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Idealizadoras: Nutricionistas:
Cristiane Thomazoni

Karin de Souza Pereira
Marcela Ferro B. Prudéncio







Apresentacao:

O Concurso Culinario surgiu como mais uma das agoes realizadas pela Fundagao Municipal
de Educacao (FME) a fim de valorizar as potencialidades dos Agentes de Servigo de Limpeza
-ASLs, que preparam a alimentacdo escolar, estimulando a criatividade, o trabalho em
equipe, a pesquisa, o carater inovador e a postura ética. Esse concurso tem na sua génese,
a proposta de recriar a oferta da alimentacdo mediante os produtos oferecidos pela FME
as unidades escolares, bem como incentivar a pratica da alimentacdo saudavel as criangas
e aos estudantes da rede Municipal de ensino. Nessa 12 edi¢do obteve-se a participacao de
dezesseis equipes, representando as quarenta e nove unidades escolares.

Foi um projeto inovador, liderado pelas nutricionistas do Departamento de Alimentacdo
Escolar, incentivado pelas gestoras das unidades escolares e aderido pelas merendeiras, as
quais manifestamos todo agradecimento e gratidao.

A FME disponibiliza agora, o “Livro de Receitas” como produto do concurso, socializando
as receitas realizadas e premiadas. Enfim, cozinhar para criangas e estudantes requer mais
sensibilidade e carinho do que técnica, exige mais que saberes, sabores.

Confira as deliciosas receitas!

Fundagao Municipal de Educagao
Junho/2015



Nome das participantes
inscritas no concurso:

Adelir do N. M. Amador

Adriana da Silva Mattiola da Silva
Adriana de Oliveira Pereira
Adriana Mara Carvalho

Ana Cristina Maximiano

Antonia Aurora Ferreira Costa
Cassiani Cipriano Martins
Cristiana Derksen Cruz

Daniela Mendes Cascaes

Elizete A. de O Guimarées
Fabricia Cesta Nunes

Francielli Cardoso Martins

Giliane A. dos Anjos

Hedinéia Titon F. da Silva

Irene Vieira

Ivete de Fatima Morandi

Juliana Floréncio Hordcio da Silva
Juliani S. De Pieri

Jussara C. da Silva

Lidia da Silva e Silva

Ligiane V. O. Zinda

Lisandra E. B. da Rosa

Luciana Constantino

Magda Tavares

Marcia Cardoso Aguiar
Margarete Miotilo Luciano

Maria Aparecida K. Alves

Maria da Fatima Cardoso da Silva

Maria da Gloria no Nascimento
Maria do Carmo Cardoso R. Silva
Maria Inés C. M. Felipe

Maria Regina L. Fernandes
Marines Sdri Bonassa

Marlene O. Nandi

Michele Devai Borges

Michelle

Natdlia Vitorazzi De Pieri

Neila R. Quevedo Silveira
Osinete P. de Santana

Pdmela N. de S. de Jesus
Patricia Medeiros M. Maria
Rayza Monteiro

Rita de Cdssia Gongalves Herdt

Rosane Fatima dos Santos Rosa Marcon

Roséngela Antunes da Silva
Rosemary Guimarées dos Santos
Rosinéia Coelho Amador
Sabrina dos Santos

Sandra Mattiola

Scheila Carvalho Damian Marcon
Silvana da Silva Mattiola

Sirley B. M. Vitorassi

Susana dos S. Farias Mendes

Tais Andrea Toniazzo Alves
Terezinha Rodrigues dos Anjos
Vania Maria Fernandes



“O sucesso nasce do querer, da determinagao e
persisténcia em se chegar a um objetivo. Mesmo
ndo atingindo o alvo, quem busca e vence
obstaculos, no minimo fara coisas admiraveis.”
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EQUIPE 1 - EMEB MANOEL RUFINO FRANCISCO
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EQUIPE 3 - CEI SETEANGES :
@ Margarete, Maria da Fdtima, Natdlia e Rosane
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EQUIPE 4 - EMEB PROFESSORA CRISTINA AVILA WENDHAUSEN
Fabricia
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EQUIPE 5 - CEI ORLANDO FRANCALACI
Cassiani e Francielli
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EQUIPE 6 - CEI CIDADE AZUL
Maria Aparecida e Maria Regina




EQUIPE 7 - CEI BORBOLETA AZUL
Cristiana, Osinete, Scheila e Tais
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EQUIPE 8- CEI SAO JUDAS TADEU

Mdrcia e Rita de Cdssia

EQUIPE 9 - CEI GIRASSOL
Adelir, Elizete, Giliane, Irene e Susana

EQUIPE 10 - EMEB PROF. CLETO DA SILVA E CEI ANJOS DA GUARDA -
i Adriana, Luciana, Sandra, Silvana e Terezinha .



