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No dia 18 de junho de 2019 o Programa Mesa Brasil Sesc SC realizou o Festival de
Receitas em Sao José, Joinville, Chapecd, Blumenau e Lages, reunindo 75 cozinheiras
(os) e merendeiras (0s) representantes de 38 instituicdes sociais cadastradas em
todo o estado, que desenvolveram verdadeiras delicias compartilhando saberes e
sabores de Santa Catarina!

O evento contou com a presenca de parceiros que degustaram e avaliaram as receitas
e todo o seu processo de producdo, considerando sabor, apresentacdo, praticas
sustentaveis e boas praticas na manipulacao dos alimentos, proporcionando um
espaco de reflexdo sobre os principais aspectos que podem tornar a gastronomia
uma atividade sustentavel, por meio da elaboracdo de cardapios sustentaveis,
escolha de matérias-primas, aperfeicoamento de processos, ensino e treinamento,
valorizando a agricultura regional, incentivando o aproveitamento integral dos
alimentos e a utilizacdo de plantas alimentares ndo convencionais comuns em Nnosso
estado, ampliando a discussao sobre a sustentabilidade no meio gastrondmico.

A gastronomia sustentdavel pode contribuir para o desenvolvimento agricola
local e a producdo consciente de alimentos, além de fortalecer a conservacdo da
biodiversidade e promover a seguranca e soberania alimentar das comunidades.

As instituicdes sociais vencedoras do concurso foram premidas com utensilios,
eletrodomésticos e bolsas para capacitacdes nadrea de gastronomia, disponibilizadas
pelos parceiros.
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Sao José - Instituto El Shadai

Joinville - Nucleo Socioterapéutico
Joinville APRAT NSJ

Chapecé - Associacdo Nucleo De
Profissionais Amigos Dos Idosos - NUPAI

Blumenau - Associacao Casade Acolhida
3ao|”|1:e’lclpe Neri (Sao Felipe Neri) e Apae
e llhota

Lages - Conferéncia Vicentina de Lages
(Asilo Vicentino)
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Mesa Brasil S&do José - Unisul, Escola de Gastronomia Saudavel NaturalChef, Gordices da
Deia, Slow Food Brasil, Hotel Sesc Cacupé, Legido da Boa Vontade

Mesa Brasil Joinville - Univille, GMAD Madville, Agricola Polzin, Foto Essence
Mesa Brasil Chapecd - Unochapecd

Mesa Brasil Blumenau - Senac Blumenau

Mesa Brasil Lages - Angeloni Supermercados, Bete Artesanatos, Casa do Mate,
Espaco Valentina, Garden Center Floricultura, Instituto Mix Cursos Profissionalizantes,
produtor Jodo Tobias, Organicos Pilatti, Regina artesa, Supermercados Alvorada,
Supermercados Martendal.

Agradecemos a todas as instituicoes sociais e demais parceiros que estiveram com o
Mesa Brasil Sesc no Festival de Receitas 2019, e que contribuiram para a construgao
deste material que compartilha saberes e sabores de Santa Catarina!

Nada se perde, tudo se cozinha!
Bom apetite!
Mesa Brasil Sesc Santa Catarina

*O Mesa Brasil € um programa de seguranca alimentar a apoio social desenvolvido
pelo Sesc SC, que atua contra a fome e o desperdicio de alimentos ha 16 anos. Em
2018, as cinco sedes do Mesa Brasil contaram com 495 parceiros, e distribuiram
2.918.179Kg de alimentos para 515 instituicdes sociais cadastradas em 64 municipios
catarinenses.
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NHOQUE DE BATATA DOCE E CENOURA
COM MOLHO DE CARNE MOIDA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Ovos 889 2 unidades

Colorau 12g 1 col de sopa

Batata doce 1209 1 unidade grande
Cenoura 729 1 unidade grande
Manteiga 409 2 col de sopa
Farinha de trigo integral 500g 2 1/2 xicaras

Cebola 1809 3 unidades pequena
Tomate 2469 3 unidades pequena
Acafrdo 289 2 col de sopa

Carne moida 300¢g 2 xicaras

Orégano 209 4 folhas

Alho social 309 4 folhas

Pimenta do reino * a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhar a batata e cenoura com casca.

Apds cozido, escorrer e amassar até formar um puré.

Adicione no puré ovos, manteiga e a farinha de trigo integral aos poucos até dar o ponto.
Cozinhe em agua quente, assim que as massinhas de nhogue comecarem a subir, retire.
Reserve.

Dourar a cebola e o alho social. Adicione o tomate e o acafrdo, deixe refogar. Adicionar a
carne moida, refogando.

Adicione a dgua, colorau, sal e pimenta. Deixe cozinhar até engrossar o molho. Desligue e
misture ao nhoque.
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BATATA ASSADA COM MOLHO CURRY

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml)

MEDIDA CASEIRA

Batata Inglesa 1 unidade grande
Sal * a gosto

Curry 209 3 col de cha
oleo 40 ml 3 col de sopa

MODO DE PREPARO:

Fatiar as batatas e temperar com sal e curry. Untar uma forma e levar ao forno até dourar

a batata.
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PEIXINHO DA HORTA FRITO

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Folhas de peixinho 6 folhas 6 folhas

Ovos 88 2 unidades

Sal * a gosto

Pimenta do reino * a gosto

Farinha de trigo 3309 2 xicara tipo caneca
Queijo ralado 409 2 col sopa

Oleo 300ml 11/3 xicara

MODO DE PREPARO:

Higienizar as folhas de peixinho, secar bem com papel toalha.

Temperar com sal e pimenta do reino.

Bater os ovos.

Em uma vasilha adicionar o trigo junto com o queijo ralado.

