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Receitas

1 - Brigadeiro de Cascas de Banana
2 - Bolo Formigueiro

3 - Aproveitamento de Pdao Duro

4 - Brigadeiro

5 - Torta de Talos e Cascas

6 - Bolo Secos e Molhados

/7 - Bolo de Fuba

8 - Gelatina Recheada

9 - Refogado de Casca de Melancia

10 - Salada com Aproveitamento de
Cascas
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Brigadeiro de F
cascas de banana

\_ Ingredientes:

O 2 Colheres de (sopa)de achocolatado em pé
1 Xicara (chd)de leite morno

“F 1 Xicara (chd)de leite em p6
O 4 Colher (sopa)de farinha de trigo
{ 1 Xicara (cha)de chocolate granulado

2 Colheres (sopa)de margarina Y
1 Xicara (cha)de acticar " :
2 Bananas prata amassadas C

_F\'
Agua a gosto - &.\

O Modo de preparo:

Numa panela ,coloque as bananas amassadas ,com
<€ as cascas picadas e o aclcar, cozinhe até ficar
Q pastoso.
{ Acrescente os demais ingredientes, exceto o
chocolate granulado ,e mexa até desprender do

fundo da panela. ¢
Coloque num prato e deixe esfriar faga bolinhas C
,passe-as no chocolate granulado e coloque em

. \_ forminhas apropriadas.

‘ Rosangela - Auxiliar de Cozinha da MEIMEI
S L = 4 MEIMEI
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Bolo Formigueiro jg’;

5 ovos.

O

3 xicaras de farinha de trigo.

W Hf 1/2 xicara de 6leo.

)

-| .‘_“ 1 7 Z
—== ¥ 1 xicara de dgua.
_;"'.i“ Y

[ Ve e
/% 2xicaras de agtcar.

1 xicara de chocolate granulado.

1 colher(sopa) de fermento em pé. \

.~ " "+ Modo de preparo: /
o8 f

, , . '
Bata os ovos, aglicar e 6leo. Depois coloque a o

¢ .+ agua, farinha de trigo, e, o fermento. Coloque w

numa tigela e coloque o chocolate granulado.

MEIMEI

EDUCAGAO E
ASSISTENCIA
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Aproveitamento de Pao

A
Duro
~
> o’
Ingredientes para VERSAO DOCE:
4 paes de sal (tem que ser pao endurecido).
1 maga.

1 colher de sopa de uva passa.
4 ovos.
2 xicaras de leite.

2 2 colheres de sopa de agticar.
Esséncia de baunilha.
Canela em pé.

Manteiga para untar.

« Modo de preparo:

Unte um refratdrio com manteiga. Com uma faca, cortar os
paes em fatias grossas, mas sem separar as fatias. Distribua
os pdes no refratario untado. Fatie a maca e coloque as

fatias junto com as passas dentro dos espagos entre as

fatias de pao.

No liquidificador, bata os ovos com leite, aglcar, esséncia
-,1 de baunilha e canela em p6. Despeje o liquido sobre os

paes. Tampe e guarde na geladeira por no minimo 1 hora

(para o pao absorver o liquido). Asse em forno a 180 graus

por aproximadamente 25 minutos, até secar o liquido e o

pao ficar dourado.

Variag¢des: a maca pode ser substituida por banana.

S
(o)
2 =
Sheila Saranti - Nutricionista da MEIMEI
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Brigadeiro

Ingredientes:

1 Lata de Leite Condensado

1 Colher de sopa de margarina sem sal -

7 Colheres rasas de sopa de achocolatado ou 4
{ colheres de sopa de chocolate em p6

Chocolate granulado
Modo de preparo:

Coloque todos os ingredientes em uma panela
funda.

Cozinhe em fogo médio e mexa sem parar.
Cozinhe até que comece a desgrudar da panela. A
{ Deixe esfriar bem, entao unte as maos com (L
margarina, faca as bolinhas e envolva em chocolate
granulado.
L7
Maria Claudiana - Auxiliar de Limpeza da MEIM! '~ -~
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Ingredientes:

e 2 xicaras de leite
2 ovos
1 xicara de 6leo

1 xicara e meia de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em pé
1 colher de cha de sal

- . 1 1 pacote de queijo ralado
Talos picados que podem ser de couve, brécolis,
espinafre, repolho
Pedacos de cascas de cenoura, chuchu, abobrinha
ou batata

Modo de preparo:

Ferva todos os talos e cascas cortados em panela
com mais de um litro de dgua. Enquanto isso bata
o leite, 6leo, ovos, farinha de trigo, sal e queijo

Rn. ralado no liquidificador. Depois de escorrer os ’
talos e as cascas, deixe os legumes esfriarem. Apds
isso acrescente a massa e mexa bem todos os
ingredientes. O fermento é o dltimo item a ser
adicionado. Despeje a massa em uma forma ja h

¢ untada e enfarinhada. Se preferir, coloque mais z;
um pouco de queijo ralado por cima.