EQUIPE 11 - CEI BALAO MAGICO
Adriana e Rosimary

EQUIPE 13 - CEI CHAPEUZINHO VERMELHO
Hedinéia, Ivete, Maria da Gldria, Patricia e Vania
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EQUIPE 14 - EMEB PROFESSORA MARIA EMILIA ROCHA
Adriana, Jussara, Lisandra, Magda Tavares e Pdmela




EQUIPE 15 - EMEB FAUSTINA DA LUZ PATRICIO :
Ana Cristina, Antonia, Juliana, Lidia e Rosinéia y k , : ==

EQUIPE 16 - EMEB JOAO HILARIO DE MELLO ]

@/ Juliani, Ligiane, Marlene e Sirley
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EQUIPE 17 - EMEB SOMBRIO
Daniela e Sabrina




—
=
=

E
/7
=
S0
o
=
St

Todo esse trabalho resultou em
nosso primeiro Livro de Receitas.
Aproveite.
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Almondegas de frango

EQUIPE 4 - EMAEB PROFESSORA
CRISTINA AVILA WENDHAUSEN
Fabricia Cesta Nunes

Ingredientes:

Massa:

300g de peito de frango sem osso e sem pele, moido
2 colheres de sopa de farinha de aveia

1 clarade ovo

4 colheres de sopa de cenoura ralada

1 colher de sopa de salsa picada

1 colher de cha de sal

Molho:

1 cebola pequena ralada

4 xicara de cha de puré de tomate
2 coAlher de sopa de ketchup

3 colheres de sopa de vinagre

1 xicara de cha de agua

Modo de preparo:

Massa:

Coloque todos os ingredientes no processador e
bata até ficar uma massa firme. Leve a geladeira
por cerca de 30 minutos. Retire, faca bolinhas e
reserve.

Molho:

Misture os ingredientes e leve ao fogo baixo
por 15 minutos. Adicione as almdndegas e
deixe cozinhar por 20 minutos em fogo baixo.
Sirva em seguida.



Arroz de forno

EQUIPE 5 - CEl ORLANDO FRANCALACI
Cassiani Cipriano Martins
Francielli Cardoso Martins

@ Ingredientes:

2 kg de arroz cozido

2 xicaras de 6leo

1 colher de cafezinho de sal
3 ovos

3 cenouras raladas

1 cebola picada

> xicara de tempero verde
1 colher de fermento

Recheio:
1kg de frango desfiado e ensopado
2 xicaras de queijo ralado

@ Modo de preparo:

Modo de preparo:

Juntar em um recipiente o arroz,

leite 6leo, sal, ovos, cenoura, cebola

e cheiro verde mexer até ficar uma
massa homogénea e dividir em duas.
Untar uma forma, colocar uma camada
da massa outra do recheio, cobrir com
o restante da massa e acrescentar o
queijo ralado por cima.




Cachorro-quente a moda da casa

EQUIPE 11 - CEI BALAO MAGICO
Adriana de Oliveira Pereira
Rosemary Guimaraes dos Santos

MOLHO
@ Ingredientes: @ Modo de preparo:
2 cebolas
4 dentes de alho Modo de preparo:
4 folhas de manjericao Fritea cebolale o alhono 6leo,
2 cenouras médias acrescente a agua, a cenoura, a
1 beterraba média beterraba, o manjericdo, o louro
1 fio de éleo e o sal, e deixe cozinhar mais um
1 litro de agua pouco. Retire a folha de e bata
1 folha de louro tudo no liquidificador. Prontinho!l
Sal a gosto Incorpore as salsichas no molho. E
sé saborear.
SALSICHA
e . Q oo
Coloque a carne em uma vasilha, pique
1 cebola a cebola bem picadinha e acrescente a
(O . carne, depois ovo, aveia, linhaca, tempero
100 grde aveia em verde e o sal. Misture tudo. Com ajuda
flocos de um plastico faga rolinhos imitando a
2~ colheres (sopa) de salsicha. Forre uma assadeira com papel
linhaca laminado e disponho os rolinhos de carne.
2 colheres (sopa) de Asse aproximadamente por 30 minutos ou
tempero verlde quando ja estiver dourado. Tire do forno e
1 colher( cha) de sal deixe esfriar

Cozinhe uma cenoura. Deixe esfriar. Coloque no liquidificador 200ml de leite bem
Maionese de cenoura gelado, uma colher de sopa de liméao, 1 pitada de sal e a cenoura fria. Bata tudo e
acrescente o 6leo aos poucos até dar o ponto desejado.
Acom pan hamento Obs: pode substituir a cenoura por tempero verde.
Milho /ervilha (opcional)



Empadao de carne

com banana

EQUIPE 15 - EMEB FAUSTINA DA LUZ PATRICIO

Ana Cristina Maximiano

Antonia Aurora Ferreira Costa
Juliana Floréncio Horacio da Silva
Lidia da Silva e Silva

Rosinéia Coelho Amador

Ingredientes:
2 xicaras (chd) de farinha de trigo

> xicara (cha) de margarina

Sal a gosto

1/caixa de creme de leite

Recheio:

5 fatias de bacon

2 xicaras de (cha) de carne moida e
temperada a gosto

8 bananas em fatias

2 cx de creme de leite

Farofa:

2 xicaras (cha) farinha de trigo

3 colheres (cha) de margarina

Sal a gosto

1 colher (sopa) de farinha de rosca

1h e 20min

Tempo de preparo:

Modo de preparo:

Em uma tigela, junte a farinha, a
margarina e o sal e misture até
obter uma farofa. Colocar o creme
de leite e amasse, formando uma
bola. Cubra a massa com filme
plastico e deixe na geladeira por
meia hora.