Passe as folhas de peixinho nos ovos e depois no trigo, repetindo 2 x esse procedimento
Fritar em oleo quente.
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FAROFA DE PINHAO

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Bacon 300g 1 unidade pequena
Sal * a gosto

Pinhdo cozido 759 10 unidades
Farinha mandioca 1509 1 xicara tipo caneca
Ora-pro-nobis * 1 folha

MODO DE PREPARO:
Dourar o pinhdo cozido com bacon e a folha de oro-pro-nobis , depois de refogado ir
adicionando a farinha até incorporar bem e deixar bem sequinha.
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VINAGRETE

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Cebola 909 1 unidade grande
Pimenta * a gosto

Limao 589 1 unidade grande
Sal * a gosto

Mostarda 129 3 folhas

Tomate 159 unidade grande
MODO DE PREPARO:

PPicar a cebola, tomate e a folha de mostarda. Adicione o suco de limé&o e o sal.
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PORCO ASSADO

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Porco 500¢g 1 pedag¢o pequeno
Oleo 40ml 2 col de sopa

Sal * a gosto

Limao 589 1 unidade pequena

MODO DE PREPARO:
Marina o porco com limé&o e sal por aproximadamente 20 minutos.
Assar o porco por aproximadamente 45 minutos.
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ARROZ DE ACAFRAO

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Arroz 4009 2 xicara tipo caneca
Sal * a gosto

Cebola 459 1/2 unidade média
Alho social 259 2 folhas

Acafrdo 209 2 unidades pequena

MODO DE PREPARO:

Refogar a cebola com o alho social, adicionar o arroz e fritar um pouco.
Adicionar o sal, acafrdo e dgua gquente.

Apods a dgua secar e o arroz estiver amolecido, desligue.
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REFOGADO DE FOLHAS E TALOS DE BATATA DOCE

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Folhas e talos de batata doce 309 6 unidades

Sal * a gosto

Acafrdo 159 1 unidade pequena
Requeijao 409 2 col sopa

Acafrdo 209 2 unidades peguena

MODO DE PREPARO:
Higienizar as folhas e talos.

Refogar as folhas e talos com sal. Apds refogado adicionar o requeijdo.

Deixar engrossar e desligue.
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TAINHA GRELHADA COM MOLHO DE BERBIGAO NA
MANTEIGA E PURE DE BATATA INGLESA E BAROA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Manteiga 809 4 col de sopa

Sal * a gosto

Alho 69 2 dentes

Acafrdo da terra 209 2 unidades pequena
Hibisco * para decorar
Batata Baroa 2139 1 unidade grande
Batata Inglesa 3609 unidade grande
Berbigao 300g 2 xicaras

Leite 125ml 1/2 de xicara
Tainha 2kg 1 unidade

limao 116 2 unidades media

MODO DE PREPARO:

Peixe: Limpe a tainha corte em postas, tempere com sal e limdo. Deixe marinar. Frite a
tainha na manteiga.

Molho de Berbigao: Refogue o alho na manteiga e acrescente o acafrdo, adicione o
berbigdo e sal a gosto e reserve.

Puré de batata: Higienize as batatas e utilize a casca também

Amasse as batatas e adicione o leite até ficar homogéneo.
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QUICHE SEM GLUTEN E SEM LACTOSE COM
RECHEIO DE LEGUMES COM PANCS

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Grdo de bico cozido 7009 3 xicaras

Aveia 4009 5 xicaras
Manteiga 209 3 col sopa

Ovo 449 1 unidade
Acafrdo 5g 1 col sopa

Sal 5g a gosto

Cenoura 1449 2 unidades média
Brécolis 80g 1/2 unidade

Alho 159 3 dentes

Cebola 909 1 unidade média
Tomate 2309 2 unidades média
Cebolinha verde 100g 1/2 maco

Batata 3129 unidades médias
Ora-pro- nobis 300g 2 xicaras

MODO DE PREPARO:

Massa: Misturar todos os ingredientes. Amassar até virar uma massa homogénea.

Untar as formas com manteiga e espalhar a massa. Pré assar por 10 min.

Adicionar o recheio, cobrir com massa e pincelar com gema.

Assar por mais 10 minutos.

Recheio: Derreta a manteiga e refogue alho, cebola e os legumes. Apods todos os
ingredientes cozidos, adicione o requeijao.

MESA 5
e oo | sEsc

R
[ Sesc




PIRAO DE TAINHA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Cabeca de peixe 1509 unidade grande
Cebola 1609 3 unidades média
Tomate 1829 1 unidade média
Farinha de mandioca 3009 2 xicaras tipo caneca
Acafrdo 5g 1 col de cha

Sal 5g a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhar a cabeca de peixe. Apods cozido deixe esfriar.

Retire a carne da cabeca do peixe e reserve.

Refogue os temperos com o peixe. Apds refogado adicione o caldo aonde foi cozida a
cabeca, deixe ferver. Dissolva a farinha de mandioca e adicione sempre mexendo ao caldo.
Apds bem cozido desligue.
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PEIXINHO FRITO

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Folhas de peixinho 1209 8 unidades

Ovos 889 2 unidades

Pimenta do reino * a gosto

Farinha de trigo 3309 2 xicaras tipo caneca
Oleo para fritura 480 ml 2 xicaras tipo caneca
Sal * a gosto

MODO DE PREPARO:

Higienizar as folhas de peixinho, secar bem com papel toalhas.

Temperar com sal.

Bater os ovos e adicionar 1 xicara de farinha trigo, criando uma massinha.
Passe as folhas de peixinho na mistura e depois no restante do trigo.
Fritar em oleo quente e colocar em prato com papel toalha.
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VINAGRETE COM HIBISCO EM INICIO DE CICLO

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Pimentdo vermelho 1649 1 unidade média
Pimentdo amarelo 1869 1 unidade média
Pimentdo verde 1649 1 unidade média
Limao 1749 3 unidades média
Sal * a gosto

MODO DE PREPARO:

Picar os pimentdes vermelho, amarelo e verde em cubos peguenos. Picar as folhas de
hibiscos em inicio de ciclo (pétalas mais grossas) em brunoise.

Misturar bem todos os ingredientes com suco de limdo e colocar sal a gosto.
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SUCO DE MARACUJA TURBINADO COM PANCS

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Maracuja 2309 1 unidade grande
Menta * 2 folhas
Ora-pro-nobis 309 4 folhas
Stevia 159 2 folhas
Agua 500ml 1/2 litro

MODO DE PREPARO:

Retirar a polpa do maracujd, reservar.

