


Querldo leitor, es_te é um materlal didatico
confeccionado com mmto carinho pela equipe
do Projeto de extensao "Confeitaria e
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aproveitassem ao maximo, reproduzindo as
receitas em familia, e também gerando renda a
partir da comercializagcao dos produtos.
Vocé e capaz, acredite!
Um abraco.
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"Minha receita é
utilizar as frutas da
época, e também se
possivel, aproveitar
o alimento de forma
integral.”

MARCIA'LUZ DE LIMA™ CURSO DE NUTRIGAD.
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Receita: Bolo farofinha de bergamota

W FEEVALE

FICHA TECNICA

Tempo de preparo: 40 minutos

Porcées: 15 fatias

Farinha de trigo 350 gramas Jxicaras e 1/2
Acucar cristal 150 gramas 1xicarae 1/2
Agua 150 mililitros 1 xicara
Oleo 100 mililitros 1 xicara
Owvos 120 gramas 2 unidades
Bergamota com casca e 4 unidade 4 unidades
semente
Fermento quimico em po 10 gramas 1 colher de sopa
Raspas da casca bergamota
T
Lk 3 {]
Modo de preparo:
1. Bata no liguidificador as bergamotas sem casca e semente, com agua, ovos, oleo

(reserve 3 colheras de sopa para a farofinha) e o acucar (reserve ¥ xicara para a
farofinha).

Transfira a misfura para um recipiente, acrescente a farinha {reserve %z xicara
para a farofinha) e o fermento peneirado.

Misture bem ate que a massa figue homogensa e despeje fudo em uma forma
untada e enfarinhada.

Farofinha: em um recipiente cologue % xicara de Farinha, com 1/2 de acucar, as
raspas da casca de bergamota e 3 colheres de sopa de oleo. Misture tudo com a

]

mao, atée ficar bem softinha.
Despeje em cima da massa do bolo.

Agueca o forno em 180 graus, e asse por 40 min

g

utos.
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"Receita
preparada
por minha
mae."

J*CURSO DE NUTRIGAO.
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Receita: Pao de Ora-Pro-Mobis

UNIVERSIDADE

FEEVALE

o d i mad (RELLEY AR e R

FICHA TECNICA

Tempo de preparo: 4 horas

' Pﬂr{;ﬂﬂs 7 paea dE 300 gramaﬁ

Fann ha :ie mgu gramas 6 xicaras

Ora pro nobis gramas 1 xicarae 1/2

sal Gramas 1 Colher de sopa rasa
Oleo mililitros 1 xicara

Acucar gramas 1 xicara

Linhaca gramas A Colheres de sopa
Fermento biclogico gramas 2 colheres de sopa

Modo de preparo:

= 1. Higienizar as folhas de ora pro nobis e em 1 xicara de agua bater no

7:_'_ liguidificador, reservar,

— encher a xicara;

2. Em uma xicara coloque o fermento, o acucar e agua morma, deixe fermentar ate

3. Na bacia cologue a linhaca, o sal, 0 agucar, o oleo, a ora pro nobis triturada, a
farinha e por ultimo o fermento;

4. Mistura bem e reserve por mais ou menos 40 minutos;

5. Em uma bancada limpa e higienizada cologue a massa e sove, Se Necessario
acrescente farinha aos poucos até nao grudar mais nas maos;

6. Divida em porcoes e cologue em formas untadas com oleo;
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_"Adoro fazer um bolo de
- milho, receitinha da
minha bisa vo,
acrescentei uns
insumos a mais. Simples
e facil, delicioso. Uso a
lata de milho com o
liguido™



FICHA TECNICA

W FEEVALE

L L R (18 g d)

