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Receitas Premiadas



1° LUGAR: ESTROGONOFE NUTRITIVO

Y P dEom
§ ‘a‘.

MERENDEIRA: LEONICE JOSE DE OLIVEIRA AQUINO
UNIDADE ESCOLAR: CEPI SAO FRANCISCO DE ASSIS
COORDENACAO REGIONAL: SAO MIGUEL DO ARAGUAIA

INGREDIENTES:

Filé de frango: 6 kg
Cenoura: 500¢g
Tomate: 7009
Cebola: 600g

Alho: a gosto
Inhame: 1kg
Pimentdo: 200g
Beterraba: 400g
Oleo: 200ml

Sal: a gosto

Cheiro verde: a gosto
Creme de leite: 500 ml
Leite: 400 ml

MODO DE PREPARO:

12 Em uma panela, frite o alho triturado
atédourar. Acrescente o frango cortado
em cubos até dourar, sempre pingando
dgua até ficar macio. Adicione a cebola
triturada e reserve.

22 Para o molho vermelho: Frite o
restante do alho, deixe dourar, refogue
a cebola e acrescente a cenoura,
beterraba ralada, tomate e pimentao
picados. Adicione dgua suficiente para
cozinhar até ficarem macios. Deixe
esfriar e bata no liquidificador, reserve.
32 Descasque o inhame, corte em
rodelas e cozinhe até ficar macio. Bata
com o leite no liquidificador até formar
um creme.

42 Misture o frango ao creme vermelho
e branco, acrescente o creme de leite
e deixe ferver. Prove o sal e adicione o
cheiro verde por cima.

Observacdo: O creme vermelho pode
ser utilizado para temperar macarrao,
carnes e recheios de salgados. O creme
branco pode ser utilizado como paté.

RENDIMENTO DA RECEITA: 120 PORCOES
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9° LUGAR: SANDUICHE DO OSERS

MERENDEIRA: DAIANY FRANCIELLE DE OLIVEIRA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI OSEAS BORGES GUIMARAES
COORDENAGAO REGIONAL: GOIATUBA

INGREDIENTES DO PAO:

Pao:

Batatas doces: 3 unidades
Ovos: 3 unidades

Oleo: 125 ml

Sal: a gosto

Leite: 750 ml

Fermento bioldgico: 50g
Farinha de trigo: 1,5 kg

Recheio:

Peito de frango: 5009
Alface: 1 maco
Cenoura ralada: 5009
Tomate: 3009
Repolho roxo: 5009

Creme:

Alho: a gosto
Leite: 100 ml
Limdo: %2 unidade
Oleo: 25 ml

MODO DE PREPARO:

P3ao: Cozinhe as batatas doces e
reserve. Em uma tigela, coloque a
farinha de trigo, o fermento e o sal.
Misture bem e, em seguida, acrescente
0s ovos e 0 6leo. V4 adicionando o leite
ao0s poucos até alcancar o ponto certo
de massa. Deixe a massa descansar por
aproximadamente 30 minutos. Modele
a massa em bolinhas de 50 g, coloque-

6

as no tabuleiro e deixe descansar por
mais 30 minutos. Depois, leve para
assar em forno pré-aquecido a 200°C
até dourar.

Recheio: Cozinhe o peitode frangocom
temperos a gosto, desfie-o e reserve.
Rale a cenoura, corte o repolho roxo e
o tomate em cubos pequenos. Pique a
alface e misture todos os ingredientes.

Creme: No liquidificador, bata a
cenoura com o leite, o alho e o liméo.
Adicione o sal a gosto e misture o dleo
até que a mistura fique homogénea.

RENDIMENTO DA RECEITA: 30 PORCOES



3° LUGAR: iRIS DE MILHO

AT e 3
MERENDEIRA: MICAELY GONCALVES DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PEDRO XAVIER TEIXEIRA
COORDENAGAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Peito de frango desfiado: 500 g

Oleo: 18 ml

Manteiga: a gosto

Sal: a gosto

Colorau: a gosto
Acafrdo: a gosto
Cebola picada: a gosto
Alho: a gosto
Cebolinha: a gosto
Milho in natura: 500 g
Requeijao: 90 g

Creme de leite: 400 g
Queijo mucarela: 250 g

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, aqueca o 6leo e doure
a cebola. Acrescente o alho, o colorau e
o acafrdo, logo em seguida, adicionem
o frango e mexa até dourar. Cozinhe o
frango, desfie na panela, acrescente a
cebolinhae o sal,ereserve.Bata o milho
com o creme de leite e o requeijdo.
Em uma panela, agueca a manteiga
com a cebola e o alho, e cozinhe até
dar o ponto. Em um refratario, faca
uma camada com o creme de milho,
despeje o frango desfiado e salpique
metade da mucarela. Coloque a outra
metade do creme de milho e cubracom
o restante do queijo mucarela. Leve ao
forno por 25 minutos, até dourar.

7

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES



MERENDEIRA: IDENI LEALDINA DE JESUS CAMARGO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL WALTER ENGEL
COORDENAGAO REGIONAL: GOIAS

INGREDIENTES DO PAO:

Oleo: 300 ml

Cebola picada: 2 unidades

Alho picado: a gosto

Tomate maduro (sem pele e sem
sementes): 5 unidades

Molho de tomate: 300 g

Peito de frango cozido e desfiado: 1 kg
Cheiro verde picado: a gosto

Milho verde in natura: 10 espigas

Sal: a gosto

Macarrdo tipo parafuso cozido ao
dente: 2 1/2 kg

Mucarela ralada grosso: 1kg

INGREDIENTES DO MOLHO BRANCO:
Manteiga ou margarina: 225 g

Farinha de trigo: 100 g

Requeijao: 1L

Creme de leite: 1L

Leite: 3 L

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, coloque o dleo, o
alho, a cebola, o tomate picado e o
molho de tomate. Refogue por alguns
minutos. Para o molho branco, derreta
a manteiga ou margarina, adicione a
farinha de trigo e o leite aos poucos.
Coloque o requeijdo e o creme de leite,
mexa sempre até engrossar. Cozinhe

8

o macarrao até ficar al dente. Para a
montagem, em um refratdrio grande,
coloque uma parte do molho de
frango, depois adicione o macarrao, o
restante do frango, o molho branco e,
por ultimo, a mucarela. Leve ao forno
para gratinar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES



9° LUGAR: OMELETE NUTRITIVA DE FORNO

MERENDEIRA: ERIVANEIDE NOGUEIRA DE SENA MORAIS
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL JOAO ALVES DE CASTRO
COORDENACAO REGIONAL: AGUAS LINDAS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Ovos: 8 unidades Bata os ovos com o leite no
Fuba: 400 g liquidificador.  Junte oS demais
Farinha de trigo: 128 g ingredientes numa tigela de vidro,
Linguica calabresa ralada: 64 g acrescente a mistura do liquidificador
Cebola picada: a gosto e mexa bem. Cologue a mistura
Tomate picado: 88 g numa forma untada e enfarinhada.
Talo de couve picado: 64 g Leve ao forno pré-aquecido 180° por
Cenoura ralada: 64 g aproximadamente 35 a 40 minutos.
Leite: 200 ml

Cebolinha picada: a gosto RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES

Pimentdo picado: 24 g
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PRATOS GOMPLETOS



MERENDEIRA: LUCILENE VIEIRA DE MELO SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL CORONEL ERNESTO ANTONIO DE ARAUJO
COORDENACAO REGIONAL: POSSE

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Arroz: 5kg Frite a linguica no 6leo com cebola e
Feijdao: 1kg temperos. Acrescente o arroz e agua
Linguica: 5kg até cobrir. Cozinhe até o arroz estar
Alho: 100 g pronto. Para a salada, corte finamente
Sal: a gosto a alface, o repolho e os tomates.
Oleo: 200 ml Tempere a gosto.

Cebola: a gosto

Cheiro verde: a gosto RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES

Colorau: a gosto
Alface: 8 unidades
Repolho: 3 unidades
Tomates: 10 unidades

1
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f"i FEIJORDA VEGANA DA ELIZABETE
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MERENDEIRA: ELIZABETE ALVES SOARES RAMOS
UNIDADE ESCOLAR: DOUTOR GERSON DE FARIAS PEREIRA

COORDENAGAO REGIONAL: PLANALTINA

INGREDIENTES:
Beterraba: 3kg
Inhame: 2kg

Coco seco: 2kg
Batata: 3kg
Cenoura: 2 kg
Cebola: 1,5kg
Abobrinha: 2kg
Feijdo preto: 4kg
Arroz: 8kg
Farinha: 4kg
Rapaduras: 2kg
Couve: 1,2 kg
Farinha panko: 1kg
Cebola adicional: 1kg
Alho: a gosto

MODO DE PREPARO:

Pique todos os legumes, acrescente
sal, azeite, orégano, paprica doce
e alecrim, e leve ao forno a 1802 por
30 minutos. Deixe o feijdo de molho
antes de cozinha-lo. Depois de cozido,
acrescente os legumes assados e
ajuste o sal. Para a farofa, frite a cebola
no azeite, adicione acafrdo, a farinha
de mandioca, a rapadura ralada e a
farinha panko. Frite a couve no alho e
oleo.

RENDIMENTO DA RECEITA: 30 PORCOES
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BOBO NUTRITIVO

MERENDEIRA: ERCILIA LUIZA GONCALVES
UNIDADE ESCOLAR: COL. EST. RODRIGO RODRIGUES DA CUNHA
COORDENACAO REGIONAL: PIRES DO RIO

INGREDIENTES:
Arroz: 1Kg

Frango: 7009
Inhame: 600g
Tomate: 300g
Pimentao: 1009
Leite de coco: 200ml
Cebola: 100g

Alho: 50 g

Oleo: 200ml

Leite: 500ml
Cheiro-verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o arroz separadamente.
Refogue o frango com alho, cebola
e sal. Adicione tomate e pimentao,
e cozinhe até amolecer. Cozinhe o
inhame e bata com o leite até obter
um creme. Misture o creme ao frango
e cozinhe. Finalize com leite de coco e
cheiro-verde a gosto.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES

13
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FRANGO ALEGRIA GOM ARROZ BRANGO E FAROFR DE GOUVE

MERENDEIRA: MARIA GERALDA DA SILVA FERREIRA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL SENADOR ANTONIO DE RAMOS CAIADO

COORDENACAO REGIONAL: PIRES DO RIO

INGREDIENTES:

Coxa e sobrecoxa: 1 kg
Arroz: 500 g

Oleo: 50 ml

Alho: 50 g

Cenoura: 200 g

Azeite de oliva: 5 ml
Cebola: a gosto

Sal: a gosto

Cheiro verde: a gosto
Queijo mucarela: 100 g
Bacon: 100 g

Couve: 200 g

Farinha de mandioca: 50 g

MODO DE PREPARO:

Desosse a coxa e sobrecoxa e lave
bem; depois tempere-a com alho, sal e
cebola. Abra a coxa e sobrecoxa e faca
o recheio com bacon, cenoura e queijo
mucarela e cologque para assar em
forno médio. Em seguida, leve a dgua
para ferver e coloque o arroz para
cozinhar com ¢6leo, alho e sal a gosto.
Por ultimo, lave a couve, pique bem
fininha e tempere com azeite de oliva,
sal, cheiro verde e coloque a farinha
de mandioca. Sirva em seguida o arroz
branco, a farofa de couve e a coxa e a
sobrecoxa recheada.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES

14



ARROZ ALEGRE E GOLORIDO

MERENDEIRA: NAYANE DA SILVA LEITE DOS SANTOS
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ALBERT EINSTEIN
COORDENACAO REGIONAL: PLANALTINA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Arroz cozido: 400 g Frite a calabresa e o bacon, acrescente
Linguica calabresa: 509 os legumes, deixe refogar, misture o
Bacon: 50 g arroz e o extrato de tomate.

Cenoura pequena: 60 g

Azeite de oliva: 30 ml

Cebola: 50 g RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
Tomate sem sementes: 50 g

Extrato de tomate: 15 ml

Alho: 6 g

Sal: a gosto

Cheiro verde: a gosto

15
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MERENDEIRA: NEURACY VIEIRA DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PROFESSOR ANTONIO MESTRE
COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES:
Arroz: 5009

Peito de frango:400g
Alho: 10g

Cebola: 300g

Oleo: 20 ml

Creme de leite: 2509
Amido de milho: 30g
Leite: 200ml

Molho de tomate: 509
Mostarda: a gosto
Sal: a gosto

Batata palha: 3009
Tempero a gosto.

MODO DE PREPARO:

Corte o peito de frango em cubinhos,
tempere, refogue e cozinhe. Em
seguida, adicione o leite, o molho de
tomate e o amido de milho, mexendo
até engrossar. Por fim, acrescente
o creme de leite e mexa até ficar
homogéneo. Sirva com arroz branco.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES

16



PRATO ESPECIAL DA CECILIA

MERENDEIRA: CECILIA RODRIGUES DE ARAUJO

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL JANDIRA PONCIANO DOS PASSOS

COORDENACAO REGIONAL: JUSSARA

INGREDIENTES:

Abdbora cabotia: 1,9 kg
Alho : 3809

Arroz: 7,6 kg

Batata inglesa: 2,5 kg
Carne bovina moida : 4,7kg
Cebola: 5709

Creme de leite: 950 ml
Extrato de tomate: 950 ml
Margarina: 3809

Oleo : 950 ml

Queijo mucarela: 5709
Sal : a gosto

MODO DE PREPARO:

Para o puré de batata com abdbora,
cologue as batatas e as abodboras
para cozinhar separadamente até que
figuem bem macias. Retire-as da agua
e passe-as, ainda qguentes, por um
espremedor. Em uma panela, coloque
as batatas e as abdboras, acrescente
o creme de leite e a margarina. Leve
ao fogo médio e mexa vigorosamente
até obter um puré liso. Para a carne
moida, em uma panela, coloque o
6leo e refogue a cebola e o alho.
Acrescente a carne e deixe fritar por
alguns instantes, em seguida adicione
o cheiro verde. Para a montagem, em
um refratario, cologue o puré e cubra

17

com a carne refogada. Salpique o
gueijo mucarela ralado e leve ao forno
médio (1802C), preaquecido, por cerca
de 15 minutos ou até gratinar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 80 PORCOES
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MERENDEIRA: MARIA BECHOLINA DE OLIVEIRA SILVA

\ m UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DA POLICIA MILITAR DO ESTADO DE GOIAS,

V UNIDADE CABO PM EDMISON SOUSA LEMES
COORDENACAO REGIONAL: PALMEIRAS DE GOIAS

= M/l INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:
= Arroz: 1,5kg Descasque a abdbora cabotid, corte
Creme de leite: 3l em pedacos e cozinhe. Corte o peito
Filé de peito de frango; 1,8kg de frango em pedacinhos, refogue
Abdbora cabotia 1,2kg com alho, sal e deixe secar toda a
Oleo de soja: 150ml dgua. Adicione a cebola ralada. Bata a
Cebola: 1509 abdbora no liquidificador e despeje no
@ Alho: a gosto frango, deixando ferver até engrossar.
) Sal: a gosto Finalize com cheiro verde. Para o arroz,

refogue o alho e a cebola, adicione o
arroz e o sal, cubra com agua e cozinhe
até secar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 30 PORCOES
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REFEIGAO RICA

MERENDEIRA: SHIRLEI DE ALMEIDA ALVES
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL SAO JOAO

COORDENAGAO REGIONAL: JATAI[

INGREDIENTES:
Feijdo: 5009

Arroz: 5009
Cenoura: 200g
Batata inglesa: 200g
Beterraba: 200g
Banana maca: 200g
Limao: 200g
Proteina de soja: 5009
Cebola: a gosto
Cebolinha: a gosto
Salsa: a gosto

Alho: a gosto
Colorau: a gosto
Oleo: 60ml

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Higienize todos os legumes, descasque,
lave e corte em cubinhos. Reserve.
Coloque o feijao selecionado e lavado
em uma panela de pressao espacosa e
cozinhe por cerca de 25 minutos com
o alho frito (amassado ou picado).
Acrescente o colorau. Apds esse
tempo, acrescente os legumes, o sal e
deixe cozinhar na pressao por mais 5
minutos ou até que tudo esteja cozido.
Frite a proteina de soja com dleo, alho
e sal, e reserve. Acrescente a cebolinha
e deixe ferver por mais 10 minutos sem
pressdo, até engrossar o caldo. Junte
a proteina reservada e sirva com arroz
branco e fruta.

19

Observacgado: Antes de fritar a proteina
de soja, cologue-a em um recipiente
com um pouco de limédo, cebola e alho
para dar mais sabor a “carne”.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORGCOES
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MERENDEIRA: VANDA GARCIA PEREIRA
UNIDADE ESCOLAR: CEPMG PASTOR JOSE ANTERO RIBEIRO

COORDENAGAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Arroz: 600g Em uma panela, frite o déleo e a
Brdécolis: 2009 cebola, depois refogue o arroz por
Cebola: a gosto aproximadamente 20 minutos. Cozinhe
Filé de frango: 1,5Kg 0os brécolis em 4&agua quente por
Oleo: 70 ml aproximadamente 5 minutos com uma
Sal: a gosto pitada de sal. Pique o filé de frango
Alho : a gosto e tempere com sal e alho amassados.

Cologue em uma frigideira com cebola
e cozinhe por aproximadamente 15
minutos. Sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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GALINHRDA GOMPLETA

MERENDEIRA: ENEDINA RODRIGUES SIQUEIRA PEREIRA
UNIDADE ESCOLAR: CEPMG-DEPUTADO JOSE ALVES DE ASSIS
COORDENACAO REGIONAL: ITAPURANGA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Arroz: 900g Refogue o frango com oleo e os
Oleo: 100 ml temperos até corar. Acrescente o
Frango: 11/2 Kg arroz, coloque agua e deixe secar.
Feijao: 1/2 Kg Bata o feijdo ja cozido, refogue com
Cebola: 100 g os temperos e acrescente a farinha
Alho: a gosto até dar consisténcia mole. Prepare a
Farinha de Mandioca: 50g salada e sirva.

Sal: a gosto

Cheiro Verde: a gosto RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
Repolho: 1 Kg

Abacaxi: 1 Kg

21
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PIRAO DE COSTELA CREMOSO AO TOQUE DE ESPECIARIAS

MERENDEIRA: FRANCISCA DA SILVA MATOS
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL MARIA LOPES MARTINS
COORDENACAO REGIONAL: ITAPACI

INGREDIENTES:

Arroz: 200g

Carne bovina (costela): 1kg
Farinha de mandioca: 100g
Agua: 2 |

Alho: a gosto

Cebola: a gosto

Pimentdo: 20g

Cheiro verde: a gosto
Oleo: 10 ml

Sal: a gosto

Hortela: a gosto

Colorau :a gosto

MODO DE PREPARO:

Arroz branco: Refogar o arroz com
alho, cebola e sal, em seguida, adicione
a dgua e deixe cozinhar.

Pirao com caldo de carne: Selaracarne
previamente temperada com alho,
cebola, pimentdo e sal. Apds selada,
adicione o colorau e a agua. Deixar
cozinhar por aproximadamente 40
minutos. Apds cozinhar, retire a carne
do caldo e reserve. Pegue o caldo da
costela e engrossar com farinha de
mandioca, adicionando cheiro verde.

RENDIMENTO DA RECEITA: 5 PORCOES

22



PRATO TEM DE TUDO

MERENDEIRA: JANICE MINERVINA DE OLIVEIRA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL MARIA LOPES MARTINS
COORDENACAO REGIONAL: ITAPACI

INGREDIENTES:
Arroz: 5009

Carne bovina: 500g
Batata inglesa: 509
Cenoura: 509
Cebola: 509

Alho: a gosto
Extrato de tomate: 50 ml
Farinha de trigo: 50g
Oleo: 50ml

Colorau: a gosto

Sal: a gosto
Pimentdo: 20g
Tomate: 209

MODO DE PREPARO:

Arroz: Refogar o arroz com alho e
cebola, em seguida adicionar dgua e
cozinhar.

Cozido de carne com legumes: Selar a
carne com alho, cebola e sal. Apds selar,
adicionar o colorau, acrescentar dgua e
deixar cozinhar por aproximadamente
20 minutos. Depois desse tempo,
adicione a cenoura, batata inglesa,
pimentdo e tomate. Deixe cozinhar por
mais 30 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 5 PORCOES
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PRATO CORAGAO DE MAE

MERENDEIRA: MARIA DA PENHA ROCHA
UNIDADE ESCOLAR: CEPMG COSTA E SILVA
COORDENAGAO REGIONAL: GOIAS

INGREDIENTES:
Feijdo branco: 1,5kg
Feijdo roxo: 1,5kg
Couve: 2 m¢

Tomate: 1kg

Cheiro verde: a gosto
Alho: a gosto
Cebola: 5009
Pimentdo: 300g
Azeite: 200ml
Cenoura: 5009

Sal: a gosto

Arroz: 3kg
Costelinha suina: 2,5kg
Oleo: 200ml

MODO DE PREPARO:

12 Preparo - Salada de Feijao:
Cozinhe separadamente as qualidades
de feijdo até que fiquem al dente. Em
uma panela, agueca o azeite, doure a
cebola e o alho, depois acrescente os
feijoes e refogue. Em seguida, em uma
travessa, coloque os feijdes e adicione
os demais ingredientes: couve cortada
fininha, cenoura cortada em palitos,
tomate em cubos, pimentdo em cubos,
cheiro verde e sal a gosto.
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22 Preparo - Costelinha Suina

com Arroz:

Frite a costelinha de porco em uma
panela bem quente com pouco
oleo, até comecar a dourar, sempre
adicionando um pouco de dgua junto a
carne. Depois de pronta, retire a carne
e 0 excesso de 6leo. Na mesma panela,
junte o alho e a cebola, dando uma
leve fritada, depois adicione o arroz, o
sal e a dgua. Quando pronto, salpique
cheiro verde por cima

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES



STROGONOFF DE FRANGO A0 MOLHO BEGHAMEL

MERENDEIRA: MARIA TEREZA DE BASTOS SOUZA
UNIDADE ESCOLAR: LYCEU DE GOYAZ PROFESSOR ALCIDE JUBE
COORDENACAO REGIONAL: GOIAS

INGREDIENTES:
Arroz tipo 1: 2kg
Peito de frango: 4 kg
Alho: a gosto
Cebola: 150 g
Cebolinha: a gosto
Oleo de soja: 300 ml
Sal: a gosto

Batata palha: 800 g
Molho vermelho:
Tomate: 200 g
Beterraba: 100 g
Cenoura: 100 g

Molho bechamel:
Leite: 3 L.
Farinha de trigo: 80 g

Salada:

Alface crespa: 3 macos (3 pés de alface)
Sal: a gosto

Limao: 50 ml

MODO DE PREPARO:

Para o arroz, cozinhe o arroz tipo 1
como de costume, até que esteja macio
e reserve.

Corte o peito de frango em cubos
e tempere com o alho, a cebola, a
cebolinha e o sal. Em uma panela,
adicione o 6leo e grelhe o frango até
dourar.

Prepare o molho vermelho ralando
a beterraba e a cenoura, e cortando
o tomate em pedacos pequenos.
Coloque esses ingredientes no
liqguidificador e bata até formar um
molho homogéneo. Adicione esse
molho ao frango grelhado e cozinhe
por alguns minutos.

Para o molho bechamel, dissolva a
farinha de trigo no leite usando o
liquidificador e depois acrescente
essa mistura ao molho do frango,
mexendo constantemente para evitar
a formacdo de carocos. Cozinhe até
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qgque o molho engrosse e tenha uma
boa consisténcia.

Por fim, prepare a salada de alface
higienizando as folhas e rasgando-
as em pedacos menores. Tempere a
gosto.

Sirva o arroz branco acompanhado
do estrogonofe de frango ao molho
bechamel, batata palha e a salada de
alface.

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES
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COMBO NUTRITIVO JOAO GOMES

MERENDEIRA: MARIA MARCILENE FERNANDES DE ARAUJO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL JOAO GOMES
COORDENAGAO REGIONAL: ANAPOLIS

INGREDIENTES:

Oleo de soja: 50 ml

Alho: a gosto

Carne bovina moida: 500 g
Extrato de tomate: 50 g

Cebola: 200 g

Cenoura: 200 g

Brocolis: 200g

Repolho ou acelga picados: 200 g
Sal a gosto

SALADA:

Repolho: 1 kg

Caldo de 2 limdes: 60 ml
Cebolinha: a gosto

Salsa: 30 g

Sal a gosto

MOLHO:

Catchup: 150 ml
Agua: 150 ml

Amido de milho: 20 g
Oleo de soja: 20 ml
AcuUcar: a gosto

Sal a gosto

MODO DE PREPARO:

Refogue muito bem a carne com o
oleo, cebola, sal e o alho, acrescente a
cenoura o extrato e refogue mais um
pouco, acrescente um pouco de dgua e
deixe a cenoura e a carne cozinhar até
o caldo engrossar levemente. Depois
de cozido acrescente os broécolis e o
repolho picado e mexa bem. Rasgar
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o repolho e temperar com cebolinha,
salsa e sal e o limao, depois amassar
o alho com pouco sal, esquentar o
oleo bem quente e acrescentar o alho
até dourar, despejar sobre o repolho.
Leve todos os ingredientes ao fogo
e reserve. Sirva a carne com arroz
branco e salada de repolho servida
com o molho (opcional)

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES



ARROZ BRANCO E CREME DE ABOBORA DA MARISA

MERENDEIRA: MARISA DIAS ALVES

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PROFESSORA GEIZA MARIA DUTRA DE LIMA SANTOS

COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:

Abdbora cabotid: 1 unidade
Cebola picada: 1/2 unidade
Alho: 3 dentes

Requeijao: 30 g

Queijo mussarela: 150 g
Carne seca: 250 g

Arroz: 1kg

Cheiro verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o arroz até ficar macio e
reserve. Cozinhe a abdbora na panela
de pressdo até que esteja bem macia.
Enquanto isso, ferva a carne seca para
remover o excesso de sal, desfie-a e
refogue com alho e cebola até dourar.
Bata a abdbora no liquidificador,
utilizando um pouco da 4agua do
cozimento para obter um creme
homogéneo. Adicione este creme
a carne refogada, misturando bem.
Acrescente o requeijao ao preparo,
mexendo até incorporar. Finalize com a
mucarela e cheiro-verde a gosto. Sirva
acompanhado do arroz branco.

RENDIMENTO DA RECEITA: 9 PORCOES
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ARROZ BRANCO E FRANGO A MUSSELINE ESPERANGA

MERENDEIRA: ODETE BISPO DE ARAUJO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL BOA ESPERANCA
COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:
Arroz: 500 g

Amido de milho: 200 g
Alho: 100 g

Cebola: 200 g
Cenoura: 500 g

Agua: 2,21

Coxa e sobrecoxa de frango: 1500 g
Pimentdo: 150 g

Sal: a gosto

Oleo de soja: 800 ml
Cheiro verde: a gosto
Rucula: 150 g

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, agueca 100 ml de dleo
de soja e refogue o alho até dourar.
Adicione o arroz e refogue brevemente.
Acrescente 1,5 ml de dgua e sal a gosto.
Deixe cozinhar até o arroz ficar macio.
Reserve. Corte as coxas e sobrecoxas
de frango (opcionalmente, desosse e
corte em filés). Limpe e tempere com
alho e sal, deixando marinar por 10
minutos. Em uma panela, aqueca 700
ml| de oleo de soja. Frite as coxas e
sobrecoxas (inteiras ou em filés) até
dourarem. Retire do 6leo e reserve.
No liquidificador, processe a cenoura,
o pimentdo e a cebola cortada em
cubos com 500 ml de dgua. Na mesma
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panela onde o frango foi frito, retire o
excesso de o6leo e adicione a mistura
processada. Cozinhe por 10 minutos.
Dissolva o amido de milho em 200 ml
de dgua e adicione a panela, mexendo
até obter a consisténcia de musseline.
Ajuste o sal conforme necessario. Para
servir, monte o prato com o arroz
branco, coloque o frango e cubra com
o musseline. Finalize com cheiro-verde
e folhas de rucula.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES



MERENDEIRA: MOEMA DE SOUZA RIBEIRO RAMOS
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ASSIS CHATEAUBRIAND
COORDENAGAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Alho: a gosto

Cebola: 200g

Cheiro-verde: a gosto

Oleo: 120ml

Sal: a gosto

Abdbora cabotia: 1kg

Arroz: 5009

Acém magro (picado em pedacos
pequenos): 3009

MODO DE PREPARO:

Refogue o arroz com cebola, alho e
oleo, em seguida adicione sal e agua
e deixe cozinhar como de costume.
Em outra panela, refogue a cebola e o
alho e adicione a abdbora higienizada,
ralada com casca e sal. Adicione
agua e deixe cozinhar por 15 minutos
e reserve. Em outra panela, refogue
a carne temperada com alho, sal e
cebola e frite até ficar douradinha. Em
seguida, adicione a panela que estd a
carne o arroz e a abdbora e misture.
Salpique cheiro verde por cima.

RENDIMENTO DA RECEITA: 12 PORGCOES
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MERENDEIRA: ZILDA DE FATIMA DELFINO PIRES
UNIDADE ESCOLAR: CEPI DELCIDES FERREIRA DE MORAIS
COORDENACAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Carne acém: 4kg Doure os dentes de alho ja triturados.
Sal: 159 Apos dourar, acrescente os legumes
Alho: a gosto cortados em cubos. Em seguida,
Oleo: 20ml adicione o arroz e cubra com agua.
Cebola: a gosto

Arroz: 5kg RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES
Beterraba: 3kg

Cabotia: 49

Azeite: 25ml

Brocolis: 4kg

Repolho: 3,5kg
Cebolinha: a gosto
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ARROZ SERTANEJO

MERENDEIRA: ALESSANDRA PEREIRA MATOS
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL COLEMAR NATAL E SILVA
COORDENAGCAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Arroz: 500 g

Carne bovina seca: 400 g
Linguica calabresa: 350 g
Banana terra: 600 g
Queijo mussarela: 500 g
Cebola: 400 g

Tomate: 400 g

Pimentdo verde: 230 g
Pimentdo vermelho: 230 g
Pimentdo amarelo: 230 g
Alho: a gosto

Oleo: 50 ml

Cheiro verde: 40 g

Sal: a gosto

Agua: 1L

MODO DE PREPARO:

Em uma panela afervente a carne de
sol e reserve. Em outra panela adicione
o Oleo, frite o bacon e retire-o da
panela e reserve. No mesmo dleo (do
bacon) vai fritando os ingredientes
abaixo, retirando-os e reservando.
Frite a linguica e reserve. Frite a carne
e reserve. Frite a banana e reserve.
Frite a cebola e o alho, adicione
o tomate picado, a metade dos
pimentbdes picados e reserve a outra
metade. Adicione o arroz, aos poucos
va misturando os ingredientes, refogue
bem e adicione dgua o suficiente para o
cozimento. Depois de cozido adicionar:
O queijo mucarela, a banana frita e o
restante dos pimentdes. Finalize com
o cheiro verde.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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MERENDEIRA: IVANI FERREIRA DE OLIVEIRA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ARAPOEMA MEIRELES
COORDENACAO REGIONAL: URUAGU

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Arroz tipo 1: 1 kg Cozinhe a batata no leite e reserve.
Batata inglesa: 300 g Frite a carne com cebola e alho. Bata
Batata palha:3 kg a batata e adicione a carne. Cozinhe
Leite de vaca integral UHT: 1,2 litros os brocolis e a cenoura ao ponto, até
Carne bovina: 500 g ficarem “al dente”. Refogue o arroz
Cheiro-verde: a gosto com alho e 6leo e deixe cozinhar.
Cebola: 40 g Descasque o abacaxi e sirva.

Alho: a gosto

Cenoura: 300 g

Sal: a gosto RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
Abacaxi: 2 kg

Brocolis: 800 g

Oleo de soja: 60 ml
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ARROZ VERDE DA VAL

MERENDEIRA: VALDECI FERNANDES DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL 16 DE JULHO
COORDENAGAO REGIONAL: TRINDADE

INGREDIENTES:
Arroz: 1kg

Oleo: 200 ml

Bacon: 1kg

Linguica: 1 kg
Brdécolis: 600 g
Dentes de alho: 60 g
Cebola: 300 g

Sal: a gosto

Cheiro verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Corte e pique os broécolis até ficar em
pedacinhos bem pequenos. Frite o
bacon no déleo e acrescente a linguica
cortada em pedacinhos. Adicione o
alho e depois o brdécolis, deixando
refogar por um tempo. Acrescente o
arroz e mexa até misturar bem.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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MERENDEIRA: SIMONE PONTES DE OLIVEIRA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL SALIM AFIUNE
COORDENACAO REGIONAL: SILVANIA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Arroz: 5 kg Pique o frango e deixe marinar com
Frango: 6 kg alho e cebola. Frite o frango, adicione
Alho: 100 g o arroz e cozinhe por 20 minutos.
Cebola: 200 g Acrescente os talos de couve picados
Brdécolis: 2009 e 0s brocolis batidos no liquidificador.
Couve: 300 g Cozinhe até o arroz ficar pronto, depois
Oleo: 1L adicione o creme de leite e o cheiro
Sal: 50 g verde. Sirva quente.

Cheiro verde: 5g
Creme de leite: 200 ml

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES
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GALINHRDR DA ALEGRIA

MERENDEIRA: MARIA HELENA GOMES DOS SANTOS
UNIDADE ESCOLAR: CEPI INDEPENDENCIA
COORDENACAO REGIONAL: QUIRINOPOLIS

INGREDIENTES:
Frango: TOKg
Arroz: 13Kg
Acafrdo: 15 g
Colorau: 10 g
Oleo: 1kg
Cebolas: 1kg
Alho: a gosto
Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Aqueca o o6leo e doure as cebolas
raladas. Adicione o frango temperado
com alho e frite bem. Retire o excesso
de 6leo, coloque o acafrdo e o colorau.
Acrescente o arroz, o sal agosto e dgua
suficiente para cobrir. Tampe e deixe
cozinhar até o arroz estar no ponto.

RENDIMENTO DA RECEITA: 150 PORCOES
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MERENDEIRA: SILVIA ROCHA CALDEIRA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL RAFAEL NASCIMENTO
COORDENACAO REGIONAL: RIO VERDE

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Arroz: 400 g Frite a carne de frango com cebola,
Coxa e sobrecoxa de frango: 400 g alho e odleo. Adicione o pequi e
Oleo: 50 ml refogue. Acrescente o arroz, o sal e
Sal: a gosto agua suficiente. Deixe cozinhar até o
Alho: 50 g arroz estar pronto. Sirva com tomate
Cebola: a gosto em cubinhos e cheiro verde.

Pequi: 500 g

Cheiro-verde: a gosto

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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GALINHRDA DA FELIGIDADE

MERENDEIRA: JAQUELINE COUTINHO DE MOURA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL SETE LESTE
COORDENAGAO REGIONAL: PLANALTINA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Frango: 2,5 kg Refogue o frango com alho, odleo,
Arroz: 1kg pimentdo, cebola e acafrdo. Deixe
Alho: 50 g fritar e cozinhar o frango, acrescente
Oleo: 900 g um pouco de agua. Depois, coloque
Cebola: 300 g um pouco mais de alho e sal, adicione
Pimentao: 300 g 0 arroz, mexa bem e depois acrescente
Acafrdo: 32 g agua, aguardando o cozimento.

Sal: a gosto Para a salada, corte o abacaxi, rale o
Cheiro-verde: a gosto repolho e misture com uma pitadinha
Cenoura: 400g de sal.

Milho: 300 g

Repolho: 2 kg

Abacaxi: 2 kg RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES
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MERENDEIRA: CRISTIANE LOPES DUARTE MORAES
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DONA HORMEZINDA MARIA CARNEIRO

COORDENAGCAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Arroz: 1kg Frite o alho no d6leo, coloque o filé de
Oleo: 20 ml peito de frango para dourar, pingando
Alho: a gosto agua até adquirir cor, sem deixar fritar
Cebola: a gosto muito. Em seguida, adicione o arroz
Couve em folhas: 300 g para refogar e acrescente agua e sal.
Peito de frango: 1kg A parte, corte a couve bem fininha
Azeite: 10 ml e tempere com azeite, alho e liméo.
Limdo: 150 g Jogue o tempero sobre a couve e,
Farinha de mandioca fina: 50 g por ultimo, misture bem a farinha de
Sal: a gosto mandioca fina.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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GALINHRDR MIL MARAVILHAS

MERENDEIRA: SELMA APARECIDA DOS SANTOS CASTELO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL LINDOLFO MENDES DA CUNHA

COORDENAGAO REGIONAL: GOIAS

INGREDIENTES:

Arroz: 3 kg

Oleo: 180 ml

Peito de frango:1,800 kg
Alho: 60 g

Cebola: 60 g

Cenoura: 90g

Abdbora madura:120g
Acafrdo: 60 g

Milho verde (in natura):120g
Sal: a gosto
Cheiro-verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Corte os peitos de frango em cubinhos
e tempere com sal e cebola ralada. Em
seguida, coloque um fio de déleo na
panela e frite o peito de frango. Assim
que terminar, adicione cebola ralada,
alho, sal e acafrdo. Refogue a cenoura,
o milho verde e a abdbora madura.
Depois, adicione os peitos de frango,
pingue agua e mexa bem. Acrescente
o arroz, refogue bem e coloque
agua suficiente para cobrir todos os
ingredientes. Tampe a panela e deixe
cozinhar. Caso precise, acrescente
um pouco mais de agua. Deixe secar
e finalize com cheiro verde a gosto.
Sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 35 PORCOES
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MERENDEIRA: LEUSINA MARQUES DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI MACHADO DE ASSIS
COORDENACAO REGIONAL: AGUAS LINDAS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Frango: 1 kg Tempere o frango com sal, alho e
Arroz: 450 g acafrdo. Doure no oleo, junte a cebola
Vagem picada: 200 g e refogue. Acrescente tomate, vagem
Milho verde: 200 g e milho, mexa bem e adicione o arroz.
Tomates picados: 150 g Cologue a dgua, acerte o sal e cozinhe
Cebola grande picada: 200 g até secar. Finalize com cheiro-verde e
Agua: 1 litro sirva.