Higienizar folhas de menta, ora-pro-nobis e stevia.
Adicionar agua e liquidificar tudo.

Servir gelado.
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NHOQUE DE CARA MOELA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Cara-moela 1569 1 unidade grande
Batata doce 609 1/2 unidade grande
Ovos 889 2 unidades

Trigo 1609 11/2xicara tipo caneca
Manteiga 209 1 colher sopa

Sal 49 col cha

MODO DE PREPARO:

Cozinhar a batata Card-moela sem casca junto com a batata doce.

Apods cozido, escorrer e amassar até formar um puré.

Adicione no puré ovos, manteiga e a farinha de trigo aos poucos até dar o ponto.

Cozinhe em agua quente, assim que as massinhas de nhoque comecarem a subir, retire e
reserve.

MESA )
W oo | sEsc

R
[ Sesc




MOLHO DE BERBIGAO

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Cebola 1409 2 unidades pequena
Tomate 1829 1 unidade pequena
Berbigao 500¢g 500 gramas
Orégano 809 4 folhas

Cebolinha verde 90g 6 folhas

Talos brécolis 200g unidades

Pimenta * a gosto

Orégano cubano * a gosto

Louro 159 2 folhas

Molho tomate 1409 1/2 xicara tipo caneca

Sal

a gosto

MODO DE PREPARO:

Dourar a cebola. Adicione o tomate, orégano cubano, talos de brdcolis e o acafrdo, deixe
refogar. Adicionar o berbigdo deixe refogar e adicione o molho de tomate e louro.
Adicione a dgua, sal e pimenta. Deixe cozinhar até engrossar o molho. Desligue e misture

ao nhoque.
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PINHAO SEM CASCA COZIDO

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Pinhdo sem casca cozido 200g 1 xicara de cha
Manteiga 209 1 colher sobremesa
Alho social 3g 3 folhas

Sal * a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhar o pinhao até abrir a ponta da casca. Retirar da casca e reservar.
Picar o pinhdo em cubos médios.

Derreta a manteiga e refogue o pinhdo juntamente com o alho social.
Tempere com sal a gosto.
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EMPADAO DE BROCOLIS

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Agua 2000ml 08 copos americanos
Manteiga 7009 35 colheres de sopa
Ovos 4009 8 unidades

Farinha de trigo 15009 12 xicaras de cha
Oleo de cozinha 250ml 1 xicara de cha

Alho picado 409 8 dentes

Sal 200g 10 colheres de sopa
Tomate 1009 1 unidade

Cebola 709 1 unidade

Leite 480ml 2 xicaras de cha
Cebolinha verde 1009 1 mago picado
Salsinha verde 1009 1 mago picado
Brdocolis 300g 3 macgos picado
Hortela 109 10 folhas

MODO DE PREPARO:

Em uma bacia de plastico, cologue 6 ovos, 200ml de odleo, 1 colher de sal e 600g de
manteiga. Adicione 8 xicaras de farinha de trigo aos poucos até formar uma massa
homogénea. Divida a massa em duas. Pegue uma forma de aluminio, sem untar, e forre
a mesma com uma das partes da massa. Reserve. Em uma panela grande coloque 2| de
agua, uma colher de sal e o brocolis picado. Deixe ferver por 10 minutos. Escorra o brocolis
e deixe esfriar. Em uma panela grande cologue 50ml de dleo e refogue a cebola, o alho e
o tomate. Em seguida, cologue o brocolis. Em uma panela pequena acrescente uma xicara
de farinha de trigo, 400ml de leite, 100g de manteiga e 2 colheres de sal. Mexa até formar
um creme homogéneo. Misture o creme ao refogado de brocolis. Coloque o creme com
brocolis na forma preenchida com massa ja reservada. A outra metade da massa que esta
reservada deve ser aberta dentro de um saco plastico. Apds a mesma estar esticada cubra
a forma. Bata 2 ovos em um prato e pincele a massa. Pré-aqueca o forno por 10min por
200°C. Cologque o empadédo montado, pincelado e o asse por 20 minutos em 200°C.
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BOLINHO DE BROCOLIS E AVEIA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Brdécolis com caules e folhas 1009 1 unidade

Cebola pequena 309 1 unidade

Ovo 509 2 unidade

Aveia em flocos médio 3009 15 Col. de sopa
Queijo parmeséo ralado 509 3 col. de sopa
Pimenta do reino 7,59 1/2 Col. de sobremesa
Sal 159 1 Col. de sobremesa
Oleo para untar a forma 40ml 2 Col. de sopa

MODO DE PREPARO:

Cortar o brocolis, higienizar e cozinha-lo al dente. Apds cozido, picar o brocolis em pedagos
bem pequenos, temperar com o sal e a pimenta, adicionar os ovos, o gueijo, a cebola e a
aveia até dar o ponto para modelar.
Modele em formato de bolinhos, cologue numa forma untada com dleo e asse.
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CANJICA GRATINADA A MODA NSJ

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Canjica branca 200g 1 xicara de cha
Espiga de milho 1009 1 unidade média
Brocolis 1009 1 unidade pequena
Cebola 709 1 unidade média
Alho 159 3 unidades
Linguiga pura 2009 =

Manteiga sem sal 509 3 Colheres de sopa
Queijo mussarela 1009 5 Colheres de sopa
Cebolinha verde 509 meio macgo
Salsinha 509 meio maco

MODO DE PREPARO:

Cozinhe a canjica e o milho, na panela de pressdo. Em outra panela média refogar a linguica
e acrescentando a cebola, o alho e o brocolis, previamente picados. Retirar a canjica da
panela de pressao e termina o cozimento junto com a linguica. Acrescentar a manteiga e
adicionar o cheiro verde e os demais temperos. Dispor em ramequins e finalizar com queijo
e levar ao forno para gratinar.