Receita: Bolo de milho delicioso

Tempo de preparo: 40 minutos

Pnn;n&a ’15 fa’uas

Fuh*.'a 260 gramas 1 medida da lata de
milho

Acucar cristal 140 gramas 1/2 medida da lata de
milho

Leite 260 mililitros 1 medida da lata de
milho

Qleo 250 mililitros 1 xicara

Ovos 130 gramas 3 unidades

Milho enlatado 250 gramas 1 lata

Fermento gquimico em po 10 gramas 1 colher de sopa

Coco ralado 100 gramas 1 pacote P

Modo de preparo:
1. Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto o fermento. Bata
ate que se forme uma mistura bem homogénea.
2. Cologue o fermento e bata rapidamente até misturar.
3. Coloque a massa em uma forma e leve para assar até dourar em forno ja

preaquecido a 160° por 40 minutos.
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BOLO VULCAO DE CHOCOLATE *praticas

de co“{’?"\'a'!i
,ﬁ:}a e ‘)a.v\'\'(‘\caga

Bolo facil e muito
delicioso. Pode ser
feito outras caldas e
ser enfeitado de
R outras maneiras. Use
sua criatividade."

STEFANI ZANGALLFCASSOL CURS0 DE NUTRICHO.



W FEEVALE

FICHA TECNICA

Receita: Bolo vulcao de chocolate

Tempo de preparo: 60 minutos

Porcbes: & porcbes

T INGREDIENTES T Guantibde | Unidade

Ovos 160 unidade 3 unidades
Acacar cristal 220 gramas 1 e 1/2 xicara
Farinha de trigo 230 gramas 2 ¥icaras
| Chocolate em pd 100 gramas 1 xicara
=== (Oléo 100 rililitros Yz ¥icara =
e Sal 5 gramas 1/2 colher de cha
Fermento quimico em po 10 gramas 1 colher de sopa
Agua quente 160 mililitros 1 xicara
Lejte condensado 395 aramas 1 unidade {caixinha)
Creme de lefte 200 gramas 1 unidade (caixinha)
Leite em po 20 gramas Z colheres desopa
- |Modo de preparo:
1. Bata os ovos com o acucar, éleo, o achocolatade e a farinha.
2. Adicione a agua quente e por ulfimo o fermento em po. Bata rapidamente ate
misturar.
3. Cologue a massa em uma forma de pudim ou com um furo ao meio. Unte, com
oleo e farinha.
4. Asse em forno com temperatura media, 180 graus por 40 minutos.
5 Desenforme |
6. Coberura: Em uma panela adicione o leite condensado e o leite em pd, leve em
fogo abaixo e mecha até estar ao ponto de desgrudar do fundo da panela.
Desligue o fogo e acrescente o creme de leite. Espere esfriar a calda e despeje
em cima do bolo, até gue encha o buraco ac meio.
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"Acrescente o
recheio de sua
preferéncia, use
a criatividade e
divirta-se."
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[ Tempo de preparo; 15 HORAS

W FEEVALE

FICHA TECNICA
Receita: PIZZA ITALIANA

: B

[ e .':'E m m s o : e
[ Farinha de trigo . o W i
_jAgnuﬂa! i mi 2 xicarss & meia
e mi 2 colheres de sops

_Eanlﬁn 2 e or 2 colheres do sopa

A d 8 ar 2 colheres dé Sopa & Uma

fpitada
~ Fermento = > rrm——
biologico
Modo de preparo:
1. Mistura

2. Sova

3. Descanso

4. Modelagem

5. Finalizacio

6. Assar

Inicie a mistura dos ingredientes dissolvendo o sal na agua (deve estar em
temperatura ambiente ou fria), apds dilua o fermento, o aclcar e o azeite.
Depois, acrescente a um tergo da farinha e mexa com a3 maos, assim que
estiver absolvida, va acrescentado aos poucos o restante da farinha até que a
mistura tenha esteja consistente e sem grudar na mao.

Leve a mistura para a mesa ou superficie lisa e sove mais ou menos por 10 min,
até que a massa fique lisa.

Coloque a massa em uma recipiente, cubra com um plastico ou pano tumido, e
deixe descansar por 2 horas em temperatura ambiente.