Recheio:

Em uma frigideira, leve ao fogo
alto o bacon picado e frite em sua
prépria gordura até dourar de leve.
Acrescente a carne e deixe dourar
ligeiramente, mexendo as vezes.
Retire do fogo e reserve.

Rendimento:
12 fatias

2/

Em uma frigideira untada com mar-
garina, frite a banana até dourar.

Farofa:
Misturar o trigo a margarina e o sal.

Montagem:

Com o rolo abra a massa e forre
uma forma de 25cm. Polvilhe a
massa com a farinha de rosca. Por
cima disponha a carne e sobre ela
abanana, depois a farofa. Aqueca

o forno em temperatura alta e ap6s
leve 0 empadao para assar até ficar
dourado.



Escondidinho de batata

EQUIPE 1 - EMEB MANOEL RUFINO FRANCISCO
Maria Inés C. M. Felipe

Marines Sari Bonassa

Michelle

Rayza Monteiro

Rosangela Antunes da Silva

@ Ingredientes:

1 xicara de leite

3 colheres de margarina

2kg de batata inglesa

1kg de carne moida

1maco de tempero verde

1 cebola de cabeca

1 tomate

1 colher de sal

2 colheres de extrato de tomate
1 lata de milho com ervilha
200g de queijo fatiado

2 cenouras cozida e cortada em
cubos

Modo de preparo:

Refogar a carne com os temperos.
Cozinhar as batatas com sal a gosto.
Escorra e amasse bem, coloque em
uma panela com o leite e a margarina,
misture bem até formar um puré.

Montagem:

Em um refratario, forre com a metade
de puré, depois a carne com legumes,
cubra com o restante do puré, e por
ultimo o queijo fatiado. Levar ao forno
por 20 minutos.



Lasanha de aipim

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

Ingredientes:

03 kg de aipim

01 kg de carne moida ou frango
04 colheres de 6leo

03 tomates

01 cebola

03 colheres de extrato de tomate
300 grde queijo

04 dentes de alho amassados

04 colheres de margarina
Tempero verde a gosto

Modo de preparo:

Cozinhe a mandioca e amasse quente
com a margarina e reserve.

Molho: em uma panela com dleo, frite

o alho, a cebola, o sal, o pimentdo e a
carne. Acrescente o tomate, o extrato de
tomate, o tempero verde e reserve.
Molho branco: Coloque a margarina
frite 0 alho, a cebola e acrescente o
leite, 0 sal e noz moscada e deixe ferver.
Dissolva o trigo com leite.

Molho branco:

01 litro de leite

02 colheres de margarina

01 pitada de sal

03 colheres de trigo

02 dentes de alho

01 cebola picada

Opcional: 01 caldo Knor e 01 pitada
de noz moscada

Como montar:

12 camada - molho branco

22 camada - aipim

32 camada - molho de carne

42 camada - o queijo

Leve ao fogo até o queijo derreter.



Panqueca fria

EQUIPE 10 - EMEB PROF. CLETO DA SILVA E CEl ANJOS DA GUARDA
Adriana da Silva Mattiola da Silva
Luciana Constantino

Sandra Mattiola

Silvana da Silva Mattiola
Terezinha Rodrigues dos Anjos

Ingredientes:

Massa:

1 xicara de leite

1 xicara de dgua

Y4 xicara de 6leo

2 %> xicara de farinha de trigo bem
cheia

Sal e salsinha a gosto

Modo de preparo:

Massa:

Bater todos os ingredientes no
liquidificador. Untar uma frigideira
e fritar as panquecas.

Tempo de preparo:
1h

Recheio:

1 pacote de presunto

1 pacote de queijo

2 kg de frango cozido e desfiado
1 lata de milho/ervilha

1 tomate sem semente picado em cubos

10 tirinhas de vagem picadas

2 cenouras pequena cozida e picada

1 pé de alface
2 magas pequenas picadas
Azeitona e sal a gosto

Maionese de leite:

Colocar o leite, o sal no liquidificador

eir colocando o 6leo até ficar ponto
de maionese. Por ultimo a salsinha.

Rendimento:
12 porgdes

2/

Maionese de leite:

2 xicara de leite gelado
2 xicaras de 6leo, sal e
salsinha a gosto

Montagem:

Em um prato colocar a panqueca aberta,
no centro a alface picada. Colocar

em um recipiente os ingredientes do
recheio, misturando com a maionese

de leite. Misturar bem e colocar sobre o
alface. Enrolar a panqueca. Colocar por
cima cenoura ralada, salsinha, milho e
ervilha para decorar. Servir frio.



Panqueca integral

EQUIPE 8 - CEI SAO JUDAS TADEU
Marcia Cardoso Aguiar
Rita de Cassia Goncalves Herdt

Ingredientes:
@ g @ Modo de preparo:

4 xic. (cha) de dgua

1ovo

1 col. (café) de azeite de oliva

1 col. (sopa) de farinha de trigo

Bata os ingredientes no liquidificador até obter
uma mistura homogénea. Aqueca uma frigideira
pequena antiaderente e untada com um fio de
Oleo. Espalhe 72 concha da massa e doure dos

integral ) : : . .
3 col. (sopa) de aveia em flocos dois lados. Repita até terminar a massa. Recheie
finos com a carne ja temperada e enrole. Sirva quente
Sal a gosto e bom apetite!