sesc-sc.com.br
0800 645 5454



NHOQUE DE BATATA DOCE AO MOLHO
SUGO DE MANJERICAO

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml)

MEDIDA CASEIRA

Batata doce 10009 7 unidades média
Tomate 15009 15 unidades média
Cebola 500¢g 7 unidades média
Trigo 7509 6 xicaras de cha
Ovos 200g 4 unidades

Sal 609 4 colheres de sopa
Acucar 309 2 colheres de sopa
Colorau 309 2 colheres de sopa
Manjericdo 1009 1 mago

MODO DE PREPARO:

Cozinhe a batata até que ela esteja bem mole. Apds o cozimento amasse bem a batata
com um garfo, misture os ovos e mexa bem. Misture 700 gramas de trigo aos poucos
até soltar completamente a massa da mé&o e ficar lisa para modelar. Faca rolinhos com a
massa sobre bancada polvilhando trigo para ndo grudar, faca pequenas bolinhas. Cologue
uma panela de dgua limpa com uma colher de sopa rasa de sal para ferver, quando a dgua
estiver fervendo acrescente o nhoque cortado fino, quando ele subir estava pronto para
retirar. Lave bem os tomates tira a parte escura do tomate e corte em pedacos peguenos.
Descasque a cebola e corte-a em peqguenos pedacos. Coloque a cebola, tomate, sal, aclcar
e colorau em uma panela para cozinhar com pouco de dgua para ndo grudar. Deixe ferver
por 30 minutos ou até que esteja totalmente cozido. Retire os talos do manjericdo e
descarte. Bata no liquidificador o molho e reserve. Volte o molho para panela para ferver,

verifique o sal, desligue e reserve.
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PURE DE LEGUMES GRATINADO

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Batata Doce 8409 6 unidades média
Milho 200g 1 xicara de cha
Brdocolis 1009 1 unidade grande
Leite 240ml 1 xicara de cha
Sal 209 1 col sopa
Manteiga 659 2 col sopa
Orégano 5g 1 col sopa

MODO DE PREPARO:
Cozinhar as batatas na pressao por 10min, fazer puré com as batatas, adicionando leite,
manteiga e sal a gosto. Cozinhar brdcolis no vapor, refogar com manteiga e orégano.
Montar em uma forma o puré com brdécolis. Colocar milho e manteiga sobre o prato e
gratinar de 15 a 20min.
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TORTA DE AIPIM COM TALOS

NOME DO QUANTIDADE MEDIDA CASEIRA NOME DO QUANTIDADE MEDIDA CASEIRA
INGREDIENTE (g/ml) INGREDIENTE (g/ml)

Oleo 20ml 3 colheres de sopa Pimenta do reino 29 1 Pitada

Bacon 50g 3 colheres de sopa Colorau 4g 1 Pitada

Carne moida crua 2309 1 xicaras de cha Salsinha 109 1 colher de sopa
Cebola 1509 1 xicara (cha)

Alho 209 4 dentes Massa:

Talos de agrido 50g 2 xicaras de cha Leite 480ml 2 xicaras de cha
Talos de salsa 309 1 xicara de cha Farinha de trigo 609 1/2 xicara de cha
Talos de brécolis 200g 2 xicaras Ovos 100g 2 unidades

Talos de couve-flor 1209 1 xicaras Aipim cozido 7509 3 xicaras de cha
Milho verde 80g 1/2 xicara Oleo 120ml 1/2 xicara de cha
Catupiry 1509 1 xicara de cha Sal 20g 1 colher de sopa
Pimentao verde 139 1 colher de sopa Fermento em pd 20g 1 colher de sopa
Piment&o vermelho 139 1 colher de sopa

Acafréo 109 1 colher de cha Cobertura:

Paprica de fumada 109 1 Pitada Queijo mussarela 200g 200g

MODO DE PREPARO:
Leve ao fogo uma panela com 1 colher de 6leo, acrescente o bacon, va mexendo até dourar. Reserve.

Em outra panela, coloque 1 colher de 6leo, acrescente 1/2 xicara de cebola picada, 2 dentes de alho picado, mexa
até dourar. Coloque a carne moida, refogue bem. Tempere com o sal, pimenta do reino, paprica, colorau e acafrdo.
Cologue um pouco de dgua somente para cozinhar. Deixe secar, coloque a salsinha, apague o fogo e reserve.
Pigue bem os talos (agrido, salsinha, brdcolis e couve-flor). Cologue 1 colher de dleo em uma panela acrescente, 2
dentes de alho, 1/2 xicara de cebola, refogue, acrescente os vegetais picados, acrescente sal e temperos (acafrao,
paprica defumada, pimenta do reino). Quando estiver al dente, desligue o fogo. Acrescente o bacon, a carne moida,

o milho verde e o catupiry. Reserve.

fatiado

Massa: Leve ao liquidificador o aipim cozido, o leite, o 6leo e sal. Bata bem. Acrescente o fermento e bata levemente. .
Montagem: Unte uma forma retangular média. Cologue metade da massa, acrescente o recheio, o restante da
massa e cubra com o queijo fatiado. Leve para assar em forno médio pré-aquecido por cerca de 40 minutos. Deixe
ficar dourado por cima.

furesal
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SUCO MIX NUTRITIVO

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Abacaxi 4009 1/2 unidade

Kiwi 3009 4 unidades

Limao 1009 lunidade

Maca 500¢g 2 unidades

Agua 1000 ml 4 copos americanos

MODO DE PREPARO:

1. Lavar e Higienizar as frutas em agua clorada.

2. Bater no liquidificador as cascas do abacaxi com agua e coar.

3. Acrescente este suco no liquidificador novamente e bater com a mag¢é com casca e sem
sementes, o kiwi sem casa e o suco do limao.
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CHA DE FRUTAS

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Abacaxi 4009 1/2 unidade

Laranja 1509 1 unidade

Maca 2509 lunidade

Acucar 90g 1/2 xicara de cha
Pau de canela 5g 1 unidade

Agua 500ml 2 CoOpos americanos

MODO DE PREPARO:

1. Lavar bem as frutas.

2. Caramelizar o agUcar e acrescentar as frutas e a canela, os e cozinhe durante 5 minutos.
3. Acrescentar a agua e deixar ferver por 15 minutos.
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BOLINHO DE TALOS

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Ovos 1209 2 unidades
Abobrinha com casca 1009 meia unidade
Chuchu com casca 709 meia unidade
Folhas e Talos verdes 1009 2 xicaras

Cebola 309 1/3 unidade
Farinha de trigo 659 5 colheres sopa
Agua 20 ml 2 colheres sopa
Fermento 109 1 colher sopa rasa
Sal . a gosto

Oleo para fritar . o quanto baste

MODO DE PREPARO:

1. Lavar muito bem os legumes.

2 Triture os legumes no processador.

3.Numa bacia bata os ovos e acrescente os legumes triturados e o restante dos ingredientes,
por ultimo cologue o fermento em pod.

4. Frite os bolinhos as colheradas em déleo quente.
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BOLO DE BANANA COM AVEIA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Ovos 200g 4 unidades

Oleo 20ml 2 colheres de sopa
Banana 4009 4 unidades

Mac¢ad com casca 250¢g 1 unidade

Ac¢lcar mascavo 2709 1(1/2) de xicara de cha
Fermento 209 2 colheres de sopa
Aveia 500g 3 xicaras
Achocolatado em pd 1009 1 xicara cha

Manteiga 20g 2 colheres de manteiga
Leite 240ml 1 xicara de cha

MODO DE PREPARO:
Massa:

1. Bata no liquidificador os ovos, oleo, bananas, acdcar mascavo, maca.
2. Despeje esta mistura na aveia fina com o fermento.
3. Leve para assar em forma untada por cerca de 40 minutos ou até dourar.

Cobertura:

Derrete a manteiga, acrescente o achocolatado e o leite, mexer até ficar no ponto.

sesc-sc.com.br
0800 645 5454
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BATIDA DE FRUTAS

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Banana 4009 4 unidades
Mamaéao 1009 meia unidade
Maca 500¢g 2 unidades

Mel 209 1 colher de sopa
Leite 1000ml 4 xicaras

MODO DE PREPARO:

1. Lavar e higienizar as frutas em dgua clorada.

2. Bater a banana e o mamé&o sem casca, € a magad com casca, mais o leite e mel no
liguidificador e servir.
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CUCA DE UVA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Ovos 1509 3 unidades
Farinha de trigo 4509 3xicaras de cha
Acucar 1009 1/2 xicara de acucar
Sal 5¢g 1 colher de café
Leite morno 250ml 1 xicara de cha
Fermento 109 1 colher de sopa
Oleo 40ml 1/4 xicara

Uva 3509 1 cacho
Cobertura

Farinha de trigo 1209 1 xicara de cha
Manteiga 109 1 colher de sopa
Acucar 200g 1 xicara de cha

MODO DE PREPARO:

1. Em uma vasilha, cologue a farinha de trigo peneirada com o sal e o aglcar e misture bem.
2. Abra um buraco no meio da farinha.

3. Dissolva o fermento no leite morno e coloque no buraco formado no meio da mistura
da farinha.

3. Faca movimentos circulares de dentro para fora, até que o liquido figue totalmente
incorporado a massa.

4. Junte os ovos e misture tudo muito bem

5. Sove a massa até obter uma mistura lisa e homogénea.

6. Deixe descansar por cerca de 30 minutos.

7. Unte uma forma retangular média com manteiga e espalhe a massa e o recheio.
Recheio: acrescente as uvas na massa.

Cobertura: Colocar em uma tigela os ingredientes e mexe com as pontas dos dedos.

8. Assar em forno médio pré-aquecido.
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SOPA DE MANDIOCA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Mandioca descascada 500kg 4 unidades
Calabresa 1209 meia unidade
Bacon 409 2 fatias

Cebola 109 1 colher de sopa
Alho 69 1 dente

Agua 2L 8 xicaras
Tomate 1209 1 unidade

Filé de Frango 1509 1 unidade

MODO DE PREPARO:

1. Cologue a mandioca numa panela e leve ao fogo médio com a cebola, o tomate e a
cebolinha verde e cozinhe durante 10 minutos.

2. Acrescente a dgua, tampe e cozinhe em fogo baixo até que a mandioca fique macia. Bata
tudo no liquidificador.

3. Corte os filés de frango em pedacos e frite na panela com bacon e calabresa.

4. Misture todos os ingredientes e deixe cozinhar por 20 minutos.
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ARROZ COM LEGUMES

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Arroz cozido 4009 2 xicaras de cha
Cenoura 1609 1 unidade

Couve 809 3 folhas

Brdocolis 1009 1 galho

Abobrinha 200g 1 unidade

Cebola 509 meia unidade
Tomate 1509 1 unidade

Alho 69 3 dentes

Milho 2009 1 pacote

MODO DE PREPARO:
1. Refogar todos os vegetais e

MESA )
W oo | sEsc
| Sesc |

misturar com o arroz.




BOLO DE CENOURA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Ovos 200g 4 unidades

Cenouras 1209 1 cenoura

Oleo 240m| 1 xicara de cha

Acucar 3609 2 xicara de cha

Agua 240ml 1 xicara de cha

Farinha de trigo 500¢g 4 xicara de cha
Fermento 20 g 2 colheres de sobremesa

MODO DE PREPARO:

1. Em um liguidificador, adicione a cenoura, 0s ovos e o 6leo, depois misture.
2. Acrescente o agucar e bata novamente por 5 minutos.