Alho picado: 2 dentes

Oleo: 1 fio

Acafrdo: 1 pitada

Cheiro verde: a gosto RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES

Sal: a gosto
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GALINHRDR DA WAL

MERENDEIRA: WALDIRENE COSTA DE OLIVEIRA PINHEIRO

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DA POLICIA MILITAR MANSOES PARAISO

COORDENAGCAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:
Arroz: 600 g
Frango: 500 g
Cebola: 50 g
Oleo: 50 ml

Sal: a gosto
Colorau: a gosto
Alho: 50 g

Milho verde: 50 g
Salada de repolho: 200 g
Tomate: 50 g.

MODO DE PREPARO:

Em uma panela coloque o 6leo, o alho,
a cebola, o sal, em seguida coloque
o frango picadinho em cubo, refogue
e frite até dourar com o colorau, em
seguida, coloque o milho verde o arroz
e refogue com dois copos de agua
deixe cozinhar até finalizar o prato.
Pique o repolho e o tomate e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 5 PORCOES
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GALINHADA GONGALVES

MERENDEIRA: LEILA MIRANDA DE SOUZA GONCALVES

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL JOSE DAVID SKAF

COORDENAGCAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:

Arroz: 15 kg

Coxa e sobrecoxa: 15 kg
Oleo: 1,5 L

Sal: a gosto

Cebolas: 3 unidades
Cebolinha verde: a gosto
Acafrdo: a gosto

MODO DE PREPARO:

- Cortar as coxas e sobre coxas de
frango em pedacos pegquenos

- Temperar com sal, alho e a cebola
picadinha

- Deixar esse frango marinar

- Depois coloque o éleo para aquecer
e frite o acafrdo e o frango até ficar
bem douradinho

- Enquanto isso refogue o arroz
normalmente, colocando menos agua
do que o normal para o cozimento

- Assim gue a dgua secar desligue

- Depois que todos pedacos foram
fritos, escorra bem o dleo da panela,
reserve parte (pequena) desse dleo,
para finalizar o cozimento da galinhada
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- Jogue um pouco de agua na panela
que fritou o frango

- Refogue o arroz e depois adicione o
frango e o milho

- Ajeite bem os ingredientes na panela,
tampe e deixe terminar de cozinhar

- Decore com cebolinha verde, se
preferir

RENDIMENTO DA RECEITA: 229 PORCOES



GALINHRDR SRABOROSA DA EVA

MERENDEIRA: EVANILDE SOARES DE CARVALHO E SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL RAFAEL DE SOUZA BARBOSA
COORDENACAO REGIONAL: AGUAS LINDAS

INGREDIENTES:
Oleo: 32 ml

Coxa e sobrecoxa: 250 g
Cebola: a gosto

Alho: a gosto
Acafrdo: a gosto
Arroz: 600 g

Milho verde: 165 g
Agua fervente: 1L
Cenoura ralada: 100 g
Tomate: 150 g
Cheiro-verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Agueca uma panela com o o6leo, em
fogo alto, e frite o frango temperado
com sal até dourar. Retire e reserve. Na
mesma panela, junte a cebola, o alho
e refogue por 3 minutos. Adicione o
acafrdo, o arroz e frite por 3 minutos.
Despeje o frango, o milho, tampe e
cozinhe,em fogo baixo, por 30 minutos.
Se necessario, acrescente mais agua.
Junte a cenoura, o tomate, tampe e
cozinhe por mais 10 minutos. Desligue
e deixe descansar por 10 minutos com
a panela tampada. Transfira para uma
travessa, polvilhe com o cheiro-verde
e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 5 PORCOES
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f"i PRATO COLORIDO SANTOS

MERENDEIRA: MARCELINA RODRIGUES DOS SANTOS GONCALVES

UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL DR JOAO TEIXEIRA JUNIOR

COORDENAGAO REGIONAL: POSSE

INGREDIENTES:
Alho: 100 g
Arroz: 5 kg
Tomate: 2 kg
Alface: 2 pés
Cebola: 1 kg
Cenoura: 2 kg
Beterraba: 1 kg
Linguica: 5 kg
Oleo: 100 ml

Sal: a gosto
Acafrdo: a gosto
Batata doce: 2 kg
Cheiro verde: 1 maco

MODO DE PREPARO:

Pique as verduras e reserve. Pique a
salada e reserve. Corte o alho e deixe
dourar, em seguida coloque a cebola
e a linguica até fritar. Acrescente o
arroz juntamente com as verduras
cortadas, adicione o sal e coloque
agua até cobrir o alimento. Deixe
cozinhar em fogo baixo sem secar
totalmente, por aproximadamente 40
minutos, experimentando até o arroz e
as verduras estarem cozidos. Finalize
com cheiro verde. Sirva juntamente
com a salada de alface e tomate.

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES
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ARROZ GOM GHARQUE DA GLRUDETE

MERENDEIRA: CLEUDETE MARIA DE SOUZA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DA POLICIA MILITAR DE GOIAS FERNANDO PESSOA

COORDENACAO REGIONAL: NOVO GAMA

INGREDIENTES:
Arroz: 600 g

Carne seca: 500 g
Bacon fatiado: 200 g
Calabresa: 200 g
Tomate maduro: 200 g
Cebola: 150 g

Salsa: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhe a carne seca na panela
de pressdo, espere esfriar e desfie.
Reserve. Retire a pele da calabresa
e corte-a em cubos juntamente com
o bacon. Corte o tomate em cubos
pequenos sem sementes e a cebola.
Reserve. Refogue o bacon e a calabresa
até dourar bem, acrescente a cebola,
o tomate e a carne desfiada. Adicione
o arroz, refogue bem e adicione agua
suficiente para cozinhar, corrigindo
o sal se necessario. Cozinhe em fogo
baixo até a dgua secar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES
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VATAPA GOIANO

MERENDEIRA: MARIA DE FATIMA SOUSA SILVA

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL DE CALDAS NOVAS

COORDENAGCAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES:
Arroz: 1kg

Oleo: 50ml
Alho: a gosto
Sal: a gosto

Vatapa:

Abodbora: 800g

Filé de frango desfiado: 5009
Creme de leite: 4009
Manteiga de leite: 200g
Pimentdo: 280g
Tomate: 3009

Cebola: 280g

Cheiro verde: 509
Alho: a gosto

Sal: a gosto

Colorau: a gosto
Acafrdo: a gosto

MODO DE PREPARO:

Para o arroz, refogue o alho no dleo,
adicione o arroz e misture bem.
Acrescente o sal e adicione 3agua
fervente, suficiente para cobrir dois
dedos acima do arroz. Deixe cozinhar
até secar. Para o vatapd, cozinhe a
abdbora picada com agua em uma
panela até ficar macia. Bata a abdbora
cozida no liquidificador com a dgua do
cozimento, adicione o creme de leite
e reserve. Cozinhe o frango em uma
panela de pressdo até ficar macio.
Desfie e reserve. Em outra panela,
refogue a cebola e o alho na manteiga
de leite,adicione o pimentdo e o tomate
picados, e depois o frango desfiado.
Ajuste o tempero com sal, colorau
e acafrdo. Acrescente o creme de
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abdbora batida e deixe cozinhar por 3
minutos. Sirva o vatapa acompanhado
do arroz.

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES



ARROZ GOLORIDO GOIRNO

MERENDEIRA: FLAVIA DE SOUZA SILVA GUIMARAES

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL ALFREDO NASSER

COORDENAGCAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES:
Arroz: 10kg

Oleo: 60ml

Peito de frango: 800g
Alho: a gosto

Sal: a gosto

Cebola de cabeca: 60g
Cebolinha: a gosto
Salsa: a gosto

Vagem: 5009
Batatinha: 5009
Brdécolis : 5009
Cenoura: 500g

Milho verde in natura: 500g

MODO DE PREPARO:

Coloque o 6leo na panela e refogue a
cebola em rodelas finas. Junte o peito
de frango em cubos, temperado com
alho amassado e sal, e vd pingando
dgua até dourar. Acrescente a cenoura
picada em cubos e deixe cozinhar até
ficar macia. Adicione a batata picada
em cubos e o milho verde in natura.
Refogue o arroz e adicione 3agua,
deixando cozinhar. Reserve. Em outra
panela, com agua fervente, adicione a
vagem picada e os brdcolis com sal.
Deixe ficarem macios e depois escorra.
Misture a vagem e os brocolis na panela
de arroz e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES
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ARROZ CAMARGO

MERENDEIRA: KATIA CAMARGO DA COSTA

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL CORONEL CARRIJO

COORDENAGAO REGIONAL: MINEIROS

INGREDIENTES:

Arroz tipo 1: 1kg

Coxa e sobrecoxa de frango: 250 g
Carne bovina de 22 acém: 250 g
Linguica mista: 250 g

Carne suina (lombo): 250 g

Carne suina (panceta): 100 g
Cenoura: 100 g

Batata doce: 100 g

Abdbora cabotia: 100 g

Milho verde (em espigas): 3 unidades
Pimentdo: 100 g

Cebola: 100 g

Cheiro verde: 30 g

Oleo de soja: 10 ml

Sal: a gosto

Alho: a gosto

Acafrdo: a gosto

MODO DE PREPARO:

Fritar a panceta picadinha, retirar e
reservar. Fritar a carne suina usando a
manteiga da panceta e reservar. Fritaro
frango na mesma manteiga e reservar.
Fritaralinguicaereservar. Fritaroacém
e reservar. Cortar os legumes (cenoura,
batata doce, abdbora e pimentdo) em
pedacos medianos. Fritar o alho e a
cebola na mesma panela que foi usada
para as carnes, aproveitando o fundo
de panela. Acrescentar o acafrdo e
refogar o arroz até desgrudar os graos.
Adicionar os legumes, o sal, o dleo e
refogar. Colocar dgua fervente e deixar
o arroz secar. Apds o arroz pronto,
espalhar o cheiro verde por cima.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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SABOR DE GASA

MERENDEIRA: MARIA NILCE DE JESUS SANTOS

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL ANTONIO ALBINO FERREIRA

COORDENAGCAO REGIONAL: MINAGCU

INGREDIENTES:
Arroz: 800g

Carne fraldinha: 5009
Linguica calabresa: 300g
Tomate: 1809
Pimentdo: 20g
Cebola: 20g

Cheiro verde: a gosto
Banana: 200g

Oleo: 60ml

Sal: a gosto

Alho: a gosto
Acafrdo: a gosto

MODO DE PREPARO:

Tempere a carne ja cortada em cubos
e frite bem. Escorra a gordura da
panela e coloque a carne para cozinhar
por uns 10 minutos, depois desfie-a
totalmente. Corte a linguica em cubos
pequenos e frite em um fio de dleo.
Corte o tomate, a cebola, o pimentao
e o cheiro verde e reserve. Cozinhe
0 arroz com um pouco de alho e sal.
Apods a carne desfiada e o arroz cozido,
refogue o restante do alho, o acafrdo, o
pimentdo, a cebola e o tomate. Misture
o0 arroz e a carne fraldinha desfiada.
Por ultimo, adicione a banana ja frita
junto com o cheiro verde e a linguica
calabresa.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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MERENDEIRA: CLEIDIANE ANTONIA DO VALE DE JESUS
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL VALDERI SANTOS - MIMI
COORDENACAO REGIONAL: LUZIANIA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Arroz:500 g Em uma panela grande, aqueca o dleo
Espiga de milho fresco: 200 g em fogo médio e, em seguida, adicione
Agua: 480 ml o alho e acebola pararefogar. Adicione
Cebola: 150 g a carne, os temperos e deixe cozinhar
Alho: 69 até que fique bem macia. Acrescente
Oleo: 45 ml a cenoura, o milho, ajuste os temperos
Acafrdo: a gosto e cubra com agua. Cozinhe em fogo
Sal: a gosto meédio de 40 a 60 minutos. Quando a
Carne Moida : 250 g dgua comecar a ferver, abaixe o fogo,
Repolho : 200 g tampe a panela e deixe cozinhar de 15
Tomate : 80 g a 20 minutos. Enquanto isso, prepare
Cheiro Verde : a gosto uma salada deliciosa para acompanhar.

Bom apetite!

RENDIMENTO DA RECEITA: 5 PORCOES
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ARROZ DIVERTIDO

MERENDEIRA: ROZILDA SOARES DO NASCIMENTO SAMPAIO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ILIDIA MARIA PERILLO CAIADO
COORDENACAO REGIONAL: JUSSARA

INGREDIENTES:
Arroz: 400g

Peito de frango: 300g
Oleo: 50ml

Alho: a gosto

Sal: a gosto

Cebola: a gosto
Milho verde: 100g
Cenoura: 100g
Beterraba: 100g
Pimentdo: 509
Cheiro verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, aqueca o d6leo com
o alho, o sal e a cebola. Cologue o
peito de frango, adicionando dgua aos
poucos até ele ficar dourado. Quando
a mistura estiver dourada, adicione
todos os vegetais, com excecdo do
pimentdo, e dé mais uma afogada. Em
seguida, adicione o arroz. Quando o
arroz estiver no ponto, adicione dgua
até cobrir toda a mistura, tampe a
panela e, apds o cozimento, apague
o fogo. Acrescente o cheiro verde
e o pimentdo picado em pedacos
pequenos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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MERENDEIRA: ELZA MARIA DE OLIVEIRA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL JOSE FLAVIO SOARES
COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Arroz: 5 Kg Faca um mexido com os ovos e reserve.
Ovo: 10 unidades Cozinhe os brocolis e o talo de couve.
Cenoura: 1 Kg Refogue o alho, a cebola, a cenoura,
Milho: 500 g o milho e o arroz. Apds o refogado,
Brdécolis: 5009 adicione dgua e deixe cozinhar até o
Talo de couve: 500 g arroz ficar macio. Acrescente os ovos
Oleo: 50 ml mexidos, o talo de couve e os brdcolis,
Sal: a gosto mexa bem. Finalize com o cheiro verde
Alho: a gosto e sirva.

Cebola: 200 g

Cheiro verde: 500 g

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES
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ARROZ “OXENTE! COM FEIJAO NUTRITIVO

MERENDEIRA: MARIA LUIZA PEREIRA DE SIQUEIRA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DOM ABEL

COORDENAGCAO REGIONAL: ITAPURANGA

INGREDIENTES:
Arroz: 300 g

Oleo: 24 g

Carne seca: 100 g
Cebola picada: 50 g
Alho: a gosto
Tomate: 100 g
Queijo minas: 100 g

Ingredientes para o feijao:

Feijdo: 250 g
Beterraba: 30 g
Chuchu: 30 g
Batata: 30 g
Cenoura: 30 g
Linguica mista: 150 g

MODO DE PREPARO:

Depois de cozida a carne seca, corte
em cubinhos e refogue com a cebola
e o alho. Em seguida, coloque o arroz
ja lavado e frite tudo. Apds o término,
adicione por cima o tomate e o queijo
cortados em cubos pequenos. Feijdo:
Cozinhe bem o feijdo e reserve. Frite
a linguica e reserve. Pique os legumes
em cubos pequenos e refogue com
os temperos e a linguica. Acrescente
um pouco de agua para cozinhar
os legumes ao dente. Apds cozidos,
junte-os ao feijdo, deixando um caldo
cremoso. Sirva junto com o arroz.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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RISOTTO DE GARNE DA JANE

MERENDEIRA: JANE LIMA DA SILVA DE MIRANDA

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL PRE-UNIVERSITARIO

COORDENAGCAO REGIONAL: ITAPURANGA

INGREDIENTES:
Requeijao: 2 kg

Oleo: 3 litros

Arroz: 25 kg

Carne (acém em cubos): 20 kg
Cebola: 1 kg

Creme de leite: 2 kg
Queijo mucarela: 3 kg
Alho: a gosto

Sal: a gosto

Feijdo: 8 kg

Tomate: 1 kg

Alface: 10 macos
Cenoura: 1 kg

MODO DE PREPARO:

Para cozinhar a carne, coloque-a na
panela de pressdo e adicione agua
suficiente para cobri-la. Cozinhe por
aproximadamente 30 minutos ou até
gue a carne esteja bem macia e facil de
desfiar. Apds o tempo de cozimento,
retire a carne, desfie-a e reserve.
Para preparar o arroz, em uma panela
grande, derreta a margarina e refogue
o alho e a cebola até que estejam
dourados e perfumados. Adicione
dgua quente suficiente para cozinhar
o arroz, de acordo com as instrucdes
do pacote de arroz. Coloque o arroz
na panela e cozinhe até que esteja
totalmente cozido e a dagua tenha
evaporado. Com o arroz ainda quente,
adicione o creme de leite, o requeijao
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e o0 queijo mucarela ralado. Misture
bem até que o queijo derreta e o arroz
figue bem molhadinho e cremoso.
Se necessario, ajuste a consisténcia,
adicionando mais creme de leite ou
requeijdo, conforme sua preferéncia.
Por fim, misture a carne desfiada ao
arroz cremoso Ou Sirva a carne por
cima do arroz, conforme preferir.

RENDIMENTO DA RECEITA: 300 PORCOES



ARROZ CARRETEIRO ROCHA LEAL

MERENDEIRA: MARGARETE LOPES DE OLIVEIRA SILVA

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL ROCHA LEAL

COORDENACAO REGIONAL: AGUAS LINDAS

INGREDIENTES:

Oleo: 30 ml

Cebola média: 100 g
Alho: a gosto

Sal: a gosto

Linguica calabresa: 4009
Cheiro-verde: a gosto
Colorau: a gosto

Arroz: 450 g

Agua: 600 ml

MODO DE PREPARO:

Colocar na panela o d6leo, logo apds
a linguica cortada em cubinho. Deixe
fritar e em seguida coloque a cebola, o
alho, o sal, o colorau, o arroz, o cheiro
verde e a dgua. Tempo de preparo em
10 minutos estd pronto arroz carreteiro.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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MERENDEIRA: ELIETE TIMOTEO DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL IRIS RESENDE MACHADO

COORDENACAO REGIONAL: AGUAS LINDAS

INGREDIENTES:

Proteina de carne (2 pacotes): 4009
Cenoura média: 480 g

Cebola: 100 g

Alho: a gosto

Tomate: 900 g

Arroz: 1kg

Carne moida: 2 kg

Milho (2 latas): 400 g
Acafrdo-da-terra: a gosto
Colorau vermelho: a gosto
Banana-da-terra: 600 g

Farinha de mandioca: 240 g
Salsinha ou cheiro-verde: a gosto
Ervilha (2 latas): 400 g

MODO DE PREPARO:

Ferver a agua, refogar a carne moida
junto com os legumes, refogar o arroz
bem, misturar o preparo da carne
juntamente com o arroz e finalizar com
o cheiro verde.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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ARROZ GARRETEIRO DO AYRTON

MERENDEIRA: MARIA ANGELA LAGO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL AYRTON SENNA DA SILVA
COORDENACAO REGIONAL: AGUAS LINDAS

INGREDIENTES:

Proteina de carne (2 pacotes): 400g
Cenoura média: 480 g

Cebola: 100 g

Alho: a gosto

Tomate: 900 g

Arroz: kg

Carne moida: 2 kg

Milho (2 latas): 400 g
Acafrdo-da-terra: a gosto
Colorau vermelho: a gosto
Banana-da-terra: 600 g

Farinha de mandioca: 240 g
Salsinha ou cheiro-verde: a gosto
Ervilha (2 latas): 400 g

MODO DE PREPARO:

Ferver a agua, refogar a carne moida
junto com os legumes, refogar o arroz
bem, misturar o preparo da carne
juntamente com o arroz e finalizar com
o cheiro verde.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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ARROZ NUTRITIVO FAUSTINO

MERENDEIRA: SANDRA ALELUIA VIEIRA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PROFESSOR FAUSTINO

COORDENAGAO REGIONAL: ANAPOLIS

INGREDIENTES:
Colorau: a gosto
Alho: a gosto

Arroz tipo: 1,5kg
Cebola: a gosto

Oleo de soja:40 ml
Peito de frango: 350 g
Milho verde: 120 g
Pimentdo: 20 g
Tomate: 150 g

Azeite de oliva: 40 ml
Sal: a gosto
Cenoura: 150 g
Brocolis: 100 g

MODO DE PREPARO:

Arroz: adicione o 6leo, alho, cebola,
colorau e refogue depois adicione
o milho e o arroz. Acrescente a
dgua, apos secar a dgua adicione as
cenouras em cubos e deixe a panela
tampada por 5 minutos com o fogo
desligado. Brocolis/tomate cozinhar
em dgua fervente com sal depois
escorrer e passar na dgua gelada para
parar o cozimento. Picar o tomate e
temperar com azeite e sal junto com
os brdécolis. Frango aquecer o dleo
na panela de pressdo, acrescentar
o alho e o peito de frango, refogar e
depois acrescentar dgua e colocar na
pressdo por 10 min. Apds 10 min abrir
a panela de pressao desfiar o frango
e acrescentar pimentdo e cebola até
secar a dgua completamente

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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ARROZ A GREGA DA VANESSA

MERENDEIRA: VANESSA DOS SANTOS SOUZA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PROFESSORA GEIZA MARIA DUTRA LIMA DOS SANTOS

COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:

Arroz: 1kg

Peito de frango desfiado: 1Kg
Batata palha: 500 g

Milho em conserva: 400g
Ervilha: 400 g

Cenoura ralada: 150 g
Tomates sem sementes: 4 unidades
Cebolas grandes: 2 unidades
Ovos cozidos: 6 unidades
Pimentao vermelho: 1 unidade
Pimentdo verde: 1 unidade
Pimentdo amarelo: 1 unidade

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o arroz até ficar macio e
reserve. Cozinhe o peito de frango em
dgua temperada, desfie-o e reserve.
Rale as cenouras e pique os pimentdes
em tiras ou cubos, conforme sua
preferéncia. Em uma panela, refogue a
cebola até dourar, adicione o milho e a
ervilha,incorporando o frango desfiado
em seguida. Acrescente os pimentdes
e misture bem para que os sabores
se combinem. Finalize adicionando a
batata palha ao preparo, misturando
suavemente para preservar acrocancia.
Transfira para uma travessa e decore
o prato com ovos cozidos cortados ao
meio.

RENDIMENTO DA RECEITA: 7 PORCOES
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MERENDEIRA: ELISANGELA APARECIDA MOREIRA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ADEMAR ALVES DE SOUZA
COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:
Arroz tipo: 4509

MODO DE PREPARO: juntado a couve, acrescentar a farinha

Feijao carioca: 2509

Carne suina paleta: 200g
Couve manteiga: 1 maco
Cebola: 309

Oleo: 30 ml

Farinha de mandioca: 2209
Alho: a gosto

Cheiro verde: a gosto
Limdo: 20ml

Sal: a gosto

Cozinhar o feijdo por 20 minutos, na
panela de pressdo e reserve; frite
o alho em dleo quente até dourar;
coloque a carne suina e deixe fritar;
coloque a cebola picadinha e deixe
fritar; coloque o arroz e o feijao,
completar com agua caso o caldo do
feijdo seja pouco para cozinhar o arroz,
acrescentar o sal. Depois preparar a
farofinha, depois de ter higienizado a
couve, cortada bem fininha e recortar
para ndo ficar aquele fio comprido de
couve. Tempere com caldo de limao,
cheiro verde, sal e uma cebola cortada
em rodelas. Acrescentar um fio de
oleo bem quente sobre a mistura do
tempero o qual ja serd imediatamente
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de mandioca aos poucos. Misturar
bem. Sirva com o baidao de trés.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES



ARROZ DIFERENTE GOM CARNE DESFIADA

MERENDEIRA: ANA MARIA DA SILVA LEMOS
UNIDADE ESCOLAR: CEPI SAO TOMAZ DE AQUINO
COORDENACAO REGIONAL: CERES

INGREDIENTES:

Arroz: 500 g

Agua: 11

Alho: a gosto

Cebola: a gosto

Salsinha: a gosto
Cebolinha: a gosto
Banana Da Terra: 100 g
Carne De Vaca Chdo Duro: 200 g
Linguica Calabresa: 100 g
Uva Passas 100 g
Brdécolis 100 g

Cenoura 100 g

Sal: a Gosto

MODO DE PREPARO:

Refogue a carne e coloque para
cozinhar até o ponto de desfiar e
reserve. Doure a cebola e o alho e
refogue o arroz com a cenoura picada
em cubos pequenos, cozinhe e reserve.
Frite a linguica em rodelas finas e
reserve. Frite a banana em cubos e
reserve. Refogue os brdécolis e reserve.
Junte o arroz pronto com a carne
desfiada, linguica, uva passas, brocolis
e misture tudo muito bem, decore com
a salsinha, a cebolinha e a banana frita.
Sirva em seguida.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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ARROZ MEXICANO

MERENDEIRA: RAQUEL ALVES RIBEIRO DA SILVA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL LAURENTINO MARTINS RODRIGUES

COORDENAGAO REGIONAL: GOIANESIA

INGREDIENTES:

Arroz: 400 g

Filé de peito: 60 g
Banana terra: 60 g
Espigas de milho: 50 g
Cenoura picadinhas: 100 g
Vagem: 50 g

Manteiga de leite : 30 g
uvas passa: 50 g

Oleo: 50 ml

Alho: a gosto

Cebola: a gosto

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Em um recipiente corte os filés de
peito e tempera com alho, cebola e sal,
fritar e desfiar. Corte as bananas em
cubinhos e frite. Refogue os milhos e
deixe separado. Refogue também as
vagens e deixe separado. Depois em
uma panela, faca o arroz normal com
oleo, alho e sal, quando estiver pronto
em um recipiente grande coloque
um pouco de manteiga de leite e
um pouco de arroz branco por cima,
acrescentar o frango e o restante
de todos ingredientes, coloque o
restante da manteiga e o restante do
arroz branco e misture tudo até ficar
completamente misturados.  Sirva
como preferir.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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“SABOR DO CERRADO™ ARROZ MULTIGOLORIDO

MERENDEIRA: ZENILDA CORREIA DE ARAUJO
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL PRESIDENTE KENNEDY
COORDENACAO REGIONAL: GOIANESIA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Alho: a gosto Em uma panela fritar o filé de peito
Cebola: 600g com o bacon, depois de dourado
Arroz: 3 Kg coloca cebola, cenoura, arroz e o
Pequi: 1,5 Kg pequi, depois de refogado colocar
Brdécolis: 160g agua fervendo, quando estiver quase
Ervilha: 1609 seco colocar os brocolis, ervilha a uva
Uvas passa: 200g passa, azeitona.

Cenoura: 600g

Filé de peito: 1,5 Kg

bacon: 300g

Oleo: 5009 RENDIMENTO DA RECEITA: 60 PORCOES
Repolho: 2 Kg

Orégano: a gosto

Cheiro verde: a gosto
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MERENDEIRA: MARIA DAS GRACAS RIBEIRO GONCALVES
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL FELIPE CAMARAO “POTY”
COORDENACAO REGIONAL: GOIANESIA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Arroz: 600g Frite o frango no 6leo e desfie e reserve.
Frango: 200g Cozinhe a abdébora na pressao por 15
Abdbora cabotia: 300g minutos, bata no liquidificador, refogue
Alho: 10g os temperos, em seguida adicione o
Cebola: 309 frango desfiado e a abdbora batida e
Oleo: 30 ml deixe ferver por 10 minutos e reserve.
Sal10 g Em seguida, misture o creme de leite
Milho verde 50 g a noz moscada e por ultimo o cheiro
Creme de leite 1009 verde e sirva com arroz branco.

Noz moscada 10g
Cheiro verde 10g.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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FEIJAO TROPEIRO DR JOSEFR

MERENDEIRA: JOSEFA MARIA DA CONCEICAO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL VEREADOR LUIZ DE ALMEIDA
COORDENACAO REGIONAL: ANAPOLIS

INGREDIENTES:

Feijdo: 1 kg

Bacon: 300 g

Linguica Calabresa: 300 g
Couve Picada: 100 g
Farinha de Mandioca: 500 g
Sal: a gosto

Oleo de soja: 3 ml

Cebola de cabeca: 100 g
Alho: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o feijdo em uma panela de
pressdo. Frite o bacon e a linguica
calabresa em uma panela. Adicione a
couve, o feijdo e depois a farinha de
mandioca. Misture bem.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES

68



FEIJORDA SABOROSA DA MARLY

MERENDEIRA: MARLY FELISBERTO DE MEDEIROS COSTA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI INDEPENDENCIA
COORDENACAO REGIONAL: QUIRINOPOLIS

INGREDIENTES:

Feijdo: 4Kg

Pernil suino: 6Kg
Calabresa: 5Kg

Folhas de louro: a gosto
Alho: 150 g

Oleo: 240 g

Cebola: 600 g

Vinagre: 240 g

MODO DE PREPARO:

Cozinhar o feijao por 40 minutos na
pressdo e reservar. Temperar a carne
com sal, alho e vinagre, depois fritar
com o Odleo, pingar agua até dourar
bem. Adicionar a calabresa cortada
em rodelas e fritar por 10 minutos.
Acrescentar o feijdo cozido, cebola
e louro. Deixar cozinhar por mais
10 minutos. Finalizar com salsa e
cebolinha, se desejar. Pode ser servido
com arroz, laranja e couve.

RENDIMENTO DA RECEITA: 150 PORCOES
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FEIJAO ASSADO DO TIO BETO

MERENDEIRA: GILBERTO LEANDRO MINERVINO
UNIDADE ESCOLAR: CEPI JUSCELINO KUBITSCHEK
COORDENACAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES:

Feijdo: 2,5 kg

Farinha de mandioca: 2 kg
Oleo: 600 ml

Sal: a gosto

Cebola: a gosto

Alho: a gosto
Cebolinha: a gosto
Carne de porco: 3 kg
Linguica de frango: 2 kg
Acafrdo: a gosto
Tomate: 150 g

Queijo ralado: 100 g

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o feijdo e engrosse com
farinha de mandioca. Corte a carne de
porco e a linguica em cubos. Refogue
com alho, cebola, sal, acafrdo e tomate.
Em uma forma, coloque uma camada
de feijdo engrossado, o recheio de
carnes, e cubra com o restante do
feijdo. Salpique cebolinha e queijo
ralado por cima. Leve ao forno até o
queijo dourar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES
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TUTU ASSADO DUTRA

MERENDEIRA: REGILANIA VIRGINIA DUTRA
UNIDADE ESCOLAR: CEPMG DIONARIA ROCHA
COORDENAGCAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES:
Feijdo: 3Kg
Farinha: 3Kg
Oleo: 300 ml
Sal: a gosto
Cebola: a gosto
Alho: a gosto
Mucarela: 200g
Presunto: 200g
Calabresa: 1509
Bacon: 1509
Tomate: 100g

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o feijdo com alho. Depois de
cozido, bata no liquidificador. Frite
o alho e a cebola no 6leo até dourar,
depois frite o bacon e a calabresa.
Em seguida, refogue o feijdo batido e
espere ferver. Acrescente a farinha até
ficar pronto. Coloque uma camada de
tutu na forma e alterne com a mucarela
e o presunto. Finalize com mucarela e
tomate, e leve ao forno.

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES
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FEIJORDA DA ALEGRIA

MERENDEIRA: MILAINE HELLEN SILVA SANTOS

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL RAFAEL DE SOUZA BARBOSA

COORDENACAO REGIONAL: AGUAS LINDAS

INGREDIENTES:
Arroz tipo 1: 5Kg
Feijao preto: 2,5Kg
Oleo de soja: 300 ml
Sal: a gosto

Cebola: a gosto
Carne suina (pernil): 150 g
Bacon: 100 g

Alho: a gosto
Couve: 40 g

Laranja: 300 g

MODO DE PREPARO:

Em uma panela de pressdo, adicione o
feijdo preto lavado, acrescente agua e
feche para pegar pressdo. Apds ouvir
o apito da panela, espere e retire a
pressao.

Em uma panela grande, frite a linguica
e o0 bacon. Transfira o conteudo da
panela de pressdo para a panela
grande que contém o bacon e a
linguica. Acrescente agua quente e
deixe ferver, adicionando dgua sempre
gue necessario, até que os feijdes
estejam macios e ainda firmes. Lave
bem o arroz, amasse o alho picado.
Em seguida, em uma panela grande,
coloque o alho picado e amassado e
espere. Acrescente entdo o 6leo e deixe
dourar, adicione o arroz e em seguida,
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coloque dgua e sal. Baixe o fogo, deixe
a panela semi-tampada e cozinhe até
a agua secar. Sirva acompanhada de
laranja.

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES



FEIJOADA DA GRISTINA

MERENDEIRA: CRISTINA COELHO DE SOUSA CRUZ

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL RAFAEL DE SOUZA BARBOSA

COORDENAGCAO REGIONAL: AGUAS LINDAS

INGREDIENTES:

Feijdo preto: 500 g
Carne de porco: 300 g
Linguica calabresa: 300 g
Bacon: 150 g

Cebola: a gosto

Alho: a gosto
Cheiro-verde: a gosto
Laranja: 1 unidade

Folhas de louro: 2 unidades
Sal: a gosto

Arroz: 300 g

Oleo: 30 ml

Couve: 1 maco

Tomate: 150 g

Azeite: a gosto

MODO DE PREPARO:

feijoada: deixe as carnes salgadas de
molho na véspera pigque as carnes
em pedacos médios e as linguicas
em cubos cozinhe a carne de porco
na panela de pressdo por 20 minutos
e reserve. Cozinhe a costela por 20
minutos e reserve. Cozinhe o feijdo na
pressdo por 30 minutos. Junte o feijdao,
as carnes e acrescente 2 litro de dgua
em uma panela frite as linguicas e o
bacon para tirar a gordura e coloque
na panela pique o alho, a cebola,
o cheiro verde e jogue no panelao
com o louro e o suco de 1 laranja.
Descasque as demais laranjas e corte
em rodelas. Faca o molhinho. Faca o
arroz. Enquanto o arroz cozinha, faca
a couve. Sirva a feijoada, as rodelas de
laranja, o molhinho, o arroz, a couve e a
farinha de mandioca. Molhinho: misture
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um pouco do caldo do proéprio feijdo, 1
tomate picado (cozido e amassadinho)
e cheiro verde. Arroz branco: agueca o
6leo, junte o alho picadinho e coloque
2 xicaras de arroz. Mexa bem e quando
os graos de arroz estiverem ficando
transparentes, coloque 4 xicaras de
dgua. Coloque 1/2 colher (sobremesa)
rasa de sal e misture. Deixe em fogo
médio com a panela semi-tampada.
Quando o arroz estiver seco em cima,
tire a tampa e espere a dgua secar.
Quando secar desligue e sirva. Couve
refogada: corte 1 maco de couve em
tiras bem fininhas (ndo use o talo).
Leve ao fogo o bacon, depois a cebola
picadinha, e por ultimo o alho, para
nao queimar. Junte a couve e adicione
sal. Mexa até a couve mudar de cor e
diminuir de volume.

RENDIMENTO DA RECEITA: 5 PORCOES
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@ FEIJOADA SKAF

MERENDEIRA: ANA LUIZA PEREIRA LINO REIS
UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL JOSE DAVID SKAF
COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Feijdo preto: 7 kg - Corte a carne suina e os embutidos

Carne suina: 6 kg em pequenos pedacos

Calabresa: 5 kg - Selecione o feijao

Bacon: 2 kg - Amasse o alho e corte a cebola em

Alho: a gosto pedacos pequenos

Cebola: 1 unidade - Em uma panela de pressao, refogue

Louro: 5 folhas a cebola e o alho no éleo bem quente
- Apos refogado, sele a carne e os
embutidos

- Na mesma panela coloque o feijao,
a carne depois de bem fritinha e os
embutidos

- Deixe ferver até que fique com o
caldo bem grosso

- Servir acompanhado de couve, arroz
e laranja

RENDIMENTO DA RECEITA: 229 PORCOES
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FEIJAO COM VERDURAS DA GENI

MERENDEIRA: GENI APARECIDA DE OLIVEIRA FARIA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DAMORES DO AMARAL MEDEIROS

COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES:
Feijdo carioca: 1 kg
Arroz tipo 1. 7509
Oleo de soja: 120 ml
Cebola: 400 g

Sal: a gosto

Alho: a gosto
Linguica suina: 600 g
Batata inglesa: 750 g
Cenoura: 400g
Chuchu: 200 g
Banana: 1 kg

MODO DE PREPARO:

Cozinhe os legumes na agua fervente
e reserve.

Coloque na panela de pressao o feijao,
acrescente agua e feche para pegar
pressdo. Apds ouvir o apito da panela,
espere e retire a pressao.

Em uma panela grande, frite a linguica.
Transfira o conteddo da panela de
pressdo para a panela grande com
a linguica e acrescente os legumes
cozidos. Acrescente agua quente e
deixe ferver, adicionando dgua sempre
gue necessario, até que os feijdes
estejam macios e ainda firmes.Lave
bem o arroz, amasse o alho picado.
Em seguida, em uma panela grande,
cologue o alho picado e amassado e
espere. Acrescente entdo o dleo e deixe
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dourar, adicione o arroz e em seguida,
coloque dgua e sal. Baixe o fogo, deixe
a panela semi-tampada e cozinhe até
a agua secar. Sirva acompanhado de
banana.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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FEIJAO MARRVILHA

MERENDEIRA: MARIA APARECIDA VIEIRA MARQUES

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL FARNESE RABELO

COORDENAGCAO REGIONAL: ITAPURANGA

INGREDIENTES:

Feijdo carioquinha: 500 g
Oleo de soja: 200 ml
Alho: a gosto

Cebola: a gosto

Carne de porco (pernil);: 250 g
Calabresa: 150 g
Cenoura: 130 g

Batata inglesa: 200 g
Batata doce: 200 g
Abobora madura: 300 g
Tomate: 100 g

Chuchu: 200 g

Couve: 1 maco
Cebolinha: a gosto

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Em uma panela de pressdo, coloque
o Oleo, a cebola picada e o alho
amassado. Refogue até quase dourar
o alho, adicione a agua e o feijao.
Cozinhe até o ponto (ao dente). Corte
a carne de porco em cubos pequenos,
tempere com sal, cebola e alho
amassado. Reserve por 15 minutos.
Fatie a calabresa em rodelas médias
e corte todos os legumes e talos de
couve em pedacos pequenos. Em outra
panela, aqueca o o6leo e refogue a
carne, caramelizando e pingando adgua
até dourar. Adicione a calabresa e os
legumes, e cozinhe até que figuem ao
ponto (ao dente).

76

Junte tudo ao feijao, acerte o sal e a
agua, e deixe cozinhar até o ponto de
servir.