Recheio

1 kg de carne moida

2 cebolas médias picadas

2 colheres de extrato de tomate
3 dentes de alho picados
Tempero verde

Sal a gosto
Tempo de preparo: Rendimento:
1h e 10 min. 4 unidades




Pavé de frango

EQUIPE 3 - CEI SETE ANOES
Margarete Miotilo Luciano

Maria da Fatima Cardoso da Silva
Natalia Vitorazzi De Pieri

Rosane Fatima dos Santos Rosa Marcon

@ Ingredientes:

1kg de peito de frango;

2 colheres de sopa de 6leo;

4 tomates sem pele e sem semente;

3 xic. de dgua fervente;

3 paes d’agua amanhecidos, cortados
em fatias bem fina;

200g de queijo mussarela ralado;

2 colheres de sopa de margarina ou
manteiga;

3 colheres de sopa de farinha de trigo;

2 xicaras de cha de leite morno.
Temperos: orégano, manjerona, tempero
verde, manjericdo (amarrar em forma de
trouxinha).

Sal a gosto.

Modo de preparo:

Em uma panela colocar a dgua fervente, o 6leo,
os temperos, tomate picado, frango e o sal. Deixe
cozinhar. Retirar o frango e desfiar. Reservar o
caldo do cozimento.

Em uma panela derreter a margarina, acrescen-
tar as 3 colheres de trigo e por ultimo as 2 xic.

de leite morno. Cozinhar até o ponto de molho
branco. Desligar o fogo e reservar.

Montagem:

Forre o fundo de um pirex com as fatias de pao,
regue com o caldo;

Cobrir com o frango;

Colocar o molho branco;

Cobrir com queijo ralado e levar ao forno por 20
minutos.



Pizza de arroz

EQUIPE 17 - EMEB SOMBRIO
Daniela Mendes Cascaes

‘ Ingredientes: Modo de preparo:

Massa: Colocar o leite, ovo, arroz, éleo, queijo ralado, sal
1 xicara de cha de leite e fermento no liquidificador. Bater tudo. Untar

2 ovos a forma e colocar o recheio por cima, o queijo e
> xicara de cha de 6leo assar por aproximadamente 40 minutos.

2 colheres de sopa de queijo ralado
1 colher de sobremesa de sal

2 xicaras de cha de arroz cozido

1 colher de sopa de fermento em po.

Recheio:

1 cebola

3 tomates médios

1 colher de café de sal

1 colher de sopa de 6leo

500gr de filé de frango desfiado
500gr de queijo.




Rocambole de Carne Moida Recheado

EQUIPE 7 - CEI BORBOLETA AZUL
Cristiana Derksen Cruz

Osinete P. de Santana

Scheila Carvalho Damian Marcon
Tais Andrea Toniazzo Alves

@ Ingredientes:

1kg de carne moida

3 dentes de alho, 1 cebola picada
2 ovos

50 gr de queijo ralado

Y4 xicara (chd) de farinha de trigo

orégano, etc).

Recheio:
100gr de mussarela

2 ovos cozido
1 cebola picada

Tempero a gosto (sal,cominho,salsicha,

1 cenoura cortada em rodelas e cozidas

Tempo de preparo: 20 a 25 minutos
Rendimento: 10 fatiase queijo ralado

Modo de preparo:

- A carne deve ser temperada com alho, cebo-
la, queijo ralado, os ovos levemente batidos e
tempero a gosto;

- Depois colocar a farinha de trigo e mexer com
as maos. Abra a carne temperada sobre um
pedaco de plastico;

- Coloque as fatias de mussarela, cenoura, ovos
cozidos, orégano;

- Enrole a carne e coloque em uma forma retan-
gular;

- Deixe assar em fogo médio por mais ou menos
20 a 35 minutos.



Salada de macarrao

EQUIPE 1 - EMEB MANOEL RUFINO S
FRANCISCO

Maria Inés C. M. Felipe
Marines Sari Bonassa
Michelle

Rayza Monteiro

Rosangela Antunes da Silva

0 Ingredientes: @ Modo de preparo:

500g de macarrao parafuso Modo de preparo:

1 peito de frango desfiado 1°passo:

1 lata de ervilha Cozinhe o macarrao al dente e reserve. Cozinhe
1 lata de milho o peito do frango, desfie e reserve. Cozinhe a

2 cenoura média ralada vagem e reserve. Rale a cenoura em ralo fino.
Tempero verde a gosto

200 g de vargem bem picada 2° passo:

1 xicara de maionese de leite(para fazer Numa travessa, misture todos os ingredientes,
na hora precisa de um copo de leite, um tempere com sal a gosto e por ultimo coloque a
copo de 6leo e sal a gosto) maionese.




