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Apresentacao

POR UERISLEDA ALENCAR MOREIRA

“Receitas sustentaveis sob o olhar de estudantes de gastronomia da
FBB” surge como o resultado-de um componente curricular da
instituicao, o Projeto Interdisciplinar |Il. Neste componente,
estudantes sao instigados a elaborar uma atividade tedrico-pratica
que dialogue entre as diferentes disciplinas do curso de
gastronomia. Cada discente passa por quatro componentes
intitulados projeto Interdisciplinar, cada um cursado em um dos
quatro semestres do curso, para ser um meio capaz de mediar
espacos outros de aprendizagens, vivéncias da pratica profissional e
do Saber Fazer, de modo a propiciar aos estudantes o
desenvolvimento de habilidades e competéncias diversificadas no
campo de atuacao profissional.

Em 2018.2, o Projeto .Interdisciplinar |l desafiou os alunos a
desenvolverem preparacdes culinarias que atingissem temas como
sustentabilidade, meio ambiente e aproveitamento integral dos
alimentos e, como resultado, apresentamos esta obra, que redne os
esforcos individuais e coletivos de XX estudantes que em conjunto
elaboraram receitas orientadas no decorrer do semestre pelo corpo
docente, em especial as professoras Adriana Sciarretta, Catarina
Lima, Gislene Novais e Uerisleda Alencar Moreira. Esperamos que
estas receitas sejam replicadas, aperfeicoadas e -suas idéias
circulem de refeicao em refeicao.

Aproveite!
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SALGADOS

Figura 1 - Pado de Mandioquinha
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Fonte: Francisco Meira, 2018.



LOMBO DE JACA VERDE COM ABACAXI

Rl s Angela Maria de Brito E
Ingrid Oliveira dos Santos
Mamedio de Jesus Junior "
g Raymundo Nonato de Jesus Silva
e Valdileuza Garcia Santos
. M Ingredientes: Orientacdo: Catarina Lima Leite
e 2509 palmito de jaca cozida. 6 rodelas de abacaxi
459 shoyu 50¢g salsa picada
15g pimenta do reino 2 unidade alho amassado
= 50ml azeite de oliva 15ml suco de limao
— 1 unidade cebola picada 10g tomilho
'r-: Modo de preparo:
T Bata no liquidificador, todos os temperos e reserve.
Forre a assadeira com as rodelas de abacaxi.
, ? Em seguida coloque a jaca verde cozida e o tempero gue foi "R
fein reservado. -2
Leve ao forno 180 graus por 30 minutos. B
E Jaca verde cozida
Lave a jaca e reserve. e
3 TI_ Unte a faca com 6leo. Unte a superficie da placa de =] :_
= corte com Oleo. Utilize luvas ou sacos plasticos nas méaos. Unte a parte interna : - -
da panela de presséo, inclusive a tampa. b
— Corte a jaca em pedacos menores. Coloque na panela I—
_ ) : —
de presséao e cubra com agua. Tampe a panela e leve ao fogo alto até comecar a =
- pegar pressao. Reduza o fogo e deixe cozinhar por 15 minutos. Retire a pressao
. e verifique se esta macia. Se necessario, cozinhe mais um pouco.
" ApOs cozida, escorra a agua e retire a casca.
—re— Se a jaca for pequena e couber na panela de
- ___-.;._ pressdo, ndo é preciso cortar, podendo ser cozida inteira. Neste caso, o tempo
T, de cozimento sera de 30 minutos. Apos cozida, retire e descarte a casa. Se nao
- tiver panela de pressao, pode utilizar uma panela comum.

e Figura 2 - Lombo de Jaca Verde com abacaxi

) Fonte: Francisco Meira, 2018.
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APERITIVO DE CASCA DE AIPIM

Elizeu Floréncio de Souza Junior
Flavia Ferreira da Silveira

Larissa Lima Regis Barbosa

Moyses Augusto Cardoso de Andrade
Ralcione Carvalho de Brito
Orientacéo: Uerisleda Alencar Moreira

Ingredientes:

400 gr de casca de mandioca sal a gosto
100 gr de farinha de rosca pimenta do reino a gosto
2 OVOS 200 ml de oleo (para fritar)

Modo de preparo:

Coloque as cascas de mandioca de molho na agua por 30 minutos.
Retire as cascas da agua e raspe a parte marrom, deixando somente a
parte branca. Corte as cascas em tamanhos regulares (cerca de 2 a 3
cm de largura), passe-as no ovo, em seguida na farinha de rosca e frite

em imersao em oleo quente.