Separe a massa em bolinhas de 2509 a 280g (mais ou menos o tamanho de
uma laranja meédia). Deixe as bolinhas fermentarem de 6 a 8 horas em

temperatura ambiente e cobertas com um pano umedecido.

Espalhe farinha de trigo sobre uma superficie lisa e sobre cada massa. Abra
com a ponta dos dedos, apertando do meio para as pontas, em formato redondo
ou como prefenr. Se preferir uma borda mais alta, inicie a abertura da massa
modelando as bordas.

Com a massa aberta, espathe molho de tomate sobre a massa, em seguida
acrescente o recheio de sua preferéncia, use a criatividade e divirta-se.
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PAO INTEGRAL

WP 7777 |

"Meu primeiro

pao desenvolvido

e APROVADO,
ficou muito
gostoso e
nutritivo.”
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*GERSON'S: SCHMITZHAUS-CURS0 DE NUTRIGA.
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" UNIVERSIDADE
W FEEVALE
FICHA TECNICA
Receita: Pao integral com sementes

Tempo de preparo: 45 min

Pnrgﬂas 2 I 1E fatias

Fannha {:’ce tnqu mte_qra[ 300 gramas | 3 xicaras
Farinha de trigo branca 300 gramas | 3 xicaras
Fepitas de girassol 20 gramas | 2 colheres
sementes de linhaca 20 gramas | 2 colheres
Semente de gergelim 20 gramas | 2 colheres
Aveia em flocos 20 gramas | 2 colheres
| Sal 3 gramas | 1 colher de cha
Fermento biologico seco A gramas | 2 colheres de cha
Agua 300 mililitros | 2 xicaras
Modo de preparo:

1. Colocar em uma vasilha as duas farinhas, fermento bioldgico seco e
o sal. Adicionar a agua aos poucos.

2. Palvilhar um pouco de farinha de trigo branca sobre uma bancada e
colocar a massa por cima.

3. Sovar a massa com as duas maos e coloca-la de volta na vasilha,
cobrindo com papel filme ou um pano de prato limpo. Deixar a
massa dobrar de volume.

4. Abrir a massa com a ponta dos dedos e espalhar as sementes
sobre a massa. Sove.

5. Untar a forma com azeite. Colocar os dois paes sobre a forma
untada. Cobrir com o papel filme (pano de prato) novamente e
deixar crescer.

6. Fazer um corte superficial em cima da massa e levar ac forno pre-| ¢
aquecido a 180°C por 45 minutos.
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"O recheio usado é
apenas um exemplo €
Vvocé pode substituir
por salsicha,
calabresa, queijo,
frango..."




W FEEVALE

FICHA TECNICA
Receita: Bolinho de batata recheado

Tempo de preparo: 45 min

Porcoes: b

Batata (media) 300 gramas |3 unidade
Farinha 40 qramas 3 Colh. De sopa
Sal 10 gramas |2 Colh. De cha
Carne Moida 500 gramas |1 xicarae 172
Cebola A0 grama 1 unidade
Tomate 50 grama 1 unidade

Alho 20 gramas |2 dentes

1. Cozinhe as batatas em cubos medios. Escorra o liquido do cozimento e faga um
pure.

2. Tempere, Adicione a farinha e misture. A massa deve ficar macia, mas
consistente. Adicione mais farinha se necessario.

Fecheio:
1. Refogue a cebola bem até ficar dourada, em seguida acrescente o alho, refogue
2 por ultimo adicione o tomate.

2. Cologue a came moida e tempere da forma desejada.

Montagem:
1. Unte as maos com margarina, faca pequenas bolas com a mao

2. Cologue o recheio e ate fechar o bolinho por completo
3. Agueca uma frigideira com um fio de dleo generosc. Doure o5 bolinhos dos dois

lados.