Bete - Coordenadora Administrativa da MEIMEI ~_ _
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Ingredientes secos:

3 xicaras de farinha de trigo
1 xicara de chocolate em p6
1 colher de fermento

1/2 xicara de agticar

N Ingredientes molhados:

h‘fﬁ )

1/2 xicara de 6leo
1 xicara de leite
4 ovOoS

Modo de preparo:

Misture todos os ingredientes secos e depois
acrescente todos os ingredientes molhados e
misture. Depois de criar uma massa homogénea,
leve ao forno até dourar.

-

Gabriela - Coordenadora Pedagégica da MEIME @;g‘
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Bolo de Fuba

Ingredientes:

1 copo de fuba
1 copo de farinha de trigo
1 copo de leite '
1 copo e 1/2 de agticar
1/2 copo de 6leo

3 ovos

1 colher de fermento em pé6

3
Modo de preparo:

_ Coloque todos os ingredientes no
liquidificador, menos o fermento. Bater bem
até que forme uma massa homogénea.
Depois acrescente o fermento em po6 ainda 1
no liquidificador, bater rapidamente para 0,
misturar a massa.
Coloque a massa em uma assadeira untada .
com manteiga e farinha. Levar ao forno pré
aquecido por cerca de 35 minutos.

Regina - Cozinheira da MEIMEI

Ay - 4 MEIMEI .
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Gelatina Recheada

Ingredientes para Gelatina:

i '

>w+ 2 pacotes gelatina de qualquer sabor
250 ml dgua quente
250 ml dgua fria

Recheio:

1 caixinha leite condensado
1 caixinha creme de leite
1 vidro (200 ml) leite de coco

2 envelopes gelatina sem sabor —

Modo de preparo:
Em um liquidificador coloque o leite condensado, creme de leite e o A
leite de coco, bata até misturar bem.
1° Facga as gelatinas sem sabor conforme as instrugdes, a cada
v pacotinho 5 colheres de dgua, depois de misturado leve ao microondas
por 30 segundos.
2° Coloque essa gelatina no liquidificador e bata mais um pouco apenas

~

para misturar.
3° Em uma forma de pudim untada com éleo coloque essa mistura e
cubra com papel filme, leve a geladeira por 2hrs.
4° Depois do recheio estar bem firme € s6 fazer a gelatina, 250ml de
y - dgua quente e misture bem, depois s6 colocar os 250ml de dgua friae 3
Q—.‘ misturar mais um pouco, ndo coloque a gelatina direto no recheio pois

ela ainda esta quente e pode estragar a receita.

5° Para ficar mais simples passe uma faca bem fina em volta do recheio

para ele soltar e a gelatina poder entrar na parte de baixo do recheio
também, o 6leo untado na forma ajudo muito nesta parte. n
6° Depois de colocado a gelatina € sé levar a geladeira por 8hrs com

papel filme por cima. dﬁ

Cris - Auxiliar de Limpeza da MEIMEI

v MEIMEI
EDUCACAO E




.* - -f "‘\I

Refogado de Casca de ;)J)JJJ
Melancia

- Ingredientes:
® 2 fatias de melancia (somente a parte branca e
verde)
..,:., ”’ 1/2 cebola

_:..-._ "% 1 dente de alho _—

rﬂ ﬁ N 1/2 maco de salsinha (folhas e talos) ~
1 colher de azeite
1 colher de café de sal.

Modo de preparo:
Lave em agua corrente a melancia. /

Rale as cascas da melancia (lIamina grossa) e pique -'

I
. i-
a cebola, o alho e a salsinha. -‘:_', .r"
Refogue o alho e a cebola no azeite e acrescente a .
casca da melancia e o sal.

» i Desligue quando estiver macio.

Sheila Saranti - Nutricionista da MEIMEI
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Salada com Aproveitamento
de Cascas 8 6

Ingredientes:

1 xicara de casca de abdbora ralada.

1 xicara de casca de berinjela ralada.

2 xicara de tomate picado ou tomate cereja.

1 xicara de casca de chuchu ralada. -
( 4 xicara de cebola picada.

Sal a gosto.

Ervas frescas como cebolinha ou salsa ou

coentro picadas (quantidade gosto). =

Azeite. 2

Modo de preparo:
Lave bem a abdbora, a berinjela e o chuchu.
Descasque e rale as cascas. -
¢ Cozinhe as cascas no vapor até ficar al
dente.
Coloque em uma travessa e tempere com as
ervas, cebola, tomate picado, sal e J C
azeite. Pode servir quente ou fria.

Sheila Saranti - Nutricionista da MEIMEI
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