FIGURA 3 - Aperitivo de Casca de aipim




ESCONDIDINHO DE
CASCA DE AIPIM

Elizeu Floréncio de Souza Junior
Flavia Ferreira da Silveira
Larissa Lima Regis Barbosa

Moyses Augusto Cardoso de Andrade

Ralcione Carvalho de Brito

Orientacao: Uerisleda Alencar Moreira

Ingredientes

Puré de aipim

600 g Aipim

2,5 c. de sopa de manteiga

50 g queijo parmesao ralado

2 xicaras de Leite

sal a gosto

cominho a gosto

2 c. de sopa de mussarela ralada

Refogado da casca do aipim
600g casca de Aipim (Rosa)

1 cebola Media

1 dente de Alho Picado

1/4 pimentao picado

50 ml Azeite de Oliva

Sal agosto

cominho a gosto

1 cx creme de leite

coentro picado a gosto

Croutons de aipim assado
100 g Aipim
30 ml Azeite de Oliva

Modo de preparo:
Para o puré
Cozinhe o aipim, escorra a agua e
retire a fibra localizada ao meio do
aipim e, em seguida, amasse ou
processe.

Em uma panela, derreta a manteiga,
acrescente o aipim processado, o
leite, 0 queijo parmesao, o0 queijo

mussarela, o sal e o cominho. cozinhe
mexendo sempre até ficar
homogéneo.

Refogado de casca de aipim
Retire a pele marrom da casca do
aipim deixando apenas a parte rosea.
Cozinhe em agua até amolecer.
Corte a casca cozida em cubos
pequenos e em seguida refogue no
azeite com cebola, alho e pimentéo.
Quando a cebola estiver translicida,
acrescente o creme de leite, o sal, o
cominho e o coentro picado.

Croutons de aipim assado
Corte 0 aipim em cubos de
aproximadamente 1 cm. Unte uma
forma com azeite, espalhe os cubos
de aipim e leve ao forno a 200° por
aproximadamente 20 minutos.
Quando estiver assado retire do forno.

Montagem

Em um refratario, distribua a metade

do puré de aipim, em seguida coloque

o refogado e cubra com o restante do
puré. Finalize com os croutons de

aipim assado.




CANELONE RECHEADO COM
ABOBRINHA E CENOURA

Ademar Silva de Aguiar
Ana Isaura Santos Silva
Emilia Lage Alves Caminha de Castro
Fabiana de Souza Teles
Hyllario José Amorim
Walney de Cerqueira Lima Pereira

I N G R E D I E N T E S Orientacgdo: Catarina Lima Leite

I pacote de lasanha fresca

oI abobrinha media

OI cenoura pequena

oI tomate sem pele
oI cebola media
03 dentes de alho

073 colheres de azeite de oliva
Y2 colher de sal M O D O D E
100 mg de queijo ralado
OI copo de requeijao cremoso
oI pitada de pimenta do reino P R E PA RO @
Salsa e manjericao a gosto ®

Molho de tomate ao sugo

Refogue o alho e cebola cortados, no
azeite, depois adicione o tomate a
abobrinha picada e a cenoura e cubra com
agua quente e espere reduzir, coloque o

sal, a pimenta do reino moida na horae a

salsa. Abra as laminas da lasanha fresca e

coloque um pouco do recheio e um pouco
do requeijao enrole e acomode em um
refratario - faca isso em toda a massa.
Cubra com o molho de tomate e leve ao

forno por 30 minutos. Tire do forno
salpique o queijo ralado e decore com
folhas de manjericao.
Dica: Pode ser utilizado o molho branco ou

outros vegetais no lugar da abobrinha e da
cenoura inteiras podem ser utilizadas

apenas as cascas, a rama da cenoura ou
mesmo os talos de couve, cebolinha, entre
outros...
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Figura 4 - Canoinha de tapioca com caponata de coracao de banana