Torta de repolho

EQUIPE 14 - EMEB PROFESSORA MARIA EMILIA ROCHA
Adriana Mara Carvalho

Jussara C. da Silva

Lisandra E. B.da Rosa

Magda Tavares

Pamela N. deS. de Jesus

@ Ingredientes:

01 repolho médio picado bem fininho
03 tomates

03 xicaras de farinha de trigo

01 xicara de leite

1 e % colher ( sopa) de fermento em pé
1 colher de 6leo

03 ovos

01 cebola média picada

04 colheres (sopa) de salsinha picada
04 colheres (sopa) de cebolinha picada
01 pimentdo picado bem fininho

Sal a gosto

Modo de preparo:

Numa tigela misture bem todos os ingredientes.
Espalhe a mistura numa forma refrataria untada
e leve ao forno moderado pré-aquecido por 40
minutos. Corte em quadrados e sirva.

Rendimento:
15 porgoes.



Walquecas

EQUIPE 2 - CEI WALT DISNEY
Maria do Carmo Cardoso R. Silva
Michele Devai Borges

Neila R. Quevedo Silveira

6 Ingredientes: 0 Modo de preparo:

Massa: Massa: Bater todos os ingredientes no liquidificador
2 xicaras de farinha de trigo; e depois fazer as panquecas em uma frigideira com
2 xicaras de leite; uma gota de 6leo e meia concha de massa.
2 0vos;
Meia xicara de 6leo; Recheio: Preparar a carne com os temperos e rechear
Sal a gosto. as panquecas.

Cobrir com um pouco de molho e queijo ralado.
Recheio:

1kg de carne moida;
Molho de tomate;

2 cebolas;

1 tomate;

Alho e sal a gosto.
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Barrinha nutritiva

EQUIPE 13 - CEI CHAPEUZINHO VERMELHO
Hedinéia Titon F. da Silva

Ivete de Fatima Morandi

Maria da Gloria no Nascimento

Patricia Medeiros M. Maria

Vania Maria Fernandes

Modo de preparo:

@ Ingredientes:

400 gr de bolacha doce 12 etapa: leite condensado caseiro: no liquidificador

1 kg de amendoim torrado e moido colocar a agua e o agUcar, bater por 5 minutos, apds
no liquidificador colocar o leite em p6 aos poucos, bater por mais 3

2 xicaras de achocolatado minutos e deixar descansar.

2 xicaras de granola 22 etapa: em uma bacia colocar as bolachas e quebrar
1xicara de aveia com um socador para ficar em pedacinhos. Colocar
400 gr de leite em po o restante dos ingredientes secos, mexer bem e por

4 xicaras de aglicar mascavo ultimo colocar o leite condensado e misturar. Depois
2 xicaras de agua morna espalhe em uma forma untada com margarina e

1 colher de sopa de linhaga polvilhar a granola.

2 <le




Bolo Caribe

EQUIPE 10 - EMEB PROF. CLETO DA SILVA
E CEI ANJOS DA GUARDA

Adriana da Silva Mattiola da Silva

Luciana Constantino

Sandra Mattiola

Silvana da Silva Mattiola

Terezinha Rodrigues dos Anjos

Ingredientes:
@ = Cobertura:

3 ovos

10 bananas branca

1 xicara de granola

2 xicaras de agucar

1 xicara de 6leo

1 xicara de leite

2 colheres de sopa de fermento em p6
3 colheres de chocolate em pé

1 ' xicara de farinha de trigo

1 xicara de leite

1 colher de margarina

3 colheres de aclcar

2 colheres de sopa de chocolate em p6

Deixar no fogo até engrossar.

Derramar sobre o bolo e decorar com granola.

% Modo de preparo: Rendimento:
13 porgoes.

Bater na batedeira os ovos, o agucar e o 6leo.
Juntar a banana ja amassada, a granola
levemente triturada. Acrescentar o chocolate
em po, o leite, o trigo e por ultimo o fermento.
Colocar em uma assadeira com furo mo meio
de aproximadamente 25 cm de diametro.
Levar ao forno entre 50minutos a 1 hora.

Tempo de preparo:
1hel5min.

(S
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Bolo de achocolatado
com granola e linhaga

EQUIPE 13 - CEI CHAPEUZINHO VERMELHO
Hedinéia Titon F. da Silva

Ivete de Fatima Morandi

Maria da Gloria no Nascimento
Patricia Medeiros M. Maria
Vania Maria Fernandes

@ Ingredientes: %

2 xicaras de agucar

3 ovos

1 xicara dgua morna

1 xicara de achocolatado
1 xicara de 6leo

1 colher de fermento

1 xicara de granola

4 xicara linhaga

Modo de preparo:

Bater clara em neve, misturar as gemas como
acglcar e o 6leo e bater bem. Colocar a agua,
o0 achocolatado e o trigo na batedeira, depois
misturar a granola e a linhaca e por ultimo o
fermento em pé.

Cobertura:

1 colher de leite

1 colher de margarina

2 colheres de achocolatado

Ferver tudo e colocar em cima do bolo. Polvilhe
com granola e linhaca.