Acrescente cebolinha picada e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES



TUTU MARIA JOSE

MERENDEIRA: MARIA JOSE SOARES DOS SANTOS
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DIVALDO DIVINO DE SOUZA
COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:
Feijdo: 6 kg

Oleo: 2|

Linguica: 6 kg
Couve: 600 g
Cebola: 600 g
Alho: 300 g

Sal: a gosto

Aveia: 3 kg

Ovos: 60 unidades
Cheiro verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o feijdo e reserve, aqueca o
oleo, refogue a linguica, os talos de
couve, a cebola e o alho, verifigue o sal,
acrescente o feijdo cozido com caldo
e deixe levantar fervura. Adicione a
aveia e mexa até obter a consisténcia
desejada. Cozinhe os ovos, coloque o
tutu em um refratario e decore com os
ovos cozidos e o cheiro verde.

Junte tudo ao feijdo, acerte o sal e a
agua, e deixe cozinhar até o ponto de
servir.

Acrescente cebolinha picada e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 300 PORCOES

77




NI VNI NI
SIS IS EE
SIS = 1E]E
EiE (5l
EiE _ (EiE
EiE | =i
EiE  EiE
EiE [EiE
SIS E1E]E

MASSAS






MACARRAO CREMOSO DA SIRLENE

MERENDEIRA: SIRLENE APARECIDA ROSA BELCHIOR
UNIDADE ESCOLAR: CEPI DOM VELOSO
COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES:

Macarrdo parafuso: 500 g
Azeitona: 250 g

Alho: 3 dentes grandes
Colorau: a gosto

Amido de milho: 50g
Oleo: 30 ml

Tomates maduros: 3609
Agua: 700 ml

Carne moida: 300 g

MODO DE PREPARO:

Frite a carne moida no d6leo com o
alho batido e o colorau. Em seguida,
acrescente a cebola e o tomate
picadinho, deixando dourar a cebola.
Adicione 500ml de dgua e deixe ferver
por 15 minutos. Em outra panela,
cozinhe o macarrao até ficar no ponto.
Enquanto isso, dissolva o amido de
milho em um pouco de agua, misture
com 200ml de dgua e mexa até virar um
creme. Adicione sal a gosto. Quando
o molho da carne comecar a ferver,
acrescente o molho branco e mexa
bem. Em seguida, adicione o macarrao
ja cozido e mexa até incorporar.
Desligue o fogo e acrescente o creme
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de leite. Coloque em uma travessa,
adicione as azeitonas por cima e
decore da maneira que preferir. Sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 5 PORCOES



MACARRAO NUTRITIVO DA SELMA

MERENDEIRA: SELMA ALVES MARQUES DE PAULO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ALONSO LOURENGO DE OLIVEIRA
COORDENACAO REGIONAL: TRINDADE

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Macarrdao parafuso: 1 kg Cozinhe o feijao e reserve. Refogue a
Feijao: 300 g carne com os temperos e deixe fritar.
Carne moida: 600 g Acrescente agua, e quando estiver
Cebola: 30 g fervendo, acrescente o macarrdo. Deixe
Alho: 30 g cozinhar e, por ultimo, acrescente o
Colorau:1g feijdo cozido. Deixe ferver, acrescente
Batata doce: 600 g o cheiro verde e sirva.

Abdbora cabotid: 600 g
Repolho: 600 g
Cheiro verde: 90g

. RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES
Oleo: 60 ml
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m MACRARRAO DA TIA VANDA

MERENDEIRA: VANDA RODRIGUES DA CRUZ
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ALFREDO NASSER
COORDENACAO REGIONAL: PIRANHAS

\

E&l

- o INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Macarrao: 5kg Cozinhe o macarrao em agua fervente.
Oleo: 250ml Em outra panela, aqueca o déleo, doure
Cebola média picada: 4 unidades a cebola e o alho, e refogue a carne.
Cenoura:2 kg Cozinhe as verduras separadamente
Beterraba: 2509 e bata no liquidificador até obter
Tomate maduro sem sementes: 1kg um molho. Misture o molho com o
Carne moida: 3 kg macarrdo, e finalize com cebolinha e
Sal: a gosto coentro.

Alho: a gosto

Cebolinha e coentro a gosto 3
RENDIMENTO DA RECEITA: 180 PORCOES
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MACARRAO NUTRITIVO LUTZ

MERENDEIRA: VANDERLEIA ACACIO DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DOUTORA GERTRUDES LUTZ
COORDENACAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:
Macarrédo tipo parafuso:1,5kg Em uma panela, refogue a cebolaralada

Agua: 11 lltros

Sal: a gosto

Alho: a gosto

Oleo: 150 ml

Peito de frango: 1,25 kg
Cebola: a gosto
Colorau: a gosto
Cenoura: 4509
Beterraba: 450 g
Mucarela: 600 g

Creme de leite: 150 g
Cheiro-verde: a gosto
Milho: 600 g

Tomate: 400 g
Manteiga de leite: 250 g

no oleo, adicione o alho, sal e o frango
em cubos. Cozinhe por 40 minutos,
desfie e reserve. Adicione cenoura
ralada, milho e adgua. Cozinhe por 20
minutos. Em outra panela, refogue a
cebola na manteiga, adicione alho, sal,
tomate e agua. Ferva por 8 minutos,
adicione o macarrdo e o suco de
beterraba batida com agua, acrescente
o colorau. Cozinhe na pressao por 5
minutos. Misture o frango reservado
e o creme de leite. Em um refratario,
faca camadas de macarrao, mucarela e
cheiro verde para finalizar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES
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YAKISOBA GOIANO

MERENDEIRA: ANA PAULA DA ROCHA DE OLIVEIRA SANTOS
UNIDADE ESCOLAR: CEPI DOM PEDRO Il
COORDENACAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES:

Macarrao tipo espaguete: 2,5 kg
Filé de frango: 4 kg
Pimentdo verde: 500 g
Pimentdo vermelho: 500 g
Repolho: 1 kg

Vagem: 1 kg

Tomate: 750 g

Cebola: a gosto

Cenoura: 750 g

Alho: a gosto

Oleo de soja: 200 ml

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Refogue a cebola e o alho até
caramelizar. Adicione o filé de frango
picado em cubos e frite. Cozinhe o
macarrdo em agua fervente com sal.
Apos o frango estiver frito, adicione a
cenoura em cubos e avagem, deixando
cozinhar até ficar al dente. Acrescente
o repolho picado, os pimentdes e
o tomate. Refogue por 7 minutos,
adicione um copo de agua e deixe
ferver. Sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES
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YAKISOBA NUTRITIVO

MERENDEIRA: GIOVANA MARIA MINERVINO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DA POLICIA MILITAR DO ESTADO DE GOIAS NIVO DAS NEVES
COORDENACAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Peito de frango: 1kg Refogue o frango j& temperado e
Cebola: 2509 reserve. Na mesma panela, use a base
Alho: a gosto para o molho: refogue a cebola,oalhoe
Cenoura: 1,5kg o tomate com sal. Acrescente a farinha
Repolho: 1kg de trigo e o suco de cenoura até atingir
Pimentdo: 200g o ponto de molho e reserve. Em outra
Vagem: 750g panela, refogue os vegetais cortados,
Tomate: 250g comecando pela cenoura e finalizando
Brocolis: 5009 com o repolho. Enquanto isso, cozinhe
Macarrao espaguete: 1,759 o macarrao “aldente”,escorra e misture
Milho in natura: 600g tudo em um recipiente. Finalize com o
Colorau: a gosto cheiro verde.

Sal: a gosto
Farinha de trigo: 150g
Oleo: 250ml

Cheiro verde: a gosto RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES
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MERENDEIRA: ALVIMARCIA APARECIDA DO CARMO LOPES

i[w UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PILAR DE GOIAS
Eg " COORDENACAO REGIONAL: ITAPACI

\\ y
W INGREDIENTES:

= Macarrao espaguete: 5kg
Carne moida: 4kg
Presunto: 2kg

Mucarela: 2kg

Azeitona sem caroco: 5009
Milho: 5009

Creme de leite: 2I

@ Alho: a gosto
ﬂ Cebola: a gosto

Sal: a gosto
Extrato de tomate: 2I

‘ % Oleo: 300m!
)
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MACARRAO PILAR DE GOIAS

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, acrescente o dleo, o
alho e a cebola, e frite bem. Depois,
acrescente acarne moidaerefogue.Em
seguida, adicione o extrato, o presunto,
a agua, o leite, o sal, e deixe ferver. Por
ultimo, acrescente o macarrao, o creme
de leite e a mucarela.

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES
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MACARRAO GRATINADO BENTO

MERENDEIRA: MARLENE FERREIRA BENTO
UNIDADE ESCOLAR: CEPMG PRUDENCIO FERREIRA DE FARIA
COORDENACAO REGIONAL: ITAPACI

INGREDIENTES:

Macarrdao sémola: 5009

Cebola picada: 309

Alho amassado: 69

Oleo: 15 ml

Filé de peito de frango picado: 150g
Molho de tomate: 280g

Sal: a gosto

Creme de leite: 4009

Mucarela: 8509

Cheiro verde, cebolinha e orégano: a
gosto

Milho verde: 4009

MODO DE PREPARO:

Pegue o frango picado e cologue em
uma panela de pressdo até dar o ponto
de desfiar. Em outra panela, coloque
dgua e o macarrao para ferver. Apds
o frango estar cozido e desfiado,
coloque-o em uma panela junto
com o alho, cebola, milho, sal, cheiro
verde e refogue, misturando tudo. Em
seguida, adicione o molho de tomate e
o creme de leite. Em outro recipiente,
recheie o macarrdo com a mucarela,
intercalando camadas de molho,
macarrdo e mucarela.

RENDIMENTO DA RECEITA: 7 PORCOES
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MACARRAO TROPICAL

MERENDEIRA: ANA PAULA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL FELIX DE ALMEIDA
COORDENAGAO REGIONAL: GOIAS

INGREDIENTES:

Macarrdao: 500 g

Acafrdo: 20g

Frango : 160 g

Orégano: 2,00 g

Milho em natura: 100 g
Metade de uma cenoura 80 g
Oleo: 20 ml

Sal: a gosto

Casca de cebola e alho desidratado: a

gosto
Repolho: 1509
Alho: a gosto

MODO DE PREPARO:

Coloque agua para ferver e adicione
O macarrao. Enquanto isso, pique o
repolho, a cenoura em cubos e o milho.
Quando tudo estiver picado, refogue
no o6leo, o alho, o sal e o acafrdo. em
seguida, adicione o macarrao pré-
cozido e misture bem. Acrescente o
orégano e a casca de alho e cebola
desidratada, misturando tudo até ficar
bem incorporado.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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MAGARRONADA ESPEGIAL

MERENDEIRA: JOSELIZA PEREIRA PORFIRO OLIVEIRA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI DOM CANDIDO PENSO
COORDENAGAO REGIONAL: GOIAS

INGREDIENTES:
Macarrao: 5 kg
Molho pronto: 11
Cebola: 4 unidades
Alho: 4 cabecas
Sal: a gosto

Oleo: 60 ml

Carne moida: 4 kg
Acafrdo: 8 g

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, cozinhe o macarrao.
Em outro recipiente, coloque os
temperos e a carne para fritar. Apos
o cozimento do macarrao e a carne
ja frita, junte tudo em uma panela e
misture bem.

RENDIMENTO DA RECEITA: 29 PORCOES
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ALMONDEGA COM PURE DE MANDIOCA ARISTON

MERENDEIRA: MARIA APARECIDA DA COSTA FERREIRA SANTOS

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DA POLICIA MILITAR DE GOIAS ARISTON GOMES DA SILVA

COORDENACAO REGIONAL: IPORA

INGREDIENTES:

Acém moido (duas vezes): 264g
Cebola: 3 g

Alho amassado: 0,30 g

Oleo de soja: 0,50 ml

Para o puré :

Mandioca cozida e processada: 2649
Oleo de soja: 4ml

Cenoura cozida e processada:l, 2 g
Cebola: 249

Alho amassado: 1,2 g

Sal: a gosto

Leite: 64 ml

Acafrdo: a gosto

MODO DE PREPARO:

Alméndegas: tempere a carne com
alho, cebola, cheiro-verde e sal. Misture
bem e modele as alméndegas. Em
uma panela, esquente o 6leo e junte as
alméndegas e, conforme necessario,
va pingando agua até que estejam
cozidas. Reserve. -

Puré: em uma panela, refogue o alho
e a cebola no dleo. Junte a mandioca,
a cenoura, o sal e o leite. Cozinhe por
alguns minutos até que fique bem
homogéneo. Apds desligar o fogo,
junte o cheiro-verde.

RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES
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MACARRAO MINUTO

MERENDEIRA: VERA LUCIA CARLOS ALEXANDRE
UNIDADE ESCOLAR: CEPI SIMINO RODRIGUES DE SIQUEIRA
COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:
Macarrao talharim : 10 kg
Carne moida : 6 kg
Creme de leite : 2 litros
Extrato de tomate: 1 kg
Cebola: a gosto

Alho: a gosto

Sal: 250 gramas

MODO DE PREPARO:

Prepare o molho da carne utilizando
os temperos e refogue os ingredientes
até que a carne esteja bem cozida e o
molho encorpado. Adicione o macarrao
diretamente ao molho e cozinhe por
aproximadamente 3 minutos, ou até
atingir o ponto desejado. Finalize
incorporando o creme de leite ao
preparo, misturando delicadamente
para obter um molho cremoso e
homogéneo.

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES
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MACARRAO BRANCO DA JURACI

MERENDEIRA: JURACI HONORIO
UNIDADE ESCOLAR: CEPMG PEDRO XAVIER TEIXEIRA
COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:
Macarrao penne: 500 g
Leite integral: 1 litro
Creme de leite: 500ml

Peito de frango sem 0sso e sem pele:

200 g

Maisena: 100 gramas
Queijo mussarela: 200 g
Bacon: 100 g

Cebola: 200 g

Alho: a gosto

Manteiga: 100 g

Azeite: 30 ml

Orégano: a gosto

MODO DE PREPARO:

Coloque o macarrao para cozinhar
em agua fervendo com uma pitada
de sal, quando estiver cozido escorra
e reserve, em uma panela de pressao
refogue, refogue o peito de frango
em um fio de azeite com alho, cebola
e sal; apods a pressdo deixe cozinhar
por 20 min em seguida abra a panela
e desfie o frango, reserve. Em outra
panela refogue o bacon com a cebola
e o alho acrescente o leite a maisena
e o creme de leite quando engrossar
adicione o queijo e por fim misture o
frango desfiado o queijo e o macarrao
ao creme, pronto agora € so servir.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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MERENDEIRA: MARINA DIAS DO CARMO
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL GERALDA LUZIA VECCI
COORDENACAO REGIONAL: SILVANIA

INGREDIENTES:
Batata inglesa: 9 kg
Farinha de trigo: 3 kg
Ovos: 12 unidades
Alho: 600 g

Sal: a gosto

Cebola: 1,5 kg
Mucarela: 3 kg
Margarina: 600 g
Carne moida: 3,6 kg
Molho:

Saché de molho de tomate: 1 unidade
Cheiro verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhe as batatas até ficarem macias,
depois passe-as pelo espremedor. V3
adicionando aos poucos a farinha, os
ovos e a margarina até formar uma
massa. Modele em rolinhos e corte-
0os em pedacos de 2 cm. Cozinhe
os nhogques em dagua com sal até
comecarem a subir. Retire-os, escorra
bem e coloque em um refratario.
Reserve.

Para o molho, frite a cebola picada com
o6leo e alho, adicione a carne moida e
refogue. Tempere com sal e acrescente
molho de tomate. Cozinhe bem e
acrescente o cheiro verde. Despeje
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o molho sobre os nhoques, salpique
mussarela e leve ao forno para gratinar.
Sirva quente.

RENDIMENTO DA RECEITA: 36 PORCOES







TORTA DE CARNE DA LUGI

MERENDEIRA: LUCIMAR SOCORRO CANDIDO PEREZ

UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL NOSSA SENHORA DAS GRACAS

COORDENACAO REGIONAL: SILVANIA

INGREDIENTES:

Mandioca: 960 g

Carne moida: 360 g

Farinha de trigo: 240 g

Queijo ralado: 240 g

Molho de extrato de tomate: 240g
Oleo: 24 ml

Margarina: 168 g

Ovos: 3 unidades

Sal: a gosto

Cebola de cabeca: a gosto
Dentes de alho: a gosto

Agua:2|

Fermento quimico: 120 g

Salsa e cebolinha verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Descasque a mandioca, corte em
pedacos e cozinhe na panela de
pressdo com sal e cebola. Apds cozida,
reserve e deixe esfriar. No liquidificador,
coloque a mandioca com a agua do
cozimento e metade do dleo para
bater. Em seguida, reserve. Em uma
panela, aqueca o Oleo, acrescente o
alho e misture até dourar. Adicione a
carne moida, a cebola, o cheiro verde
e deixe refogar. Coloque o extrato de
tomate e 1 copo e meio de dgua. Deixe
cozinhar até diminuir o caldo. Misture
a massa de mandioca com 0s ovos e
farinha de trigo, depois acrescente o
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fermento. Unte a forma com margarina
e farinha de trigo, cologue metade
da massa e espalhe. Adicione a carne
moida pronta e cubra com o restante
da massa. Salpique queijo ralado por
cima e asse a 1802C por 50 minutos.
Apds assado, corte em pedacos, sirva
com salsinha e delicie-se.

RENDIMENTO DA RECEITA: 24 PORCOES
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TORTA DE LEGUMES APAREGIDA

MERENDEIRA: APARECIDA DE FATIMA RIBEIRO

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL CESAR ALENCASTRO VEIGA

COORDENACAO REGIONAL: TRINDADE

INGREDIENTES:

Oleo: 35 ml

Cebola pequena picada: 175 g
Acém bovino moido: 750 g
Cenoura em cubinhos: 250 g
Tomate em cubinhos: 125 g
Abobrinha em cubinhos: 250 g
Repolho picado: 500 g

Massa:

Leite: 750 ml

Oleo: 250 ml

Ovos: 7 ovos grandes

Farinha de trigo: 600 g
Queijo meia cura ralado: 50 g
Fermento em pod: 25 g

MODO DE PREPARO:

Para o recheio, aqueca o odleo e
refogue a cebola por 3 minutos.
Adicione a carne moida e frite por 5
minutos, ou até mudar completamente
de cor. Acrescente a cenoura, tomate,
abobrinha e o repolho, e refogue por
mais 5 minutos, ou até o liquido secar.
Reserve até esfriar. Para a massa, bata
no liquidificador o leite, 6leo, ovos,
farinha de trigo, queijo meia cura
por 3 minutos até ficar homogéneo.
Adicione o fermento e bata no modo
pulsar por 3 vezes. Misture a massa
com o recheio. Em uma assadeira
média untada e enfarinhada, coloque a
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mistura. Leve ao forno médio (1802C)
por 35 minutos, ou até dourar. Retire
do forno e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES



TORTA DE PAO AMANHECIDO

MERENDEIRA: DINA ROSA FERNANDES

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL SENADOR JOSE DA COSTA PEREIRA

COORDENACAO REGIONAL: PIRES DO RIO

INGREDIENTES:

Massa:

Farinha de trigo: 360 g
Leite: 300 ml

Oleo: 120 ml

Ovos: 100 g

Acucar: a gosto

Sal: a gosto

Fermento em p6: 10 g
Pdes amanhecidos: 250 g

Recheio:

Carne moida: 500 g
Cebola grande: 120 g
Alho: a gosto
Cheiro-verde: (a gosto)
Mussarela: 300 g
Tomate: 600 g
Cenoura: 240 g

MODO DE PREPARO:

Bata no liquidificador leite, 6leo, ovos,
acucar e sal. Misture com a farinha e,
por ultimo, adicione o fermento. Para o
recheio, refogue cebola e alho, adicione
a carne, tomate, cenoura e cheiro-
verde. Monte a torta em um tabuleiro
untado: massa, paes, recheio de carne,
mucarela e finalize com massa. Asse a
180°C por 30 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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f"i TORTA TURBINRDA

MERENDEIRA: DIVINA MARCIA BATISTA DE SOUZA
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL PEDRO ALVES FERREIRA
COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES:

Arroz cozido: 300 g

Leite: 400 g

Ovos: 2 unidades

Farinha de trigo: 120 g

Fermento em pd: 59

Queijo ralado: 50 g

Tomate, cenoura, pimentdo e frango
desfiado: quantidade a gosto

MODO DE PREPARO:

Para a massa, bata no liquidificador por
5 minutos o arroz cozido, leite, ovos e
farinha de trigo. Adicione o fermento
e bata mais um pouco. Para o recheio,
refogue o frango com cebola, tomate,
cenoura e pimentdo. Cologue a massa
em uma forma untada, adicione o
recheio e leve ao forno até dourar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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TORTA GOIANA

MERENDEIRA: DIVINA GONCALVES DOS SANTOS

UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL DOM EMMANUEL GOMES DE OLIVEIRA

COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES:
Abobrinha: 150g
Tomate: 200g
Carne moida: 300g
Cebola: 100g
Cebolinha: a gosto
Cenoura: 1509
Chuchu: 1509

Milho: 1509

Farinha de trigo: 1kg
Fermento quimico em po: 309
Oleo: 300ml

Ovo: 6 unidades
Leite: 200ml

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Refogue a carne com os temperos
e reserve. Higienize as verduras e
pique-as bem pequenas. Bata no
liquidificador o dleo, os ovos, o leite e
adicione a farinha, o sal e o fermento,
formando uma massa homogénea.
Polvilhe farinha no tabuleiro, misture a
massa com os legumes e a carne moida
e despeje no tabuleiro. Asse em forno
brando até as verduras cozinharem.
Depois, ligue o dourador. Apds assar,
fatie e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 30 PORCOES
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TORTA BUENO ARANTES

' ~ 5'
MERENDEIRA: ROSILENE ALVES BUENO ARANTES
\ UNIDADE ESCOLAR: CEPI PROFESSOR JAMIL SAFADY
" COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

E&l

= o INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:
Massa: Bata os ovos, o 6leo, o sal e o leite. Em
Farinha de trigo: 1 kg seguida, adicione a farinha de trigo e,
Ovos: 3 unid. por ultimo, o fermento quimico. Misture
Oleo: 100 ml com as verduras cozidas e picadas.
Leite: 2 copos Apods 5 minutos de mistura, coloque a
Fermento quimico: 209 massa em um tabuleiro e leve ao forno
Sal: a gosto por 40 minutos a 180°C.
Recheio:
Carne moida: 500 g
Batatas: 2 unid. RENDIMENTO DA RECEITA: 24 PORCOES

Cenouras: 2 unid.
Abobrinha: 1 unid.
Beterrabas: 2 unid.
Espigas de milho: 3 unid.
Vagem: 100 g

Pimentdo: 100 g

Alho: a gosto

Cebola: 2 unid.
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TORTA GOLORIDA

MERENDEIRA: MARIA IVANILDES DE MIRANDA SILVA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PROFESSOR EDMIR POVOA LEMES

COORDENACAO REGIONAL: PALMEIRAS DE GOIAS

INGREDIENTES:
Leite; 300 ml
Ovos: 6 unidades

Margarina ou manteiga: 40 g

Farinha de trigo: 500 g
AcuUcar: a gosto

Sal: a gosto

Fermento em pd6: 10 g

Recheio:

Mucarela ralada: 1509
Molho de tomate: 100g
Peito de frango: 3009
Vagem: 20g

Cenoura 40g

Milho 509

Tomate 509

Creme de leite 10ml
Cebola: 20g

Sal: a gosto

Alho: a gosto

MODO DE PREPARO:

No liquidificador, bata o leite, o ovo, o
sal, o acucar, a margarina ou manteiga,
a farinha de trigo e o fermento em po
até ficar bem misturado. Despeje a
massa batida em uma assadeira para
pizza untada, recheie e leve ao forno
pré-aquecido por cerca de 20 minutos.
Apos esse tempo, retire do forno e
espalhe o molho de tomate sobre a
massa. Cubra com a mucarela ralada e
as rodelas de tomate. Leve novamente
ao forno até derreter a mucarela.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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TORTA DE FRANGO DA ROZILEIDE

MERENDEIRA: ROZILEIDE SANTANA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DESOR HAMILTON DE BARROS VELASCO

COORDENACAO REGIONAL: PALMEIRAS DE GOIAS

INGREDIENTES:

Massa:

Leite: 1L e 200 ml
Farinha de trigo: 1 kg
Oleo: 300 ml

Ovos: 5 unidades
Fermento bioldgico: 30 g
Sal: a gosto

Acucar: a gosto

Recheio:

Peito de frango: 1 kg
Mussarela: 300 g

Batata inglesa: 500 g

Espiga de milho fresco: 400 g
Tomate: 300 g

Extrato de tomate: 300 g
Cebola: 100 g

Alho: a gosto

Cebolinha verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Corte o frango em pedacos pequenos
e cozinhe na panela de pressao.
Depois de cozido, desfie. Em uma
panela, refogue o frango desfiado com
milho, batata, cebola, cheiro verde e
extrato de tomate. No liquidificador,
bata os ovos, dleo, leite, sal, acucar e
farinha de trigo, colocando os liquidos
primeiro. Bata por cerca de 2 minutos.
Acrescente o fermento em pd e bata
por mais 15 segundos. Em uma forma
untada e enfarinhada, despeje metade
da massa, adicione o recheio e finalize
com rodelas de tomate e fatias de
mucarela. Cubra com o restante da
massa e asse por 40 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 24 PORCOES
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TORTR DE FLOCAD

MERENDEIRA: JOSEANA CARDOSO DE SOUSA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI POLIVALENTE ANTONIO CARLOS PANIAGO
COORDENACAO REGIONAL: MINEIROS

INGREDIENTES:
Flocdo: 500¢g

Leite: 1 litro

Ovos: 3

Sal: a gosto

Peito de frango: 500g
Cebolas: 2 unidades
Cenoura: 1 unidade
Vagem: 100g
Cebolinha verde: a gosto
Salsa: a gosto

Oleo de soja: 30ml
Manteiga: 20 g
Mussarela: 200g
Acafrdo: a gosto

Alho: a gosto
Fermento quimico: 10g

MODO DE PREPARO:

Comece hidratando o flocao no leite
por cerca de 30 minutos. Enquanto
isso, cozinhe o peito de frango com o
sal e acafrdo, desfie e reserve. Em uma
panela, coloque o d6leo, a manteiga, a
cebola picada, a cenoura ralada e a
vagem picada e refogue por 3 minutos.
Depois, em uma bacia, acrescente o
flocdo hidratado, os ovos, o frango e os
legumes refogados, a cebolinha verde,
a salsa e a mucarela. Misture bem até
agregar todos os ingredientes. Acerte
o sal e acrescente o fermento quimico,
misture novamente. Transfira para uma
forma untada com 6leo e asse em forno
pré-agquecido a 1802 por 40 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES
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TORTA DE FRANGO DA VIVIANE BIANO

MERENDEIRA: VIVIANE APARECIDA BIANO ALVES NETO SANTANA

\ l ﬂ/] UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DOUTOR DAVID PERSICANO

Eg"‘ COORDENACAO REGIONAL: CATALAO

= o INGREDIENTES: Pimentdo: 100 g desfie, aqueca o oleo, coloque alho,
massa: Extrato de Tomate: 40 g cebola e deixe fritar, depois refogue
300 g de farinha de trigo Mucarela: 220 g bem o frango, a cenoura, a batata e o
Massa: Milho Verde Em Conserva: 100 g pimentdo, depois coloque o tomate e
Farinha de trigo: 300 g Sal: a gosto o milho deixando engrossar o caldo,
Leite: 300 ml Cebola: a gosto logo apdés monte com uma camada
Oleo:100 ml Orégano: a gosto de massa, uma de recheio e cubra o
Sal: a gosto enfeite do prato: restante com massa, apds assar, cortar
Acucar: a gosto Salsinha: a gosto e enfeitar para servir.
Fermento em P6: 10 g Tomate: 200 g
Recheio:
Peito de Frango: 800 g MODO DE PREPARO: RENDIMENTO DA RECEITA: 9 PORCOES
Batata:300 g Massa: coloque todos os ingredientes
Tomate: 200 g no liquidificador e bata até a massa
Alho: a gosto ficar homogénea.
Cenoura: 200 g Recheio: cozinhe o frango, apods
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TORTA GREMOSA ARQUILINO

MERENDEIRA: ELZA SOARES SILVA CARNEIRO
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL ARQUILINO ALVES DE BRITO
COORDENACAO REGIONAL: MINEIROS

INGREDIENTES:

Massa:

Acucar: a gosto

Ovos: 3 unidades médias
Leite: 200 ml

Margarina: 60 g

Fermento bioldgico seco: 20 g
Oleo: 5 ml (1 fio)

Sal: a gosto

Farinha de trigo: 1,5 kg

Recheio:

Peito de frango cozido e desfiado: 1kg
Molho de tomate: 340 g

Milho cozido: 170 g

Mucarela fatiada: 200 g

Requeijao cremoso: 220 g

MODO DE PREPARO:

Massa:
Em uma bacia, acrescente o leite,
fermento bioldgico, acucar, ovos,

margarina, 6leo e sal. Aos poucos, va
adicionando a farinha até que a massa
ndo grude mais nas maos. Deixe a
massa descansar por 10 minutos.

Recheio:

Cozinhe o peito de frango até ficar
bem macio. Apds o cozimento, desfie
o frango. Em uma panela, frite o frango
desfiado e tempere a gosto. Adicione
o milho, molho de tomate e o requeijao
cremoso, misturando bem.
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Montagem da torta:

Em uma forma de sua preferéncia, abra
metade da massa. Reserve a outra
metade para cobrir a torta. Adicione
o recheio de frango e cubra com uma
camada de mucarela. Abra a outra
metade da massa e cubra o recheio.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORGCOES
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TORTA DELICIOSA

MERENDEIRA: ELIETE XAVIER DE GODOI
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ALCIDES RAMOS JUBE
COORDENACAO REGIONAL: JUSSARA

INGREDIENTES:
Farinha de trigo: 4 kg
Ovos: 240 g

Oleo: 2I

Leite: 2,51

Sal: a gosto

P66 Royal: 72 g

Queijo ralado: 240 g
Recheio:

Carne moida: 3 Kg
Batata inglesa: 2 Kg
Cenoura: 2 Kg
Cebola: a gosto

Alho: a gosto

Sal: a gosto

Acafrdo ou extrato: a gosto

MODO DE PREPARO:

Bata todos os ingredientes liquidos
primeiro no liquidificador. Em seguida,
acrescenteafarinhadetrigoaospoucos
até dar o ponto homogéneo. Depois,
adicione o queijo ralado e, por ultimo,
o pd royal. Para o recheio, refogue a
carne moida e, depois, acrescente a
batata e a cenoura, fazendo um molho
mais seco. Apds o molho estar pronto,
misture tudo na massa. Despeje a
massa em formas untadas com dleo e
farinha de trigo e leve para assar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 60 PORCOES
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TORTA ARCO-IRIS

MERENDEIRA: CLEUZA HELENA MARTINS DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL FELIX DE ALMEIDA
COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES:
Repolho: 150 g
Cenoura: 180 g

Ovo: 500 g

Farinha de trigo: 350 g
Oleo: 100 g

Leite: 250 ml
Fermento: 50 g

Sal: a gosto

Frango: 350 g

MODO DE PREPARO:

Em um recipiente, coloque os ovos, o
leite, o 6leo e o sal. Misture bem.
Acrescente a farinha de trigo e mexa
até a massa ficar homogénea.
Adicione a cenoura ralada, o repolho
fatiado e o frango desfiado. Misture
tudo.

Por ultimo, acrescente o fermento e
misture delicadamente.

Despeje a massa em uma forma untada
com oleo.

Leve ao forno preaquecido a 180°C por
aproximadamente 35 a 40 minutos, ou
até dourar.

Retire do forno, espere esfriar um
pouco e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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TORTA DE MANDIOGA DA TIR ZILMA

MERENDEIRA: ZILMA LEONEL DE SANTANA VIEIRA
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL JOAQUIM ANTONIO DE OLIVEIRA

COORDENACAO REGIONAL: ITAPURANGA

INGREDIENTES:

Massa:

Leite: 1 LI

Ovos: 100 g

Farinha de trigo: 200 g
Oleo: 100 ml

Queijo ralado: 100 g
Mandioca cozida: 500 g
Cebola: 120 g

Recheio:

Carne moida: 1 kg
Extrato de tomate: 120g
Alho: a gosto

Sal: a gosto

Cebola: 80 g

MODO DE PREPARO:

Bata todos osingredientes da massa no
liquidificador. Doure a cebola e o alho
no dleo, cologue o extrato de tomate e
o sal, e em seguida acrescente a carne
moida, deixando fritar e mexendo
sempre. Depois de frita, adicione
a agua e espere cozinhar. Coloque
metade da massa em uma forma,
despeje o recheio e coloque o restante
da massa por cima. Leve ao forno por
30 minutos a 180° até dourar e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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TORTA DELICIR DE VERDURRS

MERENDEIRA: EOLINDA DA SILVA OLIVEIRA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ZICO MONTEIRO
COORDENACAO REGIONAL: ITAPURANGA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Ovos : 6 unidades Bata todos os ingredientes da massa
Leite: 500ml no liquidificador. Unte a forma com
Queijo ralado: 200g 6leo vegetal e enfarinhe. Prepare o
Oleo: 100ml recheio com as verduras e a carne
Farinha de trigo: 1kg moida. Cologue um pouco da massa
Fermento quimico : 10g na forma, em seguida o recheio, cubra
Sal : a gosto com mucarela e finalize com uma fina
AcuUcar: a gosto camada da massa. Leve ao forno para
Carne moida : 100g assar e sirva.

Cebola: a gosto

Cenoura: 10g

Abobrinha : 10g

Chuchu : 10g

Tomate: 50g RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
Extrato de tomate: 10g

Proteina de soja: 5009
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TORTA NUTRITIVA DA TIA LU

MERENDEIRA: LUZENIR DA CRUZ ARRUDA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DE ITAPURANGA

COORDENACAO REGIONAL: ITAPURANGA

INGREDIENTES:
Cenoura: 100 gr
Cebolinha verde: a gosto
Vagem: 50 g

Pimentdo: 50 g

Chuchu: 100 g

Batata inglesa: 200 g
Peito de frango: 500 g
Oleo: 50 ml

Tomate: 100 g

Sal: a gosto

Queijo mussarela: 300 g
Farinha de trigo: 200 g
Leite: 50 ml

Fermento bioldgico: 20 g
Ovo branco: 5 unidades

MODO DE PREPARO:

Primeiro, cozinhe os legumes em uma
panela separada por 15 minutos. Em
seguida, cozinhe o peito de frango
em uma panela de pressdao por
aproximadamente 20 minutos. Deixe
esfriar, desfie o frango e refogue com
os legumes ja cozidos. Para a massa,
bata no liquidificador o 6leo, os ovos,
o leite, o queijo, o fermento bioldgico,
a farinha de trigo e a cenoura. Coloque
todos os ingredientes em uma forma e
leve ao forno para assar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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TORTA 5 DE JANEIRO

MERENDEIRA: ELIEDE AUGUSTA DE SOUZA PAULA
UNIDADE ESCOLAR: CEPMG 5 DE JANEIRO
COORDENAGAO REGIONAL: GOIAS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Cenouras: 1,6 Kg Pique os legumes bem miudinhos.
Chuchu: 1Kg Ferva a cenoura e o chuchu levemente
Tomates: 1,7Kg e escorra bem. Em seguida, coloque os
Cebola: 1,2 Kg ovos e os outros ingredientes. Refogue
Repolho: 1,6Kg a carne moida e acrescente a mistura.
Pimentdo: 800g Por ultimo, acrescente o pd Royal e
Cheiro-verde: a gosto misture bem. Leve ao forno.

Ovos: 16 unidades

Queijo ralado: 800g

Oleo: 800 ml

Farinha de trigo: 1,5Kg

Fermento em pd (P6 Royal): 90 gramas

Leite: 1Lt RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES

Carne moida: 4 kg
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TORTA DE LEGUMES SRBOROSA

MERENDEIRA: MARIA AUXILIADORA DE OLIVEIRA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PROFESSOR WILMAR GONCALVES DA SILVA

COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Ovos: 3 unidades

Oleo: 180 ml

Farinha de trigo: 360 g

Sal: a gosto

Leite: 150 ml

Acucar: a gosto

Fermento quimico em po6: 10 g
Abobrinha verde: 500g
Banana-da-terra frita: 600 g
Tomates picados (sem sementes): 200 g
Extrato de tomate: 30 g
Carne moida: 350 g

Cebola picada: 100 g

MODO DE PREPARO:

Bata os ovos, leite, dleo, aclcar, 1 pitada
de sal e adicione a farinha de trigo aos
poucos. Bata todos os ingredientes no
liquidificador e, por ultimo, acrescente
o fermento quimico. Em uma forma
untada e polvilhada, coloque a metade
da massa e adicione o recheio. Cubra
com o restante da massa e leve ao
forno para assar a 180 graus.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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TORTA DE ABOBRINHA SURPRESA

MERENDEIRA: JANETE ALVES
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO MURILO BRAGA
COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Abobrinha: 3 kg

Leite: 3 L

Oleo: 1L

Sal: a gosto

Ovos: 15 unidades

Farinha de trigo: 3 kg
Fermento bioldgico seco: 30g
Cheiro-verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Rale a abobrinha, junte todos os
ingredientes em um recipiente grande
e misture bem. Tempere com sal e
cheiro verde. Leve para assar em forno
moderado por aproximadamente 40
minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 36 PORCOES
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TORTA ESPEGIAL DE GALRBRESA E MILHO

MERENDEIRA: ELIZETE DE FATIMA ARAUJO SILVA

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL SENADOR TEOTONIO VILELA

COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:
Calabresa: 800 g
Cenoura: 300 g

Milho: 500 g

Fermento quimico : 20 g
Extrato de tomate: 300 g
Colorau: a gosto

Leite: 800 ml

Tomate: 300 g

Cebola: 300 g
Noz-moscada: a gosto
Farinha de trigo: 360 g
Ovos: 10 ovos

Pimentdo: 100 g
Margarina: 45 g
Pimenta-de-cheiro: a gosto
Sal: a gosto

Alho: a gosto

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, frite a calabresa e
acrescente o alho. Coloque os tomates,
pimentdo e a cenoura, refogue bem.
Adicione a agua para ferver, depois
o milho, o extrato e a cebolinha. No
liguidificador, coloque o0s ovos, a
margarina e o leite. Adicione o sal aos
poucos, depois a farinha de trigo, e
bata. Por ultimo, acrescente o p6 Royal.
Unte a forma com margarina e farinha
de trigo. Despeje metade da massa e,
em seguida, o recheio ja pronto. Cubra
com a outra metade da massa. Leve
para assar com o forno ja aquecido.