Fonte: Francisco Meira, 2018.
Flavia Silveira

Canoinha de tapioca com caponata Francisco et
Patricia Barbosa

de coracao de banana o e

Orientacao: Catarina Lima Leite

Ingredientes:
150 g de coracéo de banana ja passado pelo 50 g Azeitonas verdes sem caroco fatiadas

primeiro processo (ver modo de preparo) 50 g Pimenta biquinho picados
1 tomate pequeno Q.B. Tomilho picado
1 cebola pequena bem picada Q.B Pimenta do reino em po, ou triturada
L5 pimentao verde bem picado Q.B. Salsa picada
Y% pimentao vermelho bem picado Q.B. Sal
Y% pimentao amarelo bem picado 1 colher de extrato de tomate
4 dentes de alho amassados 500 g farinha de tapioca (goma de beiju)

50 g Azeitonas pretas sem caroco fatiadas

Modo de preparo

Primeiro processo:

Descasque o coracao de banana descartando as primeiras folhas, corte o coracao em fatias
fininhas. Ferva a agua coloque o coracao de banana deixe por cerca de dois minutos. Escorra.
Ferva novamente e faca 0 mesmo processo. (se desejar acrescente vinagre ao cozimento para

diminuir o amargor). Escorra e reserve.
Segundo processo:

Faca mini discos (cerca de 13 cm de diametro) de tapioca, depois de prontas corte ao meio e
forme as canoinhas, leve ao forno pre-aquecido para seca-las. Retire do forno, pincele as
canoinhas com azeite e polvilhe orégano (opcional), leve novamente ao forno, retire e reserve.
Terceiro processo:

Cologue o0 azeite em uma panela tipo wok, acrescente o alho e a cebola picados, e tambéem os
tomates e os pimentdoes. Refogue em fogo baixo. Acrescente o coracao de banana, deixe
cozinhar um pouco. Acrescente o extrato de tomate, a pimenta e as azeitonas, tomilho, pimenta

biquinho e a salsa, deixe refogando para que pegue os sabores. Acerte o sal.
12
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AZEITE AROMATIZADC

TUANA MAIARA RODRIGUES CRUZ
RAILANE DAMASCENO DE OLIVEIRA
LUCAS MATHEUS DOS SANTOS

FIGUEREDO )
LARA EMILLY COUTO TEOFILO
ANDREZA TAINA DE SANTANA ALMEIDA
ORIENTACAO: CATARINA LIMA LEITE

INGREDIENTES:

ELIMAD
COENTRO
ESALSA
EDE OLTVA

L CASCA DI
L TALOS DE
FTALOS D
JOU ML AZETT

MODO DE PREPARD:

/
[M UMA GARRAFA DE VIDRO COLOQUE 05 200 ML DE @
AZEITE DE OLIVA, AS CASCA DO L IMAOEOS TALOS D A
SALSA £ COENTRO CORTADDS. \ /,f/
DELXE EM REPOUSO EM UM LUGAR ESCURO POR NO MINIMO J '«‘

SEMANAS, MAS SE PREFERIR UM SABOR MATS APURADO PODE
DELIAR POR MATS TEMPO.

QUANTO MATS TEMPD PASSAR EM REPOUSO MALS REALCADO

SERA 0 SABOR DO LIMAD £ DOS DEMATS INGREDTENTES
UTILIZE DO MODO QUE PREFERTR, EM SALADAS 0U QUALQUER

OUTRO TIPO DE PREPARACAD.

PODE SUBSTLTULR POR INGREDIENTES DE SUA
PREFERENCLA COMO ALECRIM, MANJERLCAD,
SALVIA. .
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FLAVIA SILVEIRA

FRANCISCO MEIRA

LILIA VENTURA

PATRICIA BARBOSA

SIMONE BASILIO
ORIENTACAO: CATARINA LIMA LEITE

Ingredientes:

600 g de farinha de trigo
200 ml de agua
45 g de fermento bioldgico seco !
15 g de sal
250 g de mandioquinha
4 und. de gemas

Modo de preparo:

gemas e reserve. Misture em uma vasilha, a agua e o fermento biologico,
deixe descansar por 10 minutos, e depois misture aos demais ingredientes.

