardoso R. Silva
Michele Devai Borges
Neila R. Quevedo Silveira

Ingredientes:

1lata de leite condensado;
600ml de leite;
1cx de creme de leite;
1 pacote de gelatina sem sabor.

Modo de preparo:

Misturar os 3 primeiros ingredientes no liquidificador. 
Dissolver a gelatina em cinco colheres de água no 
microondas. Colocar a gelatina na mistura e pôr na 
geladeira por mais 4 horas.
Cobrir com coco ralado (opcional).
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