RENDIMENTO DA RECEITA: 18 PORCOES
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TORTA TUDOGASGA

MERENDEIRA: SILVANA DE SOUSA GUIMARAES CAIADO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ASSIS CHATEAUBRIAND
COORDENAGAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Massa:

Farinha de trigo: 800g
Amido de milho: 240g

Ovos: 9 unidades

Alho: a gosto

Sal: a gosto

Leite: 600ml

Oleo de soja: 450ml
Fermento quimico em po: 5g

Recheio:

Tomate: 1009

Batata inglesa: 200g
Cenoura: 200g
Chuchu: 200g
Abdbora cabotia: 200g
Repolho: 200g

Alho: a gosto

Cebola: 200g
Cheiro-verde: a gosto

Oleo: 120ml

Sal: a gosto

Orégano: a gosto

Acafrdo: a gosto

Manjericdo: a gosto

Peito de frango desfiado: 600g
Margarina: 20g

Paprica defumada: a gosto

Suco:
Suco concentrado de caju: 1L
Acucar: 4009

MODO DE PREPARO:

Recheio:

Frite o acafrdo e refogue o peito de
frango em déleo com cebola, alho e sal.
Deixe cozinhar e desfie-o. Em seguida,
em outra panela, refogue no déleo os
legumes e verduras ja ralados com
cebola e alho. Acrescente o peito de
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frango desfiado e o tomate picadinho.
Adicione manjericdo, cheiro verde,
orégano e ajuste o sal.

Massa:

No liquidificador, bata os ovos, o dleo,
o leite, o sal e o alho. Acrescente a
farinha de trigo e o amido de milho
e misture bem. Por ultimo, adicione o
fermento em pd. Cologue a massa em
uma forma untada com desmoldante
caseiro (mistura de margarina, 6leo e
farinha de trigo), acrescente o recheio
e leve ao forno a 180°C por cerca de
40 a 50 minutos. Sirva com suco de
caju geladinho.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORGOES




TORTA TRES PINGOS

MERENDEIRA: LUCILIA PINTO SAMPAIO DOS SANTOS

\ ! ﬂ/] UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL VEREADOR LUIZ DE ALMEIDA

E!" COORDENAGAO REGIONAL: ANAPOLIS

= o INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:
MASSA: Frite a carne, o milho, a cenoura, a
Farinha de trigo: 400 g vagem, cebola, sal, alho, orégano e
Queijo ralado: 30 g acafrdo. Em outro recipiente misture
Sal: a gosto a farinha de trigo, queijo ralado,
Oleo de soja: 180 ml leite, ovos e fermento. Adicionar o
Leite de vaca: 200 ml recheio e misturar. Bater a mistura no
Ovos: 3 unidades liquidificador. Transfira a mistura para
Fermento quimico: 10 g uma assadeira média. Assar a 200°C

por 25 minutos.

RECHEIO:
Carne bovina acém moida: 500 g
Milho verde cortado: 200 g RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
Cenoura: 180 g
Vagem: 200 g
Tomate: 100 g
Cebola: 100 g

Alho: a gosto
Acafrdo: a gosto
Orégano: a gosto
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TORTA SABOROSA

MERENDEIRA: LINDAIR OLIVEIRA RIBEIRO BORGES
UNIDADE ESCOLAR: CEPI FELISMINA CARDOSO BATISTA
COORDENACAO REGIONAL: CAMPOS BELOS

INGREDIENTES:

Massa:

Ovos: 3 unidades

Leite: 480 ml

Abdbora cozida e amassada: 120 g
Oleo: 100 ml

Farinha de trigo: 240 g

Fermento em pod quimico: 15 g

Sal: a gosto

Recheio:

Bacon cortado em cubinhos: 100 g
Cebola picadinha: 100 g

Calabresa cortada em cubinhos ou
ralada: 100 g

Carne seca dessalgada,
desfiada: 200 g

Proteina de soja fina hidratada e
escorrida: 120 g

Queijo ralado: 120 g

Alho amassado: a gosto

Cheiro verde picadinho: a gosto
Extrato de tomate: 100 g

cozida e

MODO DE PREPARO:
Emumafrigideira,coloque obaconpara
fritar, e na gordura que soltou doure o
alho e a cebola. Em seguida acrescente
a carne seca, a proteina de soja e a
calabresa e o extrato de tomate, deixe
refogar por 2 ou 3 minutos, sempre
mexendo, adicione o cheiro verde. No
liquidificador, bata os ingredientes da
massa até ficar homogéneo e reserve.
Menos o fermento. Despeje a massa
numa tigela e misture o fermento, o
gueijo e os outros ingredientes do
recheio com uma colher. Unte uma
assadeira com manteiga e farinha
de trigo. Despeje a massa e leve ao
forno médio, preaquecido, por mais ou
menos 30 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 16 PORCOES

117




i

E@l

\\

~

TORTA DELICIA DE LEGUMES

MERENDEIRA: MARIA DA GUIA BERNARDES BORGES
UNIDADE ESCOLAR: CEPI MATILDE MARGON VAZ

COORDENACAO REGIONAL: CATALAO

INGREDIENTES:
Massa:

Chuchu: 340 g

Cebola: 60 g

Cenoura: 340 g

Batata inglesa: 340 g
Milho: 340 g

Tomate: 300 g

Queijo: 200 g

Sal: a gosto

Fermento quimico: 20 g
Ovo: 200 g

Leite: 600 ml

Farinha de trigo: 700 g
Oleo: 160 ml

MODO DE PREPARO:

Bata o ovo, o leite, o 6leo e o sal no
liquidificador, depois acrescente
a farinha de trigo e o queijo, por
dltimo o fermento quimico. Unte o
tabuleiro e coloque mais da metade
da massa e espalhe bem. Pique em
cubos pequenos o chuchu, a cenoura
e a batata, cozinhe e reserve. Cozinhe
também o milho. Junte a esses legumes
cozidos a cebola e o tomate, também
picados em cubos e os espalhe sobre
a massa. Cologue o restante da massa
por cima dos legumes e espalhe bem.
Acrescente tomate picadinho por cima
e coloque para assar em forno a 180
graus.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORGCOES
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TORTA DE FRANGO DR SONIA

MERENDEIRA: SONIA APARECIDA GONDIM DA SILVA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL SIMON BOLIVAR

COORDENACAO REGIONAL: CATALAO

INGREDIENTES:

Massa:

Farinha de trigo: 400 g
Oleo: 300 ml

Leite: 750 ml

Ovos: 3 unidades
Fermento quimico: 20 g
Queijo ralado: 90 g

Sal: a gosto

Recheio:

Filé de peito de frango: 1,5kg
Cenoura: 255 g

Milho verde: 300 g

Tomate: 300 g

Cebola: 200 g

Alho: a gosto

Mucarela: 750 g

MODO DE PREPARO:

Massa:

No liquidificador, bata o odleo, leite e
0s ovos. Em seguida, acrescente sal,
farinha de trigo, queijo ralado e bata
novamente. Logo apds, acrescente o
fermento e bata novamente. Reserve a
massa.

Recheio:

Em uma panela com odleo de soja,
doure bem o alho e a cebola. Em
seguida coloque o peito de frango
desfiado e va mexendo até que
figue bem douradinho. Acrescente a
cenoura, tomate e o milho e dé mais
uma refogada.
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Montagem:

Unte um tabuleiro com o&éleo. Em
seguida, cubra com parte da massa que
estava reservada, coloque o recheio, o
qgueijo mucarela ralado, e cubra com
o restante da massa. Leve ao forno
aguecido a 180° até que a torta esteja
assada.

RENDIMENTO DA RECEITA: 24 PORCOES
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@ TORTA DA CLEIDE

MERENDEIRA: JONE CLEIDE DE SOUSA PAULO
UNIDADE ESCOLAR: CEPI LUIS PERILLO
COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Abobrinha verde: 600 g Corte as abobrinhas em filetes e a
Cebola: 100 g cebola em cubos pequenos. coloque
Queijo ralado: 200g os 4 ovos, leite, farinha, e misture
Ovos: 4 unidades bem até encorpar, depois adicione o
Leite: 480 g tempero e a cebolinha verde a gosto -
Farinha de trigo: 240 g gueijo curado ralado e o fermento em
Oleo de soja: 120 g pd, misture novamente.

Fermento em pd6: 10 g
Tempero e cebolinha verde: a gosto

RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES
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TORTA GEBOLETE

MERENDEIRA: ANA DE FATIMA DE CASTRO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ASSIS CHATEAUBRIAND
COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:
Massa:

Farinha de trigo: 5009
Amido de milho: 1509
Ovos: 7 unidades
Queijo ralado: 309
Alho: a gosto

Sal: a gosto

Leite: 400ml

Oleo de soja: 300ml
Fermento quimico em po: 309
Orégano: a gosto
Manjericao: a gosto
Margarina: 20g

Recheio:

Tomate: 800g

Cebola: 500 unidade

Orégano: a gosto

Suco:

Suco concentrado de maracuja: 1L
Acucar: 4009

MODO DE PREPARO:

No liquidificador, prepare a massa: bata
0S OoVos, 0 6leo, o leite, o sal, 0 alho e o
orégano. Acrescente a farinha de trigo
e o0 amido de milho, misturando bem.
Por ultimo, adicione o fermento em
pd. Unte uma forma com desmoldante
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caseiro (mistura de margarina, o6leo
e farinha de trigo). Despeje a massa
na forma, distribua o tomate e a
cebola cortados em rodelas por cima.
Salpique orégano e manjericao. Leve
ao forno pré-aquecido a 180°C por
cerca de 40 a 50 minutos. Prepare o
suco de maracuja misturando o suco
concentrado com o acucar e sirva
gelado.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES







LASANHA DE LEGUMES DA OSMEIRE

MERENDEIRA: OSMEIRE SILVA RIBEIRO

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ALVAMIR FARIA DOS ANJOS

COORDENACAO REGIONAL: RUBIATABA

INGREDIENTES:

Carne moida: 400 g

Mucarela: 200 g

Presunto: 100 g

Batata inglesa (ralada): 1 unidade
Cenoura média (ralada): 1 unidade
Abobrinha média (em rodelas):
unidade

Chuchu (ralado): 1 unidade

Tomate sem pele (pelati): 1 unidade
Milho: 250 g

Cebola em lascas: 250 g

Cebolinha verde: a gosto

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Frite a carne moida e misture os
legumes picados. Tempere com sal e
adicione uma colher de maisena para
dar consisténcia. Para o molho de
tomate, refogue a cebola no azeite,
adicione o tomate pelati e deixe ferver.
Para o molho branco, misture leite
com maisena até formar uma pasta,
derreta a manteiga numa panela e
refogue a cebola. Adicione a pasta até
engrossar e tempere com sal. Monte
a lasanha em um refratdrio untado
com azeite, alternando camadas de
molho de tomate, folhas de lasanha,
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presunto, mucarela, legumes e carne
moida. Finalize com molho branco e
asse por 20 a 25 minutos em forno
pré-agquecido a 200°C.

RENDIMENTO DA RECEITA: 12 PORCOES
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LASANHA NUTRITIVA DA SILOMAR

MERENDEIRA: SILOMAR LUIZA GARCIA

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL SERAFIM DE CARVALHO

COORDENAGCAO REGIONAL: JATAI

INGREDIENTES:

Abobrinhas grandes (em fatias finas):
18 unidades

Queijo parmesao: 600 g

Dentes de alho: 6 unidades

Queijo minas fresco: 2k g

Leite: 2 litros

Amido de milho: 200 g

Noz moscada triturada ou

ralada: a gosto

MODO DE PREPARO:

Molho branco (15 minutos)

Em um recipiente, misture o leite e o
amido de milho, mexa até obter uma
mistura cremosa e fina. Acrescente
o alho e a noz moscada a mistura,
mexendo bem.

Carne moida e montagem da lasanha
(30 minutos)

Refogue o alho e a cebola, depois
adicione a carne moida e frite até
dourar. Adicione o molho de tomate e
deixe ferver até que o molho incorpore
a carne. Corte a abobrinha em rodelas
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bem finas, para que a lasanha nao fique
pesada.

Montagem

Em formas grandes e untadas, coloque
uma camada de molho branco, uma de
gueijo minas fresco, uma de abobrinha
e uma de carne moida com molho
vermelho. Repita até terminar as
camadas. Cubra a ultima camada de
qgueijo com o parmesao ralado. Leve
ao forno por aproximadamente 40
minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 30 PORCOES



LASANHA DA INDIR

MERENDEIRA: SANTANA COSTA NASCIMENTO
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PROFESSORA LOUSINHA CARVALHO
COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Presunto: 5009

Mucarela: 5009

Milho verde: 5009

Tomates maduros: 8 unidades
Macarrdo para lasanha: 2 pacotes
Cebolas: 2 unidades

Alho: a gosto

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Comece refogando a cebola e o alho,
em seguida adicione o tomate picado
bem pequeno para fazer o molho.
Apods a fervura, cologue o milho verde
e reserve o molho. Para a montagem,
siga a ordem: molho, macarrdao, molho,
presunto e queijo, repetindo até
completar a forma.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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LASANHA DE BERINJELA

MERENDEIRA: LUCILENE FENTANES GUIMARAES MOTTA CAMPOS
UNIDADE ESCOLAR: CEPI MARIA ROSILDA RODRIGUES
COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:

Berinjela: 3 unidades grandes
Cheiro-verde: a gosto
Mucarela: 500 g

Azeite ou 6leo: 40 ML

Molho de tomate: 2 sachés
Margarina: 500 g

Leite: 1 litro

Amido de milho: 200 g
Cebola: 2 unidades

Creme de leite (opcional para o molho
branco): 1 unidade

Carne moida: 1 kg

MODO DE PREPARO:

Passo 1: fazer o molho de carne moida
e reservar. Passo 2: corte as berinjelas
em fatias finas, no sentido comprido.
Passo 3: na assadeira retangular,
cologue as duas colheres de azeite e
um pouco do molho de tomate. Passo
4. coloque uma camada de berinjela.
Passo 5: Cubra com o molho de carne
moida e o molho branco depois vai
fazendo as camadas repetindo a
mesma ordem. Levar ao forno 180° por
30 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES
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MASSA A BRASILEIRINHA

MERENDEIRA: MARIA HELENA DA SILVA LIMA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL CORONEL PEDRO NUNES
COORDENACAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES:

Peito de frango cortadinho: 300 g
Batatas médias lavadas: 1 kg
Cebolas médias raladas: 200 g
Dentes de alho amassados: a gosto
Noz-moscada: a gosto

Curcuma (acafrdo): a gosto
Farinha de trigo: 500 g

Ovos: 100 g

Manteiga de leite: 20 g

Queijo parmesao ralado: 500 g
Oleo para dourar o frango: 5 ml
Leite: 500 ml

Sal: a gosto

Cheiro-verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Preparacao do molho:

Refogue o frango no d6leo e reserve.
Em uma panela, junte o alho e a cebola
para preparar o molho da massa. Rale
as cebolas e refogue com 2 colheres
de manteiga e 2 colheres de farinha de
trigo. Mexa bem até a farinha dissolver.
Acrescente o leite aos poucos,
mexendo sempre para nado formar
grumos. Em seguida, adicione 250g
de queijo parmesao e desligue o fogo.
Reserve.

Preparacao da massa verde:

Cozinhe as batatas com espinafre e
reserve. Apds o cozimento, amasse as
batatas e acrescente 1 ovo, 1 colher de
manteiga, sal e 125g de queijo ralado.
Misture com a farinha de trigo até
atingir o ponto de enrolar os bolinhos.
Preparacdo da massa amarela: Repita o
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mesmo procedimento da massa verde,
mas substitua o espinafre por acafrdo
(cdrcuma) a gosto.

Cozimento das massas: Em uma
panela, coloque meio litro de agua
para ferver e reserve meio litro de dgua
fria. Quando a agua estiver fervendo,
adicione as massas ja cortadas para
cozinhar. Apds o cozimento, coloque a
massa na agua fria para dar um choque
térmico.

Finalizagao:

Misture a massa cozida no molho
bechamel (ou molho branco),
juntamente com o frango desfiado ou
picadinho. Deixe ferver por mais alguns
minutos. Sirva quente, decorado com
noz-moscada e cheiro verde.

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES



ESPUMA DE TOMATE GOM FRANGO

MERENDEIRA: VALERIA ABADIA DOS SANTOS COSTA SILVA

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM TEMPO INTEGRAL ALFREDO NASSER

COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES:

Peito de frango: 2,8 kg
Tomate maduro sem sementes: 4,8 kg
Cebola: 1,2 kg
Cenoura: 500 g

Oleo: 560 ml

Ovo: 12 unidades
Leite: 1 litro

Farinha de trigo: 1 kg
Fermento em pd: 60 g
Cheiro-verde, alho, sal,
orégano: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o frango temperado com alho
e sal, depois desfie. Em uma panela,
coloque o déleo e refogue a cebola.
Acrescente o tomate picado, deixando
secar um pouco da agua. Adicione o
frango desfiado e refogue mais um
pouco. Por fim, acrescente a cenoura
ralada, o cheiro verde e reserve. Para
a massa, bata no liquidificador os
ovos e 6leo por 5 minutos. Acrescente
uma pitada de sal, leite e, por ultimo,
a farinha de trigo. A massa deve ficar
grossa. Misture a massa ao frango e
adicione o fermento em pd. Leve ao
forno por 40 minutos a 250°C.

RENDIMENTO DA RECEITA: 55 PORCOES
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DELICIAS DE GOYAZ

MERENDEIRA: CELIA APARECIDA DA SILVA PEIXOTO
UNIDADE ESCOLAR: CELIA APARECIDA DA SILVA PEIXOTO

COORDENAGAO REGIONAL: GOIAS

INGREDIENTES:

Peito de frango: 1,5 kg
Milho verde: 500 g
Batata inglesa: 500 g
Cebola: 300 g

Oleo: 50 ml

Alho: a gosto

Molho de tomate: 500 g
Requeijao: 400 g
Leite: 300 ml
Mussarela: 500 g
Pequi: 2 litros
Orégano: 5g

Massa:

Farinha de trigo: 1 kg
Oleo: 150 ml

Cebola: 150 g

Queijo ralado: 100 g
Ovos: 5 unidades
Leite: 1 litro

Fermento em p6: 20 g

MODO DE PREPARO:

Temperar o frango com os dentes de
alho amassados e /2 colher de sal. Frite
até dourar, depois desfie o frango e
reserve. Cozinhe o pequi em 2 litros de
dgua com %2 colher de sal. Deixe esfriar
e passe na peneira, reservando tanto a
polpa quanto a dgua de cozimento do
pequi. Em uma panela grande, coloque
o 6leo e refogue o milho, a batata e
2 colher de sal. Acrescente o frango
desfiado e deixe cozinhar por 20
minutos.

Montagem:

Em uma forma oval de 32 centimetros,
coloque % da massa. Em seguida,
adicione o molho feito com o frango,
o milho e a batata. Depois, coloque
a polpa do pequi por cima. Cubra
com a mucarela, adicione o creme
de requeijdo e o restante da massa.
Salpigue o orégano por cima.
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Assar:

Coloque a forma no forno pré-
aquecido a 290°C e deixe assar por
cerca de 60 minutos ou até que a
superficie esteja dourada e a massa
esteja completamente assada.

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES



QUERIDINHO DE GALRBRESA DA TIA LU

MERENDEIRA: LUCIMAR ALECRIM SILVA DA COSTA

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL DOM ABEL SU

COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Farinha de trigo: 14 kg

Oleo: 500 ml

Manteiga ou margarina: 200 g
Sal: a gosto

AcuUcar: a gosto

Fermento bioldgico: 100 g

Ovos: 12 unidades (aprox. 600 g)
Leite zero: 1 litro

Agua: 2 litros

Calabresa: 2,5 kg

Requeijao: 2 copos (aprox. 400 g)
Orégano: 100 g

Tomate: 1 kg

Cebola ralada: 200 g
Cheiro-verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Em uma masseira colocar o leite, agua,
oleo,sal,acucar,manteigaoumargarina,
ovos bater por aproximadamente 5 min
apods adicionar aos poucos a farinha de
trigo acrescentar o fermento bioldgico
bater para misturar bem e obter uma
massa homogénea. Deixar a massa
descansar por 10 min em seguida
coloque a massa em uma bancada de
inox ou marmore polvilhe farinha de
trigo para abrir a massa. (pode fazer
o formato de pé&o retangular ou de
bolinhas) para o recheio: calabresa
processada, tomates picados em
cubos de preferéncia sem sementes,
orégano, cebola picadinha, requeijao
cheiro verde a gosto.

RENDIMENTO DA RECEITA: 360 PORCOES
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PANQUEGA DE GENOURA DR NININHA

MERENDEIRA: MARINEIDE MARIA DE MORAES

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL SERAFIM DE CARVALHO

COORDENAGCAO REGIONAL: JATAI

INGREDIENTES:

Ovos inteiros: 12 unidades
Cenoura ralada: 600 g

Farinha de trigo: 1,4 kg

Oleo: 270 ml

Leite: 3L

Sal: a gosto

Carne moida: 3kg

Cebolas médias picadas: 600 g
Cheiro verde: a gosto

Molho de tomate: 1,2L

Queijo minas fresco ralado: 1.8 kg
Dentes de alho amassados: a gosto
Tomates maduros picados: 960 g
Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Recheio:

Frite o alho e acebola. Adicione acarne
moida e frite bem. Depois, acrescente
os tomates picados e o molho de
tomate, cozinhando por cerca de 5
minutos. Por fim, adicione o cheiro
verde e deixe esfriar um pouco.

Massa:

Bata todos osingredientes da massa no
liquidificador até ficar homogéneo. Em
uma frigideira quente e pincelada com
oleo, adicione a massa por conchas,
formando discos bem finos.
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Montagem:

Em cada disco de massa, coloque o
recheio de carne moida e uma colher
de sopa de queijo minas ralado.
Enrole as panquecas e coloque-as
em uma forma que possa ir ao forno.
Quando terminar os rolinhos, cubra
com o restante do molho e polvilhe
com queijo ralado. Leve ao forno para
gratinar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 30 PORCOES



PANQUEGA SANTOS SILVA

MERENDEIRA: MARIA ALVES DOS SANTOS SILVA
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL MARIA DO CARMO FRANCO
COORDENACAO REGIONAL: PALMEIRAS DE GOIAS

INGREDIENTES:

Massa:

Farinha de trigo 240ml
Leite 480ml

Ovos 3 unidades

Cenoura cozida 240ml
Sal: a gosto

Oleo de soja: 30ml
Cudrcuma: a gosto
Pimenta-do-reino: a gosto

Recheio:

Filé de frango desfiado 720ml
Cebola grande 1 unidade
Oleo de soja 60ml

Extrato de tomate 100ml
Cobertura

Molho vermelho 480ml

MODO DE PREPARO:

Para a massa, bata no liquidificador a
cenouracozida,oleite,afarinhadetrigo,
0s ovos, o0 6leo, a cdrcuma, a pimenta-
do-reino e o sal até formar uma mistura
homogénea. Prepare as panquecas em
uma frigideira antiaderente untada
com oleo, utilizando 60ml de massa
para cada panqgueca, dourando dos
dois lados. Reserve. Para o recheio,
refogue a cebola e o frango no dleo
até dourar. Acrescente o extrato de
tomate e ajuste os temperos. Recheie
cada panqueca com 35g do frango
desfiado, enrole e disponha em uma
travessa. Cubra com o molho vermelho
e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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POLENTA DE CARNE MOIDA DA SILVA

MERENDEIRA: SILVIA MARIA CANTANHEDE MATOS
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PAULO FREIRE

COORDENACAO REGIONAL: AGUAS LINDAS

INGREDIENTES:

Fuba: 5009

Carne moida: 500 g
Pimentdo: 400g
Extrato de tomate: 300g
Molho de tomate: 800g
Azeite: 100g

Alho: a gosto

Sal: a gosto

Cebola: 600g
Cheiro-verde: a gosto
Folha de louro: a gosto
Acafrdo: a gosto

MODO DE PREPARO:

Para preparar a Polenta de Carne
Moida da Silva, comece agquecendo o
azeite em uma panela e refogue o alho
e a cebola até dourarem. Em seguida,
adicione a carne moida e cozinhe até
gue esteja bem soltinha e levemente
dourada. Acrescente o pimentao
picado, o extrato de tomate, o molho
de tomate e as folhas de louro. Tempere
com acafrao e sal a gosto, misture
bem e deixe cozinhar em fogo baixo
por cerca de 15 minutos, mexendo de
vez em quando para apurar bem os
sabores. Finalize com cheiro-verde
picado a gosto e reserve. Em outra

136

panela, ferva cerca de 250 ml de agua
com uma pitada de sal. Dissolva o fuba
em um pouco de agua fria e adicione
a agua fervente, mexendo sempre
para evitar que empelote. Cozinhe em
fogo baixo por aproximadamente 10
a 15 minutos até formar uma polenta
cremosa. Para servir, coloque a polenta
em um prato ou travessa e cubra com
o molho de carne moida. Sirva quente.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORGCOES



PURE DE MACARRAO

MERENDEIRA: ANA CLAUDIA DE PAULA TEIXEIRA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL AMERICO BORGES DE CARVALHO

COORDENAGAO REGIONAL: ANAPOLIS

INGREDIENTES:

Macarrdo Parafuso: 500 g
Espigas de milho verde fresco: 400 g
Carne bovina moida: 300 g
Tomates maduros: 200 g
Cebola: 150 g

Alho: a gosto

Oleo de soja: 45 ml

Leite de vaca: 480 ml

Sal a gosto

Cebolinha e salsa a gosto
Agua: 480 ml

MODO DE PREPARO:

Cozinhar o macarrdao, escorrer e
reservar. Bater o milho no liquidificador
com a agua, coar e reservar o bagaco.
Dourar a cebola e o alho no azeite,
acrescentar o bagaco de milho, o
macarrdo cozido, o sal e refogar.
Colocar essa mistura no liquidificador,
juntar o leite e bater. Derreter a
margarina, acrescentar a mistura do
liquidificador e deixar apurar. Salpicar
o cheiro verde e servir quente. Obs.:
pode ser servido com molho de carne
moida ou picadinho de carne.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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CARNE SUINA RO MOLHO DE LARRNJA

MERENDEIRA: ROSENIR LUIZ DE MORAES

UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL CASTELO BRANCO
COORDENACAO REGIONAL: SAO MIGUEL DO ARAGUAIA

INGREDIENTES:

Carne suina em pedacos: 1 kg

Alho: 8 dentes

Suco de limé&o: 1 unidade
Sal: a gosto

Oleo: 100g

Orégano: a gosto
Cebola ralada: a gosto
Arroz: 500 g

Alecrim: a gosto

Cheiro verde: a gosto

Molho:

Margarina: 409

Cebola: a gosto

Suco de laranja: 200ml
Amido de milho: 20g
Alecrim picado: a gosto
Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Tempere a carne suina com alho, sal e
limdo. Em uma panela, aqueca o dleo
e frite a carne, pingando agua para
cozinhar e dourar. Reserve.

Para o molho, na mesma panela em que
fritou a carne, adicione a margarina, a
cebola e frite até dourar. Acrescente o
suco de laranja com o amido de milho
dissolvido, o alecrim, o sal e cozinhe
até engrossar. Desligue o fogo e regue
a carne suina com o molho.

Em outra panela, frite o alho e refogue
o arroz. Acrescente dgua e cozinhe até
o ponto. Sirva com a carne suina e o
molho de laranja.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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STROGONOFF DE ABOBORA

MERENDEIRA: SUZEDI SANTOS CRUVINEL
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL CORONEL BENTO DE GODOY
COORDENACAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES:

Carne seca: 1 kg
Linguica calabresa: 500g
Abdbora cabotia: 1,5 kg
Tomate: 500 g

Cebola: 250 g

Alho: a gosto

Salsinha: 50 g

Leite: 2,5 litros

Creme de leite:1 litro
Oleo: 150 ml

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cologue em uma panela o azeite
e acrescente a cebola e o alho,
dourando-os. Em seguida, coloque
a carne seca desfiada (que ficou de
molho na dgua por 1dia e foi cozida na
panela de pressdo por 30 minutos) e
reserve. Enquanto a carne seca estiver
cozinhando, cozinhe a abodbora até
qgue figue mole. Apds cozida, esprema
a abdébora. Em outra panela, coloque
o azeite e refogue a cebola, o alho e
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o tomate. Acrescente a carne desfiada
e refogue. Depois, adicione a abdbora
espremida e mexa bem. Aos poucos,
acrescente o leite e o creme de leite
até que atinja a consisténcia de
estrogonofe. Acrescente a cebolinha
e a salsinha e deixe cozinhar por mais
5 minutos para pegar gosto. Por fim,
acerte o sal e sirva com arroz branco.

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES




i

E@l

\\

~

HAMBURGUER COM CREME DE CEBOLA

MERENDEIRA: SANDRA RODRIGUES DA SILVA CARVALHO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL AYRTON SENNA DA SILVA
COORDENACAO REGIONAL: AGUAS LINDAS

INGREDIENTES:
Carne moida: 800 g
Chimichurri: 40 g
Vinagrete: 140 g
Ervas finas: 40 g
Alho: 40 g

Sal: 40 g

Ovo: 10 unidades
Farinha de trigo: 35 g
Cebola: 3 unidades
Requeijao: 250 g
Cheiro verde: 20 g
Creme de leite: 70 ml
Alface: 509

Tomate: 509

Queijo mussarela: 300 g
Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Em um recipiente, combine a carne
moida, os temperos de sua preferéncia,
o ovo e a farinha de trigo. Misture bem
até obter uma massa homogénea.
Modele pequenas porcdes de
aproximadamente 80 g e forme os
hamburgueres, pressionando-os para
obter a forma desejada. Reserve. No
liguidificador, adicione a cebola, o
cheiro verde, o requeijao e o creme
de leite. Bata até obter uma mistura

cremosa e consistente. Reserve.
Aqueca uma frigideira ou chapa
untada com manteiga. Grelhe os

hamburgueres por alguns minutos de
cada lado até que figuem dourados e
cozidos por completo. Quando a carne
estiver quase pronta, coloque uma
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fatia de queijo sobre cada hamburguer
e deixe-o derreter. Corte o pdo de
hamburguer ao meio. Em uma das
metades, espalhe o creme de cebola.
Coloque o hamburguer com queijo
derretido sobre o creme, adicione uma
rodela de tomate e um pedaco de
alface. Feche o sanduiche com a outra
metade do pao e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES



ISCA DE CARNE AO CREME DE BATATA

MERENDEIRA: DIVINA APARECIDA MARTINS
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ADOLPHO BATISTA
COORDENAGAO REGIONAL: ANAPOLIS

INGREDIENTES:

Carne acém: 350 g

Batatas inglesas descascadas: 350 g
Leite de vaca: 100 ml

Cebolinha picada: 30 g

Queijo mucarela: 30 g

Sal: a gosto

Alho: a gosto

Cebola: a gosto

Oleo: 30 ml

MODO DE PREPARO:

Cozinhe as batatas em agua com sal
até ficarem bem macias. Escorra agua
e bata ou amasse as batatas com leite
até ficar um creme. Frite a carne em
6leo com alho e cebola. Cubra a carne
com o creme da batata e coloque o
gueijo mucarela por cima e tampe
a panela até derreter todo o queijo.
Coloque o cheiro verde por cima e esta
pronto. Sirva com arroz branco.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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MERENDEIRA: JOSINA PINTO DE ABREU SANTOS
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PROFESSORA GEIZA MARIA DUTRA LIMA DOS SANTOS
COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Carne suina: 15 kg Corte a carne em pedacos uniformes.
Alho: a gosto Em uma panela, aqueca o oleo e
Vinagre ou limdo: a gosto adicione o alho amassado e o sal.
Sal: 24 g Tempere a carne com vinagre ou
Oleo: 1L limdo e, quando o d6leo estiver quente,

coloque toda a carne na panela. Tampe
edeixe cozinhar,adicionando pequenas
quantidades de dgua conforme
necessario para evitar que a carne
resseque, sem colocar agua demais
para que os pedacos ndo desmanchem.
Deixe fritar completamente até dourar
e cozinhe por igual, e estara pronta.

RENDIMENTO DA RECEITA: 229 PORCOES
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PICADINHO DO BOM E DO MELHOR

MERENDEIRA: EDNA RODRIGUES BORGES
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL UMBELINA BRAZ GOMIDES
COORDENAGAO REGIONAL: GOIANESIA

INGREDIENTES:

Mandioca descascada congelada: 100 g
Carne bovina de 22 acém em iscas: 50 g
alho: 19

cebola: 3 g

colorau: 1g

acafrdo: 1g

cheiro verde (manjericao, salsa e
cebolinha): 549

tomate: 10 g

milho verde: 10 g

leite de coco: 10 ml

sal:1g

oleo de soja: 10 g

MODO DE PREPARO:

Cozinhe a mandioca e reserve, refogue
os temperos e frite a carne acrescente
o milho verde e adicione dgua e cozinhe
na pressao por 20 minutos, processe
a metade da mandioca cozida no
liguidificador e picar a outra metade
em pequenos pedacos, adicione junto
a carne cozida, finalize com tomate
picado, leite de coco e cheiro verde.

RENDIMENTO DA RECEITA: 12 PORCOES
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FRANGO NUTRITIVO A0 CREME DE BATATA

MERENDEIRA: SILVANA LIMA DO NASCIMENTO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DOM PRUDENCIO
COORDENACAO REGIONAL: TRINDADE

INGREDIENTES:

Peito de frango picado bem fininho:

600 g

Cebola picada: 180 g

Acucar: a gosto

Batata: 1,2 kg

Oleo: 80 L

Cenoura picada em cubos: 600 g
Pimentdo picado bem fininho: 120 g
Milho verde: 600 g

Salsa: 120g

Cebolinha: 60 g

Manteiga: 489

Alho triturado: a gosto

Sal: a gosto

Leite: 960 ml

Agua: 180 ml

Mucarela: 300 g

Couve: 360 g

MODO DE PREPARO:

Descasque e coloque as batatas para
cozinhar. Na panela, acrescente o
oleo, a cebola e o acucar, deixando
dourar bem. Acrescente o alho e o
sal, depois adicione o frango picado
e deixe fritar até dourar. Em seguida,
cologue a cenoura, o pimentdo e o
milho verde picado. Coloque a agua
aos poucos e deixe cozinhar por 15
minutos, até os legumes ficarem al
dente. No liquidificador, coloque as
batatas cozidas, o leite, a manteiga
e a mucarela, e bata até formar um
creme. Adicione o creme no frango e
deixe ferver bem. Por fim, coloque a
couve picada bem fininha, a salsa e a
cebolinha. Sirva com arroz branco.

RENDIMENTO DA RECEITA: 12 PORCOES
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FRANGO CREMOSO COM ORA-PRO-NOBIS E PURE RUSTICO

MERENDEIRA: MARIA PAULINA DE SOUZA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI JANDIRA BRETAS QUINAN
COORDENACAO REGIONAL: SILVANIA

INGREDIENTES:

Frango cremoso com ora-pro-ndbis:

Coxa e sobrecoxa: 600 g
Alho triturado: a gosto
Cebola média: 25 g
Margarina 8 g

Sal: a gosto

Colorau: a gosto

Acafrdo: a gosto

Folhas ora-pro-ndbis: a gosto
Cheiro verde: a gosto

Puré rustico:

Batata inglesa: 166 g

Creme de leite: 200 g

Leite: 100 ml

Margarina: 50 g

Alho triturado: a gosto
Gema de ovo: 1 unidade
Cheiro-verde picado: a gosto

MODO DE PREPARO:

Frango cremoso com ora-pro-nobis:
Tempere o frango com sal, colorau
e acafrdo. Em uma panela, coloque
a margarina e sele o frango dos dois
lados. Retire o frango e reserve. Na
mesma panela, frite a cebola e o alho,
depois volte o frango para a panela,
adicione agua até quase cobrir e
tampe, deixando cozinhar. Adicione
as folhas de ora-pro-noébis picadas no
final, misture bem e acerte o sal.

Puré rustico: Cozinhe as batatas com
casca e uma pitada de sal. Depois de
cozidas, escorra e amasse as batatas.
Em uma panela, frite o alho na
margarina, adicione a batata amassada,
adicione o leite e a gema, mexendo até
a gema cozinhar. Por fim, adicione o
creme de leite e ajuste o sal. Sirva com
o frango cremoso.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES

146



FRANGO XADREZ GOM ARROZ BRANGO

MERENDEIRA: KATIA MARA MARTINS VIEIRA
UNIDADE ESCOLAR: JUSCELINO KUBITSCHECK
COORDENACAO REGIONAL: QUIRINOPOLIS

INGREDIENTES:
Alho: a gosto

Arroz - 480 g

Peito de frango: 500 g
Tomate - 200 g
Repolho roxo - 100 g
Cenoura: 100 g
Repolho verde: 100 g
Pimentdo: 70 g

Milho verde: 50g
Amido de milho: 20g
Cebola: a gosto

Sal: a gosto

Oleo de soja: 20 ml
Colorau: a gosto

MODO DE PREPARO:

Arroz branco: amassar o alho e, em
uma panela, acrescentar o 6leo, o arroz
e o sal. Refogar bem e adicionar adgua.
Tampar a panela e deixar cozinhar por
30 minutos.