Sove por 10 minutos e deixe descansar por 40 minutos. Modele o pao no
formato desejado e deixe descansar por mais 30 minutos. Asse em forno pré-

Cozinhe a mandioquinha, amasse, misture com a farinha de trigo, o sal, as A .'-f '

A
% aquecido a 180°C/200°C por aproximadamente 25 minutos. 'I.
=

Figura 5 - Pao de Mandioquinha
-

i*- *_

-

-
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Fonte: rancisco Meira, 2018.
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SOPA DE CASCA DE ABOBORA

Figura 6 - Sopa de casca de abobora

Carlos Gomes Lima dos Santos Neto
Emilly Borges de Santana
Eudacy Farias Vitorino
lvana Sousa Xavier
Leoni Maria Rodeiro Gomes Lima
Maria Cristina de Jesus Da Conceicao
Orientacao: Catarina Lima Leite

Fonte: Catarina Leite, 2018.

Ingredientes:

Casca de 1 abobora 2 Tomates
1 Cenoura média 2 molho de Cebolinha
1 Cebola média 50 ml de azeite de oliva
> molho de Coentro 1 saché de Hondash

Modo de preparo:

Higienizar todos os ingredientes previamente, cortar e levar ao fogo
numa panela com agua deixar cozinhar, bater no liquidificador e
servir com um fio de azeite de oliva.

A proposta dessa receita € o reaproveitamento de partes nao
convencionais dos vegetais. Portanto podem ser utilizada apenas a
casca da abdbora e as sementes, sendo a polpa utilizada em outra

preparacao. Também pode ser utilizado os talos da cebolinha, coentro
ou salsa.




MOQUECA DE

CORACAO DE

BANANA COM
CAMARAO SECO

Flavia Silveira - Francisco Meira
Lilia Ventura - Patricia Barbosa
Simone Basilio
Orientacao: Catarina Lima Leite

Ingredientes:

50 g de camarao seco 200 ml de leite coco
100 g de cebola 60 ml de azeite de dendé
100 g de tomate 2 dentes de alho moidos
2 ramos de coentro 1 un. liméao
250 g de coracao de banana Q.B. de sal

cortado fino e aferventado.
Modo de preparo:

Descasque o coracao de banana descartando as primeiras folhas, corte o coracdo em tiras
finas. Ferva a agua e cologue o coracao de banana, deixando por cerca de dois minutos.
Escorra. Ferva novamente e faca 0 mesmo processo. Escorra e reserve.

Escorra e reserve o coragcao de banana com alho, sal, coentro e limao. Corte a cebola e
tomate em tiras e misture ao coracao de banana, acrescentando, camarao seco cortado,
leite de coco e azeite de dendé. Coloque para cozinhar. Sirva acompanhado de arroz.

Figura 7 - Moqueca de Coracao de Banana com camarao sec
E: _;ﬂ

Fonte:Francisco Meira, 2018.
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BOLINHO DE MANGA VERDE

Frederic Ueslei Neves da Silva

Geisa da Cruz Silva
Natalie de Jesus Mota Souza
Rafaele de Lima Oliveira
Rosenilda da Conceicao Carvalho
Orientacao: Catarina Lima Leite

£ Figura 8 - Bolinho deé manga verde

Fonte: Francisco Meira, 2018.

Ingredientes:

500 g farinha de trigo

300 ml leite

200 g manga verde ralada

150 g cebola ralada

50 g salsa

5 g fermento quimico

pimenta branca, pimenta preta, sal a gosto

Modo de preparo:
Misturar a farinha de Trigo, o Leite, a Manga Verde Ralada, a Cebola

Ralada, a Salsa, o Fermento, o Sal, a Pimenta Branca e a Pimenta
Preta.
Deixar Descansar por 15 Minutos.
Com a ajuda de 2 colheres modele e depois frite em 0Oleo previamente
aquecido.