3. Em uma tigela ou na batedeira, adicione a farinha de trigo.

4. Acrescente o fermento.

5. Asse em um forno preaguecido a 180° C por aproximadamente 40 minutos.
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SALADA FRUTAS

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Manga 2209 1 unidade
Mamé&o papaia 100g meio mamao
Caqui 200g 1 unidade
Kiwi 1509 2 unidades
Uva 3509 1 cacho
Maca 500¢g 2 unidades
Banana 200g 2 unidades
Suco de lim&o 50ml 2 unidades
Laranja 1509 1 unidade

MODO DE PREPARO:

1. Lavar muito bem as frutas e higienizar com agua clorada.

2. Corte em pedacos todas as frutas e misture. Em seguida coloca o suco de limao.
OBS: para as frutas possiveis, deixe com casca.
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PANQUECA BRASILEIRA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Couve 309 1 folha
Cenoura 1809 1 unidade
Leite 500ml 2 xicaras de cha
Farinha de trigo 1209 1 xicara de cha
Recheio

Pimentdo vermelho 1209 1 unidade
Pimentdo amarelo 1209 1 unidade
Brécolis 100g 1 galho
Abobrinha 200g 1 unidade
Cebola 1009 1 unidade

Sal . a gosto

MODO DE PREPARO:

1. Bata a metade do leite e do trigo com a cenoura no liquidificador. Salgue.
E a outra parte do leite e do trigo com a folha de couve.

Coloca cada massa na metade da frigideira.

Recheio: Refoga todos os vegetais e recheia a panqueca.
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ENTREVERO DE LEGUMES

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Berinjela 2509 1 unidade grande
Chuchu 3009 1T unidade

Vagem 2209 2 xicaras

Cenoura 2709 2 unidades grande
Abobrinha verde 1509 1 unidade

Cebola 1509 1 unidade grande
Alho 609 2 unidades

Salsa e cebola verde 609 1 xicara

Sal g a gosto

Paprica doce 10g 1 colher de sopa
Tomate 1309 2 unidades
Pimentdo vermelho 1409 1T unidade

Pimenta g a gosto

Oleo 85 ml 1/2 xicara

Laranja 1379 1 unidade

Limao 709 1 unidade
Torradas 1429 1 pacote

MODO DE PREPARO:

Pique todos os legumes e cozinhe com pouquinha dgua para ficar al dente.

Escorra e reserve.

Noutra panela frite a cebola com o aclcar em seguida coloca o alho e os temperos verde,
adiciona o pimentdo o tomate, a paprica pimenta o sal, frite bem e reserve.
Coloque os legumes escorridos nesta mistura, prove o sal e acrescente o suco do liméo e

da laranja.

Sirva com torradas ou bolachas salgadas para lanche ou com arroz nas refeicdes.
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CUCA LIGEIRA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Ovos 1209 2 unidades
Acucar 1609 1 xicara de cha
Azeite 85ml 1/2 xicara de cha
Leite 200ml 1 copo americano
Trigo 2409 2 xicaras de cha
Fermento 10g 1 colher de sopa
Farofa

Canela 759 1 colher de sopa
Aclcar 80 g 1/2 xicara de cha
Trigo 120 g 1 xicara de cha
Azeite 40 ml 4 colheres de sopa
Bananas 348 g 6 unidades
Torradas 142 g 1 pacote

MODO DE PREPARO:

Bater no liquidificador os ovos, o azeite e o aglcar, em seguida adicione o leite e o trigo,

por ultimo o fermento.

Untar uma forma média com azeite/banha e pdr a massa.
Picar as bananas em rodelas e colocar por cima da massa.
Em uma tigela misturar o aglcar, o azeite, a canela e o trigo.
Espalhe por cima das bananas.

Assar em forno pré-agquecido em 180° por 30 minutos.

sesc-sc.com.br
0800 645 5454
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CREME DE ABOBORA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Abdbora cabotid sem casca 1Kg 1unidade
Gengibre ralado 5g 1 col sopa
Azeite 20ml 2 col sopa
Cebola picada 1009 1T unidade média
Tomate 659 1 unidade média
Alho 909 3 dentes

Ricota 1009 unidade pequena
Sal . a gosto
Pimenta do reino . a gosto

Creme de leite 200ml 1unidade

Trigo 120 g 1 xicara de cha

MODO DE PREPARO:

Cozinha a abdbora 10 minutos com agua e sal.

Passe a abdbora no liquidificador.

Aproveite a dgua do cozimento junto com o creme de leite.
Em uma frigideira refogue a cebola, o alho e gengibre.
Adicione a abodbora, o tomate e apure o sal.

Sirva com pedacos pequenos de ricota.
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BOLO DE BANANA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Ovos 1809 3 unidades

Acucar 3209 2 xicaras de cha
Oleo 170ml 1 xicaras de cha
Bananas 348¢g 6 unidades

Farinha de rosca (PAO TOR- g 2 xicaras de cha
RADO E MOIDO)

Fermento em pdé (ROYAL) 109 1 colher de sopa

MODO DE PREPARO:

Bater as gemas com o ac¢ucar, colocar a farinha de rosca, o 6leo e as bananas amassadas.
Bater as claras em neve e, por ultimo, acrescentar o fermento em pd e colocar em uma
forma untada no forno por 30 minutos a 180 graus.
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BOLO DE BANANA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Trigo 2409 2 xicaras
Aclicar mascavo 80g 1/2 xicara
Azeite 85ml 1/2xicara

Ovos 1809 3 unidades
Leite 100ml 1/2 xicara
Bicarbonato 10g 1 colher de sopa
Canela em pod 7,59 1 colher de sopa
Fermento em pd 10g 1 colher de sopa
Banana grande 4649 8 unidades

MODO DE PREPARO:

Coloca numa bacia média.

Os 3 Ovos inteiros, bata bem até fazer espuma, junte 1/2 xicara de aclUcar mascavo.
Seguida pela 1/2 xicara de azeite, 100ml de leite em temperatura ambiente, 1 colher de sopa
de canela em po.