Frango xadrez: higienizar
adequadamente o repolho, o pimentéao,
a cenoura, o milho e o tomate. Ralar a
cenoura e cortar os demais legumes
em pedacos pequenos. Cortar o peito
de frango em pedacos pequenos,
temperar com colorau, alho e sal.
Refogar o frango com cebola aquecida
numa panela com déleo e acrescentar
os demais ingredientes. Engrossar com
amido de milho dissolvido em &agua.
Deixar ferver e esta pronto para servir.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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W FILE DE FRANGO EMPANADO COM REFOGADO DE ABOBRINHA E CENOURA

MERENDEIRA: MARIA DE FATIMA ORDONHES AVES
UNIDADE ESCOLAR: CEPI MARIA EULALIA DE JESUS PORTILHO

COORDENAGAO REGIONAL: PIRANHAS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Peito de frango: 500 g Tempereosfilésdefrangocom pimenta,
Ovos: 3 unidades alho, sal e vinagre. Deixe marinar por 10
Farinha de rosca: 200 g minutos. Passe os filés no ovo batido
Alho: a gosto e na farinha de rosca, depois frite até
Sal: a gosto dourar. Para o refogado, rale a cenoura
Vinagre: 15 ml e a abobrinha em palitos, tempere com
Cenoura: 150 g alho, cebola e cheiro-verde. Aqueca
Abobrinha italiana: 150 g azeite e refogue os vegetais por 2
Salsinha: 20 g minutos. Finalize com salsinha picada.
Azeite: 20 ml

Cebola: 90g

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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ANGU DE FRANGO ESPEGIAL

MERENDEIRA: MARIA SOCORRO ALVES CORREIA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL MAJOR GETULINO ARTIAGA
COORDENACAO REGIONAL: PALMEIRAS DE GOIAS

INGREDIENTES:

Peito de frango: 1kg
Caldo de milho: 1L
Mucarela: 4009
Cebola: a gosto

Cheiro verde: a gosto
Margarina: 409

Sal: a gosto

Alho: a gosto

Creme de leite: 500 mL

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o caldo de milho até virar um
mingau e reserve. Em seguida, refogue
o frango com margarina e temperos
(cebola, alho, sal e cheiro-verde).
Apds o frango estar pronto, adicione
0 mingau de milho, o creme de leite e
a mucarela, misturando bem. Sirva em
seguida.

RENDIMENTO DA RECEITA: 12 PORCOES
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)

MERENDEIRA: ROSANGELA RODRIGUES DOS SANTOS
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL GLACY KELLE DE SOUSA
COORDENACAO REGIONAL: PALMEIRAS DE GOIAS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Filé de frango: 5009 Em uma panela, refogue o frango
Leite 200ml] em cubinhos temperado com alho,
Colorau 5g cebola, colorau e sal até dourar bem.
Creme de leite 500ml Cozinhe as batatas ja descascadas e
Batatas 200g bata no liquidificador com o leite e o
Cebola: 80g creme de leite até formar um creme
Alho: a gosto homogéneo. Adicione o creme de
Mucarela: 4009 batata e a mucarela a panela com o
Arroz: 5009 frango, misture e tampe por 3 minutos
Oleo: 150ml até a mucarela derreter.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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FRANGO COM MIX DE LEGUMES

MERENDEIRA: ROSA SILENE FELIX DOS SANTOS OLIVEIRA

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL OSMUNDO GONZAGA FILHO

COORDENACAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES:
Berinjela: 1,5 kg
Abobrinha: 1,5 kg
Cenoura: 1 kg
Chuchu: 1 kg
Repolho: 1,5 kg
Pimentdo: 800 g
Cebola: 250 g

Alho: a gosto

Filé de frango: 3,5 kg

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o peito de frango e desfie.
Corte todos os legumes em tirinhas.
Primeiro, refogue o peito de frango
com a cenoura e o chuchu no alho e na
cebola. Apds refogar, junte a berinjela,
a abobrinha e os pimentdes e refogue
com o repolho.

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES
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MERENDEIRA: LUZIMAR LOPES VIEIRA
UNIDADE ESCOLAR: CEPMG DIONARIA ROCHA

COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Peito de frango: 12 Kg Corte o peito de frango em cubos.
Batata: 400g Frite o frango no &leo com a cebola,
Chuchu: 200 g o alho e o sal. Apds o frango estar
Vagem: 200 g frito, acrescente os legumes cortados
Cenoura: 200 g em cubos e deixe cozinhar. Adicione
Broécolis: 4009 o creme de leite e os brocolis para
Creme de leite: 3 L finalizar.

Sal: a gosto

Oleo: 500 ml

Cebola: 500 g
Alho: a gosto

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES
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FRANGO CREMOSO DE MILHO GOIANO

MERENDEIRA: WELLEM FIDELIS DE MOURA CARRIJO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DR PEDRO LUDOVICO TEIXEIRA
COORDENAGAO REGIONAL: IPORA

INGREDIENTES:

Espigas de milho: 8 unidades
Frango: 1kg

Cebola grande: a gosto
Cabeca de alho: a gosto
Colorau: a gosto

Oleo: 60 ml

Coentro e cebola (cheiro verde): a
gosto

Arroz: 400 g

Pé de alface: 200g

Tomate: 100 g

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, coloque o dleo para
aquecer. Adicione o alho, o sal e a
cebola, e, quando dourar, coloque o
frango em pedacos. Refogue até o
frango ficar bem dourado, adicionando
o colorau. Bata o milho cozido no
liquidificador e junte ao frango. Deixe
cozinhar até engrossar e ficar cremoso.
Desligue o fogo e acrescente o cheiro
verde. Sirva acompanhado de arroz
branco e salada de alface com tomate.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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PICADINHO DE FRANGO DR ADRIANA

MERENDEIRA: ADRIANA FRANCISCA DE SOUZA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL RIO VERMELHO
COORDENAGAO REGIONAL: GOIAS

INGREDIENTES:

Peito de frango em cubos: 5 kg
Mandioca descascada e

em pedacos: 5 kg

Cenoura em cubos pequenos: 2 kg
Milho verde: 2 kg (fresco ou em conserva)
Cebola picada: 1 kg

Tomate picado: 500 g

Colorau: a gosto

Alho picado: 200 g

Tempero verde: 300 gcsalsinha e cebolinha)
Sal: a gosto

Oleo ou azeite: 200 ml

Agua: 10 L

MODO DE PREPARO:

Corte o frango em cubos e tempere
com sal e alho. Frite o frango e os
demais ingredientes. Faca o molho
(cebola, tomate e colorau) e acrescente
a mandioca para cozinhar junto com
o molho e a cenoura, milho verde e
cubra com a agua. Deixe cozinhar até
a mandioca ficar macia e formar um
caldo espesso. Por ultimo, acrescente
o tempero verde. Sirva acompanhado
de arroz branco e saladas.

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES
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STROGONOFF DOURADO

MERENDEIRA: EVANI RODRIGUES CARDOSO
UNIDADE ESCOLAR: CEPMG AYRTON SENNA
COORDENAGAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Alho: a gosto

Cebola: a gosto
Pimentdo vermelho: 100g
Pimentdo verde: 100g
Tomate: 2509

Cheiro verde: a gosto
Cebolinha: a gosto
Peito de frango: 10 kg
Abdbora cabotid: 7 kg
Manteiga: 100g

Oleo: 300ml

Sal refinado: a gosto
Queijo mucarela: 300g
Creme de leite: 3 kg

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, agqueca o odleo e
acrescente o alho, a cebola e o peito de
frango picado em cubinhos. Frite até
dourar, adicione o tomate, o pimentao
vermelho e verde, e o sal. Misture tudo
e reserve. Em uma panela de presséao,
cozinhe a abdbora cabotia até ficar no
ponto de desmanchar. Retire da panela
e bata no liquidificador. Acrescente a
abdébora batida no frango ja refogado e
misture bem. Coloque o creme de leite,
a manteiga e o queijo mucarela, e mexa
até o queijo derreter. Para decorar,
adicione a cebolinha e o cheiro verde.
Sirva ainda quente. Bom apetite!

RENDIMENTO DA RECEITA: 80 PORCOES
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FILE DE FRANGO AO CREME DE BATATA COM BROCOLIS

MERENDEIRA: MARCIA DO NASCIMENTO CLAUDINO MEDEIROS
UNIDADE ESCOLAR: CEPI RUI BARBOSA
COORDENACAO REGIONAL: CERES

INGREDIENTES:

Peito de frango: 7 kg
Bacon: 200g

Broécolis: 1kg

Couve-flor: kg

Oleo: 5 ml

Paprica doce: 409
Acafrdo: 30g

Tomate: 1 kg

Cebola branca: 5009
Alho: a gosto

Mucarela (Fatias): 400 g
Sal: a gosto

Paprica defumada: a gosto
Chimichurri: a gosto
Batata inglesa: 5 kg
Creme de leite: 11t

Xicara de leite: 360 ml

1 pitada de noz moscada (ralada):
a gosto

Requeijao cremoso: 200g
Cheiro verde (cebolinha e salsa) @ gosto
Batata palha: 800g

MODO DE PREPARO:

Em uma panela cologue a couve-flor
e oS brocolis para cozinhar. Em outra
panela cologque para cozinhar a batata
inglesa sem casca, com uma pitada
de sal. Enquanto cozinha os legumes
inicie picando o filé de peito de frango
em cubos e tempere com paprica doce,
chimichurri e sal. Apds temperar o
frango e os legumes estarem cozidos,
piqgue o bacon em cubos, coloque o
oleo na panela e o bacon para fritar,
estando frito retire da panela e reserve.
Pique a cebola, o tomate e o alho em
cubos menores e finos. A batata apods
cozida, amassar bem e misturar o
creme de leite, o requeijao cremoso,
o leite e a noz moscada e reservar.
Em seguida levar ao fogo na panela
em que foram fritos o bacon, o alho,
cebola e o acafrdo até que dourem,
adicionando o filé de peito de frango
em cubos que anteriormente foi

156

temperado, refogando até ficar frito
e cozido. Em seguida acrescente os
brécolis, couve-flor, tomate e o creme
de batata. Acrescente em seguida as
fatias de mucarela, a batata palha e o
cheiro verde.

RENDIMENTO DA RECEITA: 60 PORCOES



FILE DE FRANGO CREMOSO DO DOM SUSU

MERENDEIRA: RAIMUNDA SUEMI DE MEDEIROS ARAUJO

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL DOM ABEL SU

COORDENAGAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Filé de peito de frango (picado em
cubos): 40 kg

Batatas: 25 kg

Oleo: 200 ml

Cebola (picada em cubos): 500 g
Alho: 100 g

Requeijao: 3 g

Agua ou leite: suficiente para dar o
ponto do creme de batata
Cebolinha e salsinha: a gosto

Sal: a gosto

Tomates (picados em cubos): 2 kg
Colorau: a gosto

MODO DE PREPARO:

Comececozinhandoasbatatasemagua
com sal, em seguida, leve-as cortadas
em rodelas ao forno preaquecido com
uma pitada de azeite e orégano por
cima, cozinhar as batatas. Aquecer o
6leo e doure bem a cebola e o alho
(isso da um toque mais leve e especial a
receita), acrescente o frango em cubos,
tempere com sal e colorau e deixe em
fogo baixo até grelhar, acrescente o
tomate e o requeijao e mexa bem,
acrescente a dgua ou leite aos poucos
para deixa o caldo bem grosso (deve
ficar um caldo bem cremoso), desligue
o fogo, junte a cebolinha, a salsinha
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e o sal, se necessario, junte o frango
grelhado as batatas e volte ao fogo a
2002c por mais 10 minutos, sirva com
arroz branco, salada e fruta.

RENDIMENTO DA RECEITA: 360 PORCOES







PEIXE AO FORNO DR MARIA

MERENDEIRA: MARIA FERNANDA CAETANO DA SILVA OLIVEIRA
UNIDADE ESCOLAR: JUSCELINO KUBITSCHECK
COORDENACAO REGIONAL: QUIRINOPOLIS

INGREDIENTES:

Filé de peixe: 800 g
Chuchu: T unidade (1509)
Batata inglesa: 400g
Azeite: 20 ml

Oleo de soja: 20 ml
Alho: a gosto

Sal: a gosto

Cebola: a gosto
Tomate: 200 g
Pimentdo - 70 g
Limdo - 10 ml

Arroz branco - 480 g

MODO DE PREPARO:

Peixe: colocar os filés de tildpia em
um recipiente e temperar com suco
de limdo, alho, sal e deixar descansar
por 10 minutos. Em um refratario
regado com azeite, adicione as rodelas
de tomate, cebola e os filés de peixe
por cima e cubra com as rodelas de
batata, chuchu e pimentdo. Envolver
o refratario em papel aluminio e levar
ao forno pré-aquecido a 180°C por
20 minutos. Retirar o papel aluminio
e assar por mais 20 minutos ou até
dourar.

Arroz branco: dourar o alho em dleo
guente, adicionar o arroz e refogar.
Acrescentar agua, tampar e cozinhar
em fogo baixo por cerca de 25 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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W GHIGA DOIDA DR MARIA

MERENDEIRA: MARIA APARECIDA DE LIMA
UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL LEVINDO BORBA
COORDENACAO REGIONAL: RUBIATABA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO: estar assada, arrume na massa o jilo,
Oleo: 120 ml Em uma panela, esquente o déleo ou a linguica (grelhada) e o queijo em
Milho-verde ralado: 1,5 Kg banha de porco até ficar bem quente. cubos. Finalize com a mucarela por
Alho: a gosto Cologue as espigas de milho raladas cima e leve ao forno para gratinar.
Sal: a gosto em um refratario e adicione os dentes
Cebola: 150 g de alho amassados com sal e a cebola
AcuUcar cristal: a gosto picada. Despeje o éleo quente sobre o
Agua: 400 ml alho e a cebola para “fritar”. Mexa bem, 3

. . g , . RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
Linguica de porco: 500 g adicione o acucar, o sal e a pimenta.
Queijo de Minas em cubos: 500 g Misture novamente, acrescente a
Jilo: 100g dgua e leve para assar em forno
Mucarela: 300 g preaquecido a 180°C por 40 minutos.

Apds 25 minutos, adicione mais 1 copo
de agua, mexa e deixe cozinhar por
mais 15 minutos. Depois de a massa
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CREME DE MANDIOGA COM GARNE GOLORIDA

MERENDEIRA: MARIA APARECIDA DE LIMA
UNIDADE ESCOLAR: LUCILENE PIRES PEREIRA
COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES:

Carne (coxao duro ou lagarto): 1 kg
Mandioca: 1 kg

Pimentao verde: 1 unidade
Pimentdao amarelo: 1 unidade
Pimentdo vermelho: 1 unidade
Cenoura: 1 unidade grande
Milho: 3 espigas

Tomate: 3 unidades

Cebola: 3 unidades

Alho: a gosto

Creme de leite: 400 ml

Leite: 1L

MODO DE PREPARO:

Cozinhe a mandioca com um pouco de
sal e bata no processador até formar
um creme fino. Reserve. Cozinhe a
carne temperada até o ponto de desfiar
e corte os legumes em cubos. Refogue
a cebola e o alho em azeite, adicione
o creme de mandioca e leite, mexendo
até engrossar. Misture a carne desfiada
aos legumes refogados. Sirva o creme
acompanhado do molho de carne
colorida. Finalize com creme de leite.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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MERENDEIRA: ANGELA GOMES DE OLIVEIRA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PEDRO VIEIRA JANUARIO

COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Mandioca: 30 kg Cozinhe a mandioca até ficar bem
Sal: a gosto macia. Cozinhe o frango e desfie.
Margarina: 150 g Misture o puré de mandioca com o
Alho: a gosto frango, o leite, a margarina e o colorau.
Cebola: 10 unidades. Deixe ferver e sirva.

Peito de frango: 10 kg
Tomate: 6 unid.
Leite devaca:2-3 L

Colorau: a gosto )
RENDIMENTO DA RECEITA: 280 PORCOES
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CALDO DE ABOBORA DA EMILIA

MERENDEIRA: EMILIA PEREIRA CHAVES
UNIDADE ESCOLAR: CEPI MINISTRO SANTIAGO DANTAS
COORDENACAO REGIONAL: MINACU

INGREDIENTES:

Abdbora descascada e cortada em
cubos: 1kg

Bacon cortado em cubos: 100g
Cebola média picada: 30g

Alho picado: a gosto

Caldo de legumes (caseiro dissolvido
em agua): 500 ml

Manteiga: a gosto

Paprica: a gosto

Sal: a gosto

Cebolinha verde picada (para
decorar): a gosto

Mucarela ralada (para decorar): 100g

MODO DE PREPARO:

Em uma panelagrande, friteobaconem
fogo médio até ficar crocante. Retire o
bacon da panela, deixando a gordura.
Na mesma panela, adicione a manteiga
e agueca. Adicione a cebola e o alho
picados e refogue até ficarem macios
e levemente dourados. Adicione os
cubos de abdbora a panela e refogue
por alguns minutos, mexendo sempre.
Acrescente o caldo de legumes a
panela e deixe ferver. Reduza o fogo
para meédio-baixo, tampe e cozinhe
por cerca de 20 minutos, ou até que a
abodbora esteja macia. Com um mixer
de mao ou em um liquidificador, bata
a mistura até obter uma consisténcia
cremosa e homogénea. Se usar um

165

liguidificador, faca em etapas, pois o
liquido estara quente. Volte o creme de
abobora a panela e adicione a paprica.
Tempere com sal. Agueca o caldo
novamente em fogo baixo até ficar bem
quente. Sirva o caldo de abdbora em
tigelas individuais, decorando com o
bacon crocante, a mucarela reservada
e a cebolinha picada.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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( MERENDEIRA: IUZA DOS REIS ROSA
UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL ANTONIO ALBINO FERREIRA

COORDENAGCAO REGIONAL: MINAGCU

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Feijdo: 5009 Coloque o feijao para cozinhar por
Abodbora cabotia: 700g aproximadamente 15 minutos. Cozinhe
Oleo: 20ml a abdbora por aproximadamente 8
Sal, alho, cheiro-verde: a gosto minutos. Apds o cozimento do feijao e

da abobora, reserve. Em uma panela,
acrescente o dleo, o alho e o sal e deixe
fritar. Adicione o feijdo e a abodbora
batida no liquidificador. Deixe ferver os
ingredientes e, por ultimo, acrescente
o cheiro verde. Depois, € sé se deliciar!

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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ENSOPADO DE GALINHA COM FUBA

MERENDEIRA: MARIA APARECIDA DE LIMA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL MINGONE
COORDENACAO REGIONAL: LUZIANIA

INGREDIENTES:

Fubda: 400 g

Filé de peito de frango: 1 kg
Seleta: 300 a400g

Oleo: 60 ml

Agua: 1,2 a 1,5 L (do cozimento)
Cebola: T unidade

Pimentdo, acafrdo, alho, caldo de
galinha em pd, sal: a gosto
Leite: 500 ml

MODO DE PREPARO:

Com o frango temperado a gosto,
adicione o d6leo e a agua e coloque
para cozinhar na pressdo. Apos
o frango estar cozido, desfie-o e
coloque-o em uma panela com alho e
6leo para refogar, adicionando o caldo
do cozimento. Em seguida, acrescente
o leite e deixe ferver. Quando ferver,
adicione o fuba aos poucos, mexendo
bem. Quando atingir a consisténcia de
mingau, adicione a seleta e mexa para
misturar bem.

RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES
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f"i CHICA DOIDA GOIANA

MERENDEIRA: MARIA APARECIDA GOMES LOPES
UNIDADE ESCOLAR: CEPMG PASTOR JOSE ANTERO RIBEIRO
COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES:

Carne seca: 150 g

Milho verde: 800 g

Margarina: 59

Apresuntado: 30 g

Mucarela: 100 g

Linguica mista: 150 g

Oleo: 25 ml

Sal, cheiro-verde, cebola, alho: a gosto
Leite: 1,6 L

MODO DE PREPARO:

Lave e corte o milho, bata no
liguidificador com o leite e reserve.
Em uma panela, refogue a margarina
com a cebola e o alho amassado, e
adicione o milho batido. Frite a linguica
separadamente e dessalgue a carne
seca, cozinhando-a em uma panela de
pressao até ficar macia. Misture todos
os ingredientes na panela com o milho
e cozinhe até engrossar. Finalize com
cheiro-verde e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 5 PORCOES
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CALDEIRRO DE MANDIOCA

MERENDEIRA: ILMA PENHA MORAIS SALVIANO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ESTRELA DO SUL
COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:

Mandioca: 20 kg

Carne moida:6kg

Linguica calabresa: 6kg

Oleo: 600 ml

Creme de leite: 2L

Couve: 8 kg

Sal, alho, cebola, colorau, acafrao,
cebolinha verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Em uma panela grande colocar o dleo,
refogar a cebola ralada com o alho
picado até dourar. Em seguida colocar
a carne moida e depois dela frita
colocar a calabresa picada. Quando
estiver frita colocar colorau e acafrao.
Depois, coloque a mandioca cozida e
batida em uma panela e espere ferver,
depois desligue e acrescente o creme
de leite, a couve picada fininha e
cebolinha picada.

RENDIMENTO DA RECEITA: 200 PORCOES
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MERENDEIRA: EDNA MACEDO TAVARES
UNIDADE ESCOLAR: CEPI JOAO BARBOSA REIS

COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:

Peito de frango: 500g

Abdbora cabotia: 1 kg

Margarina: 70 g

Leite: 1L

Creme de leite 200 ml

Agua: 500 ml

Sal, alho, cheiro verde, cebola: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhe a abobora descascada com
dgua e sal. Bata a abodbora cozida
no liquidificador com leite e agua.
Refogue o frango com manteiga e
cebola. Acrescente a abodbora batida
e misture, coloque o creme de leite
até atingir o ponto de creme. Finalize
espalhando cheiro verde a gosto sobre
O prato.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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CHIGR DOIDA DR LUCIENE

MERENDEIRA: LUCIENE MENDES ROCHA DOS SANTOS

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL PROFESSOR MARIANO SILVA NASCIMENTO

COORDENAGCAO REGIONAL: CERES

INGREDIENTES:

Milho verde in natura: 2 kg

Bacon: 300 g

Linguica calabresa defumada: 300 g
Peito de frango: 300 g

Oleo de soja: 80 ml

Mucarela ralada: 600 g

Agua: conforme o necessario

Sal, alho, cebola, cheiro verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Retire o milho da espiga com o auxilio
de uma faca e depois bata o milho no
liguidificador até obter uma mistura
homogénea. Reserve um pouco de
milho sem bater para usa-lo na receita
posteriormente. Com a panela no
fogo, adicione o dleo, frite o bacon e
reserve. Na mesma panela, adicione o
frango desfiado e a linguica calabresa,
acrescente oalhoeacebola. Adicioneo
milho que foi reservado e misture bem
todos os ingredientes na panela, em
fogo baixo, mexer bem até engrossar.
Neste momento, experimente e acerte
o tempero com sal, se necessario. Va
adicionando agua filtrada aos poucos
até cozinhar o caldo. Adicione na
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mistura o bacon e o cheiro verde. Apods
colocar nas tigelas/pratos que serdo
servidos, finalize polvilhando mucarela
ralada por cima.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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CALDO DE FEIJAO APETITOSO

MERENDEIRA: VALTEZI GONCALVES DE ALMEIDA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO DIOGENES DE CASTRO RIBEIRO

COORDENACAO REGIONAL: GOIANESIA

INGREDIENTES:
Ovos: 4 unidades

Pimentdo verde picadinho: 200g

Folhas de louro: 2 unidades
Tomates bem maduros: 600g
Feijao carioquinha cru: 700 g
Mandioca: 1,2 kg

Pernil suino: 300 g

Bacon: 3009

Linguica fina suina: 3009
Cheiro verde (variados): 100g
Folhas ora-pro-ndébis: 10 folhas
pequenas

Couve: 100 g

Queijo mucarela: 150g

Farinha de mandioca: 100g
Oleo: se necessario

Agua: suficiente para o caldo
Sal, alho, louro, cebola: a gosto
Torradas para acompanhar

MODO DE PREPARO:

Cozinhe a mandioca. Cozinhe o feijao
com as folhas de louro e reserve-os.
Cozinhe e descasque os ovos. Em uma
panela grande frite o bacon, reserve
(separe um pouco para misturar na
farinha de mandioca). Em seguida frite
a linguica de porco o pernil na gordura
apurada do bacon se precisar use um
fio de oleo e reserve-as. Na mesma
panela frite o alho, a cebola, acrescente
o pimentdo e os tomates picados sem
sementes e deixe chegar a ponto
de molho. Volte para essa panela as
linguicas e o bacon deixe ferver. Bata
no liquidificador a mandioca e o feijao
usando o caldo do cozimento, junte
ao molho ainda no fogo e deixe ferver,
cheque o sal, salpique o cheiro verde
e desligue o fogo. Picar a couve e o
ora-pro-nobis, ralar o queijo mucarela.
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Misture o bacon reservado na farinha
de mandioca. Picar o tomate e retirar
as sementes.

RENDIMENTO DA RECEITA: 22 PORCOES



MOQUEGA DA TIA MARLENE

MERENDEIRA: MARLENE BRAGA DE MORAES BERNARDES
UNIDADE ESCOLAR: CEPI DO SETOR SUDOESTE

COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Peito de frango: 12 kg
Batata inglesa: 10kg
Cenoura: 5 kg

Creme de leite: 2L
Pimentdo verde: 1kg
Pimentao amarelo: kg
Tomate: 3kg

Banana da terra: 4kg
Cebola: 2 kg

Oleo de soja: 500ml
Extrato de Tomate: 1kg
Sal, alho: a gosto

MODO DE PREPARO:

Picar o peito de frango em tiras,
adicionar o sal e reservar. Triturar o
alho e 2 cabecas de cebola. Higienizar
muito bem os legumes e pica-los em
rodelas e reservar. Montagem: refogar
o alho com a cebola em fogo baixo,
gquando comecar a dourar desligue
o fogo e comece a montar camadas
da seguinte forma: cebola, peito de
frango, batata, cenoura, pimentdo e
banana. Quando completar a panela
ligue novamente o fogo e adicione o
creme de leite. Tampe a panela e deixe
cozinhar no vapor, ndo mexa. Deixe
cozinhar por 30 minutos. Quando
o caldo engrossar estd pronto para
servir.

RENDIMENTO DA RECEITA: 200 PORCOES

173







FAROFA NUTRITIVA DA RITA

MERENDEIRA: RITA DE CASSIA SILVA

UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL PROFESSOR AGOSTINHO NUNES DE SOUZA

COORDENACAO REGIONAL: URUACU

INGREDIENTES:
Cenoura: 150 g

Ovos: 4 unidades
Cebola: 100 g

Farinha de milho: 150 g
Oleo: 20mL

Calabresa: 100 g

Sal: a gosto

Alho: a gosto
Cebolinha: a gosto

MODO DE PREPARO:

Rale a cenoura. Frite a calabresa e
reserve. Em uma panela, coloque o dleo,
o tempero e espere o alho dourar um
pouco. Adicione os ovos e mexa bem
até que o ovo figue mexido. Adicione
a cenoura e mexa delicadamente até
ela amolecer. Acrescente a calabresa
e mexa para misturar. Desligue o
fogo e adicione a farinha, misturando
delicadamente. Depois de pronto,
finalize com a cebolinha de folha por
cima. Estd pronto para servir.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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( MERENDEIRA: LIDIANE AUGUSTA RODRIGUES
UNIDADE ESCOLAR: CEJA FILOSTRO MACHADO CARNEIRO

COORDENACAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES:

Sal: a gosto

Alho: a gosto
Cebola: 2509

Oleo: 100ml

Tomate: 800g
Canjiquinha: 3Kg
Carne de porco/costelinha: 2,5Kg
Bacon: 600g
Cenoura: 500¢g
Cheiro verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Lave bem a canjiquinha e deixe
de molho por cerca de 1 hora para
hidratar. Em uma panela grande, frite
o0 bacon até dourar e soltar a gordura.
Reserve. Na mesma gordura, refogue o
alho e a cebola até dourar. Acrescente
os tomates picados e deixe cozinhar
até formar um molho. Adicione a
carne de porco ou costelinha, cortada
em pedacos pequenos, e refogue até
dourar. Se necessario, adicione agua
para ajudar no cozimento. Coloque a
cenoura picada em cubinhos e misture.
Junte a canjiquinha escorrida e cubra
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com agua (cerca de 2 a 3 L). Cozinhe
em fogo médio, mexendo de vez em
quando. Quando a canjiquinha estiver
macia e o caldo engrossar (40 a 50
minutos), corrija o sal e adicione o
bacon reservado. Finalize com cheiro
verde picado e sirva quente.

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES



TRIGRDR NUTRITIVA

MERENDEIRA: NILVA XAVIER DE BARROS COSTA
UNIDADE ESCOLAR: CEPMG AMERICANO DO BRASIL
COORDENACAO REGIONAL: SILVANIA

INGREDIENTES:

Oleo: 30 ml

Farinha de mandioca: 100 g
Carne moida: 150 g

Farinha de trigo: 100 g

Banana da terra frita: 100 g
Repolho: 80 g

Couve: 100 g

Cebola: 100 g (1 unidade média)
Tomate: 100 g (1 unidade média)
Cheiro-verde: a gosto

Sal, alho: a gosto

MODO DE PREPARO:

Adicione o 6leo, alho e cebola em uma
panela e deixe dourar. Acrescente a
carne moida e frite bem. Desidrate
o trigo e adicione a carne. Em outra
panela, frite a banana. Misture a banana
frita com os outros ingredientes
(farinha de mandioca, repolho, tomate,
couve, cheiro verde e sal) e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 4 PORCOES
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MERENDEIRA: LUCIA GONGCALVES PIRES

-
oA FAROFA DE CUSCUZ
0

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PRESIDENTE COSTA E SILVA

COORDENACAO REGIONAL: QUIRINOPOLIS

INGREDIENTES:
Flocdo de milho: 500 g
Bacon: 100 g
Calabresa: 100g

Ovos cozidos: 200 g
Tomates picados: 150 g
Margarina: 20 g

Agua: 250 ml

Cebola média picada: 100 g
Alho: a gosto

Sal: a gosto
Cheiro-verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Hidrate o flocdo com a agua e deixe
descansar. Frite o bacon e a calabresa
em cubos e, em seguida, acrescente
o alho e a cebola. Reserve. Cozinhe
o flocdo em banho-maria ou na
cuscuzeira. Quando o cuscuz estiver
cozido, solte o cuscuz com um garfo
e misture todos os ingredientes,
mexendo bem. Acrescente sal a gosto
e estd pronto para servir.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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FAROFA NUTRITIVA ALFA

MERENDEIRA: JUVENEZ PEREIRA DE SOUZA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ALFA
COORDENACAO REGIONAL: PLANALTINA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Cenoura: 200g Corte todos os ingredientes e rale a
Cebola: 1009 cenoura. Frite o bacon e a calabresa no
Couve: 1509 6leo quente. Em seguida, acrescente
Farinha de mandioca: 300g a cebola e o alho. Cozinhe e pique
Bacon: 1509 0S OoVvOos e junte a mistura. Misture os
Calabresa: 1509 demais ingredientes, ajuste o sal e
Ovo: 5 unidades acrescente o cheiro verde. Agora é so
Oleo: 80 mL servir.

Sal: a gosto
Cheiro verde: 30g
Repolho: 1509

Pimentdo: 509 RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
Alho: a gosto
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MERENDEIRA: FRANCIELLY PAULA DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL AGNELO RIBEIRO
COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES:

Talo de couve: 600 g

Carne moida: 1 kg

Farinha de mandioca grossa: 500 g
Margarina: 80 g

Oleo: 100 ml

Cebola: 200 g

Alho e cheiro verde: a gosto

Sal grosso: a gosto
Banana-da-terra: 300 g

~
(F‘A FAROFA DE TALOS DE COUVE COM CARNE MOIDA
V)

MODO DE PREPARO:

Aqueca o 6leo com a cebola e o alho
picados, e uma pitada de sal grosso.
Frite, adicione a margarina e a farinha
de modo que torre-a . Reserve. Em
uma frigideira, agueca um pouco de
margarina e doure a banana picada
em pedacos pequenos. Reserve. Em
outra panela, refogue a carne com
oleo. Quando quase pronta, adicione
os talos, o sal e cozinhe. Se necessario,
adicione pequenas quantidades de
dgua para auxiliar no cozimento. Apds
cozinhar, desligue o fogo e misture a
farinha torrada. Por ultimo, adicione a
banana. Sirva com arroz branco.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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TRBULE ESPEGIAL GHAVES

MERENDEIRA: MARIA HELENA MARIANO CHAVES
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PEDRO VIEIRA JANUARIO
COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES:

Trigo para quibe: 8 kg

Peito de frango desfiado: 10 kg
Banana marmelo: 1 kg
Repolho: 3 unidades

Cenoura: 5 unidades

Oleo de soja: 500 ml

Sal: a gosto

Alho: a gosto

Cebola: a gosto

MODO DE PREPARO:

Para preparar o Tabule Especial Chaves,
coloque o trigo de molho em agua até
gue fique macio e depois escorra bem,
retirando todo o excesso de liquido.
Em seguida, cozinhe o peito de frango
em agua com sal e temperos a gosto,
desfie e reserve. Descasque as bananas
marmelo, corte em rodelas e frite em
6leo até dourar levemente. Higienize o
repolho e a cenoura, corte o repolho
em tiras finas e rale as cenouras. Em
um recipiente grande, misture o trigo
jd hidratado, o frango desfiado, a
banana frita, o repolho e a cenoura.
Tempere com sal, alho e cebola a
gosto, misturando bem até que todos
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os ingredientes fiquem incorporados.
O prato pode ser servido frio ou em
temperatura ambiente, em porcdes
individuais.

RENDIMENTO DA RECEITA: 280 PORCOES




@

'%

MERENDEIRA: DEJANIRA ROSA MARQUES
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL POLIVALENTE DE PALMEIRAS DE GOIAS

@ FAROFA GOIANA

COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES:

Filé de frango cozido e desfiado: 500 g
Calabresa em cubos: 250 g

Milho verde: 250 g

Cenoura ralada fina: 250 g

Couve fatiada em tiras finas: 250 g
Abobrinha ralada: 250 g

Repolho picadinho: 250 g
Banana-da-terra em cubos de 1cm: 250 g
Uvas passas: 250 g

Oleo: 80 ml

Farinha de mandioca: 500 g

Sal: 1 colher de cha (ajustar ao final)
Cheiro-verde picado: 2 colheres de sopa

MODO DE PREPARO:

Refogue o alho e a cebola no dleo.
Acrescente o frango cozido e desfiado,
refogando bem. Adicione a calabresa,
milho, cenoura, couve, abobrinha,
repolho,banana-da-terra e uvas passas,
misturando tudo. Ajuste o sal, finalize
com cheiro verde e acrescente a farinha
de mandioca. Misture bem. Pode ser
servido como acompanhamento ou
prato principal.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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NUVEM DE GUSGUZ NUTRITIVA

MERENDEIRA: HILDERLANDIA BEZERRA CARVALHO
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL ANTONIO CARRIJO DE SOUZA

COORDENACAO REGIONAL: MINEIROS

INGREDIENTES:

Flocdo de milho: 500 g
Bacon: 500 g

Linguica calabresa: 300 g
Oleo de soja: 50 ml

Alho: a gosto

Cebola: 200 g

Tomate: 2 unidades médias
Cenoura: 2 unidades médias
Pimentdo: 2 unidades médias
Ovo: 10 unidades

Sal: a gosto

Cheiro verde: 20 g

MODO DE PREPARO:

Frite o bacon e a linguica calabresa
no oleo de soja com o alho e reserve.
Cozinhe o flocdo de milho em uma
panela de cuscuz, como de costume.
Enquanto isso, corte e rale as verduras
(tomate, cenoura, pimentdao e cebola)
bem pequenas. Em outra panela,
faca os ovos mexidos. Apods todos os
ingredientes estarem prontos, misture
as carnes com as verduras e oS ovos.
Em seguida, va adicionando a massa
de cuscuz ja cozida e mexa até formar
uma farofa. Acrescente o cheiro verde
e ajuste o sal. Esta pronto para servir.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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MERENDEIRA: NADIA FRANCISCA DE AGUIAR MARTINS
UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL DOM BOSCO

COORDENAGAO REGIONAL: JUSSARA

INGREDIENTES:

Alho: a gosto

Baru: 5009

Cebola: a gosto

Cenoura: 1Kg

Cheiro verde: a gosto
Couve: 1Kg

Farinha de mandioca: 1Kg
Folhas de beterraba: 500g
Milho verde in natura: 2Kg
Oleo: 200mll

Proteina de soja: 3009
Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhe a cenoura e o milho, ja
cortados em pedacos pequenos. Lave
bem as folhas de beterraba, a couve e
o cheiro verde. Em seguida, corte-as e
reserve. Em uma panela funda, coloque
a proteina de soja e mexa até ficar
bem sequinha e crocante. Adicione
o baru ja torrado e os ingredientes
reservados, mexa bem até ficar
homogéneo. Retire do fogo, coloque
em um recipiente e sirva em seguida.
Essa receita de crocancia vegana ¢
uma farofa que, mesmo sendo uma
proteina, complementa perfeitamente
pratos quentes, com aves e carnes.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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FAROFA NUTRITIVA DA POLIANE

MERENDEIRA: POLIANE DA PENHA COUTIM
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ARTHUR DA COSTA E SILVA
COORDENAGAO REGIONAL: JUSSARA

INGREDIENTES:

Carne moida: 8 kg

Cebola: a gosto

Alho: a gosto

Sal: a gosto

Talos de couve: 4 kg
Folhas de repolho: 4 kg
Cenoura: 3 kg

Ovos: 12 unidades

Farinha de mandioca: 4 kg

MODO DE PREPARO:

Refogue a carne moida. Corte os talos
de couve em pequenos pedagos, as
folhas de repolho em tirinhas, e rale a
cenoura. Cozinhe os ovos e pigue-os
em peqguenas fatias. Quando a carne
estiver bemrefogada,adicionetodosos
ingredientes e refogue mais um pouco.
Quando tudo estiver bem refogado,
adicione a farinha de mandioca.

RENDIMENTO DA RECEITA: 60 PORCOES
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MERENDEIRA: LUCIANO RIBEIRO DOS SANTOS NETO

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PADRE NESTOR MARANHAO ARZOLA

COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES:
Banana da terra: 1Kg
Farinha: 500 g
Cebola: a gosto
Alho: a gosto

Sal: a gosto
Cenoura: 300 g
Ovo: 6 unidades
Creme de leite: 750 g
Couve: 100g
Manteiga: 250 g
Cebolinha: a gosto

MODO DE PREPARO:

Pique em cubos as cebolas, corte a
couve em fatias finas e rale as cenouras.
Em seguida, derreta a manteiga e frite
o alho triturado. Adicione a cebola e
deixe dourar. Acrescente a cenoura,
depois va adicionando a couve e mexa.
Adicione a farinha e mexa até dar o
ponto desejado, adicione o sal a gosto.
Cozinhe os ovos, pique em cubos e
acrescente a farofa, finalizando com
a cebolinha (reserve). Para o puré,
retire as pontas das bananas, corte em
rodelas e leve ao fogo para cozinhar
durante 20 minutos (com casca). Apds
o tempo de cozimento, retire a casca
e triture as bananas no processador,
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ra FAROFA BRASILEIRA COM PURE DE BANANR DA TERRR
V)

adicionando o creme de leite aos
poucos até atingir uma consisténcia
homogénea e pastosa. Sirva o puré
juntamente com a farofa.