-



Bolo de agucar mascavo

EQUIPE 8 - CEI SAO JUDAS TADEU
Marcia Cardoso Aguiar
Rita de Cassia Gongalves Herdt

@ Ingredientes:

2 ovos

3/4 xicara de 6leo

1 xicara de dgua quente

1 xicara de aglicar mascavo

1 xicara de agucar refinado

1 xicara de aveia em flocos

1 e 1/2 xicara de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pé
1 colher (chd) de canela em p6

Calda opcional:

1 xicara de aglicar mascavo
1/2 xicara de margarina

2 gemas

1 xicara de coco ralado (100 g)

Modo de preparo:
odo de prep Rendimento:

Bater todos os ingredientes da massa no 12 PO CE,

liquidificador. Colocar em forma untada e
enfarinhada. Assar em forno médio, pré-aque-
cido, por aproximadamente 40 minutos, ou
até dourar. Desenforme quente. Leve todos os
ingredientes da calda ao fogo, até ferver um
pouco e cubra o bolo quente. Bom apetite!

Tempo de preparo:
1 he 15 min.
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Bolo de agucar mascavo

EQUIPE 7 - CEI BORBOLETA AZUL
Cristiana Derksen Cruz

Osinete P.de Santana

Scheila Carvalho Damian Marcon
Tais Andrea Toniazzo Alves

@ Ingredientes:

2 ovos

¥ xicara de 6leo

1 xicara de dgua quente

1 xicara de aglicar mascavo

1 xicara de agucar refinado

1 xicara de aveia em flocos

1 ' xicara de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em pé
1 colher de chd de canela em pé

Calda opcional:

1 xicara de aglcar mascavo
> xicara de margarina

2 gemas

1 xicara de coco ralado (100g)

M ro: i
@ odo de prepa Rendimento:
16 fatias

- Bater todos os ingredientes da massa no
liquidificador;

- Colocar em forma untada e enfarinhada;

- Assar em forno médio, pré-aquecido por
aproximadamente 40 minutos, ou até dourar;
- Desenforme quente;

- Leve todos os ingredientes da calda ao fogo
até ferver um pouco e cubra o bolo quente.

Tempo de preparo:
15 minutos

9 =




Bolo de cenoura & 2

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

Ingredientes:
Modo de preparo:

2 xicaras (chd) de agucar

2 xicaras (chd) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento

1 xicara (cha) de 6leo de soja

3 cenouras médias e cruas

1 pitada de sal

3 ovos

5 banana

Canela e agUcar para polvilhar

Bata no liquidificador os ovos, as cenouras
(em pedacos), o 6leo e o sal. Numa tigela, mis-
ture o agucar, 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 agucar e
canela. Leve para assar em forma untada e
polvilhada com farinha.

(Q
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Bolo de aipim sem
fermento e sem trigo

EQUIPE 14 - EMEB PROFESSORA MARIA EMILIA ROCHA
Adriana Mara Carvalho

Jussara C. da Silva

Lisandra E. B. da Rosa

Magda Tavares

Pamela N. de S. de Jesus

@ Ingredientes: % Modo de preparo:

500 gr. de aipim Rale o aipim cru e depois esprema bem.
10 colheres de agucar Acrescente o aglcar, ovos, margarina e o
02 ovos leite, mexa bem e coloque numa forma
02 colheres de margarina untada. Leve ao forno na temperatura
200 ml de leite de 200 graus.

100 gr. De coco ralado

Rendimento:
06 porgoes.

Tempo de preparo:
1lhora e 30 minutos.
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Bolo de chocolate
sem farinha

EQUIPE 4 - EMEB PROFESSORA
CRISTINA AVILA WENDHAUSEN
Fabricia Cesta Nunes

@ Ingredientes: % Modo de preparo:

7 ovos Bata tudo no liquidificador, depois de bem
7 colheres de sopa de chocolate em p6 batido, acrescentar o fermento s6 para mis-
7 colheres de sopa de aglcar turar um pouco. Untar uma assadeira média
4 colheres de sopa de 6leo com manteiga e farinha. Levar ao forno

2 colheres de sopa de margarina médio para assar por aproximadamente 25
50 g (pacote pequeno) de coco ralado minutos.

1 colher de sopa cheia de fermento em p6

Cobertura de brigadeiro mole: Recheio:

1 lata de leite condensado Misturar tudo e levar ao fogo, até dissolver.

2 colheres de sopa margarina Cobrir o bolo depois de assado.

7 colheres de chocolate em pé

50 ml de leite (rende mais)

Informagées adicionais:

*Ndo é para desenformar se fizer o bolo num refratdrio grande (cerca de
40x25), ndo dard certo, pois vai se despedagar. Corte os pedacgos diretos no
refratdrio e sirva num prato de sobremesa, acompanhado com sorvete.
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Bolo de feijao preto

EQUIPE 17 - EMEB SOMBRIO
Daniela Mendes Cascaes
Sabrina dos Santos

@ Ingredientes: Modo de preparo:

2 xicaras (cha) de feijao preto cozido
Y4 xicara de 6leo

1> xicara de agua

1 "> xicara de agucar

1 xicara de chocolate em p6

2 xicaras (cha) de farinha de trigo

3 ovos (claras em neve)

1 colher (sopa) de fermento em pé

Cobertura:

1 xicara de leite

2 xicaras de Nescau

2 colheres de margarina

Bater no liquidificador o feijdo, o 6leo, a
4gua, aclcar, achocolatado em pé 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 JOAO HILARIO DE
MELLO

Juliani S. De Pieri

Ligiane V. 0. Zinda

Marlene O. Nandi

Sirley B. M. Vitorassi

e Ingredientes: Modo de preparo:

6 ovos

8 bananas

6 colheres de 6leo

1 colher de canela em pé

2 xicaras de agucar mascavo
Bater no liquidificador.