= %— ;'__‘

Receotas
PASTEL ASSADU DE LEGUMES Pfjt'feg

confe’

=" 7 pam{'\ca‘.}“

ransforme sua
criatividade na
cozinha em
demonstracoes de
amor e fonte de




UNIVERSIDADE
W FEEVALE

FICHA TECNICA

Receita: Pastel assado
Tempo de preparo; 90min
Pnr{;ues 25 unldades

Farinha de tﬂQO 500 gramas 1 pacote

Leite 500 Mililitro 1z caixa

Cvo 120 gramas 2 unidades

Acucar 120 Gramas 3 colheres de sopa

Sal 40 Gramas 1 colher de sopa =

Margarina 20 Gramas 2 colheres =
Fermento bioldgico 10 Gramas 1 pacote

Brocolis 100 gramas 1 xicara

Tomate 50 Gramas 1 unidade

Milho verde 100 Gramas 15 lata

Palmito 100 gramas 1 xicara

Salsa 40 gramas

Cebolinha 40 gramas

Modo de preparo:

Massa:
1- Em uma bacia coloque a farinha, sal, acucar, ovo, margarna.

2- Amome o leite e misture o fermento ao leite

3- Despeje a mistura do leite e fermento aos ingredientes secos. Misture.
4- Sove a massa por 5 minutos. Deixe crescer por 1 hora

Recheio:
1. Cozinhe brevemente o brocolis
2. Misture o brocolis, o milho verde, o tomate picado, a salsa, a cebolinha e
o palmito.

Abra a massa ja descansada com a ajuda de um rolo, corte com o auxilio de
um circulo, cologue o rechelo, feche com ajuda de um garfo. Pincele gema
de ovo. Leve pra assar em forno médio, 180° por aproximadamente 20min.

PR =" o RS i,
o e e e
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FICHA TECNICA
Receita: BOLO DE LARANJA

Tempo de preparo: 60 minutos

Forcbes: 3 fatias

CLARAS EM NEVE

3. E ADICIONE A FARINHA E O LEITE MORNO.
4 POR ULTIMO O FERMENTO E MISTURE TUDO.

CREME DE LARANJA

INGREDIENTES Quant Unidade | Medida caseira
OV0OS 240 gramas 4 unidades
ACUCAR 300 gramas 2 ¥icaras
FARINHA DE TRIGO 330 gramas 3 xicaras
MANTEIGA OU MARGARINA &0 gramas 3 colheres de sopa
LEITE MORNO 100 mililitros Y2 COpO
FERMENTO QUIMICO 20 gramas 2 colheres de chd
SUCO DE LARANJA 300 mililitros 1 copo
' | COLHERES DE AMIDO DE 20 gramas 2 colheres de cha
~ |MILHO
COLHERES DE ACUCAR 140 gramas 7 colheres de ché
Modo de preparo:
1. BATA AS CLARAS BEM NEVE NA BATEDEIRA E RESERVE.
2. BATA AS GEMAS, O ACUCAR, A MANTEIGA E RESERVE. JUNTE AS

1. COLOQUE O SUCO NUMA PANELA Cf O AMIDO DE MILHO E O ACUCAR
DEIXE COZINHAR EM FOGO BRANDO ATE FICAR BEM CREMOSO E

RESERVE.
2. DEIXE ESFRIAR

COLOQUE A MASSA NA FORMA E ADICIONE O CREME DE LARANJA, FACA UNS
FUROS COM O GARFO, PARA O CREME MISTURAR COM A MASSA

FORNO PRE AQUECIDO EM 120° POR 40 MINUTOS
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BOLO DE BERGAMOTA

"Um bolo pra
comer na tarde
lagarteando.”
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W FEEVALE
| Receita: Bolo de bergamota
-~ | _Tempo de preparo: 60 minutos
- | Porcbes: 8 porcoes
Bergamotas médias 320 gramas 3 unidades
ovos 180 gramas 3 unidades
dleo 100 mililitros 4 xicara
farinha de trigo 250 gramas 2 xicaras
acicar 300 gramas 2 xicaras
Fermento quimico 10 gramas 1 colher de cha
. [Modo de preparo:
B 1. Raspe as cascas das bergamotas e reserve as raspas.
e 2. Limpe os gomos e esprema, coe o suco.