RENDIMENTO DA RECEITA: 7 PORCOES



FAROFA BRASIL QUE TE QUERO

MERENDEIRA: IONE MOREIRA DE SOUSA SANTOS
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ANA ALGEMIRA DO PRADO
COORDENACAO REGIONAL: IPORA

INGREDIENTES:

Carne bovina moida ou peito de frango
desfiado: 250 g

Farinha de milho: 250 g

Milho verde: 150 g

Cenoura ralada: 150 g

Batata doce: 150 g

Talos de couve: 150 g

Vagem: 100 g

Mucarela: 100 g

Oleo: 60 ml

Alho, sal, cebola e cheiro verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Refogue a carne ou frango desfiado até
dourar. Em seguida, adicione a cebola
picada e mexa bem. Corte a batata
em cubinhos pequenos e cozinhe a
vagem, deixando-a mais firme, depois
reserve. Rale a cenoura e corte os talos
de couve, também reservando. Misture
a farinha de milho com a cenoura,
a batata doce, os talos de couve e a
vargem, mexendo bem.

Retire do fogo e acrescente os cubos
de mucarela.
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OBSERVACOES

Pode-se usar a couve junto com os
talos e finalizar com ovos picados no
lugar da mucarela.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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MERENDEIRA: MARIA DE FATIMA GUIMARAES
UNIDADE ESCOLAR: CEPMG AYRTON SENNA
COORDENAGCAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Couve manteiga: 2 macos
Cenoura: 3 unidades
Cebola: 2 unidades

Proteina de soja texturizada: 1kg
Banana da terra: 5 unidades
Ovos: 5 unidades

Linguica calabresa: 500g
Bacon: 300 g

Farinha de mandioca: 1kg
Oleo de soja: 200 ml

Sal refinado: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cologue o 6leo de soja para esquentar,
frite as bananas, o bacon, a linguica
calabresa e reserve. Refogue a
cebola picada com a proteina de soja
texturizada e reserve. Rale a cenoura
e reserve. Corte a couve manteiga e
reserve. Cozinhe 0s ovos e reserve.
Em um recipiente, coloque a banana
frita, o bacon, a linguica calabresa, a
proteina de soja texturizada e misture.
Acrescente a cenoura, a couve, o sal e
a farinha de mandioca, misture tudo
e decore com os ovos. Agora é so
saborear!

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES
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TABULANCIA COM ALEGRIR

MERENDEIRA: SIMONE CASAO MESSIAS
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ASSIS CHATEAUBRIAND
COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Tabule:

Trigo para quibe: 5009

Agua quente: 600m|
Entrecasca de melancia: 4009 (picada)
Tomate: 4009 (picado)
Cebola: 4009 (picada)
Acelga: 1509 (picada fininha)
Cheiro-verde: a gosto

Oleo: 120m

Sal: a gosto

Orégano: a gosto

Suco de limdo: 100ml

Hortela fresco: 100 g
Noz-moscada em pd: a gosto

Aletria:

Arroz: 600g

Macarrdao cabelo de anjo: 4009
Alho: a gosto

Cebola: 200g

Oleo: 120m

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Para o tabule, coloque o trigo em
um bowl para hidratar com 4agua
gquente por cerca de 30 minutos.
Apos hidratado, acrescente o tomate,
a entrecasca de melancia, a cebola,
o cheiro verde, a hortela, o suco de
limdo, o orégano, o 6leo e o sal. Misture
bem e leve a geladeira para resfriar.
Enquanto o tabule esfria, prepare
a aletria. Em uma panela, aqueca o
6leo e adicione o macarrdao cabelo
de anjo picado, fritando em fogo
baixo até dourar. Acrescente a cebola
cortada em pedacos pequenos e o
alho amassado, refogando até dourar.
Em seguida, adicione o arroz, misture
um pouco, e junte agua e sal. Deixe
a panela semiaberta até que o arroz
cozinhe e a dgua seque.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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DIENES POVOA MENDES
CEPMG PEDRO XAVIER TEIXEIRA
APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:

Farinha de mandioca: 200 g
Acafrdo natural: a gosto
Cenoura ralada: 100 g
Banana da terra picada: 120 g
Couve manteiga: 60 g
Cebola: a gosto

Alho: a gosto

Peito de frango 150 g
Bacon: 20 g

Cheiro verde: a gosto

Milho verde in natura: 25 g
Tomate cereja: 259

Sal: a gosto

Cebolinha: a gosto
Manteiga: 30 g

Ovos de galinha: 50 g
Queijo coalho: 30 g
Abacaxi: T unidade

Acucar: 100 g

MODO DE PREPARO:

Em uma panela de pressdao refogue
o peito de frango em 10 gramas de
manteiga com o acafrdo um pouco do
alho e um pouco de cebola quando
estiver bem refogado coloque para
cozinha com 30 gramas de agua
ao termino do cozimento retire da
panela e desfie o mesmo para usar
posteriormente, coloque o0s ovos
para cozinhar descasque pique bem
pegueno e reserve, em seguida, em
outra panela coloque o bacon para
refogar, reserve o bacon refogado e
na mesma panela doure as bananas
picadinhas em cubos, quando as
bananas estiverem douradas retire e
reserve na mesma panela refogue o
milho verde in natura com o restante
da cebola e do alho quando perceber
gque a cenoura mudou a coloracdo e
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estd no ponto ao dente reserve e na
mesma panela refogue a cenoura, apos
refogada acenourareserve e namesma
panela junte todos os ingredientes
que foram reservados misture bem e
acrescente a farinha de mandioca e
a couve deixe o calor do fogo abaixar
o volume da couve, crescente o ovo
cozido um pouco de cebolinha e
cheiro verde, para finalizar decore com
0 queijo o tomate e salpique um pouco
de cebolinha e cheiro verde, agora é
sé servir e se deliciar com esta receita
nutritiva e saudavel.

Modo de fazer o suco; higienize o
abacaxi ainda com casca seque bem
em seguida descasque o abacaxi, bata
no liquidificador em seguida adoce a
gosto.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES



FAROFA NUTRITIVA DE GASCA DE MELANCIA

MERENDEIRA: ELIANA MACEDO TAVARES

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL GARAVELO PARK

COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:

Casca de melancia: 500 g
Farinha de mandioca: 800 g
Bacon: 150 g

Sal: a gosto

Cebola: a gosto

Alho: a gosto

Milho em conserva: 50 g
Margarina: 20 g

Acafrdo: a gosto

MODO DE PREPARO:

Higienize a casca da melancia e corte
em cubinhos. Em uma panela, agqueca
a margarina em fogo médio e refogue
o alho e a cebola até dourarem
levemente. Acrescente o bacon e
frite até ficar crocante. Junte o milho
e refogue por 2 minutos. Adicione o
acafrao e misture bem. Aos poucos, va
incorporando a farinha de mandioca,
mexendo constantemente para que
figue homogénea e soltinha. Cozinhe
em fogo baixo por mais 2-3 minutos,
ajustando o sal a gosto. Sirva quente.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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A FAROFA DO CERRADO

MERENDEIRA: MARINALVA RODRIGUES DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL QUILOMBOLA MAE FRANGA
COORDENACAO REGIONAL: CAMPOS BELOS

INGREDIENTES:

Baru: 600 g

Farinha de mandioca: 4 kg
Polpa de pequi: 200 g
Acafrdo: a gosto

Alho: a gosto

Gergelim: a gosto

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, adicione o d6leo de
pequi, o alho picado, o acafrdo, deixe
dourar e mexe a cada minuto, apds
cinco minutos acrescente o baru e o
gergelim. Desligue o fogo e aguarde.
Apds esfriar, misture a farinha.

RENDIMENTO DA RECEITA: 9 PORCOES
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ESCONDIDINHO DA GIDA

MERENDEIRA: MARIA APARECIDA DE CASTRO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ASSIS CHATEAUBRIAND
COORDENAGCAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Abobora cabotid com casca: kg
Margarina: 509

Filé de peito de frango: 3009
Requeijao: 509

Arroz: 5009

Tomate: 500g

Colorau: a gosto

Acafrdo: a gosto

Alho: a gosto

Cebola: 200g

Oleo: 15 ml

Sal: a gosto

Cheiro-verde: a gosto
AcuUcar: 40g

MODO DE PREPARO:

Frango: Tempere o peito de frangocom
sal, alho, cebola, colorau e orégano.
Refogue em 25 g de margarina por
cerca de 5 minutos e cozinhe até ficar
macio. Desfie e reserve.

Creme de Abdbora: Cozinhe a abdbora
cabotid higienizada em pedacos
até amolecer (15-20 min). Bata no
liquidificador com um pouco da agua
do cozimento até formar um creme
espesso. Em uma panela, aqueca 25
g de margarina, doure alho e cebola,
adicione o creme de abdbora e misture
bem. Acrescente o requeijao e cozinhe
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por 3-5 minutos, mexendo sempre.
Montagem do Escondidinho: Em um
refratario, coloque uma camada de
frango desfiado, cubra com o creme de
abdbora e finalize com cheiro-verde a
gosto.

Arroz: Refogue o arroz com alho,
cebola e o6leo, adicione sal e agua, e
cozinhe até secar (15-20 min). Salada
de Tomate: Pique os tomates em
cubos, tempere com sal e cheiro-verde
a gosto.

RENDIMENTO DA RECEITA: 12 PORCOES



ESCONDIDINHO DE INHAME

MERENDEIRA: ANA LUCIA OLIVEIRA DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL MACOB RODRIGUES
COORDENACAO REGIONAL: PORANGATU

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Inhame: 600 g Cozinhe o inhame e amasse. Refogue

Cebola: 50 g a cebola e o alho, adicione o leite e 0

Manteiga: 30 g inhame amassado. Refogue a carne

Alho: a gosto com cebola, alho, tomate e sal. Monte

Leite: 200 ml o escondidinho com uma camada

Sal: a gosto de puré, carne moida e cubra com o
restante do puré. Finalize com queijo

Recheio: minas e cheiro verde.

Carne moida: 400 g

Cebola: 100 g

Alho: a gosto

Oleo de soja: 20 ml

Tomate: 200 g RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES

Sal: a gosto

Cobertura:

Queijo minas: 150g
Cheiro verde: a gosto
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MERENDEIRA: MARIA APARECIDA ALVES DE SOUSA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI MARIA EULALIA DE JESUS PORTILHO
COORDENAGCAO REGIONAL: PIRANHAS

INGREDIENTES:
Cebola picada: 150 g
Oleo: 20 ml

Tomate picado: 140 g
Cenoura ralada: 100 g
Carne moida: 300 g
Cheiro-verde picado: 100 g
Milho verde: 100 g
Sal: a gosto

Queijo ralado: 100 g
Colorau: a gosto

Puré:

Manteiga: 60 g

Mandioca cozida e amassada: 1kg
Leite: 200 ml

Creme de leite: 200 ml

Sal: a gosto

~
(F‘A ESCONDIDINHO DE MANDIOGA GOM LEGUMES DA Ti GIDA
V)

MODO DE PREPARO:

Prepare o puré: agqueca a manteiga,
adicione a mandioca amassada, leite e
sal. Cozinhe por 5 minutos, mexendo.
Reserve. Para o recheio, aqueca o
oleo com colorau e refogue a carne
até secar. Acrescente cebola, tomate,
cenoura, cheiro-verde, milho e sal,
cozinhe por mais 3 minutos. Misture
0 gueijo e deixe esfriar. Monte em um
refratario: camada de carne, puré por
cima, polvilhe queijo e leve ao forno
preaquecido a 1802C por 15 minutos
para gratinar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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ESCONDIDINHO DE CARNE MOIDA

MERENDEIRA: BETIANA DA SILVA PEREIRA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PEDRO VIEIRA JANUARIO
COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Mandioca: 10kg Cozinheamandiocaefacaumpurécom
Carne bovina moida: 10kg leite e margarina. Frite a carne moida
Oleo de soja: 300ml com alho, cebola e sal, adicionando
Sal: a gosto o extrato de tomate. Em uma forma,
Alho: a gosto coloque uma camada de puré, depois a
Cebola: 5 unidades carne moida com molho, e finalize com
Margarina: 500 g outra camada de puré. Asse até dourar.

Leite de vaca: 1L
Extrato de tomate: 500 ml

RENDIMENTO DA RECEITA: 280 PORCOES
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MERENDEIRA: DAMARIS HERCULANA DE SOUSA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI DOM ERIC JAMES DEITCHMAN

COORDENACAO REGIONAL: MINEIROS

INGREDIENTES:
Abodbora: 300g
Alho: a gosto

Batata inglesa: 300g
Carne acém: 4009
Cebola: 50g

Leite: 200ml
Margarina: 309
Oleo: 60ml

Queijo mucarela: 50g
Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cologue em uma panela de pressao
um fio de odleo, cebola, sal e alho.
Adicione agua até cobrir e deixe por
40 minutos. Apds o tempo, desfie a
carne e reserve. Cozinhe a batata e
amasse. Descasque a abdbora com o
ralinho e coloque em uma frigideira
para formar uma batata palha. Cozinhe
a abdébora e amasse. Frite a cebola na
margarina, adicione a batata, o leite
e o sal para formar um puré. Repita
O processo com a abdbora. Em um
refratario, coloque uma camada de
puré de batata, uma de carne desfiada,
uma de puré de abdbora e cubra com
qgueijo. Leve ao forno até derreter e,
por ultimo, salpique a batata palha e
sirva. Guarde a casca da abdbora.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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ABOBORA ESCONDIDA DA CLEO

MERENDEIRA: CLEONICE MENDES REZENDE
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DONA TONICA
COORDENACAO REGIONAL: MINEIROS

INGREDIENTES:
Abodbora cabotia: 2 kg
Patinho moido 2 vezes: 1 kg
Espigas de milho: 4

Oleo: 60ml

Margarina: 60g

Cebola: 200 g

Alho: a gosto

Mucarela ralada: 500 g
Creme de leite: 200 g
Extrato de tomate: 300 ml
Cheiro verde: a gosto

Sal: a gosto

Orégano: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhe a abodbora, retire a casca
e amasse, fazendo um puré. No
puré, acrescente cebola de cabeca,
margarina, alho, sal, creme de leite
e mucarela ralada. Em uma panela,
refogue a carne com alho, cebola,
extrato de tomate, cheiro verde e milho.
Em uma forma, coloque metade do
puré, em seguida o molho de carne e,
por ultimo, o restante do puré. Coloque
mucarela ralada por cima e orégano a
gosto. Leve ao forno para gratinar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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MERENDEIRA: ANA CRISTINA BARROS

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL HELENA OLIVEIRA PANIAGO

COORDENACAO REGIONAL: MINEIROS

INGREDIENTES:
Azeite: 30 ml

Carne Bovina Acém: 5009
Cebola: 3009

Alho: 150 g

Extrato de tomate: 2509
Tomate: 300 g
Manteiga: 100 g

Batata Inglesa: 300 g
Mandioca: 300 g

Creme de leite: 200g
Leite Integral: 200ml
Queijo Mucarela: 500 g
Sal a gosto

Orégano a gosto

m TESOURO ESCONDIDINHO DA TIR ANA

MODO DE PREPARO:

Recheio: Aqueca o azeite em uma
panela de pressdo e doure a carne.
Acrescente a cebola picada, alho,
tomates, extrato de tomate, orégano
e 1 xicara de agua. Tampe a panela e
cozinhe por 25 minutos apds pegar
pressdo. Retire a pressdo, desfie a
carne e volte para a panela com um
pouco de 3agua, deixando cozinhar
mais 5 minutos para apurar o molho.
Reserve.

Puré: Cozinhe a batataeamandioca até
ficarem macias. Amasse bem, adicione
manteiga, leite e sal, misturando até
formar um puré homogéneo.
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Montagem: Em um refratario, coloque
uma camada do recheio de carne, cubra
com o puré e polvilhe o queijo ralado
por cima. Leve ao forno preaquecido a
200°C por cerca de 15 minutos, ou até
gratinar. Sirva quente.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES



ESCONDIDINHO DE JESUS

MERENDEIRA: BERNADETE MARIA DE JESUS PEREIRA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL SEBASTIAO XAVIER
COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES:
Mandioca: 600 g
Carne moida: 300 g
Leite: 100 ml

Mucarela: 75 g

Creme de leite: 50 g
Cebola pequena: 1 unidade
Alho pequeno: a gosto
Manteiga de leite: 20g
Extrato: 10 g

Oleo: 10ml

Sal: a gosto

Orégano: a gosto

MODO DE PREPARO:

Puré: Cozinhe a mandioca até ficar
macia e amasse bem. Em uma panela,
refogue a cebola e alho na manteiga,
adicione a mandioca amassada,
depois junte o leite e o creme de
leite, misturando até obter um puré
homogéneo. Reserve.

Recheio: Refogue a cebola e alho
no &leo, acrescente a carne moida e
frite até dourar. Adicione o extrato de
tomate, ajuste o sal e reserve.
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Montagem: Em um refratério, coloque
uma camada de puré, seguida de
camada de recheio e mucarela. Repita
com outra camada de puré e finalize
com mucarela e orégano. Leve ao forno
preaquecido a 180°C por 15 minutos
ou até gratinar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 5 PORCOES
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MERENDEIRA: JOICE NOGUEIRA PACHECO
UNIDADE ESCOLAR: CEPI DOM VELOSO
COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES:
Cabotia: 2kg

Filé de frango: kg
Creme de leite: 200 g
Tomates: 300 g
Cebolas: 200 g
Alho: a gosto
Acafrdo: a gosto
Colorau: a gosto
Sal: a gosto

Oleo: 120 ml
Mucarela: 200 g

Cheiro-verde e orégano: a gosto.

s
>4 ESCONDIDINHO DE CABOTIA COM FRANGO GRATINADO
)

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o cabotia, amasse e misture o
creme de leite. Cozinhe o frango, desfie
e refogue com alho, cebola, acafréo,
colorau e tomates picados, formando
um molho cremoso. Em um refratario,
coloqgue uma camada do puré de
cabotid, depois o frango e cubra com
o restante do puré. Salpique mucarela,
cheiro-verde e orégano a gosto e leve
ao forno a 180°C até gratinar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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ESCONDIDINHO DE CARNE MOIDA

MERENDEIRA: MARIA FRANCILDA DOS SANTOS OLIVEIRA
UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL ADONIRO MARTINS DE ANDRADE
COORDENAGAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Batata: 10 kg Descascar, picar, cozinhar e amassar as
Carne moida: 6 kg batatas. Refogar a cebola, acrescentar
Cebola: 1 kg a batata e depois o leite. Cozinhar
Alho: a gosto até obter um ponto de puré. Refogar
Leite:1L a carne moida com os temperos e o
Oleo: 200 ml milho. Em uma forma, colocar uma
Milho: 1-1,5 kg camada do puré, uma camada de carne
Queijo ralado: 1 kg moida, queijo ralado e terminar com o
Sal: a gosto restante do puré. Finalizar com queijo

ralado e levar ao forno para gratinar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES
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MERENDEIRA: LUCIDALVA ANTONIA ATAIDE TEIXEIRA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL JARDIM DO CERRADO

COORDENAGCAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Peito de frango: 10 kg
Extrato de tomate: 500 g
Milho verde: 5 kg

Cebola bem picadinha: 2 kg
Alho bem picadinho: 500 g
Margarina: 60 g

Requeijao: 500 g

Batata: 6 kg

Cenoura: 6 kg

Abobrinha: 6 kg

Mandioca: 6 kg

Mucarela: 2 kg

Sal: a gosto

Cheiro-verde: a gosto
Orégano: a gosto

MODO DE PREPARO:
Desfieofrangoereserve.Emumapanela
de boca larga, refogue a margarina, a
cebola e o alho. Acrescente o frango
e misture bem. Coloque o sal e mexa
bem. No final, acrescente o milho,
mexa e reserve. Faca um puré com as
batatas, a mandioca e rale a abobrinha,
a cenoura e o repolho para o recheio.
Em uma assadeira (de 4 dedos de
altura), coloque o frango, o requeijao, o
puré e, por cima, adicione a mucarela.
Leve ao forno preaquecido e deixe o
queijo gratinar em fogo médio.

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES (130G)
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ESCONDIDINHO DE CARNE MOiDA COM MANDIOCA

MERENDEIRA: MARIA DE LOURDES ALVES MESSIAS
UNIDADE ESCOLAR: CEPI ALTO PARAISO
COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:
Mandioca: 1kg

Carne moida: 500 g
Alho: a gosto

Cebola: a gosto

Extrato de tomate: 140 g
Leite: 300ml

Mucarela: 250 g
Margarina: 50g

Cheiro verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhe a mandioca na panela de
pressdo até ficar macia e bata no
liguidificador com 300 ml de leite até
formar um puré cremoso. Em uma
panela, derreta 50 g de margarina,
refogue o alho e a cebola até dourarem,
acrescente o puré e ajuste o sal. Em
outra panela, aqueca um fio de dleo,
refogue alho e cebola, adicione a carne
moida, deixe dourar e, em seguida,
junte o extrato de tomate, 200 ml de
dgua e o cheiro-verde, cozinhando
por alguns minutos até apurar. Monte
o escondidinho em uma travessa:
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cologue metade do puré, espalhe a
carne por cima, cubra com o restante
do puré e finalize com a mucarela. Leve
ao forno preaquecido a 180 °C por 12
minutos para gratinar e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 14 PORCOES
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MERENDEIRA: KATIA JOSEFA DOS SANTOS

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL JOAO XXIII

COORDENACAO REGIONAL: CERES

INGREDIENTES:
Carne serenada: 1 kg
Tomate maduro: 400 g
Pimentdo verde: 200 g
Creme de leite: 180 g
Mucarela: 300 g

Oleo: 100 ml

Cebola de cabeca: 100 g
Alho: a gosto
Mandioca: 1,5 kg
Banana da terra: 1kg

MODO DE PREPARO:

Cologue a carne na agua por 12 horas
trocando a dagua por 2 vezes. Em
seguida coloca para cozinhar até o
ponto de ela desfiar, refogue o alho,
a cebola, o tomate e o pimentdo no
o6leo por ultimo a carne ja desfiada,
misture bem coloca o creme de leite
e o cheiro verde preparo da massa
cozinhe a mandioca amasse e reserve.
Com duas colheres de oleo frite a
banana e reserve também. Tempere a
massa da mandioca e va colocando em
uma forma as camadas de mandioca e
carne desfiada cubra com a mucarela e
por Ultimo a banana frita.

RENDIMENTO DA RECEITA: 14 PORCOES
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ESCONDIDINHO DE CARNE DE SOL

MERENDEIRA: PABLINE DE SOUSA CANGUCU
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PROFESSOR SERGIO FAYAD GENEROSO
COORDENAGAO REGIONAL: FORMOSA

INGREDIENTES:

Abodbora cabotia: 1 kg

Leite: 200 ml

Margarina: 40 g

Carne de sol: 300 g

Cebola: a gosto

Oleo: 50 ml

Tomate fresco: 70 g

Tempero (alho, sal batido): a gosto
Cheiro-verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhe a abdbora até ficar macia,
amasse e misture com margarina e
leite até formar um puré homogéneo,
ajustando o sal. Cozinhe a carne de
sol até desfiar e refogue com cebola,
alho, tomate e cheiro-verde, ajustando
o tempero. Em um refratario, coloque
uma camada de puré, seguida da carne
desfiada e finalize com o restante do
puré; leve ao forno preaquecido a
180°C por 10-15 minutos para gratinar
e sirva quente.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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CASADINHO GOIANO

MERENDEIRA: ANTONIA RODRIGUES DOS ANJOS

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PROFESSOR ANTONIO MARCO DE ARAUJO

COORDENAGCAO REGIONAL: LUZIANIA

INGREDIENTES:

Para o angu de milho verde:
Milho verde fresco: 4 kg
Agua: 1,5 L (aproximadamente, para bater
e cozinhar o angu)
Margarina: 200 g

Alho picado: 20 g

Sal: a gosto

Para o molho de carne:
Carne bovina: 3 kg

Oleo: 200 ml

Alho picado: 20 g

Cebola triturada: 200 g
Tomate picado: 100 g
Pimentdo picado: 100 g

Sal: a gosto

Para finalizagao:

Queijo mucarela ralado: 100 g

Milho verde cozido ou refogado: 100 g
Cheiro-verde picado: a gosto

MODO DE PREPARO:
Bataomilhoverdenoliquidificadorcom
um pouco de agua e, em seguida, coe.
Numa panela aquecida com manteiga,
refogue o alho e o sal, depois adicione
o milho triturado e coado, fazendo o
angu até que atinja uma consisténcia
cremosa e reserve. Cozinhe a carne
de sua preferéncia com dleo, alho, sal,
cebola, tomate e pimentdo picados
bem pequenos. Desfie a carne e deixe
engrossar no molho do cozimento.
Para servir, monte o prato colocando:
12 queijo ralado, 22 o angu de milho
verde, 32 o molho da carne, 42 o milho
verde e termine salpicando o cheiro
verde.

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES
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m FRICASSE DE FRANGO

MERENDEIRA: LEILA LAUREANO BARROS

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PROFESSOR HELON GOMIDE

COORDENACAO REGIONAL: TRINDADE

INGREDIENTES:

Frango: 600 g

Oleo de soja: 80 ml

Molho de tomate: 320 g
Milho picado (lata ou congelado): 200 g
Leite: 800 ml

Creme de leite: 200 g

Sal: a gosto (aprox. 10 g9)
Amido de milho: 80 g
Requeijao cremoso: 200 g
Batata palha: 200 g
Cebola picada: 100 g

Alho amassado: 10 g
Cheiro-verde: a gosto
Mucarela: 100 g

Orégano: a gosto

MODO DE PREPARO:

Pique o frango em cubos e refogue
metade do 6leo com cebola, alho e sal.
Depois de refogado, desfie o frango.
Em outra panela, refogue o milho
com o restante do 6leo, cebola e alho,
acrescente o leite, o amido de milho,
o creme de leite e 0 molho de tomate,
formando um creme homogéneo. Unte
um tabuleiro com requeijao, coloque
o frango desfiado, despeje o creme
por cima, cubra com mucarela e leve
ao forno para gratinar por 10 minutos.
Finalize polvilhando a batata palha e
cheiro-verde a gosto.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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% ANGU DE MILHO COM RBOBRINHA

MERENDEIRA: CASSIANA DE ANDRADE
UNIDADE ESCOLAR: CEPI DOM VELOSO

COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Milho: 10 espigas Retire os graos das espigas, bata-os
Abobrinha verde: 300g no liquidificador e coe em uma peneira
Cebolas: a gosto mais grossa ou, se preferir, rale as
Alho: a gosto espigas e reserve. Rale a abobrinha
Oleo: 240 m| no lado mais grosso do ralador e
Sal e temperos: a gosto reserve. Em uma panela, aqueca o

oleo, acrescente o alho fatiado, as
cebolas e o sal, deixando dourar.
Adicione a abobrinha ralada e refogue
rapidamente, mantendo-a ao dente.
Despeje a mistura em um refratario,
decore com cheiro-verde e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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CURAU DE ABOBORA CABOTIA COM LEITE DE SOJA

MERENDEIRA: TEREZA RIBEIRO DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PROFESSORA RICARDA
COORDENACAO REGIONAL: CAMPOS BELOS

INGREDIENTES:
Abodbora cabotia: kg
Leite integral: 1 litro
Leite de soja: 2 litro
Amido de milho: 20g
Acucar: 250 g

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Comece higienizando a abdbora
e, sem remover a casca, cozinhe-a
em uma panela de pressdao por
aproximadamente dois minutos, com
agua suficiente para cobri-la. Apds o
tempo de cozimento, desligue o fogo,
libere a pressdao da panela, deixe a
abdbora esfriar e retire as cascas.
Transfira a polpa para o liquidificador
e bata com um pouco da agua do
cozimento,leitede soja,amido de milho,
aclcar e uma pitada de sal até obter
uma mistura homogénea. Despeje a
mistura em uma panela e leve ao fogo
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médio, mexendo constantemente.
Adicione gradualmente o leite integral,
continuando a mexer. Quando a mistura
comecar a ferver e formar bolhas,
observe o fundo da panela. Assim que
o fundo comecar a aparecer ao mexer,
o curau estard no ponto.

RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES




Receitas de cuscuz

MERENDEIRA: LUCIA DE SOUZA MIRANDA BITTENCOURT
UNIDADE ESCOLAR: CEPI JOAQUIM MARIA DE GODOI
COORDENAGAO REGIONAL: URUAGCU

INGREDIENTES:

Proteina de soja: 800 g
Cuscuz (flocdo de milho): 1,5kg
Tomate: 2 Kg

Cenoura: 1Kg

Azeitona: 500 g

Ervilha: 500 g

Milho: 500 g

Azeite: 50 ml

Limao: 1 unidade (ou cerca de 50 ml de
suco, se preferir padronizar)
Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Hidrate a proteina de soja em agua
qguente por 40 minutos. Escorra bem
e esprema para remover O excesso
de agua. Prepare o cuscuz: coloque o
flocao de milho em uma tigela grande
e adicione agua fervente aos poucos,
mexendo até obter uma massa Uumida;
deixe descansar por 5 minutos. Corte
0os legumes em cubos pequenos:
tomate, cenoura, azeitona e milho. Em
uma panela grande, aqueca o azeite,
refogue a cebola e o alho até dourarem,
acrescente a proteina de soja e os
legumes, refogando por 5 a 7 minutos
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até ficarem macios. Misture o cuscuz
preparado, ajuste o sal e adicione o
suco de limao, misturando bem para
gue os sabores fiquem uniformes. Sirva
quente ou morno.

RENDIMENTO DA RECEITA: 35 PORCOES



CUSGUZ MOLE DONR ROSA - 0 GUSGUZ QUE ABRAGA O PALRDAR

MERENDEIRA: MARIA ROSA MAIA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO DEPUTADO JOSE ALVES DE ASSIS

COORDENACAO REGIONAL: MINEIROS

INGREDIENTES:

Farinha de milho em flocos: 180 g
Agua: 1,5 litros (ajustdvel para a
consisténcia do cuscuz)

Ovos cozidos: 3 unidades

Frango desfiado: 400 g

Alho: 2 dentes picados

Cebola: 100 g picada

Pimentao verde: 50 g picado
Pimentdo vermelho: 50 g picado
Pimentdo amarelo: 50 g picado
Folha de louro: 1 unidade
Azeitona: 100 g picada

Gengibre: 1/2 colher de cha (ralado)
Molho de tomate: 340 g

Colorau: 1 colher de cha

Palmito: 300 g picado

Salsinha (cheiro-verde): 2 colheres de
sopa

Sal: a gosto

Mucarela: 100 g ralada

MODO DE PREPARO:

Na panela, adicione d&leo, cebola,
alho, tomate, cheiro verde, pimentao
de todas as cores, folha de louro, sal
e uma pitada de gengibre. Feche a
panela e abafe por alguns segundos.
Em seguida, acrescente o frango
desfiado, molho de tomate, azeitona,
palmito e um pouquinho de colorau,
mexa bem. Adicione dois litros de dgua
e deixe ferver. Coloque a farinha de
milho flocada e mexa até cozinhar no
caldo refogado. Se ficar muito grosso,
adicione um pouco mais de agua. Por
ultimo, acrescente os ovos cozidos e a
mucarela.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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MERENDEIRA: FLAVIA FERREIRA DA SILVA

\im UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO DEPUTADO JOSE ALVES DE ASSIS
E!"‘ COORDENACAO REGIONAL: MINEIROS

N INGREDIENTES:

Ovos: 3 unidades
Flocos de milho: 250 g
Linguica mista: 100 g
Sal: a gosto

Vagem: 100 g
Apresuntado:100 g
Oleo de soja: 30 ml
Tomate: 5 unidades

MODO DE PREPARO:

Cologue os flocos de milho de molho
em dgua com uma pitada de sal
por aproximadamente 15 minutos.
Separadamente, frite a linguica de
porco, corte-a em pedagos peguenos
de aproximadamente 1,5 cm e reserve.
Em outra panela, cozinhe a cenoura e
a vagem picada em peda¢cos pequenos
por 15 minutos em fogo baixo e
reserve. Em uma tigela, misture todos
os ingredientes, adicione o tempero a
gosto e mexa bem. Sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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CUSGUZ MULTIGOLOR

MERENDEIRA: NILZA PEREIRA ROSA

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL SANTA TEREZINHA

COORDENAGCAO REGIONAL: ITAPACI

INGREDIENTES:
Flocdo: 4kg

Oleo: 600ml

Sal: a gosto

Cebola: 5009

Alho: 300 g

Repolho verde: kg
Repolho roxo: 1kg
Cenoura: 1,5 kg
Cheiro-verde: 02 macos
Filé de peito de frango: 2,5kg
Concentrado de caju: 2,5l
Acucar: kg

MODO DE PREPARO:

Doure o frango no alho, 6leo e cebola.
Cozinhe, desfie e reserve. Refogue o
milho na margarina com tempero e
reserve. Higienize e pique o repolho,
corte a mag¢a em cubos pequenos. Para
o molho branco, refogue alho e cebola
na margarina, adicione a farinha de
trigo e cozinhe. Acrescente o leite
aos poucos, mexendo até formar uma
massa homogénea. Desligue o fogo,
adicione o requeijao e deixe esfriar.
Misture o frango, repolho, maca, milho
e o molho branco em um recipiente.
Finalize com cheiro verde.

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES
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SALADA FRIA DE REPOLHO

MERENDEIRA: INGRID NAYARA MENDES DA SILVA

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL SYLVIO DE MELLO

COORDENACAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES:
Peito de frango: 1,25 kg
Repolho: 2 kg

Milho: 500 g

Maca: 500 g

Alho: a gosto

Cebola: 200 g

Sal: a gosto

Leite: 500 ml
Margarina: 200 g
Farinha de trigo: 150 g
Oleo: 100 ml
Cheiro-verde: a gosto
Requeijao: 200 g

MODO DE PREPARO:

Doure o frango no alho, 6leo e cebola.
Cozinhe, desfie e reserve. Refogue o
milho na margarina com tempero e
reserve. Higienize e pique o repolho,
corte a mag¢a em cubos pequenos. Para
o molho branco, refogue alho e cebola
na margarina, adicione a farinha de
trigo e cozinhe. Acrescente o leite
aos poucos, mexendo até formar uma
massa homogénea. Desligue o fogo,
adicione o requeijao e deixe esfriar.
Misture o frango, repolho, maca, milho
e o molho branco em um recipiente.
Finalize com cheiro verde.

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES
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MERENDEIRA: VALDINEI DA SILVA SOUZAA

COORDENACAO REGIONAL: MINEIROS

INGREDIENTES:
Batata inglesa: 500g
Cenoura: 3009
Cheiro verde: 50g
Maca: 200g

Cebola: 100g

Alface: 1pé

Repolho verde: 5009

0ss0): 500g

Sal: a gosto

Oleo de soja: 60ml
Alho: a gosto

Creme de leite: 200g

Margarina com sal: 509

Carne de frango (peito sem pele e sem

Leite de vaca integral UHT: 500ml

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL CORONEL CARRIJO

MODO DE PREPARO:

Cozinhar o peito de frango com um
fio de dleo, sal e cebola ralada, depois
desfiar. Higienizar os hortifrutis, ralar
a cenoura e o repolho. Picar a maca
em cubos. Juntar os hortifrutis com
o peito de frango desfiado e reservar.
Cozinhar as batatas com sal até o
ponto de amassar, levar ao fogo com
margarina, alho, cebola ralada e sal,
juntar o leite até o ponto de um creme,
desligue o fogo e acrescentar o creme
de leite. Juntar o creme aos hortifrutis
e o0 peito de frango e misturar. Servir
decorado com alface.

RENDIMENTO DA RECEITA: 5 PORCOES
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SALADA REFRESCANTE DO GAMPO

MERENDEIRA: MARIA ABADIA ALVES REGO LIMA
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL BIJAMIN TAVARES DA SILVA
COORDENAGAO REGIONAL: MINACU

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Abodbora: 200g Rale a casca da abdbora, corte os
Talos de couve: 2509 talos da couve, a cebola e o tomate.
Cebola: a gosto Afervente a casca da abodbora e os
Tomate: 150g talos de couve com agua e sal. Misture
Azeite: 50 ml tudo e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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MERENDEIRA: MARIA HELENA DE JESUS SOUZA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DOM ABEL
COORDENAGCAO REGIONAL: JATAI

@: MAIONESE DE MANDIOGA

INGREDIENTES:

Mandioca: 1kg

Milho verde: 5009

Maca: 250 g

Cheiro verde: a gosto

Leite: 250 ml

Oleo: até o ponto de virar maionese

MODO DE PREPARO:

Cozinhe a mandioca até ficar ao
dente, corte-a em cubos e reserve.
Pique as mac¢as em cubos. Misture
todos os ingredientes e reserve. Bata
no liquidificador o cheiro verde com
o leite e acrescente o dleo até obter
um creme homogéneo, semelhante
a maionese. Adicione sal a gosto.
Misture esse creme com o0s demais
ingredientes. Sirva acompanhado de
arroz com carne.

RENDIMENTO DA RECEITA: 30 PORCOES
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SALADA DE MACARRRO

MERENDEIRA: LINDAURA GONGCALVES ROSA DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ADOLPHO BATISTA
COORDENACAO REGIONAL: ANAPOLIS

INGREDIENTES:

Macarrao parafuso: 350 g

Peito de frango: 350 g

Tomates picados e sem sementes: 100 g
Cebolinha picada: a gosto

Creme de leite: 100 g

Sal: a gosto

Alho: a gosto

Cebola: a gosto

Oleo de soja: 30 ml

MODO DE PREPARO:

Em uma panela grande, coloque
3,5 litros de agua para cozinhar o
macarrdo. Adicione uma colher de sopa
(15 g) de sal a dgua. Leve a agua para
ferver em fogo alto. Quando a agua
estiver fervendo, adicione o macarrao
parafuso. Adicione um fio de dleo a
agua do cozimento. Mexa o macarrao
para que ele ndo grude no fundo da
panela.