Misturar os ingredientes da tigela com o
liquidificador. Colocar as bananas por cima do
bolo e polvilhar canela em p6 e colocar para
assar.

Na tigela:

4 magas picadinhas com casca
Y4 xicara de gergelim

Y4 xicara de granola

Y4 xicara de farelo de trigo

> xicara de linhaca

Y4 xicara de aveia

1 xicara de farinha de trigo

1 colher de fermento em p6

(S
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Bolo de maca 2>

EQUIPE 16 - EMEB JOAO HILARIO DE MELLO
Juliani S. De Pieri

Ligiane V. 0. Zinda

Marlene O. Nandi

Sirley B. M. Vitorassi

@ Ingredientes: Modo de preparo:

1 ' xicara de 6leo . . ,
Pique as magas sem casca, misture o aglicar e

8 ovos " . ~
, , o trigo e coloque no meio da massa as magas.
2 xicaras de agucar - - g
N Depois de assar polvilhe com canela e agucar.
6 magas

4 xicaras farinha de trigo
1 colher de canela em p6
1 colher de fermento em p6




Bolo de maca
com granola

EQUIPE 5 - CEl ORLANDO FRANCALACI
Cassiani Cipriano Martins
Francielli Cardoso Martins

@ Ingredientes: Cobertura:
2 copos de leite

6 xicaras de farinha de 10 colheres de agucar
trigo 12 colheres de achocolatado
8 ovos 3 xicaras de granola

2 xicaras de achocolatado
1 xicara de aglcar mas-
cavo

1 xicara de aveia

3 magas picadas com
casca

1 copo de leite

3 colheres de margarina

1 colher de fermento

&

Modo de preparo:

Bater todos os ingredientes no
liquidificador, deixar as magas
por ultimo, bater mais um pouco
e adicionar o fermento. Colocar
em uma forma untada, cobrir
com a granola acompanhada da
cobertura.

Rendimento:
40 porgoes.



logurte

EQUIPE 9 - CEI GIRASSOL
Adelirdo N. M. Amador
Elizete A. de O Guimaraes
Giliane A. dos Anjos

Irene Vieira

Susana dos S. Farias Mendes

Ingredientes:

5 litros de leite

1 copo de iogurte natural
2 xicaras (cha) de actcar
mascavo

1 xicara e meia (cha) de
gelatina em po

Rendimento:
5 litros e meio

Modo de preparo:

1° etapa

Ferva o leite, coloque em uma
bacia deixe e deixe amornar.
Acrescente o iogurte natural,
misturando bem. Tampe a bacia
e deixe um dia para o outro para
coalhar.

Tempo de preparo:
aproximadamento 12h

Modo de preparo:

20 etapa

No dia seguinte, mexa o leite ja
coalhado e tire amostras (quantas
quiser) e congele. No restante coloque
o aglcar e a gelatina. Misture bem e
bata no liquidificador.

Coloque para gelar e sirva.

2
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Pavé de amendoim

EQUIPE 15 - EMEB FAUSTINA DA LUZ

PATRICIO

Ana Cristina Maximiano

Antonia Aurora Ferreira Costa
Juliana Floréncio Horacio da Silva
Lidia da Silva e Silva

Rosinéia Coelho Amador

@ Ingredientes:

1 xicara de cha de agUcar
200 g de margarina

2 gemas

4 caixa de creme de leite

1 lata de leite condensado

2 xicaras (cha) de amendoim
torrado e moido

1 colher (chd) de esséncia de
baunilha

400 g de biscoito maisena

4 xicara de (cha) de leite

Tempo de preparo:
2h e 30min.

(2

Modo de preparo:

Bata o aglicar com a manteiga até formar um creme claro.
Junte as gemas e sempre batendo adicione o creme de
leite aos poucos. Continue batendo até obter um creme.
Acrescente o amendoim(reserve 2 colheres de sopa para
decorar) e a esséncia de baunilha. Misture bem. Retire e
reserve. Banhe os biscoitos no leite, com cuidado para ndo
amolecer demais. Em um refratdrio alterne as camadas
do biscoito e do creme e termine com o creme. Por cima
arrume o amendoim reservado. Leve a geladeira por pelo
menos 2 horas antes de desenformar e pode servir.

Rendimento:
8 porgdes



Torta de banana seca

EQUIPE 9 - CEI GIRASSOL
Adelirdo N. M. Amador
Elizete A. de O Guimaraes
Giliane A. dos Anjos

Irene Vieira

Susana dos S. Farias Mendes

@ Ingredientes:

3 xicaras de trigo.

2 xicaras de agucar

1 xicara de leite

3 colheres de 6leo

4 ovos

1 kg de banana

1 colher de fermento em p6
Canela (opcional)

Aveia (opcional)

Tempo de preparo:
15 minutos.

Tempo total:
55 minutos.