17



ISCA DE MANGA ROSA

Frederic Ueslei Neves da Silva
Geisa da Cruz Silva
Natalie de Jesus Mota Souza
Rafaele de Lima Oliveira
Rosenilda da Conceicao Carvalho
Orientac&o: Catarina Lima Leite

Ingredientes:

200 gramas de manga rosa

100 ml de leite

200 gramas de farinha de rosca
200 gramas de farinha de trigo

Sal, pimenta branca e pdprica a gosto

Modo de preparo:
Corte a manga em tiras
Tempere as tiras com sal, pimenta branca e pdaprica e
deixar pegar tempero por 5 min.
Banhar no leite.
Empanar as tiras com farinha de trigo e farinha de rosca
Fritar e servir com molho de sua preferéncia.

Figura 9 - Isca de manga verde

L
Fonte: Francisco Meira, 2018.
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Tvousidhay e coue

Douglas Santos Barros
Fernanda Karolina Silva Da Cruz
Georgenes Ferreira
Jacob Henrique
Orientacao: Uerisleda Alencar Moreira

Ingredientes:

Ingredientes:

50 gramas de Presunto
100 gramas de Queijo

50 gramas de frango desfiado

20 gramas de cebola ralada

10 ml oleo
10 folhas de couve
Modo de Preparo:
Em uma panela, adicione o Oleo, a cebola e refogue. Acresce o frango cozido e desfiado e

0 presunto e refogue. Deixe esfriar.

Higienize as folhas de couve, e divida em duas partes, separando os talos. Em uma agua
fervente, acrescete as folhas de couve, deixe cozinha por 1 minuto em seguida retire e
cologue na agua fria. escorra a agua e reserve as folhas. Descasque os talos para retirar
tiras e reserve.

Em uma vasilha, misture o frango e o presunto refogado com o queljo, tempere com sal e
pimenta a gosto.

Abra a folha de couve cortada, cologue a colher do recheio, faca trouxinhas e amarre com
a tira do talo de couve. Sirva de imediato.

Figura 10 - Trouxinha de couve

r

19
Fonte: Gislene Novais, 2018.



P05TA DE ATUM AD COULLS DE MANGA

Frederic Ueslei Neves da Silva
Geisa da Cruz Silva
Natalie de Jesus Mota Souza
Rafaele de Lima Oliveira
Rosenilda da Conceicao Carvalho
Orientacao: Catarina Lima Leite

[NGREDIENTES:
2 postas de atum 400 g de acucar
200 g de manga espada madura Pimenta preta e sal, a gosto
MODO DE PREPARO:

Bater um suco de manga concentrado.
Cologue o suco em uma frideira e leve para reduzir em fogo baixo com
acucar ate obter uma consisténcla semi-pastosa.
Tempere as posta do atum com sal e pimenta preta a gosto e deixe
descansar por 5 min.
Aqueca uma frigideira com azeite doce e sele a posta do atum.
Sirva com o coull de manga.

Figura 11 - Posta de atum ao coulis de manga

»‘"ﬁh

)

Fonte: Francisco Meira, 2018.
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Figura 12 - Mousse de coco com geléia de
abobora

MOUSSE DE COCO
COM GELEIA DE
ABOBORA

Flavia Silveira
Francisco Meira
Lilia Ventura
Patricia Barbosa
Simone Basilio
Orientacao: Catarina Lima Leite

Fonte: Flavia Silveira, 2018.

Ingredientes:
500g de abobora de cabeca 200ml de leite de coco
200ml de agua Ilata de leite condensado
400ml acucar 100g de coco ralado (sem acucar)
15g¢ de manteiga 6g de gelatina sem sabor
50g sementes de abobora torradas 100ml de chantilly
Suco de 1 limao
Modo de preparo:

Bata o leite de Coco e o leite condensado no liquidificador. Coloque a gelatina ja hidratada
(conforme instru¢des do fabricante) e bata mais um pouco. Misture em uma tigela com o coco
ralado e o chantilly, delicadamente. Leve para gelar por 4 horas.

Descasque a abobora de cabeca e cozinhe por 8 minutos numa mistura de agua e agucar. Corte a
abobora em fatias finas (cerca de 1 cm) depois em pedacos pequenos. Coloque a casca e deixe
cozinhar. Escorra um pouco da calda e passe no acucar refinado.