3. Bata na mao ou na batedeira metade das raspas, o dleo, os ovos, a farinha e o agucar,
bata por 4 a 5 minutos.

Acrescente o fermento e bata so para misturar.

Cologue a mistura em uma forma untada e enfarinhada

6. Lewve ao forno preaquecido a 1802 C, por 40 minutos, ou até o palito =air seco.

L0y [ =

Calda:

7. Misture o suco e as raspas que foram reservadas anteriormente e as 4 colheres de
acucar.
8. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre, até ferver

9. Cologue schre o bolo ainda guente.
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Receita: Sonho e Donuts

FICHA TECNICA

= UNIVERSIDADE

FEEVALE

DU HH TR e RS SO DTV

finalizar

Juantic Unidade |
Farinha de trigo 300 Gramas 3 xicaras
Ovos 45 Gramas 2 umidade
Acticar Refinado 45 Gramas 3 colheres de sopa
Fermento bioldgico seco G Gramas Té_pauﬂe
Manteiga 18 Gramas Z colheres de sopa
Sal 45 Gramas 12 colher de sopa
Leite momao 160 Mililitros 1 xicara
Oleo para fritar 1000 Mililitros 1 garrafa
Acucar Refinado para | 200 Gramas 2 xicaras

Modo de preparo

oredl - Ll o

Misture o fermento, o sale o l=ite momo
Coloque a manteiga, as gemas e o agucar, misture bem

Acrescente o trigo aos poucos, sove a3 massa até que desgrude da mao
Deixe descansar por 10 minutos

Faca bolinhas e deixe dobrar de volume

Frite em oleo bem quente (150 graus)

Abra a massa, recheie e polvilhe com o acucar







‘ UNIVERSIDADE
= FICHA TECNICA
. | Receita: Biscoito craquelado de chocolate (6leo)
Tempo de preparo: 40 minutos
Pnrn;,ﬂe-s E{J u des de 12 gramas cada
Fan nha-cle.mgn . 240 --gr:amaﬁ 2 xicaras
Cacau em po &0 gramas 112 xicara
Acucar refinado 140 gramas 1 xicara
Cvo 2 unidades | 2unidades
Extrato de baunilha 2 mililitros 1 colher de cha
Oleo 60 mililitros 1/4 de xicara
Fermento quimico 10 gramas 1 colher de cha
Sal - - 1 pitada
Acucar de confeiteiro 25 gramas 1/4 de xicara
~ Modo de preparo
1. Em uma vasilha, adicione o cacau, o agucar e o dlec e misture.
~ 2. Adicione a baunilha e os ovos cada um por vez para iIncorporar.
3. Adicione a fannha, o sal e o fermento e musture. Leve a geladeira por 4 horas

ou durante a noite.

Faga bolinhas e transfira para uma assadeira com papel manteiga. Espalhe
acucar de confeiteiro e leve para assar em fomo preaquecido a 180 C por
aproximadamente 10 minutos. Espere 5 minutos e transfira para um prato de
Servr.
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UNIVERSIDADE
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Geleia de fruta
Fruta (exemplo morango) 200 Prarnas 10 unidades grandes
Aglcar 190 lgramas [ + 1/4 xicara
Xarope de glicose 10 gramas 1 colher de sopa
Pectina 2 gramas 1 colher de cafezinho
Acido Citrico 2 gramas |1 colher de cafezinho

Modo de preparo

1. Higienizar as frutas

2. Picar as frutas uniformemente (quanto menor, melhor)

3. Colocar a fruta picada na panela.

4. Acrescentar o agucar, ligar em fogo médio, sempre mexendo para ndo grudar
no fundo da panela.

Acrescenlar a pectina e o acido cilrico (caso necessario).