Acrescente as 2 xicaras de farinha de trigo. Em outro recipiente amasse com garfo os 8
dedos de bananas, triture no processador antes de misturar a massa. Ja finalizando a massa
acrescente 1 Colher de sopa de bicabornato de Sédio e 1 colher de sopa de fermento em
po para bolo. Unte uma forma redonda ou quadrada com azeite e espalhe um pouqgquinho
de trigo.
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MOQUECA DE BANANA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Alho . A gosto

Cebola 309 01 unidade pequena
Tomate 16009 20 unidades médias
Cheiro verde . A gosto

Pimentdo amarelo 559 01 unidade média
Pimentdo vermelho 559 O1 unidade média
Azeitona sem caro¢o 1329 05 colheres de sopa
Palmito picado 3009 20 colheres de sopa
Banana da terra 20009 26 unidades médias
Azeite de dendé 200g 1 unidade pequena
Leite de coco 1000ml 5 xicaras tipo caneca
Pimenta biquinho . A gosto (opcional)
Chimichurri . A gosto

MODO DE PREPARO:

Cortar o alho e a cebola e depois fritar no azeite de dendé.

Acrescentar o tomate, que também deve ja estar cortado, e temperos a gosto. Preparar o
molho. Depois de apurado acrescentar o pimentdo em rodelas, pimenta biquinho, palmito
e azeitonas.

Preparo da banana: Em uma frigideira, frite a banana em azeite de dendé até dourar.
Misture ao molho. Deixe por 5 minutos em fogo brando.

Por fim o leite de coco e cheiro verde.
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FAROFA DE BlJU COM MANGA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Cebola picada 309 1 Unidade pequena
Oleo de céco 8ml 1 colher de sopa
Manteiga 129 1 colher de sopa
Chimichurri . A gosto

Sal . A gosto

Farinha de Biju 2509 1e 1/2 xicara de cha
Manga picada 1409 1 unidade

Cebola verde . A gosto

MODO DE PREPARO:

Misturar todos os ingredientes.
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DOCINHO DE RESIDUO DE ABACAXI COM COCO

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Suco de Casca e Polpa do 400ml 2 xicaras de cha
Abacaxi

Residuos da Casca do 4009 2 xicaras de cha
Abacaxi

Coco Ralado 1409 1 xicara de cha
Gemas 689 3 unidades
Aclcar 3609 2 xicaras de cha
Manteiga 129 1 colher de sopa

MODO DE PREPARO:

Higienizar a casca do abacaxi com o auxilio de uma escovinha para limpar todas as
sujidades em agua corrente. Em seguida, descascar o abacaxi, reservando as cascas e a
polpa. A coroa pode ser descartada. Separe uma parte das cascas e da polpa e leve ao
liquidificador e/ou processador para bater com um pouco de dgua. Apds bater, peneire o
SUCO e reserve os residuos.

Em uma panela, adicione todos os ingredientes ja medidos e leve ao fogdo em fogo baixo,
mexendo sempre até comecar a desgrudar do fundo da panela. Leve para a geladeira
para gelar. Faca os docinhos enrolando e fazendo bolinhas e cobrir com confeitos de sua
preferéncia e/ou coco ralado. Em seguida, coloque em forminhas de papel.

Rendimento: 10 - 12 docinhos
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BOLO DE LIMAO

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml)

MEDIDA CASEIRA

Farinha de trigo 4009 2 xicaras tipo caneca
Acucar 1809 1 xicara de cha rasa
Ovos 1659 3 unidades médias
Suco de Limao 250ml 1e1/2 xicara de cha
Oleo de soja 180ml 1 xicara de cha
Fermento em pd 409 2 colheres de sopa rasa

Casca de Limao

A gosto

Leite Condensado 3959

2 COpos americanos

Creme de Leite (Lata) 1509

1 copo americano

MODO DE PREPARO:

Primeiramente misturar na batedeira ou manualmente os ovos, o éleo e o aclcar. Bater por
3 minutos ou até ficar em uma espécie de creme. Apds isso, acrescentar o trigo, o suco
e o fermento e misturar novamente até ficar com uma aparéncia de massa, em torno de
4 minutos. Apds isso, colocar no forno em uma forma untada por 30 minutos. Retirar do

forno e esperar esfriar.

Cobertura: Misturar o creme de leite, leite condensado e 50ml de suco de limao, batendo
até se formar um creme, por volta de 2 minutos. Despejar sobre o bolo e acrescentar por

ultimo a casca ralada do liméo.
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BATATA RECHEADA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Batata Inglesa 5609 8 unidades médias
Brocolis 3009 1 unidade média
Bacon 45¢g 1 unidade pequena
Queijo Mussarela Fatiado 200g 1 unidade
Requeijdo Cremoso 1009 3 colheres de sopa

MODO DE PREPARO:

Cozinhar as batatas inteiras e depois ralar, e deixar separadas. Refogar o brocolis e fritar
o bacon, retirando a gordura que ficar restando. Misturar o brocdlis e o bacon. Em uma
frigideira coloque a batata ralada de forma que ela fique toda preenchida, como se fosse
uma massa para panquecas. Colocar a mistura do brécolis com bacon o queijo mussarela
e 0 regueijdo cremoso, cobrir com o restante da batata e dourar em fogo baixo dos dois
lados, utilizando duas frigideiras.
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BOLO INTEGRAL DE MACA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Ovos 4409 8 unidades médias
Macas descascadas e em 5409 04 unidades médias
cubinhos

Cascas de magas em tiras U A gosto

Acucar 1809 1 xicara de cha

Oleo de Soja 180ml 1 xicara de cha
Farinha de Trigo 2809 2 xicaras de cha
Farinha de Trigo Integral 1409 1 xicara de cha
Canela em Po 409 02 colheres de sopa
Fermento 209 01 colher de sopa

MODO DE PREPARO:

No liquidificador bater: ovos, cascas, acuicar, canela e o dleo.

Acrescentar o trigo e misturar manualmente, seguido das macas picadas em cubos.
Acrescentar por ultimo o fermento.