Coloque 200 ml de acucar em uma panela, leve ao fogo, e deixe derreter. Adicione uma colher de
manteiga. Acrescente as sementes da abobora torradas, e em seguida coloque sobre uma bancada
untada com manteiga. Espere esfriar, quebre os pedacos e passe no processador.
Cozinhe a polpa da abdbora em uma calda de agucar (agua e acucar). Bata no liquidificador, e volte
ao fogo para apurar. Coloque suco de 1 limao ou a gosto.

22



Ademar Silva de Aguiar
Ana Isaura Santos Silva
Emilia Lage Alves Caminha de Castro
Fabiana de Souza Teles
Hyllario José Amorim
Walney de Cerqueira Lima Pereira
Orientacao: Catarina Lima Leite

Ingredientes:

4 macas ) )
) ¢ . 15 Xicara de 6leo de coco
3 Xicaras de aveia .
) , , 1 colher de sopa de chocolate em p6 50%
1 Xicara de farinha de trigo (sem
1 colher de sopa de fermento
fermento)
) . Canela (a gosto)
2 xicaras de aciicar demerara s
Suco de limao (a gosto)
4 OVOS

Modo de preparo:

Descasque e corte as macas em cubinhos reservando as cascas. Coloque-as em um pouco
de agua com limao.

Bata no liquidificador o 6leo, os ovos, as cascas das macas e o aclicar até obter um creme
homogéneo.

Coloque a aveia, a farinha, o chocolate em po6 e a canela em um bowl, com o fouet
misture os ingredientes secos com o creme, os cubos da maca e por Gltimo o fermento.
Assar em uma assadeira untada ha160°C por aproximadamente 40 minutos.

Dica: Para uma apresentacao, pode-se usar acgiicar gelado e canela.

Pode-se serviracompanhado com um cha de capim santo, no cha da tarde.
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GELATINA DE CAPIMSANTO

Amos de Oliveira Lima

Edwin Barreto de Sena

Evelin Silva Cardoso

Michele Oliveira Dias

Odai José Dantas de Souza
Orientacao: Adriana Sciarretta

Figura 13 - Gelatina de Capim Santo

Ingredientes:
F":’- " " 2 » h,,“‘ .fr‘ g : 4"-4‘- ;h-‘ .
S e BTN N 200g Capim Santo
S e R e ST A 1L agua
- e - 24¢ Gelatina sem sabor

200g Leite Condensado
200¢ Creme de Leite
- 100g Acucar.

il 2 - “ ‘W‘ J --h T i
Fonte: os autores, 2018.

Modo de preparo:

Bater no liquidificador o capim com agua e acucar.
Acrescente a gelatina dissolvida, bater por 40 segundos.
Retire do liquidificador a metade e reserve, continue a mistura com
creme de leite, leite condensado e bater por mais 40 segundos, em
seguida faca uma camada, leve ao refrigerador por 10 minutos

retire e coloque outra camada até finalizar.




Figura 14 - Brownie

Fonte: Catarina Leite, 2018.

Ademar Silva de Aguiar
B ROWN I E Ana Isaura Santos Silva
Emilia Lage Alves Caminha de Castro
Fabiana de Souza Teles
Hyllario José Amorim
Walney de Cergueira Lima Pereira

Orientacdo: Catarina Lima Leite

Ingredientes:
1 xicara de aveia em flocos %2 xicara de castanha de brasileira
¥2 xicara de chocolate em pé O1ovo
Y2 xicara de a¢icar demerara Y2 xicara de gotas de chocolate ou
05 gotas de esséncia de baunilha chocolate picado
01 colher de sopa de fermento 03 colheres de sopa de éleo de soja
02 colheres de chia

Modo de preparo:

Bata o ovo com o garfo, misture bem todos ingredientes, deixando o
fermento por ultimo, leve para assar em forno médio 200 'C em forma
untada.
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GELETA DE CASCA DE MELANCIA

Tuana Maiara Rodrigues Cruz
Railane Damasceno de Oliveira
Lucas Matheus dos Santos Figueredo
Lara Emilly Couto Teofilo

I ng red ientes . Andreza Taina de Santana Almeida

Orientacao: Catarina Lima Leite

3009 casca de melancia 1 unidade de canela em pau

240ml de agua 3 unidades de cravo da india.
130g de acucar

Modo de preparo:

Retire a parte verde das cascas e bata metade delas com
agua no liquidificador, leve ao fogo juntamente com a outra
metade das cascas cortadas em cubinhos, o acucar, 0s
cravos e a canela.