Cozinhar até dar o ponto

Envasar a geleia a quente (70°C) - colocar em pote de vidro

Obs.: cada fruta tem uma caracteristica diferente quanto a dogura
(concentragao de aglcares), quantidade natural de pectina e acido citrico, por

N o R

isso, & recomendavel o estudo prévio das caracteristicas da matéria-prima.
Fatores como grau de maturagdo, colheita e armazenamento também
influenciam nas caracteristicas do produto final.

OBSERVACAO: se nio tiver acido citrico, utilizar suco de % liméo para essa quantidade
de fruta. Se nao tiver pectina, utilizar 2 maca para a mesma quantidade de fruta. Base
de calculo: 100% de fruta, 90% de aglcar, 10% de glicose de milho, 1% de pectina e
1% de acido citrico.
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FICHA 1 El...h-!l_-n.

1. Misture o dleo, o aglcar, o sal & o fermento. Junte a dgua morna, em seguida
a farinha de tngo 805 poucos Ccom as ponlas dos dedos;

Sove até alisar a massa;

B W

Ceisius alé dourar.

Estenda a massa & enrolg recheando com a linguica;
Corle em pedagos do tamanho desejado;
Disponha sobre papel-manteiga e leve ao lomo pré-aquecido a 180 graus
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W FEEVALE

FICHA TECNICA
Receita: Merengue Italiano

Tempo de preparo: 40 MIN

Claras 65 Gramas 2 ovos
Agua 40 Mililitros 2 e Y colheres de
sopa
Acucar 125 Gramas | 1 xicara bem cheia
Modo de preparo:

1.  Faca uma calda com o acucar até o ponto de bala mole a dura
(112°-125°C).

2. Bata as claras em neve e adicione a calda quente (pelo lado da
batedeira) sem parar de bater até espessar e esfriar.

3. Este merengue pode ser congelado.
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FICHA TECNICA
Receita: CREME CONFEITEIRO
Tempo de preparo: 40 MIN
Porgbes:
Farinha de trigo

Gramas % xicara de cha
Leite Mililitros Ve litro
Ezséncia de Baunilha mililitros A gosto

Actcar Gramas 1 xicara de cha
Gemas Gramas baTovos

Gramas A gosto

Casca de limdo
{opcional)

Modo de preparo:

3 Misture as gemas com o aglcar e reserve.

2. Adicione a farinha peneirada a mistura e mexa até ficar homogéneo.
3. Ferva o leite com a baunilha.

4 Adicione a mistura de farinha, gemas e acucar, parte do leite fervido
(cerca de 100 mi).

B. Quando ficar liquido o suficiente, adicione toda a mistura ao restante
do leite e volte ao fogo.

B. Mexa sempre até voltar a ferver novamente e formar um creme liso
(cuidar para nao cozinhar demasiado, devido as gemas).

7. Cubra com papel filme rente ao creme e leve a geladeira.
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PAO DE LO
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FICHA TECNICA
Receita: PAO DE LO

Tempo de preparo: 40 MIN

Ovos Unidades

Acucar Gramas

Actcar de confeiteiro Gramas 2 de xicara

Modo de preparo:
1. Pré-aguecer o forno & 180°C. Untar e forrar a base da assadeira de
papel-manteiga.
2 Peneirar a farinha em uma tigela grande e reservar.
3 Levar os oves a batedeira e bater em velocidade media,
acrescentando o aclcar aos poucos até triplicar de volume.

4. Misturar a farinha peneirada aos poucos sobre os ovos batidos,
misturando com espatula, cuidando para ndo perder a leveza da massa

(fazer movimentos de dentro para fora da tigela, incorporando mais ar a

massa);
5. Levar para assar ao forno pré-aquecido.

6. Retirar do forno e desenformar sobre um guardanapo umedecido

ou polvilhado de acucar,