Assar em forno médio, pré-aquecido a 180°C. Assar por aproximadamente 40 minutos.
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TORTA FRIA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Maionese 4009 2 xicaras de cha
Tempero Verde Picado 5g 2 colheres de sopa
Cenoura Ralada 2409 2 unidades médias
Pao integral Fatiado sem Casca 3809 T unidade

Batata inglesa cozida 3609 4 unidades médias
Requeijdo cremoso 2009 1 copo americano
Leite 200ml 1 xicara de cha
Tomate Picado 1409 2 unidades médias
Beterraba Cozida 809 1 unidade média
Ervilha 709 1/2 xicara de cha
Salsinha . A gosto

MODO DE PREPARO:

Ralar a cenoura e misturar com uma xicara de maionese e reserve, bata no liquidificador
uma xfcara de maionese com tempero verde, cozinhe a batata e reserve duas unidades,
misture e faga o puré com requeijdo, e as outras duas fagca colorido com o caldo da
beterraba, sal a gosto;

Montagem: Em uma travessa coloque o pado integral intercalando com o recheio

(tomate, puré, maionese) e a decoragcdo com o puré colorido, salsa e ervilha;

Tempo de Preparo: 45 minutos;

Porg¢des: 5 pessoas.
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GELATINA COM CALDO DE BETERRABA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Caldo de Beterraba 300ml 2 unidades peguenas

Gelatina de Uva 209 1T unidade

MODO DE PREPARO:

Cobrir as beterrabas com agua e cozinhar, ficar observando e quando a beterraba estiver
bem cozida, separar. Com o caldo ainda quente misture com a gelatina em po.

Colocar em um refratario e deixar gelar.
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FOLHAS DE VERDURAS RECHEADAS
COM TALOS E LEGUMES

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Cebola 609 2 unidades pequenas
Amido de milho 209 3 colheres de sopa
Leite 600ml 3 xicaras de cha
Cenoura em tiras finas 45¢g 1 unidade

Folhas de Beterraba e repolho 6 unidades

Talos de vegetais picados 3609 3 xicaras de cha

(Beterraba, couve, espinafre,
salsinha, folhas de repolho)

Beterraba cozida 1609 1 xicara de cha

Alho 209 1 unidade

MODO DE PREPARO:

Molho branco: Misturar bem no liquidificador 1 unidade de cebola, o amido de milho e o
leite, levar ao fogo e deixar engrossar.

Recheio: Refogar o alho, a cebola e os talos.

Colocar as folhas rapidamente em uma bacia com agua guente, em seguida rechear e
fechar no formato de trouxinhas, decorar com as tiras de cenoura.
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CAPELETTI DE ESPINAFRE COM RECHEIO
DE RICOTA TEMPERADA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Ovos 1659 3 unidades médias
Espinafre 2509 02 Macgos

Farinha de Trigo 500g 5 xicaras de cha
Sal A gosto

Ricota 200g 1 unidade
Manjericao 1009 1 Maco

Alho 29 1 dente

Castanha 509 6 unidades

Azeite de Oliva 200ml 1 copo pegueno
Queijo 1009 A gosto

MODO DE PREPARO:

Bater no liquidificador os ovos, o sal e o maco de espinafres. Colocar em uma bacia e ir
colocando farinha de trigo até a massa ficar no ponto para abrir, cortar como capeletti
e rechear, o recheio com a ricota temperada com folhas de espinafre picadas, sal, nos
moscada. Cozinhar e deixar ao dente. Para o molho pesto; bater no liquidificador as folhas
de manjericdo, o alho, as castanhas, e o azeite de oliva. Misturar ao capeletti e polvilhar
queijo por cima e levar ao forno para gratinar.
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BOLO DE LARANJA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA

Farinha de trigo 2809 2 xicaras de cha

Farinha de milho 1209 1 xicara de cha

Oleo de soja 180ml 1 xicara de cha

Ovos 2209 4 unidades médias

Laranja com casca cortada sem 659 T unidade

sementes

Fermento em pd 209 1 colher de sopa

Aclcar 1080g 6 xicaras de cha

Casca de laranja 6009 2 duzias de cascas sem a
pelicula branca

Agua 625ml 2 xicaras e 1/2 de cha

Esséncia de laranja 3ml 5 gotas

MODO DE PREPARO:

Bolo: Bater no liquidificador o azeite, ovos, acucar. Numa bacia coloque o fuba, o trigo e os
ingredientes do liquidificador, misturar bem e colocar o fermento. Se a massa n&o estiver
no ponto cologque mais trigo.

Cobertura: Colocar a dgua e o agucar até ferver uma calda grossa em ponto de fio, sem
mexer. Colocar as cascas e ir mexendo, sem pele. Depois que espumar e a calda estiver
grossa de novo tirar do fogo, jogar as cascas sobre um marmore frio e ir abrindo com
a espatula até cristalizar. Obs: Abrir as cascas quer dizer ficar mexendo as cascas até
acucarar. Deixar de um dia para o outro até ficar durinha.

Calda: Cologue na panela o acucar, agua e esséncia de laranja, mexa e deixa ferver até ficar
ponto de fio.

Montagem: Jogue a calda em cima do bolo pronto e decore com casca de laranja
cristalizadas.
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BOLO DE FARINHA DE ROSCA

NOME DO INGREDIENTE QUANTIDADE (g/ml) MEDIDA CASEIRA
Acucar 200g 2 xicaras de cha
Oleo de Soja 180ml 1 xicara de cha

Ovos 1659 3 unidades médias
Farinha de rosca (pdo amanhecido) 200g 2 xicaras de cha

Pao amanhecido torrado 1759 5 unidades

Banana nanica 4009 5 unidades
Fermento em pd 209 02 colheres de sopa
Farinha de Trigo Integral 1409 1 xicara de cha

Oleo de soja . O suficiente para untar
Canela em P6 . A gosto

Acucar . A gosto

MODO DE PREPARO:

Farinha de rosca: Quebrar as 5 unidades de pao amanhecido torrado e liquidificar até
virar a farinha, reservar. No liquidificador colocar o aguUcar, o dleo e os ovos, misturar
bem, colocar em uma tigela e acrescentar a farinha de rosca, as bananas em rodelas e o
fermento em pd. Untar uma forma com dleo e farinha colocar a massa e levar ao forno por
aproximadamente 30 min, na temperatura de 180°C. Apods esfriar polvilhe agucar e canela.
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