Cozinhe em fogo brando e mexendo sempre ate dar o ponto
de geleia

Figura 15 - Melancia
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DOCINHO DE CAPIM SANTO

Amos de Oliveira Lima - Edwin Barreto de Sena
Evelin Silva Cardoso - Michele Oliveira Dias

Odai José Dantas de Souza
Orientacao: Adriana Sciarretta

Ingredientes:

395¢ Leite 100g leite em po
condensado 50g creme de leite
20g manteiga 100g acucar
20g capim santo 50ml agua.

Modo de preparo:

Bater o capim santo com agua e coat.

Em uma panela junte com os demais ingredientes, leve ao
fogo mexendo até soltar no fundo e estar no ponto do
origadeilro.

Despeje em um refratario de vidro e espere esfriar para
Dolear e passar no acucar.

Figura 16 - Docinho de Capim Santo
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DOCINHO DE ABOBORA COM
COCO E GENGIBRE

Carlos Gomes Lima dos Santos Neto .- Emilly Borges de Santana
Eudacy Farias Vitorino - lvana Sousa Xavier

Leoni Maria Rodeiro Gomes Lima - Maria Cristina de Jesus Da Conceicao.
Orientacao: Catarina Lima Leite e Uerisleda Alencar Moreira

Figura 17 - Abdboras

i

Fonte: www.Canva.com

Ingredientes:

550 g de abobora cozida e amassada
200 g de coco ralado
50 g de manteiga
395 g de leite condensado
10 g de gengibre
100 g de sementes de abobora assadas e
trituradas

Modo de Preparo:

Em uma panela coloque, o leite condensado, a manteiga, o coco ralado
fresco, a polpa da abobora, o gengibre leve, ao fogo mexendo sempre
até que desgrude da panela.

Deixe esfriar e modele os doces, passe o doce, no xerem de semente
de abobora, rendimento 40 unidades de 30gr.
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Carlos Gomes Lima dos Santos Neto

BrigadEiru de Emilly Borges de Santana

Eudacy Farias Vitorino

Ivana Sousa Xavier

L4
abnhnra Leoni Maria Rodeiro Gomes Lima

Maria Cristina de Jesus Da Conceicéao

Orientacéo:
Catarina Lima Leite
i ! Uerisleda Alencar Moreira
T ||
# k. . Ingredientes:
b ! - 300 g de leite em po6

) 50 g de acUcar
1500 ml de agua fervente
50 g de manteiga
200 g de chocolate branco
550 g de abobora cozida no forno ou
vapor e amassada

Modo de preparn:

No liquidificador, cologue a agua fervente o leite e 0
acucar, bata até homogeneizar para obter uma espécie
de leite condensado.

o
Em uma panela coloque, o leite condensado, a ' ¢
. . ™ ;
manteiga, a polpa da abobora, o chocolate derretido, : >
leve ao fogo mexendo sempre até que desgrude da iff .
panela. i W
Deixe esfriar e modele os doces,
passe 0 doce no xerém de semente ¥ 4
de abobora ou nas raspas de
. . 3 =
chocolate, rendimento 40 unidades 3
de 30qr. ﬂ' r, L

e\
&N £

Imagens: www.Canva.com




BISCOITO DE CAROCO DE JACA

Angela Maria de Brito

Ingrid Oliveira dos Santos
Mamedio de Jesus Junior
Raymundo Nonato de Jesus Silva
Valdileuza Garcia Santos
Orientacao: Catarina Lima Leite

Ingredientes:

100g farinha de trigo
160g de manteiga sem sal
80g acucar refinado
309 gemas
2509 caroco de jaca

Modo de preparo:

Bata os carocos no processador ate forma uma farinha e reserve.
Em uma batedeira coloque o acucar refinado, as gemas e a
manteiga.