Modo de preparo:

Misturar o trigo o acucar e fermento em uma forma média.
Coloque camadas:

10 camada: a mistura.

2° camada: a banana em fatias (canela se quiser).

3° camada: a mistura.

40 camada: o leite o 6leo e os ovos misturados.

Polvilhar com canela se quiser.

Assar em forno médio por 40 minutos.

Rendimento:
20 porgoes



Torta de banana
integral

EQUIPE 3 - CEI SETE ANOES
Margarete Miotilo Luciano

Maria da Fatima Cardoso da Silva
Natalia Vitorazzi De Pieri

Rosane Fatima dos Santos Rosa Marcon

6 Ingredientes: Modo de preparo:

1/3 xicara de 6leo Farofa: Colocar em um recipiente 1/3 x. 6leo, 1x. de aveia

Ixicara de aveia em flocos em flocos, 1x de agticar mascavo, 1x de farinha integral,

Ixicara de aglicar mascavo canela a gosto. Misturar tudo até obter o ponto da farofa.

Ixicara de farinha integral Calda: Bater 2 ovos, % x de leite, 2 colheres de agucar

6 bananas branca fatiadas mascavo e misturar.

¥ xicaras de leite

2 colheres de aglicar mascavo Montagem:

2 ovos Dividir a farofa em duas partes iguais. Cobrir o fundo de

le Y2 xicara de granola um pirex com a metade desta farofa e pressione com uma

Canela a gosto colher. Coloque as bananas fatiadas. Cobrir com o restante
da farofa e pressionar novamente com a colher. Espalhar
sobre a farofa 1 e 2 x de granola. Regue com a calda e leve
ao forno por 20 minutos ou até dourar bem.
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Torta de brigadeiro,
banana e granola

Equipe 11 - Balao Magico
Adriana de Oliveira Pereira
Rosimary Guimaraes dos Santos

Massa do bolo Leite condensado
Ingredientes: Ingredientes:
5 ovos 2 xicaras (cha) de leite em pd
2 xicaras de trigo 1 % xicaras (chd) de agua fervendo
2 xicaras de agucar 1 xicaras (cha) de aglcar mascavo
1 xicara de leite 1 colher (sopa) margarina light

1 colher(sobremesa) de fermento

Modo de preparo:
Modo de preparo: %
Coloque tudo no liquidificador e bata por cinco minutos.
Bata as claras S SV, ac'rescente Em seguida despeje essa mistura em uma panela de ferro e
as gemas, 0 acucar e continue a acrescente 4 colheres de achocolatado. Mexa até dar ponto
bater até ol?ter um creme levg e de brigadeiro mole (recheio).
fofo. Despeje aos poucos o leite Asse no microondas ou forno tradicional 2 dizia de banana
e bata. Misture levemente o trigo caturra até ficar bem molinha e reserve.
e ferme.tnt.o. Leve para assar Montagem: corte o bolo ao meio e reserve uma parte.
em forno médio. Cubra-o com o brigadeiro mole e as bananas. Sobreponha
a parte reservada e coloque o brigadeiro restante. Salpique
com granola.

)
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W/
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 dgua no
microondas. Colocar a gelatina na mistura e por na
geladeira por mais 4 horas.

Cobrir com coco ralado (opcional).
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32 Etapa

NTE DE SERVICO
3 LIMPEZA

EQUIPE 8 - CEI SAO JUDAS TADEU EQUIPE 7 - CEI BORBOLETA AZUL
Madrcia e Rita de Cdssia Cristiana, Osinete e Tais

EQUIPE 13 - CEI CHAPEUZINHO VERMELHO EQUIPE 9 - CEI GIRASSOL
Hedinéia, Ivete, Maria da Gloria, Patricia e Vania Adelir, Elizete, Giliane, Irene e Susana -




12 Colocada

EQUIPE 17 - EMEB SOMBRIO
Daniela




22 Colocada







Mensagem do Departamento de Alimentacgao Escolar

Todo livro tem uma histéria. Esse ndo poderia ser diferente. Livro de receitas. Reunidao
de Sabores e Saberes. De sensagdes gustativas. Abriga a dedicacdo, a integragao, a
inclusao, a troca. O livro Sabores e Saberes compila experimentos de receitas que foram
socializadas no 1° Concurso Culinario idealizado pelas nutricionistas do Departamento
de Alimentacao Escolar da Fundagao Municipal de Educacao.

A viagem culinaria nos levou ao universo da cozinha para degustar e reverenciar os
pratos ali apresentados como forma de uma experiéncia renovadora e inovadora,
transformando o cotidiano da cozinha em inspiracdo para a elaboracao de receitas tal
gualum poema. Parafraseando Cora Coralina “a culinaria, a mais nobre de todas as Artes.
Objetiva, concreta, jamais abstrata, a que esta ligada a vida e a salde humana” (1994).

Esse livro retine receitas que foram preparadas pelas Agentes de Servigos de Limpeza da
Fundacao Municipal de Educacao de Tubarao, através de um concurso culinario realizado
no periodo de junho a novembro de 2014. Dividido em trés etapas, o concurso elegeu as
trés receitas que mais se destacaram, de acordo com a opiniao dos jurados.
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