Cozinhe o macarrao por um tempo
entre 8 e 12 minutos, ou até que fique
“al dente” (macio, mas com uma leve
resisténcia ao morder). Quando o
macarrdo estiver cozido, desligue o
fogo e escorra a agua. Adicione um
fio de dleo ao macarrdo depois de
escorrido.
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Num recipiente, misture o peito de
frango cozido e desfiado, ja temperado,
com os tomates picados, sem as
sementes, e a cebolinha picada e o
creme de leite. Em seguida, junte a essa
mistura, o macarrdo cozido. Misture
tudo e ja estd pronto para servir.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES







PATE DE TRIGO DA SILVA

MERENDEIRA: REGINA PEREIRA DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL JOSE
COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES:

Trigo para quibe: 5009
Peito de frango: 1kg
Cenoura: kg

Tomate: kg

Creme de leite: 400 mL
Sal a gosto

Cebola: 200g

Alho: a gosto

Alface: 1 maco

MODO DE PREPARO:

Hidrate o trigo com agua quente por
30 minutos. Cozinhe o peito de frango
com os temperos e, depois de cozido,
desfie. Acrescente o tomate picado, o
trigo, a cenoura ralada e, por ultimo, o
creme de leite. Misture bem todos os
ingredientes, adicione alface a gosto e
sirva com pao francés ou pao caseiro.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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W PURE DE ABOBORA CABOTIA A MODA DOM PEDRO

MERENDEIRA: MARIA MADALENA MOURA CAIXETA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI DOM PEDRO I

COORDENACAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES: Hidrate o trigo com agua quente por
Abodbora cabotia: 6 kg 30 minutos. Cozinhe o peito de frango
Leite integral: 250 ml com os temperos e, depois de cozido,
Creme de leite: 400 ml desfie. Acrescente o tomate picado, o
Margarina:; 300 g trigo, a cenoura ralada e, por ultimo, o
Sal: a gosto creme de leite. Misture bem todos os
Carne bovina em isca: 5 kg ingredientes, adicione alface a gosto e
Cheiro verde (a gosto) sirva com pao francés ou pao caseiro.
Cebola: 150 g

Alho: a gosto

Agua (suficiente)
Acafrdo: a gosto
Oleo: 250 ml

RENDIMENTO DA RECEITA: 50 PORCOES
m MODO DE PREPARO:
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ANDREA MARTINS BORGES

ESCOLA ESPECIAL SANTA RITA DE CASSIA - APAE

ITUMBIARA

INGREDIENTES:
Banana-da-terra: 13 kg
Manteiga: 1 kg

Leite: 7 litros

Cebola: 3 kg

Sal: a gosto

Carne louca

Acém: 8,5 kg

Tomates maduros: 2,55 kg

Cebola: 1,7 kg

Cenoura ralada: 1,7 kg

Alho: a gosto

Azeite ou 6leo: 850 ml

Sal: a gosto

Agua: suficiente para cozinhar a carne
Cheiro-verde (opcional): a gosto
Cenoura ralada: 1,7 kg

Alho: a gosto

Azeite ou 6leo: 850 ml

Sal: a gosto

Agua: suficiente para cozinhar a carne
Cheiro-verde (opcional): a gosto

MODO DE PREPARO:

Corte as bananas-da-terra em pedacos
grandes com casca e cozinhe em agua
fervente até ficarem macias (15 a 20
minutos). Escorra a agua, descasque
e amasse as bananas até obter um
puré homogéneo. Pique as cebolas e
refogue-as em manteiga derretida até
ficarem douradas e macias. Adicione o
puré de banana as cebolas refogadas
e misture bem. Aos poucos, acrescente
o leite, mexendo constantemente para
garantir uma consisténcia cremosa.
Tempere com sal a gosto e ajuste
a consisténcia com mais leite, se
necessario. Cozinhe em fogo baixo
por mais alguns minutos e sirva
imediatamente.

Carne louca

Corte 0 acém em pedacos e tempere
com sal. Aqueca o azeite em uma
panela grande e sele os pedacos de
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carne até dourar por todos os lados.
Apos dourar, adicione cebola e alho
picados, refogando até amolecerem.
Acrescente os tomates picados e
refogue até desmancharem. Adicione
agua suficiente para cobrir a carne e
cozinhe até que esteja macia (2 a 3
horas em panela comum ou cerca de
1 hora na panela de pressdo). Retire
a carne, desfie e reserve. No molho
restante, adicione a cenoura ralada e
cozinhe até ficar macia. Volte a carne
desfiada para a panela, misture bem
e ajuste os temperos, adicionando
cheiro-verde, se desejar. Cozinhe por
mais alguns minutos e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 170 PORCOES
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MERENDEIRA: APARECIDA MARIA DE FARIA
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL ZICO COELHO

COORDENAGCAO REGIONAL: ITAPURANGA

INGREDIENTES:
Peito de frango: 500 g
Mandioca: 1kg

Creme de leite: 200 g
Mucarela: 300 g

Sal: a gosto

Cebola: 100 g

Alho: a gosto

Oleo: 50 ml

MODO DE PREPARO:
Cozinheopeitodefrangoe,emseguida,
desfie-o em uma travessa. Cozinhe
a mandioca e bata no liquidificador
com o creme de leite. Em uma panela,
frite o peito de frango desfiado com
os temperos (6leo, sal, cebola e
alho). Adicione a mistura batida no
liquidificador na panela com o frango
e, por ultimo, acrescente a mucarela
ralada. A receita rende o recheio de 40
paes.

RENDIMENTO DA RECEITA: 40 PORCOES
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PURE DE MANDIOCA COM FRANGO

MERENDEIRA: MARILENE GONCALVES PRAXEDES

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PROFESSORA GEIZA MARIA DUTRA DOS SANTOS LIMA

COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:
Mandioca: 1 Kg

Peito de frango: 1 Kg
Leite: 250 ml

Arroz: 300 g
Margarina: 50 g
Cheiro verde: a gosto
Sal: a gosto

Alho: a gosto
Acafrdo: a gosto

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o arroz até ficar macio e
reserve. Cozinhe o peito de frango,
desfie-o apds o cozimento e reserve.
Cozinhe a mandioca até ficar macia
e bata no liquidificador até obter um
creme homogéneo. Em uma panela,
derreta a margarina, adicione o0s
temperos de sua preferéncia e refogue
a mandioca batida. Acrescente o
leite gradualmente, mexendo sempre,
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até atingir a consisténcia de puré.
Em outra panela, refogue o frango
desfiado com temperos, cheiro-verde
picado e acafrdo, misturando bem
para incorporar os sabores. Sirva
acompanhado de arroz branco, puré
de mandioca e o molho de frango.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES







MERENDEIRA: NOEMIA FERREIRA COSTA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL INACIO PINHEIRO PAES LEME
COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES:
Mandioca: 1 Kg
Peito de frango: 1 Kg
Leite: 250 ml

Arroz: 300 g
Margarina: 50 g
Cheiro verde: a gosto
Sal: a gosto

Alho: a gosto
Acafrdo: a gosto
Oleo: 30 ml

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o arroz até ficar macio e
reserve. Cozinhe o peito de frango,
desfie-o apds o cozimento e reserve.
Cozinhe a mandioca até ficar macia
e bata no liquidificador até obter um
creme homogéneo. Em uma panela,
derreta a margarina, adicione os
temperos de sua preferéncia e refogue
a mandioca batida. Acrescente o
leite gradualmente, mexendo sempre,
até atingir a consisténcia de puré.
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Em outra panela, refogue o frango
desfiado com temperos, cheiro-verde
picado e acafrdao, misturando bem
para incorporar os sabores. Sirva
acompanhado de arroz branco, puré
de mandioca e o molho de frango.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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QUIBE DE CABOTIA DA LUCILAINE

MERENDEIRA: LUCILAINE FAUSTINA DE ABREU FERREIRA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL GENERAL CUNHA MATTOS
COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES:

Trigo para quibe: 250 g
Oleo de soja: 30 ml
Alho: a gosto

Cebola: a gosto

Linguica toscana: 300 g
Cabotiad: 500 g

Semente de cabotid: 30g
Casca de cabotia: 20g
Cebolinha verde: a gosto
Cheiro verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Casque a abdbora cabotia, retire as
sementes e cozinhe a polpa. Leve a
casca da abdbora e as sementes ao
forno para torrar. Depois de torradas
triture as cascas e sementes e reserve.
Frite a linguica toscana cortada em
pedacos pequenosereserve.Coloqueo
trigo em agua até que ele fique inchado
e fique macio (aproximadamente 30
minutos). Misture a polpa da abdbora, a
linguica e o trigo ja escorridos da dgua.
Coloque a mistura em um refratario e
leve ao forno para assar. Decore com
cebolinha verde, cheiro verde e a casca
e as sementes torradas antes de servir.

RENDIMENTO DA RECEITA: 7 PORCOES
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DISCO DE CARNE COM PAO AMANHECIDO

MERENDEIRA: IREDY ALVES MACHADO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ORIGENES LEMES DA SILVA
COORDENACAO REGIONAL: ITAPURANGA

INGREDIENTES:

Carne moida: kg

P&es amanhecidos: 8 unidades
Leite: 200 ml

Oleo: 80 ml

Sal: a gosto

Cheiro verde: a gosto

Alho: a gosto

Cebola: a gosto

Farinha de mandioca: 250 g

MODO DE PREPARO:
Raleospaesamanhecidosecongelados
e molhe-os com o leite.

Misture a carne moida com o sal, cheiro
verde e a cebola picada em cubinhos.
Modele a mistura em disquinhos,
passe-os no leite com pao ralado e
depois na farinha de mandioca.
Coloque os discos em uma assadeira
e asse em forno quente por
aproximadamente 25 - 30 minutos a
200°C.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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W BOLO DE ERVA GIDREIRA DA TIA GLAUDIA

MERENDEIRA: CLAUDIA DA SILVA ROCHA
UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL SENADOR TEOTONIO VILELA

COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Farinha de trigo: 5,5 kg No liquidificador bata as folhas de
Ovos: 6 duzias capim-cidreiracomo leite ereserve.Em
Leite: 7 litros uma vasilha cologue os ovos, o acucar
Acucar: 4 kg e 6leo e bata bem. Logo em seguida
Oleo: 5 litros acrescente a farinha de trigo e misture
Fermento em pd: 200 g bem, por ultimo coloque o liquido do
Capim-cidreira: 15 folhas liquidificador e o fermento em po. Leve

ao forno preaquecido a 1802 em uma
forma untada e enfarinhada, o tempo
de assar e 40 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 120 PORCOES
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BOLO GOIAS

MERENDEIRA: JANIMAR DE OLIVEIRA MORAES
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ARY RIBEIRO VALADAO FILHO
COORDENACAO REGIONAL: SANTA HELENA

INGREDIENTES:

Oleo: 120 ml

Ovo: 5 unidades

Acucar cristal: 400 g

Cenoura: 300 g

Ora-pro-nodbis: 200 g

Farinha de trigo: 500 g

Fermento quimico: 20 g

Leite de vaca integral UHT: 200 ml

MODO DE PREPARO:

Quebre os ovos em uma tigela e bata
levemente com um garfo. Mec¢a o dleo,
acucar e leite e divida em duas partes
iguais (metade paramassadecenourae
metade para a de ora-pro-ndbis. Divida
a farinha e o fermento. Massa cenoura:
bata no liquidificador a cenoura, o
o6leo, o acucar e o leite com os ovos
e reserve. Massa ora-pro-nodbis: bata o
ora-pro-ndbis com o 6leo, os ovos, o
acucar e o leite. Na batedeira, misture
o liguido da cenoura com a farinha
de trigo. Reserve. Adicione a mistura
liguida de ora-pro-ndbis na batedeira
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e acrescente a farinha até dar o ponto.
Por ultimo, misture o fermento nas
duas massas. Em uma forma untada,
despeje primeiro a mistura de ora-pro-
nobis. Em seguida, com movimentos
em zigue-zague, adicione a mistura de
cenoura para criar um efeito mesclado.
Asse em forno preaquecido a 180°C
por aproximadamente 40 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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BOLO NUTRITIVO SABORES DE GOIAS

MERENDEIRA: SABRINA FELIX DE JESUS ARAUJO

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ARY RIBEIRO VALADAO FILHO

COORDENAGAO REGIONAL: SANTA HELENA

INGREDIENTES:

Oleo de soja: 60 g

Ovo: 3 unidades

Ora-pro-ndbis: 500 g

Farinha de trigo: 400 g

Leite de vaca integral UHT: 200 ml
Fermento quimico: 20 g

Sal: a gosto

Peito de frango sem osso e sem pele:

300¢g

Milho verde: 200 g
Cebola: a gosto

Alho: a gosto
Mucarela: 400 g
Tomate: 300 g
Cheiro-verde: a gosto

MODO DE PREPARO:

Bata os ovos, o dleo e o leite na
batedeira. Acrescente a farinha
de trigo, sal e o fermento quimico.
Cozinhe o milho em agua fervente por
5 minutos. Cozinhe o peito de frango
com sal, depois desfie. Acrescente o
alho, o milho, o tomate, o cheiro-verde
e a cebola, refogue. Em uma forma,
adicione uma camada de massa, em
seguida o recheio, depois a mucarela e
finalize com o restante da massa. Asse
em forno médio por 45 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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BOLO DE GAPIM SANTO

MERENDEIRA: ELENICE MARTINS DE LACERDA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL RUI ANTONIO
COORDENACAO REGIONAL: SANTA HELENA

INGREDIENTES:

Farinha de trigo: 480 g
Acucar: 240 g

Oleo: 120 ml

Leite: 200 ml

Capim-santo (folhas): 20 g
Ovos: 5 ovos

Fermento quimico: 12 g

MODO DE PREPARO:

Bata as folhas de capim santo no
liguidificador com o leite. Em uma
tigela, misture os ovos, o acucar e o
oleo, batendo bem. Adicione a farinha
de trigo e a mistura de leite com capim
santo. Misture bem e acrescente o
fermento quimico por ultimo. Coloque
em uma forma untada e leve ao forno
preaquecido a 180°C.

RENDIMENTO DA RECEITA: 14 PORCOES
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MERENDEIRA: MARIA D’AGUIA MOITINHA
UNIDADE ESCOLAR: CEP| SAO SEBASTIAO

COORDENAGAO REGIONAL: SAO LUIS DOS MONTES BELOS

INGREDIENTES:

Cascas de banana Prata (picadas): de 6
unidades

Farinha de trigo: 500 g

Acucar: 600 g

Margarina: 150 g

Fermento em pd: 10g

Sal: a gosto

Ovos inteiros: 4 unidades

Leite: 300 ml (ou até o ponto - massa cremosa)
Cacau 100%: 60 - 100g

MODO DE PREPARO:

Bata as cascas de banana prata com
leite no liquidificador e reserve. Em
seguida, coloque na batedeira com os
ovos, acucar e margarina e bata até
obter uma massa cremosa. Adicione
a farinha de trigo e o cacau a massa
cremosa. Coloque para assar em
forno a 180°C por aproximadamente
40 minutos, em forma untada e
enfarinhada com farinha de trigo.

RENDIMENTO DA RECEITA: 25 PORCOES
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BOLO DA GASGA DA BANANA

MERENDEIRA: JULIANA BATISTA DO PRADO
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PROFESSOR JOAO REZENDE DE ARAUJO
COORDENACAO REGIONAL: SAO LUIS DOS MONTES BELOS

INGREDIENTES:

Casca de banana: 250 g
Ovos inteiros: 3 unidades
Leite: 400 ml

Acucar: 320 g

Farinha de trigo: 450 g
Margarina: 100 g
Fermento quimico: 12 g

COBERTURA
Acucar: 200 g

Agua quente: 100 m
Banana Prata: 5009
Limao: 25 ml

MODO DE PREPARO:

Lave as bananas, descasque e reserve
as cascas para fazer a massa. Bata
as claras em neve e reserve. Bata
no liquidificador as gemas, o leite,
a manteiga, o acgucar e as cascas
de banana. Despeje a mistura do
liquidificador em uma vasilha e
acrescente a farinha de trigo, mexendo
até obter uma massa homogénea. Por
ultimo, acrescente delicadamente as
claras em neve e o fermento em po.
Despeje em uma assadeira untada
com manteiga e enfarinhada. Leve ao
forno médio (180°C) preaquecido, por
aproximadamente 40 minutos.
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Cobertura:

Em uma panela, leve o acucar ao fogo
e deixe derreter até ficar dourado.
Acrescenteaospoucosadguaindicada,
mexendo até o acucar se dissolver.
Acrescente as bananas cortadas em
rodelas e o suco do limao. Cozinhe por
aproximadamente 5 minutos e cubra o
bolo ainda quente.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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W BOLO PAMONHR DR ROSA

MERENDEIRA: ROSA ARLETE FERREIRA DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI INDEPENDENCIA

COORDENACAO REGIONAL: QUIRINOPOLIS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Milho verde: 5Kg Rale as espigas e bata no liquidificador.
Acucar: 300 g Derreta a manteiga e acrescente na
Sal: a gosto massa, junto com o acucar, o sal, o
Requeijdo: 120 ml requeijdo e o queijo. Mexa bem. Unte a
Manteiga: 80 g forma com margarina e forre o fundo
Queijo ralado: 200 g da forma com palhas de milho para

decorar. Despeje a massa. Leve ao
forno pré-aquecido a 180°C e asse por
40 minutos ou até dourar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 140 PORCOES
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BOLO BANANEIRA

MERENDEIRA: SANDRA HELENA PEREIRA DE ALMEIDA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL MARIA REGIS VALENTE
COORDENACAO REGIONAL: POSSE

INGREDIENTES:

Farinha de trigo: 150 a 250 g
Fermentoem pd:12 g

Bananas: 300 g

Casca de banana: das 3 unidades
Leite: 50 a 150 ml

Oleo: 50 ml

Acucar: 200 g

Farinha de rosca: 150 a 250 g
Ovos: 3 unidades

MODO DE PREPARO:

Lave as bananas em 3agua corrente e
descasque-as. Pique as cascas, corte as
bananas em rodelas e reserve. Bata as
claras e reserve. Bata no liquidificador
as gemas, o leite, o o6leo, as cascas
de bananas e o acucar. Transfira essa
mistura para uma vasilha e acrescente
a farinha de trigo e a farinha de rosca,
misturando bem. Junte as bananas
em rodelas. Por ultimo, misture
delicadamente as claras e o fermento.
Despeje em uma assadeira untada com
oleo e farinha de trigo. Leve ao forno
pré-aquecido em temperatura média
por 40 minutos ou até dourar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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=4 MANE DO MARIA REGIS

MERENDEIRA: ZILDENE RODRIGUES DO NASCIMENTO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL MARIA REGIS VALENTE
COORDENACAO REGIONAL: POSSE

INGREDIENTES:
Massa de mandioca: 480 g
Trigo: 120-200 g
Acucar: 200 g

Ovos: 3 unidades
Manteiga: 40 g
Fermento: 10 g

Leite de coco: 200 ml
Coco ralado: 50 g
Queijo: 100 g

Agua: 500 ml

MODO DE PREPARO:

Bata a mandioca no liquidificador com
dgua, coe a massa em um pano e retire
3 xicaras da massa jd coada. Reserve
em uma tigela. No liquidificador,
bata os ovos, o acucar e a manteiga.
Em seguida, adicione o restante dos
ingredientes e bata tudo. Por ultimo,
misture o fermento.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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BOLO SETE LESTE

MERENDEIRA: MARIA AUXILIADORA DA ROCHA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL SETE LESTE
COORDENACAO REGIONAL: PLANALTINA

INGREDIENTES:
Banana nanica: 3 unid.
Ovo: 3 unid.

Oleo: 120m

Farinha de rosca: 3509
Uvas passas: 100g

P Royal: 129

Aveia: 409

MODO DE PREPARO:

Bata os ovos, 6leo e bananas. Misture
na farinha de rosca e na aveia, adicione
as uvas passas e, por ultimo, o pd Royal.
Cologue em uma forma untada e leve
para assar em forno médio (180°) até
dourar e firmar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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MERENDEIRA: FRANCISCA SOUZA DA SILVA MOREIRA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL POVOADO MATO SECO

COORDENACAO REGIONAL: PLANALTINA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Farinha de trigo: 480 g Para a massa: bata os ovos, acucar,
Acucar: 200 g oleo e cenoura por aproximadamente 6
Oleo: 250 ml minutos. Depois, adicione a farinha de
Cenoura: 500 g trigo e mexa bem até ficar homogéneo,
Ovos: 300 g por ultimo, adicione o fermento.
Fermento em p6: 10 g Para a cobertura: depois que o bolo
Maracuja: 250 g assar, separe a semente da polpa do

maracuja, coloque no fogo baixo com 1
xicara de acucar e mexa até engrossar.
Cologue a cobertura sobre o bolo,
corte em pedacos e esta pronto. Rende
em média 35 porcdes.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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MANE PELADO CREMOSO DA CARITA

MERENDEIRA: CARITA RAMOS DIAS
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PROFESSOR CESAR AUGUSTO CESAR
COORDENACAO REGIONAL: PIRES DO RIO

INGREDIENTES:
Mandioca: 1 kg

Ovos: 150 g (aprox. 3 ovos médios)
Leite: 400 ml

Oleo: 100 ml

Margarina: 40 g
Acucar: 200 g

Coco ralado: 50 g
Queijo ralado: 50 g
Fermento quimico: 10 g
Sal: a gosto

MODO DE PREPARO:

Descasque e corte a mandioca
em pedacos peqgquenos. Bata no
liguidificador com ovos e leite até
ficar homogéneo. Adicione os demais
ingredientes e misture. Despeje
em forma untada e leve ao forno
preagquecido a 1802C por 60 minutos
ou até dourar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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BOLO DE MANDIOGA DR JUSSARA

MERENDEIRA: JUSSARA DO CARMO PEREIRA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL JOSE PEREIRA FAUSTINO
COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES:
Mandioca ralada: 420 g
Acucar: 270 g
Manteiga: 60 g

Farinha de trigo: 180 g
Ovos: 4 unidades

Coco ralado: 50 g
Queijo ralado: 50 g
Fermento em pd: 14 g

MODO DE PREPARO:

Bata a manteigacom o acucar e os ovos
até obter uma mistura homogénea.
Adicione a mandioca ralada, a farinha
e o fermento, misturando bem. Por
ultimo, acrescente o coco e o queijo
ralado. Despeje a massa em forma
untada e leve ao forno preaquecido
por 40 minutos ou até dourar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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BOLO VERDE DA DONA VAL

MERENDEIRA: VALDECI MAGALHAES CHAVEIRO
UNIDADE ESCOLAR: CEPI RUY BRASIL CAVALCANTE
COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES:

Massa pronta sabor laranja: 400 g
Gelatina sabor limdo: 70 g
logurte natural: 170 g

Ovos: 5 unidades

Leite condensado: 395 g

Limdes Taiti: 150 g (suco)
Fermento quimico em po: 10 g
Oleo: 150 ml

MODO DE PREPARO:

Bata a gelatina, o iogurte, o dleo e os
ovos no liquidificador. Em uma tigela,
misture a massa pronta com a mistura
batida e adicione o fermento. Mexa
bem.Paraacalda, batanoliquidificador
o suco dos limdes até obter textura
de creme. Despeje a massa em forma
untada e leve ao forno até assar.
Finalize com a calda.

RENDIMENTO DA RECEITA: 12 PORCOES
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MERENDEIRA: MARIZETE CAETANO DE SOUZA
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL DONA CLOTILDE COSTA

COORDENACAO REGIONAL: PIRACANJUBA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Margarina: 200 g Bata no liquidificador um pouco de
Acucar: 750 g leite com a abdbora e 2 copo de dleo.
Ovos: 2 unidades Despeje o aclicar,0s ovos e a margarina.
Abodbora cabotia cozida: 500 g Peneire a farinha de trigo, misture bem
Sal: a gosto e va adicionando o leite aos poucos.
Fermento quimico em pod: 25 g Depois de amassar,adicione o fermento
Farinha de trigo: 1 kg e misture novamente. Coloque em
Leite: 1L duas formas untadas com odleo e leve
Oleo:150 ml ao forno até assar. Deixe esfriar, corte

e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 40 PORCOES

250



BOLO DE GENOURA DA LULU

MERENDEIRA: LUZIA FERREIRA MENDES
UNIDADE ESCOLAR: CEPI JOSE DE FARIA
COORDENACAO REGIONAL: PALMEIRAS DE GOIAS

INGREDIENTES:
Cenoura: 4009

Oleo: 200m|

Ovos 3 unidades
Acucar: 200 g

Farinha de trigo: 300g
Fermento em pd: 20g

MODO DE PREPARO:

No liquidificador, bata a cenoura, o
o6leo e os ovos. Acrescente o acucar, a
farinha e o fermento, misturando até
ficar homogéneo. Despeje em uma
forma untada e asse em forno pré-
aquecido até dourar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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W BOLO BENEDITO

MERENDEIRA: LUCIMAR BRAS DE OLIVEIRA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL OTAVIANO DE MORAES

COORDENACAO REGIONAL: PALMEIRAS DE GOIAS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Cenoura: 4009 No liquidificador, bata a margarina,
Oleo: 200ml 0os ovos, o leite e o acucar por
Ovos 3 unidades aproximadamente 2 minutos. Transfira
Acucar: 200 g para uma bacia, acrescente a farinha
Farinha de trigo: 3009 de trigo e o fermento em pd. Misture
Fermento em pd: 20g bem. Despeje em uma forma untada

e polvilhada com farinha de trigo.
Leve ao forno pré-aquecido e asse até
dourar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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BOLO CREMOSO DA VOV

MERENDEIRA: MARIA LUCIA GUEDES DE SOUSA
UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL VALERIANO DE BARROS
COORDENACAO REGIONAL: PALMEIRAS DE GOIAS

INGREDIENTES:

Leite: 400ml

Massa de mandioca: 600g
Farinha de trigo: 200g
Ovos: 3 unidades

Queijo ralado: 1509
Acucar: 2509

Oleo: 120ml

Fermento em pod: 15g

MODO DE PREPARO:

Pré-aqueca o forno a 180°C e unte
uma forma média com margarina e
farinha de trigo. No liquidificador, bata
0S ovos, o 6leo e o acucar por cerca
de 5 minutos até formar um creme
homogéneo. Acrescente a mandioca
ralada e bata rapidamente apenas para
incorporar. Em uma tigela, misture
a farinha de trigo, o queijo ralado e
o leite, e adicione essa mistura ao
creme do liquidificador, mexendo
delicadamente com uma espatula
até ficar homogéneo. Acrescente o
fermento em po e misture suavemente,
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sem bater, para ndao perder o ar da
massa. Despeje a massa na forma
preparada e leve ao forno preaquecido,
assando por 35-45 minutos. Verifique
com um palito; ele deve sair limpo,
mas o bolo ainda levemente umido
no centro para manter a cremosidade.
Retire do forno, deixe esfriar um pouco
antes de desenformar e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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(W/ MERENDEIRA: LUCIMAR MENDES DA SILVA

UNIDADE ESCOLAR: CEPI BARAO DO RIO BRANCO
COORDENACAO REGIONAL: PALMEIRAS DE GOIAS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:
Acucar: 500g Bata todos os ingredientes no
Leite: 1,5 L liqguidificador, exceto o fermento.

Queijo minas ralado: 1,5kg
Farinha de trigo 2 kg
Fermento em po6: 200g
Margarina: 3009

Ovo: 20 unidades

Quando bem misturado, acrescente
o fermento e mexa levemente até
incorporar. Despeje em uma forma
untada e leve ao forno pré-aquecido a
200°C até assar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES
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BOLO GOIANO

MERENDEIRA: ANTONIA CARLA SILVA DE ABREU

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL VALERIANO DE BARROS

COORDENACAO REGIONAL: PALMEIRAS DE GOIAS

INGREDIENTES:

Fuba: 3009

Milho cortado (4 espigas): 600g
Acucar: 200g

Queijo curado ralado: 150g

Oleo: 120m

Ovos: 3 unidades

Leite: 200ml

Fermento em pd: 20g

Margarina e farinha de trigo para untar

MODO DE PREPARO:

No liquidificador, bata o acucar, o dleo
e 0S ovos por 5 minutos. Acrescente
o milho, leite, fubd e queijo ralado,
batendo por mais 2 minutos. Adicione
o fermento e misture suavemente.
Despeje em uma forma média untada
e enfarinhada. Asse em forno pré-
aquecido a 180°C por 40 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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% BOLO SABOROSO DE MANDIOGA

MERENDEIRA: MARLENE MARTINS DA CUNHA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI JERONIMO PEREIRA MAIA

COORDENACAO REGIONAL: MORRINHOS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Mandioca: 1Kg Descasque a mandioca e rale. bata os
Margarina: 250 g ovos, a margarina, o o6leo, o acucar,
Oleo: 100 ml gueijo e por ultimo, o pd Royal. unte
Acucar: 500 g a forma e coloque a massa nela. leve
Ovos: 8 ovos ao forno pré-aquecido a 140°c por
Queijo: 200 g aproximadamente 45 minutos para
Leite: 500 g assar.

Po6 Royal (fermento quimico): 20 g

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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BOLO ECONOMICO

MERENDEIRA: VELAINE VALADARES DOS SANTOS LOURENCO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DE EDUCAGCAO DO CAMPO SANTO ANTONIO DE CANA BRAVA
COORDENACAO REGIONAL: MINAGCU

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Oleo: 240 mll No liquidificador, cologque o0s ovos,
Ovo: 8 ovos 6leo, margarina e acucar, e bata bem.
Acucar: 400 g Em seguida, adicione a farinha de
Margarina: 60 g trigo, fuba, queijo e, por ultimo, o pd
Farinha de trigo: 480 g Royal. Misture até obter uma massa
Fuba: 120 g homogénea.

Queijo: 100 g

Fermento em pd: 15 g

Leite: 720 ml

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORGOES
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MERENDEIRA: JUSSARA MARIA DA SILVA

\ m UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL INACIO PINHEIRO PAES LEME

Eg"‘ COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

\\ <  INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:
Ovos: 3 ovos Bata as claras em neve e reserve. Em
Acucar: 150 g outra travessa, bata os ovos com a
Leite: 200 g margarina e o acucar. Acrescente
Fermento em pd: 10 g a farinha, o leite, o sal e o fermento.
Margarina: 60 g Por ultimo, misture as claras em neve
Sal: a gosto e continue batendo. Despeje a massa
Farinha de trigo: 240 g em uma forma caramelizada com as
Gotas de baunilha: a gosto bananas fatiadas. Leve ao forno meédio

(180°C), preaquecido, por 30 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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BOLO DE TRIGO JR

MERENDEIRA: BEATRIZ FERNANDES SEVERINO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL JOSE RIBEIRO MAGALHAES
COORDENACAO REGIONAL: ITAPURANGA

INGREDIENTES:

Margarina: 60 g

Ovos: 3 unidades

Acucar: 160 g

Leite: 200 ml

Amido de milho: 130 g

Farinha de trigo: 120 g

Fermento quimico em po: 10 g

Acucar para polvilhar (opcional): a gosto

MODO DE PREPARO:

Bata o acuUcar, a margarina € oS ovos
por aproximadamente 3 minutos. Em
seguida, acrescente a farinha de trigo,
amido de milho e o leite. Bata por cerca
de 5 minutos até obter uma massa
lisa e homogénea. Adicione as duas
colheres de fermento em pd e misture
bem. Coloque a massa em uma forma e
leve ao forno a 180°C por 30 minutos.
Faca o teste do garfo para verificar se
o0 bolo esta bem assado. Apods assado,
polvilhe o acucar, se desejar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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BOLO FOFO DE MANDIOGA

MERENDEIRA: KENIA CANDIDA LEAL
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL VILA SAO JOSE
COORDENACAO REGIONAL: ITAPURANGA

i
@)‘

\\ M/l INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Oleo: 150 ml Bata os ovos, leite, acucar, dleo, queijo
Acucar: 400 g e a mandioca no liquidificador até a
Leite: 480ml mistura ficar homogénea. Misture o
Pitada de sal: a gosto liquido com os ingredientes secos até
Ovos: 6 unidades a massa ficar homogénea. Por fim,
Mandioca crua em pedacos: 300g adicione o pd6 Royal quimico e misture
Amido de milho: 2409 bem.Leve ao forno por 35 a 40 minutos
Farinha de trigo: 3609 a 180°C.
Fermento quimico: 30g
Queijo (ralado meia cura) - 409 Calda: Em uma panela, adicione o
leite e o acucar, levando ao fogo até
CALDA engrossar. Depois, despeje sobre o
Leite: 240 ml bolo e salpigue o queijo ralado.

Acucar: 1309

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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BOLO DE FUBA ZERO LACTOSE COM RASPAS DE LIMAO

MERENDEIRA: CAROLINE GUARDIANO BARBOSA
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL ESPECIAL APRENDIZES DA ESPERANCA
COORDENACAO REGIONAL: ITAPURANGA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Ovos: 3 unidades Adicione os ovos, dgua, acucar e o oleo
Oleo: 150ml no liquidificador e bata por 3 minutos.
Acucar: 200 g Depois, acrescente a farinha, o fuba
Agua: 200ml e bata novamente até obter uma
Farinha de trigo: 200 g massa homogénea. Por fim, adicione
Fuba: 200 g o fermento e as raspas de liméao,
Fermento em pd: 10g misturando bem.

Limao (raspas): 1 unidade Coloque a massa em uma forma

ou tabuleiro untado com dleo ou
margarina. (Se desejar, adicione coco
ralado e polvilhe acucar por cima antes
de assar).

Leve ao forno preaquecido a 200°C
por cerca de 30 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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MERENDEIRA: IRACI BARBOSA DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL EDMUNDO ROCHA

COORDENACAO REGIONAL: ITAPACI

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Farinha de trigo: 200 g Bata as claras em neve. Misture as
Acucar: 100 g gemas e bata bem. Em seguida,
Leite: 1770 ml adicione a farinha de trigo, a aveia e o
Ovos inteiros: 4 unidades leite. Por ultimo, adicione o fermento
Fermento em pd: 10 g em pd e misture muito bem.

Farinha de aveia: 20g

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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BOLO DA RLEGRIA

MERENDEIRA: ANDREIA MARTINS DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL SANTA RITA
COORDENACAO REGIONAL: ITABERAJ

INGREDIENTES:

Ovos: 3 ovos

Acucar: 250 g

Fuba: 400 g

Farinha de trigo: 1509

Oleo: 100 ml

Leite: 200 ml

Fermento quimico em pd: 14 g

Queijo ralado (Minas ou meia cura): 100 g

MODO DE PREPARO:

Bata todos os ingredientes no
liquidificador. Coloque em uma forma
untada e enfarinhada. Leve ao forno
preagquecido e deixe assar, por cerca
de 40 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 18 PORCOES
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BOLO DE GENOURA BRASIL

MERENDEIRA: MAGNA DA GUIA DE CARVALHO SILVA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI BRASIL RAMOS CAIADO
COORDENAGAO REGIONAL: GOIAS

INGREDIENTES:

Cenoura ralada: 300 g

Oleo: 300 ml

Ovos: 10 unidades

Acucar: 600 g

Sal: a gosto

Farinha de trigo: 720 g

Fermentoem pd: 20 g

Creme de leite: 400 g

Suco de laranja: 200 ml
INGREDIENTES PARA A COBERTURA:
Leite: 1 xicara (aproximadamente 240 ml)
AcuUcar mascavo: 30 g

Cacau em po: 1209

MODO DE PREPARO:
Batanoliquidificador osovos,acenoura
e o dleo até ficar bem liquidificado. Em
seguida, adicione o aclicar e o sal e bata
bem por cerca de 3 minutos. Misture
separadamente a farinha de trigo
com o fermento. Adicione o liquido a
mistura de farinha e mexa até obter
uma massa homogénea. Acrescente
0 suco de laranja e mexa até a massa
ficar fofinha e no ponto. Coloque a
massa em uma assadeira grande e
leve ao forno preaquecido a 1802 por
aproximadamente 40 minutos.

Para a cobertura, leve os ingredientes
ao fogo e cozinhe até obter uma calda.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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BOLO BRAGA

MERENDEIRA: MARIA HELENA BRAGA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL AYRTON SENNA DA SILVA
COORDENACAO REGIONAL: AGUAS LINDAS

INGREDIENTES:

Farinha de trigo: 250 g

Fubd: 210 g

AcuUcar: 425 g

Ovos: 5 unidades (aproximadamente 250
9

Oleo: 130 ml

Leite: 200 ml

Fermento quimico: 14 g

Queijo: 117 g

MODO DE PREPARO:

Em um liquidificador, bata o oleo, os
ovos e o leite,apds acrescentar o fuba, a
farinha de trigo e o acuicar aos poucos,
bater 3 min para misturar, por ultimo
acrescentar o p6 Royal, podendo ser
misturado a mao. Pré-aqueca o forno
por 10min de 180°a 200° untar a forma
com manteiga e farinha de trigo e
despejar a mistura na forma e asse o
bolo por 40 min

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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BOLO DE ARROZ MARTINS

' ~ 5'
MERENDEIRA: QUELIANE TERESA MARTINS
\ UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL MARIA DE FATIMA SANTANA
" COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

E&l

= o INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Ovos: 150 g Bata no liquidificador, os ovos, o leite e
Leite: 240 ml o arroz cozido. Em seguida coloque em
Arroz cozido: 300 g um recipiente grande e acrescente os
Oleo: 45 ml demais ingredientes. Colocar em forma
Maizena: 120 g untada a metade da massa e recheie
Cebola: 100 g com a carne desfiada e a mucarela e
Pimentdo: 120 g colocar o restante da massa.

Cenoura ralada: 100 g Assar em forno 180 a 200 graus, por
Milho verde: 200g 45 minutos, dependendo do forno.