- Bata por 2 minutos, acrescente assim, as farinhas de trigo e de
caroco de jaca, até forma uma massa o ponto de modelar. Leve ao
forno a 180 graus até dourar.

Figura 18 - Biscoito de caroco de jaca

nte: Francisco Mira, 2018.
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Pastel de caroco de jaca

Angela Maria de Brito

Ingrid Oliveira dos Santos
Mamedio de Jesus Junior

Raymundo Nonato de Jesus Silva

Valdileuza Garcia Santos

Orientacdo: Catarina Lima Leite

Figura 19 - Pastel de caroco de jaca

Fonte: Francisco Meira, 2018.

Massa
100¢ farinha de trigo
160¢ de manteiga sem sal
80¢g acucar refinado
308 gemas

Ingredientes:

Recheio

1kg jaca
1kg acucar cristal

300¢g acucar refinado

250¢ caroco de jaca.

250¢ caroco de jaca

Massa

Bata os Carocos no pI‘OCGSS&dOI‘

até forma uma farinha e reserve.

Em uma batedeira coloque o
acucar refinado, as gemas e a

manteiga.

Modo de preparo:

Recheio
Limpe a jaca, retirando assim
todos os carocos.

Em uma panela, coloque a polpa
de jaca e aos poucos acrescente o
acucar.

Mexa por aproximadamente 40
minutos.

Deixe esfriar.

Montagem
Abra a massa e disponha dobre
a mesma o recheio até a metade
da massa.

Dobre a massa com uma
carretilha ou um pires.
Leve ao forno a 1802 Retire do
forno quando estiver levemente

dourado.
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Beljll’lhO de
alplm

Elizeu Floréncio de Souza Junior
Flavia Ferreira da Silveira
Larissa Lima Regis Barbosa
Moyses Augusto Cardoso de Andrade
Ralcione Carvalho de Brito
Orientacdo: Uerisleda Alencar Moreira

Figura 20 - Beljinho de aipim

Fonte:_Os autores, 2018.

Ingredientes:
Ingredlentes para a massa Ingredientes paraa
do doce: . - cobertura:
5008 Aipim . 2pc Coco Ralado
"2 cx Leite Condensado . 2 c¢s Aipim cru ralado e
2 cs Margarina - assadoara texto

2 pc'Goco Ralado

-~ -Modo de preparo:

~ Cozinhe o aipim e processe depois de frio. Em-
- uma panela, misture o aipim amassado, 0 leite
condensado, a manteiga e o coco ralado. Leve ao

da panela. Reéerve_.

Em uma assadeira, leve ao forno baixo o aipim ralado
para assar por cerca de 10 minutos. Quando estiver seco
estara pronto. Deixe esfriar e misture ao coco Seco.
Faca bolas de 30g com a massa fria e, em seg’uida passe
no coco com aipim assado. Sirva em formmhas de . P

brigadeiro. - pe Do 5






Cha citrico 2

Tuana Maiara Rodrigues Cruz
Railane Damasceno de Oliveira
Lucas Matheus dos Santos Figueredo
Lara Emilly Couto Teofilo
Andreza Taina de Santana Almeida
Orientacao: Catarina Lima Leite

Ingredientes:

Casca de 2 limoes
Casca de duas laranjas
Casca de 1 abacaxi
1L de 4gua

Modo de preparo:

Higienize as cascas antes de utilizar.

Em uma panela coloque a agua para ferver, em seguida coloque as
cascas deixe fervendo por 10 minutos e depois deslige.
Deixe acentuar o sabor por mais 10 minutos antes de servir.

Se preferir pode adicionar agucar.
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Suco de capim

Ingredientes:

200g liméao
20g Capim santo
1L dgua
1509 acucar
200g gelo

Amos de Oliveira Lima
Edwin Barreto de Sena
Evelin Silva Cardoso
Michele Oliveira Dias
Odai José Dantas de Souza
Orientacdo: Adriana Sciarretta

Modo de preparo:

Higienizar os limoes e as ervas de capim santo.
Esprema os limdes e no liquidificador e adicione
0 capim, agua, acucar e gelo.

Passe em uma peneira e sirva.
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