Fermento em pd: 10 g
Cheiro-verde: a gosto
Sal: a gosto

RECHEIO:

Carne de sol cozida e desfiada.
Mucarela: 300 g

Depois refogue a carne com alho e
cebola. Reserve.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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BOLO GENOURA DA ZELMA

MERENDEIRA: MARIA ZELMA MARINHO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL MARIA DE FATIMA SANTANA
COORDENACAO REGIONAL: APARECIDA DE GOIANIA

INGREDIENTES:

Cenouras picadas: 3 unidades
Margarina: 200 g

Ovos: 3 ovos

Acucar: 200 g

Farinha de trigo: 240 g
Fermento quimico em pd: 10 g

Cobertura:

Margarina: 45 g
AcUcar: 36 g
Chocolate em pd6: 40 g
Leite: 120 ml

MODO DE PREPARO:

Bata no liquidificador a cenoura, a
margarina € os ovos até obter uma
mistura homogénea. Em um recipiente,
cologue a massa batida, acrescente a
farinha de trigo e o acucar, misturando
bem. Adicione o fermento e misture
levemente. Despeje a massa em uma
forma com furo no centro, previamente
untada com margarina e farinha de
trigo, e leve ao forno médio por cerca
de 45 minutos. Para a cobertura,
coloque todos os ingredientes em uma
panela e cozinhe, mexendo sempre,
até formar um creme liso. Apds o
bolo assar, desenforme e espalhe a
cobertura por cima.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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MERENDEIRA: MEIRILANE CRISTINA DA PAIXAO XAVIER
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ADELINO ANTONIO GOMIDE

COORDENACAO REGIONAL: CATALAO

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Arroz: 250 g Em uma travessa misture o arroz e
Leite: 250 ml o leite, e reserve por duas horas no
Acucar: 250 g minimo, depois bata no liquidificador
Oleo: 125 ml por 2 minutos ou até perceber que o
Queijo ralado: 100g arroz ficou bem triturado. Acrescente o
Ovos: 3 unidades oleo, o acucar, os ovos, o queijo e bata
Fermento quimico: 5 g tudo novamente por mais dois minutos.

Por ultimo acrescente o fermento e
misture devagar até ficar homogéneo.
Despeje em uma forma média untada
e leve ao forno preaquecido por 40
minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 12 PORCOES
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BOLO DOCE HARMONIA

MERENDEIRA: ALESSANDRA RODRIGUES DOS PASSOS BORGES

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL JOAO XXl

COORDENACAO REGIONAL: CERES

INGREDIENTES:
Ovos: 300 g

Oleo: 200 ml

Acucar mascavo: 200 g
Farinha de trigo: 500 g
Aveia em flocos: 250 g
P& Royal: 10g

Maca: 300 g

MODO DE PREPARO:

Bata no liquidificador os ovos, o
oleo, as macads, o acucar mascavo.
Em seguida colocar na batedeira,
adicione na batedeira, a aveia e depois
de batido acrescente o fermento,
mexa levemente coloque na assadeira
untada com oleo e leve para assar no
forno a 180°c, por aproximadamente
40 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 12 PORCOES

269




@

'%
W REGEITA DE BOLO DE BANANA DA TIA JOSY

MERENDEIRA: JUSEFA CABOCO DA SILVA MACHADO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DA POLICIA MILITAR DE GOIAS DOMINGOS DE OLIVEIRA
COORDENACAO REGIONAL: FORMOSA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Bananas: 400 g Misture a farinha de trigo a aveia e
Leite: 200 ml misture até que figue homogénea,
Ovos: 3 ovos coloque os ovos, leite e dleo para
Oleo: 400 ml bater no liquidificador, vai misturando
Acucar: 100 g as massas aos poucos, até que fique
Farinha de trigo: 120 g bem batidinha. Em seguida misture o
Aveia: 90 g fermento e mexa bem. Deixe o forno
Semente de erva-doce: 6 g aquecer por 10 minutos. Unte a forma
Fermento em pd: 20 g e coloque para assar, de 30 a 40

minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 18 PORCOES
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BOLO COLORE SEM GLUTEN

MERENDEIRA: ARLETE FREIRE SALVIANO DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL TIRADENTES
COORDENACAO REGIONAL: GOIANESIA

INGREDIENTES:

Acucar: 200 g

Flocdo de arroz: 300 g
Ovo: 2 ovos

Leite integral UHT: 300 ml
Oleo: 100 ml

Sal: a gosto

Fermento quimico: 20 g
Beterraba: 200 g
Erva-doce: 20 g

MODO DE PREPARO:

Higienize,lave e descasque a beterraba.
Em seguida bata a beterraba com o
leite e reserve. Em seguida, misture num
recipiente os ovos e o ac¢uUcar por uns
3 minutos. Junte o dleo e a preparacao
do leite com a beterraba e misture
juntamente com o sal, a erva doce, o
flocdo de arroz e o fermento quimico.
Unte a forma, despeje e coloque para
assar por uns 40 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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BOLO ESPERRNGA

MERENDEIRA: NARIA ROSANA DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PROFESSOR GENESCO FERREIRA BRETAS
COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Massa

Ovos: 4 unidades

Couve: 3 folhas

Leite integral ou zero lactose: 240 ml
Acucar: 300 g

Farinha de trigo: 300 g

Fermento quimico: 10 g

Oleo: 50 ml

Cobertura :

(Leite Condensado Caseiro)

Leite integral ou zero lactose: 1 litro
Acucar: 300 g

Limao: 3 unidades

Creme de Leite Caseiro
Leite: 1 litro

Amido de milho: 70 g
Margarina: 70 g

MODO DE PREPARO:

No liquidificador, bata os ovos, a couve,
o 6leo, o leite e o acucar. Apds bater
bem, por volta de 2 minutos, em uma
tigela, misture a farinha de trigo até
ficar uma massa homogénea. Depois,
acrescente o fermento e misture. Em
uma forma untada e enfarinhada,
cologue a massa e leve ao forno a 180¢
por 45 minutos. Para a cobertura (leite
condensado): coloque o leite e o aclcar
na panela e leve ao fogo até engrossar
bem e ao passar a colher, ver o fundo
da panela. Leve a batedeira ainda
guente e bata até esfriar. Creme de leite
(caseiro): cologue na panela 800 ml
de leite, 6 colheres de amido de milho
e 6 colheres de margarina. Leve ao
fogo até engrossar e cozinhar o amido
de milho. Deixe esfriar totalmente.
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No liquidificador, bata a mistura com
200 ml de leite e 1 colher (sopa) por
2 minutos. Para cobrir o bolo, misture
400 g de leite condensado caseiro, 200
g do creme de leite caseiro e o caldo
de 3 limdes. Caso queira, pode decorar
com raspas de limdo. Rendimento do
leite condensado: 600 g do creme de
leite - 1kg. Dica: use o leite condensado
e o creme de leite s6 depois de gelado
para ficar mais consistente.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES



BOLO SENSAGO

MERENDEIRA: JOSELIA GONCALVES DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PROFESSOR GENESCO FERREIRA BRETAS
COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Massa

Beterraba: 2 médias

Ovos: 3 unidades

Oleo de soja: 60 ml

Caldo de limao: 150 ml
Acucar: 270 g

Farinha de trigo: 240 g
Fermento quimico em po: 10 g

Calda

Cacau em pd 100%: 80 g
Creme de leite caseiro: 200 g
Leite: 500 ml

Margarina: 20 g

Acucar: 180g

Creme de Leite Caseiro

Leite: 1 litro

Amido de milho: 60 g
Margarina: 70 g

MODO DE PREPARO:

Massa do bolo:

no liquidificador, bata as beterrabas,
0s ovos, o0 dleo, o caldo do liméo, e
o acucar. Em uma vasilha, coloque a
mistura feita no liquidificador e misture
com a farinha de trigo. Apds a massa
estiver bem misturada e uniforme,
cologue o fermento em pd e misture.
Coloque em uma forma untada e leve
ao forno a 1802 por mais ou menos de
30 a 35 minutos.

Para o creme de leite (rende 1 kg):
cologue na panela 800 ml de leite,
6 colheres (sopa) de margarina
e 6 colheres (sopa) de amido de
milho e cozinhe até engrossar bem.
Apds esfriar totalmente, leve para o
liquidificador e acrescente 200 ml de
leite e bata por volta de 2 minutos.
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Dica: antes de usar o creme de leite,
leve para a geladeira para que fique
bem consistente. Cobertura: em uma
panela acrescente o leite, o cacau em
pd, o acucar, a margarina e deixe ferver
até engrossar bem. Desligue o fogo e
acrescente o creme de leite.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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BOLO DE ABAGAXI DA TIA LILI

MERENDEIRA: ELI PEREIRA MACIEL MOREIRA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PROFESSOR GENESCO FERREIRA BRETAS
COORDENAGAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Abacaxi: 1,5 kg

Acucar: 400 g

Farinha de trigo: 360 g

Ovos: 2 unidades

Oleo: 200 ml

Fermento quimico em po6: 14 g

Agua: 960 ml

MODO DE PREPARO:

Caramelo:

cologue em uma panela 1 xicara (cha)
de acucar até derreter. Acrescente 2
xicaras (chd) de dgua e deixe ferver até
dar o ponto. Corte 1 abacaxi em cubos
e sem o talo (reserve) e em uma panela
leve ao fogo brando com 1 xicara (cha)
de acucar e 2 xicaras (chd) de agua.
Deixe ferver até que o abacaxi fique
cozido, mas firme.

Massa:

no liquidificador, bata os ovos, oleo,
a calda do cozimento do abacaxi, o
talo que foi reservado até que fique
homogéneo. Em uma vasilha, coloque
a farinha de trigo (peneirada) e a
mistura do liquidificador. Mexa até
ficar uma massa lisa e homogénea.
Cologue o abacaxi em cubos ja
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cozidos. Acrescente o fermento em po
e misture.

Montagem:

na assadeira, coloque o caramelo, 1
abacaxi em rodelas (com talo). Depois
gue o caramelo estiver totalmente frio,
cologue a massa e leve para assar em
forno a 1802 de 35 a 40 minutos. Obs.:
primeiro faca o caramelo, jad coloque
na assadeira para so depois fazer a
massa.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES



BOLO RODRIGUES BARRETO

MERENDEIRA: MARIA RODRIGUES BARRETO

UNIDADE ESCOLAR: CEPI PROFESSORA OLGA MANSUR

COORDENAGAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:
Flocdo de milho: 600 g
Oleo: 150 ml

Ovos: 6 unidades
Cenoura: 300 g

Acucar: 500 g

Sal: a gosto

Fermento quimico: 20 g
Cascas de banana: 12 unidades
Leite tipo C: 400 ml
Acucar: 100g

Cacauem po: 50 g
Margarina: 500 g

Agua: 300 ml

MODO DE PREPARO:

Em uma tigela grande, coloque 600
g de flocdo de milho e 300 ml de
agua, misture bem com uma colher e
deixe descansar por 10 minutos para
hidratar. No liquidificador, adicione 150
m! de 6leo, 6 ovos, 300 g de cenoura
picada, 500 g de acucar, 1 pitada de
sal e o flocdo hidratado. Bata tudo até
formar uma massa lisa e homogénea,
desligando o liquidificador de vez
em quando para mexer com uma
espatula se necessario. Acrescente
20 g de fermento quimico e bata
rapidamente apenas para incorporar.
Despeje a massa em uma forma
grande untada com déleo ou margarina
e leve ao forno preaquecido a 180°C
por aproximadamente 50 minutos, ou
até que, ao espetar um palito, ele saia
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limpo. Retire do forno e desenforme
morno.

Para a cobertura, bata no liquidificador
as cascas de 12 bananas bem lavadas
e picadas, 400 ml de leite, 100 g de
acucar, 50 g de cacau em pod e 100
g de margarina até obter um creme
homogéneo. Transfira a mistura para
uma panela e leve ao fogo baixo,
mexendo sempre até levantar fervura
e comecar a soltar do fundo da panela.
Despeje a cobertura sobre o bolo ainda
morno e sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 30 PORCOES
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W GAKE BANANA & CANELA

MERENDEIRA: SUELEM NUNES DE PAULA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI CORACAO DE JESUS

COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

Farinha de trigo: 240 g Bater os ovos, acucar, leite e éleo no
AcuUcar: 240 g liquidificador. Colocar as bananas
Ovos: 3 unidades picadasaospoucosebater. Acrescentar
Oleo: 120 ml a farinha de trigo aos poucos até dar
Leite: 240 ml o ponto. Colocar a canela e apds o
Bananas (prata): 8 unidades fermento, mexa bem e despeje em
Canela em pd: a gosto forma untada. Para finalizar coloque
Fermento em pod: 4 g 4 bananas fatiadas sobre a massa leve

ao forno e deixe por 45 minutos em
180 graus. Rende 14 pedacos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 14 PORCOES
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BOLO DE MARACUJA

MERENDEIRA: MARCILENE DE AQUINO MORAES E SILVA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI LUIS PERILLO
COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Ovos: 4 unidades

AcuUcar refinado: 2509

Oleo de soja: 200 ml

Suco de maracuja concentrado: 100ml
Leite integral: 100ml

Farinha de trigo: 250g

Fermento em po: 189

MODO DE PREPARO:

No liquidificador, acrescente todos
os ingredientes liquidos e bata por
10 minutos. Em um bowl, peneire a
farinha de trigo e va adicionando o
liquido batido aos poucos, mexendo
até obter uma massa homogénea.
Por ultimo, acrescente o fermento e
misture delicadamente.

RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES
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AMBROSIA DE SOJA

MERENDEIRA: LEZENITA DE OLIVEIRA L. P LANDIM
UNIDADE ESCOLAR: CENTRO INTEGRADO DE EDUCACAO MODELO
COORDENACAO REGIONAL: PLANALTINA

INGREDIENTES:

Proteina de soja branca: 1,89 kg
Rapadura: 600g

Coco seco: 1,21 kg

Leite: 2,19L

MODO DE PREPARO:

Hidrate a proteina de soja em &agua
qguente por cerca de 20 a 30 minutos.
Escorra bem e esprema para retirar o
excesso de agua.

Em uma panela grande, adicione o leite,
a rapadura picada, a soja hidratada e o
COCO Sseco.

Cozinhe em fogo médio-baixo,
mexendo sempre, até que a mistura
engrosse e atinja consisténcia de
ambrosia.

Deixe esfriar antes de servir.

RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES
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GELEIA DE MEXERICA, MAGA E CENOURR

MERENDEIRA: VERA LUCIA MENDES DANTAS
UNIDADE ESCOLAR: CEPI DOM VELOSO
COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES:
Mexericas: 600 g
Macas: 300 g
Cenouras: 300 g
Limao: 120ml
Acucar: 240 g

Agua: 300 ml

MODO DE PREPARO:

Descasque  as mexericas, retire
sementes e reserve. Rale as macas
e a cenoura. Em uma panela média,
adicione as frutas raladas e picadas,
o acucar e a agua. Cozinhe em fogo
médio, mexendo de vez em quando,
por cerca de 40 minutos ou até que
a mistura esteja macia. Retire do fogo
e bata a mistura no liquidificador até
obter um puré homogéneo. Volte o
puré para a panela, adicione o suco
de limédo e cozinhe por mais 10 a 15
minutos em fogo baixo, mexendo

280

sempre, até atingir a consisténcia
desejada de geleia. Deixe esfriar,
transfira para um recipiente limpo e
conserve na geladeira. Sirva gelada,
acompanhando torradas ou paes.

RENDIMENTO DA RECEITA: 12 PORCOES



DOCE PAINAO

MERENDEIRA: LUANA VERUSCA OLIVEIRA FRANCISCO
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL ALFREDO NASSER
COORDENACAO REGIONAL: GOIATUBA

INGREDIENTES:
Batata-doce: 1 kg
Creme de leite: 2 caixas

CALDA:

Acucar: 150 g
Morango: 1 bandeja
Agua: 200 ml

MODO DE PREPARO:

Base:

Asse as batatas doces por
aproximadamente 30 minutos, de
preferéncia enroladas no papel
aluminio. Apds assar, amasse as
batatas até obter um puré. Em seguida,
adicione o creme de leite e misture até
incorporar bem. Reserve.

Calda:

Em uma panela, cologue o morango
picado, o acucar e a dgua. Deixe ferver
até que a mistura engrosse. Coloque a
base de batata doce em um recipiente
de servir, adicione a calda de morango
por cima e decore com morangos
picados.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORGCOES
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% DOGE DE GASGA DE BANANA

MERENDEIRA: ALESSANDRA MARIA DA CONCEICAO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PRESIDENTE COSTA E SILVA

COORDENACAO REGIONAL: QUIRINOPOLIS

INGREDIENTES: Lave as cascas de banana e coloque para
Casca de bananas: 6 Kg cozinhar na panela de pressdo com um
AcuUcar: 3Kg pouco de agua. Apods cozidas, bata no
Suco de limao: 240 ml liguidificador e leve ao fogo com o acucar
Agua: 3l e o suco de limao para ferver e engrossar

até atingir o ponto de doce.

RENDIMENTO DA RECEITA: 500 PORCOES

MODO DE PREPARO
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PUDIM DE MACRUBA

MERENDEIRA: VALDENIZ RODRIGUES DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL MACOB RODRIGUES GALVAO
COORDENACAO REGIONAL: PORANGATU

INGREDIENTES:

Leite: 960 ml

Polpa de macauba: 240 g
Acucar: 400 g

Creme de leite: 180 ml
Amido de milho: 90 g
Ovos: 6 ovos

Calda:

Acucar: 200 g

Agua: 480 ml

Coco de macauba em lascas: 30 g

MODO DE PREPARO

Bata a polpa de macauba com o leite.
Misture os demais ingredientes e bata
até obter uma massa homogénea. Faca a
calda caramelizando o acuUcar e acrescente
a dgua e o coco. Asse o pudim em forno
meédio por 45 minutos, dentro de uma
assadeira maior com agua.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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@ CREPE DE BANANR

MERENDEIRA: MARIA ELZA GOMES SILVA
UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL POLIVALENTE PROFESSORA ANTUSA
COORDENACAO REGIONAL: CAMPOS BELOS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO

Banana nanica: 3 unidades Amasse as bananas e misture todos
Ovo: 1unidade os ingredientes fazendo uma massa
Leite: 120 ml consistente. Unte uma frigideira com
Acucar: 729 oleo e com auxilio de uma colher
Farinha de trigo: 81g divida a massa em porcdes em formato
Fermento: 49 arredondado. Dourando dos dois lados,
Oleo: 8ml sirva com acucar polvilhado.

AcuUcar para polvilhar: 129

RENDIMENTO DA RECEITA: 8 PORCOES
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MIX DE FRUTAS

MERENDEIRA: EDIVA MENDES SANTANA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL ALFA
COORDENACAO REGIONAL: PLANALTINA

INGREDIENTES:
Meldo: 100g

Melancia: 100g

Banana: 100g

Laranja: 100g

Mamao: 100g

Manga: 100g

Granola: 100g

Leite condensado: 100g
Suco de laranja: 50 ml

MODO DE PREPARO

Corte as frutas em cubos. Bata o leite
condensado com uma peqguena porcao
de banana, mamao e suco de laranja.
Misture com as frutas e adicione a
granola na hora de servir.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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MERENDEIRA: ANA CARDOSO TOLEDO

UNIDADE ESCOLAR: CEPI CORONEL JOAQUIM TAVEIRA

COORDENAGAO REGIONAL: URUACU

INGREDIENTES:

Ovos: 3 unidades

Oleo: 150ml

Acucar: 50g

Sal: a gosto

Agua: 400ml

Fermento bioldgico: 10 g
Leite: 400ml

Farinha de trigo: 1 kg
Filé de peito de frango: 1 kg
Batata inglesa: 500 g
Tomate: 500 g

Orégano: a gosto

Milho verde: 4 espigas
Alho: a gosto

Cebola: 100 g

MODO DE PREPARO

Recheio:

Temperar e cozinhar o filé de peito de
frango e desfiar, reserve. Cozinhar a
batata cortada em cubos e o milho verde.
Acrescentar ao frango desfiado e reserve.

Massa:

Em uma bacia, coloque os ovos, o dleo,
o acucar, a dgua morna e o leite morno,
bater bem. Em seguida, acrescente a
farinha de trigo e va misturando até dar
o ponto da massa (deve soltar das maos).
Deixe descansar por 30 minutos.
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Montagem:

Abraamassa no cilindro,coloque o recheio
e feche. Corte em formato de meia lua e
pincele com gema de ovo batida. Cologue
para assar até ficar dourada.

RENDIMENTO DA RECEITA: 30 PORCOES
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PAO DE ABOBORA COM FERMENTAGAO NATURAL

MERENDEIRA: IVONE JUSTINO DA SILVA

UNIDADE ESCOLAR: CEPI PROFESSOR JOSE

COORDENACAO REGIONAL: SILVANIA

INGREDIENTES:
Fermento Natural

Agua: 500 ml

Farinha de trigo: 60 g
Acucar: 60 g

Sal: a gosto

P&o de Abdbora
Fermento natural: 250 ml
Abodbora madura: 300 g
Acucar: 100 g

Sal: a gosto

Margarina: 30 g

Oleo: 150 ml

Farinha de trigo: 1.200 g
Ovos: 3 ovos

Gergelim: a gosto

MODO DE PREPARO

Modo de fazer o fermento natural: Misture
a dgua, a farinha de trigo, o acucar e o sal,
deixando fermentar por 7 dias.

Modo de fazer o pdo de abdbora: Cozinhe
a abobora, amasse e acrescente todos os
ingredientes. Deixe a massa descansar
por 12h. Molda os paes, deixa crescer por
4h, passe gema de ovo por cima e jogue
gergelim. Assar em temperatura de 180
graus.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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HONGRRA SALGADR DE RBOBORA

MERENDEIRA: MARIA DE FATIMA DE ALMEIDA
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL CASTELO BRANCO
COORDENACAO REGIONAL: SAO MIGUEL DO ARAGUAIA

INGREDIENTES:
MASSA

Farinha de trigo: 500 g

Ovo: 2 ovos
Oleo: 20 g

Fermento bioldgico: 15 g

Agua: 120 g
Leite: 120 g
Sal: a gosto
Acucar: a gosto
Abodbora: 200 g

RECHEIO

Carne moida: 300 g
Milho: 100 g

Cenoura picada: 60 g
Orégano:1g

Sal: a gosto
Cheiro-verde: a gosto
Alho: a gosto

Cebola: 40 g

Tomate: 150 g

Mucarela: 150 g
Calabresa: 150 g
Ovo: 2 ovos

MOLHO

Oleo: 200 g

Ovo: 2 ovos

Suco de limdo: 30 g
Abdbora cozida: 50 g
Sal: a gosto
Cheiro-verde: a gosto
Alho: a gosto

Cebola: a gosto

MODO DE PREPARO

Recheio:

Refogue a carne moida com os temperos
e a pitada de orégano. Misture com o
milho, a cenoura ja pré-cozida e reserve.

Massa:
Cozinhe a abodbora, escorra e reserve
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(guarde 50 g de abdbora para o molho).
Quando esfriar, bata no liquidificador
com a agua, o leite, o ovo e o0 dleo. Em
uma bacia, misture os ingredientes secos:
farinha de trigo, sal, acucar e fermento
bioldgico. Acrescente os ingredientes
do liquidificador, amasse bem e adicione
farinha até soltar da mao. Reserve por
40 minutos para crescer. Apds o tempo,
amasse novamente, abra a massa e
cologue os recheios. Enrole e cologque na
forma para assar.

Molho:

No liquidificador, bata o ovo, sal, cheiro
verde, cebola e suco de limdo. Adicione
o Oleo até formar uma maionese e
acrescente a abdbora processada. Sirva
o0 rocambole recheado com o molho de
abdbora.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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ROSCA DE BATATA DOCE DA TANIA

MERENDEIRA: TANIA FERREIRA DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DE SAO MIGUEL DO ARAGUAIA
COORDENACAO REGIONAL: SAO MIGUEL DO ARAGUAIA

INGREDIENTES:
MASSA

Batata-doce cozida e amassada: 300 g
Farinha de trigo: 1kg
Ovos: 3 unidades

Leite: 200 ml

Agua: 200 ml

Fermento bioldgico: 20 g
Acucar: 200 g

Oleo: 100 ml

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO

Coloque a agua e o leite para mornar,
acrescente o fermento e deixe inchar um
pouco. Misture a farinha de trigo, acucar
e sal, em seguida adicione os ovos, dleo
e a mistura com o leite, dgua e fermento
a0s poucos, incorporando a batata doce.
Se necessario, acrescente mais leite até
atingir o ponto macio. Deixe a massa
descansar até dobrar de volume. Modele
em formato de rosca e deixe crescer
novamente. Asse até dourar e, ao retirar
do forno, passe por cima uma calda feita
com leite e polvilhe coco ralado.

RENDIMENTO DA RECEITA: 6 PORCOES
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BISGOITO DE CASTANHR DE BARU

MERENDEIRA: ZENAIDE ALVES LUCAS

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL ANTONIO CLARET CARDOSO

COORDENACAO REGIONAL: POSSE

INGREDIENTES:

Polvilho: 1,6kg

Acucar: 800g

Ovos: 500 g

Margarina: 900 g

Fermento quimico: 100 g
Castanha de baru triturada: 600 g

MODO DE PREPARO

Primeiro, torre as castanhas do baru,
logo em seguida despeje o polvilho em
um recipiente, depois os ovos, o acucar,
o fermento quimico e logo em seguida a
margarina, sovar a massa até se soltar das
maos e depois acrescente as castanhas de
baru torradas e leve ao forno durante 30
minutos em 180 graus.

RENDIMENTO DA RECEITA: 100 PORCOES
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(WI MERENDEIRA: MARIA DO ESPIRITO SANTO OLIVEIRA SOUZA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DO POVOADO BARREIRO
COORDENACAO REGIONAL: POSSE

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO

Polvilho doce: 4 kg Misture o leite e o oleo e leve a ferver.
Leite: 1,44L Adicione ao polvilho e misture. Deixe
Oleo: 1,44 L esfriar um pouco, adicione 0s ovos aos
Queijo ralado: 2kg poucos, sovando a massa. Por ultimo,
Ovos: kg adicione o queijo e enrole, coloque para
Sal: a gosto assar no forno pré-aquecido.

RENDIMENTO DA RECEITA: 240 PORCOES
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MERENDEIRA: MAGNA DA CONCEICAO BOMFIM

UNIDADE ESCOLAR: CEPI DR DIRCEU FERREIRA DE ARAUJO

COORDENAGAO REGIONAL: PLANALTINA

INGREDIENTES:

Recheio:

Peito de frango sem osso: 1 kg
Milho: 500 g

Extrato de tomate: 200 g
Batata inglesa: 500 g
Tomate: 100 g

Cebola: 100 g

Pimentdo: 100 g

Cheiro verde: a gosto
Temperos, alho e sal: a gosto

Massa:

Farinha de trigo: kg

Margarina ou manteiga: 250 g
Fermento em pd quimico: 30 g
Ovo: 3 ovos

MODO DE PREPARO

Descasque as batatas e corte em cubos
pequenos, ou na cabrita, coloque para
cozinhar, com uma pitada de sal, por
aproximadamente 15 minutos, ou até ficar
‘al dente’. Coloque o peito de frango para
cozinhar na panela de pressdao, com um
pouco de sal, apds 30 minutos, desligue
o fogo, tire a pressdo da panela, escorra
0 excesso de caldo, se houver e disponha
o peito numa assadeira para esfriar um
pouco. Desfie o peito; numa panela frite
o alho, doure a cebola, o pimentdo e os
tomates, acrescente o peito desfiado,
o extrato de tomate, o milho e a batata,
deixe ferver um pouco, reserve! Para a
massa, coloque a farinha numa bacia e
junte a margarina ou manteiga e misture
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até formar uma massa homogénea.
Disponha a massa no fundo da assadeira,
e ‘nas paredes’ (ndo € necessario untar),
acrescente o recheio, e faca uma tampinha
da massa e cubra a quiche, pincele gema
de ovo e leve para assar,em forno a 180 °c,
por aproximadamente 40 minutos. Sirva
Morno.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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MERENDEIRA: ANTONIA LUZINEIDE SOUSA

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL MARIO DE ANDRADE

COORDENACAO REGIONAL: PLANALTINA

INGREDIENTES:

Farinha de trigo: 160 g

Fuba: 160 g

Acucar refinado: 160 g

Leite: 60 ml

Fermento quimico em po: 10 g
Ovos médios: 4 unidades
Manteiga: 30 g

Erva-doce: 10 g

Gema de ovo: 20ml

Manteiga ou d6leo para untar a forma:

guantidade a gosto

MODO DE PREPARO

Misture a farinha de trigo, fuba e acicar em
uma bacia. Forme uma coroa e acrescente
no centro os ovos, fermento, erva-doce e
leite.

Misture com uma espatula, agregue a
manteiga e continue misturando até
formar um empasto homogéneo. Se a
massa estiver pegajosa, adicione mais
farinha.

Faca bolinhas de 50g e acomode-as em
uma assadeira untada. Pincele uma gema
batida sobre cada bolinha e asse em forno
a 1902 por 25 a 30 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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PO DE COCO C/ PESTO DE BARU

MERENDEIRA: ADRIANA VIEIRA DOS SANTOS

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL MOISES NUNES BANDEIRA

COORDENACAO REGIONAL: PLANALTINA

INGREDIENTES:
Pao:

Trigo: 1 kg

Coco indaia: 300g
Sal: a gosto

Agua: 500 ml
Oleo: 250 ml
Acucar: 20g
Fermento: 1 saché

Pesto:

Castanha de baru torrado: 300g
Azeite: 250 ml

Manjericdo meio mago

Sal: a gosto

MODO DE PREPARO

Pao:

Em um liquidificador, coloque a agua
morna, o coco indaid, o sal, o acucar, o
o6leo e o fermento. Bata tudo e coloque
em uma vasilha, va adicionando o trigo
até dar ponto. Enrole e coloque para assar
a 180 graus por 30 minutos.

Pesto:
Em um liquidificador, coloque o azeite, o
baru, o manjericdo e o sal.

RENDIMENTO DA RECEITA: 15 PORCOES
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MERENDEIRA: VALERIA FREIRE DE BASTOS
UNIDADE ESCOLAR: CEPMG PROFESSORA LOURDETE DE FATIMA DE PAIVA SUTIR

COORDENACAO REGIONAL: PLANALTINA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO

Pao de forma: 450 g Bata no liquidificador o frango e o creme
Peito de frango: 500 g (temperado com de leite e reserve. Rale a cenoura e reserve,
alho e sal, cozido e desfiado) prepare a alface. Misture o orégano e o
Creme de leite: 100 g cheiro verde picado (cebolinha e coentro)
Orégano: a gosto e depois é sé montar o sanduiche.

Alface: 100 g

Cenoura: 60 g
Cheiro verde: a gosto

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES
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PAEZINHOS DIVINOS

MERENDEIRA: ANA MARIA BASTOS

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL SENADOR JOSE DA COSTA PEREIRA

COORDENACAO REGIONAL: PIRES DO RIO

INGREDIENTES:

Fermento bioldgico seco: 30 g

Leite morno: 360 ml

Manteiga: 50 g

Ovo: 50 g (1 unidade média)

Sal: a gosto

Farinha de trigo: 500 g

Queijo ralado: 50 g

AcuUcar: a gosto

Gema para pincelar: 1 unidade (opcional)

MODO DE PREPARO

Dissolva o fermento com acucar, adicione
um pouco de leite e farinha, misture e
deixe crescer por 15 minutos. Acrescente
os demais ingredientes, sove a massa
por 5 minutos e deixe descansar por 40
minutos. Modele os péaezinhos, deixe
crescer por mais 35 minutos. Pincele com
gema e asse a 1802C por 20 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 10 PORCOES

297




ROSGA DA NOITE

MERENDEIRA: RAIMUNDA FRANCISCA DOS SANTOS
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL MARIA SILVA
COORDENACAO REGIONAL: PALMEIRAS DE GOIAS

INGREDIENTES:

Ovo: 6 unidades

AcuUcar cristal: 2409
Margarina com sal (derretida): 100g
Oleo de soja: 135 ml
Fermento bioldgico: 20g
Sal: a gosto

Leite morno: 1L

Farinha de trigo: 1,6 kg
Coco ralado: 200g

Acucar cristal (calda): 360g

MODO DE PREPARO

No liquidificador, bata todos os
ingredientes, exceto a farinha de trigo.
Coloque a mistura em uma vasilha grande
e va adicionando a farinha de trigo aos
poucos até dar o ponto (quando comecar
a desgrudar das maos). Sove a massa
e deixe descansar por alguns minutos.
Divida a massa em porcdes de 50g,
enrole as roscas e deixe-as descansar até
o dia seguinte. Depois de assadas, faca
uma calda de acucar e pincele as roscas,
polvilhando coco ralado por cima.

RENDIMENTO DA RECEITA: 60 PORCOES
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ROSGA ZERO LACTOSE

MERENDEIRA: OZIEL RODRIGUES DA CAMARA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI JOAQUIM TOMAZ FERREIRA DA SILVA
COORDENACAO REGIONAL: MINAGCU

INGREDIENTES:

Farinha de trigo: 800 g
Fermento bioldgico seco: 12 g
Acucar: 140 g

Sal: a gosto

Oleo de soja: 160 ml

Agua: 480 ml

Cobertura
Acucar: 60 g
Agua: 320 ml
Coco ralado: 160 g

MODO DE PREPARO

Misture todos os ingredientes secos
(menos o sal) e acrescente a agua aos
poucos até dar o ponto de enrolar. Em
seguida, adicione o sal e sove a massa por
aproximadamente dez minutos. Modele
as roscas e coloque-as na assadeira para
crescer em temperatura ambiente. Asse
em forno pré-aquecido a 180 graus até
dourar.

Para a cobertura, coloque a agua e o
acucar em uma panela e deixe engrossar
um pouco. Pincele as roscas com essa
calda e polvilhe o coco ralado sobre elas.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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PRO NUTRITIVO COM FRANGO E LEGUMES

MERENDEIRA: SARVIANA CANDIDA DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL PRESIDENTE CASTELO BRANCO
COORDENAGAO REGIONAL: JATA[

INGREDIENTES:

Massa:

Farinha de trigo: 4kg
Fermento bioldgico seco: 100g
Ovos:10 ovos

Agua morna: 500 ml

Leite: 500 ml

Acucar: 192 g

Sal: a gosto

Oleo: 100 ml

Recheio:

Peitos de frango: 800 g
Folhas de couve: 200 g
Brdocolis: 300 g
Cenouras raladas: 400 g

MODO DE PREPARO

No liquidificador, coloque o leite, os ovos,
o Oleo e o acucar. Bata por 3 minutos.
Em uma tigela, coloque os ingredientes
batidos no liquidificador e o fermento
bioldgico. Mexa por aproximadamente
3 minutos. Adicione o sal e, aos poucos,
acrescente a farinha de trigo. Mexa com
ajuda de um fué ou uma colher de pau até
a massa ficar lisa e sem grumos de farinha.
Quando a massa estiver lisinha, coloque-a
em uma forma untada com manteiga
e farinha e deixe descansar por 1 hora
ou até que a massa dobre de tamanho.
Apos 1 hora, acrescente o recheio. Pincele
uma gema de ovo ou manteiga sobre
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0 pao e leve ao forno (ndo precisa estar
pré-aquecido). Asse por 40 minutos a
180°C. Desenforme o pao quando estiver
levemente morno.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES



PAOZINHO DA DADA

MERENDEIRA: GENIALDA SOUZA COSTA

UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL DOM ABEL

COORDENAGAO REGIONAL: JATAI[

INGREDIENTES:
Massa:

Leite morno: 240 ml
Agua morna: 200 ml
Acucar: 100 g

Oleo: 100 ml
Margarina: 30 g
Ovos: 2 unidades
Sal: a gosto

Farinha de trigo:1 kg
Fermento: 100 g

Recheio:

Peito de frango: 1kg
Batata inglesa: 200 g
Cenoura: 200 g

Milho: 400 g

Extrato de tomate: 350 g
Alface: a gosto

MODO DE PREPARO

MASSA

Misture todos os ingredientes, exceto a
farinha de trigo, até obter uma massa
homogénea. Adicione a farinha aos poucos
até obter o ponto de uma massa que solte
das maos. Deixe a massa descansar por 30
minutos. Modele os paezinhos, coloque-os
na forma e deixe crescer até dobrarem de
tamanho. Leve ao forno pré-agquecido a
180°C até dourar por cima.

RECHEIO

Cozinhe o peito de frango até o ponto
de desfiar. Tempere a gosto e adicione
os outros ingredientes, levando ao fogo
até dourar. Abra os paezinhos ja assados,
cologue o recheio e adicione a alface.
Sirva.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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BURGER DELICIA

MERENDEIRA: JHENNIFER BRENDA CORREIA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL FELIX DE ALMEIDA
COORDENACAO REGIONAL: ITUMBIARA

INGREDIENTES:
Oleo: 100 ml
Acucar: 70 g
Ovo: 2 unidades
Leite: 150 ml

Sal: a gosto
Farinha de trigo: 350g
Repolho: 150g
Cenoura:100g
Carne: 5009
Tomate :120g
Alface :150g

MODO DE PREPARO

Massa do pao de cenoura:

bata a cenoura com o leite no liquidificador
até formar um creme homogéneo. Emuma
tigela, misture o creme de cenoura com
0S 0Vos, Oleo, acUcar e sal, e acrescente a
farinha aos poucos, sovando até a massa
ficar lisa e macia. Cubra a massa e deixe
descansar por 20 a 30 minutos. Modele os
paes em bolinhas ou no formato desejado
e leve para assar em forno preaquecido
a 180 °C por cerca de 25 minutos, ou até
dourar.

Recheio:

modele a carne em pequenas porcdes e
grelhe ou frite até dourar bem dos dois
lados, temperando a gosto. Lave e corte
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a alface, o tomate e o repolho, deixando
crus ou levemente refogados, conforme
preferir.

Para a montagem, corte os paes ao meio,
coloque a carne grelhada e acrescente
a alface, o tomate e o repolho, servindo
imediatamente.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES



ESFIRRA DA TIA NILDA

MERENDEIRA: NILDA MARIA DE JESUS

UNIDADE ESCOLAR: CEPI OSORIO RAIMUNDO DE LIMA

COORDENAGAO REGIONAL: IPORA

INGREDIENTES:

Massa

Farinha de trigo: 1,5kg
Leite: 600 ml

Ovos: 5 ovos

Margarina: 50 g

Acucar: 100 g

Oleo: 100 ml

Fermento bioldgico: 45 g

Recheio

Carne moida: 1,5kg
Cebola: 300 g

Alho: a gosto

Tomate: 150 g
Cenoura: 200 g

Trigo para quibe: 200 g
Guariroba: 500 g
Pimentdo: 100 g

Soja em grdos: 100 g
Acafrdo: a gosto
Proteina de soja: 200 g
Sal: a gosto

MODO DE PREPARO

Colocar a soja de molho por 3 horas,
retirar a casca. Colocar a proteina de soja
e o trigo de molho em agua morna por
20 minutos. Refogar a carne, acrescentar
os temperos. Ralar a cenoura, picar a
guariroba ja refogada, picar o tomate,
bater o pimentdo e a cebola. Colocar em
um recipiente o ovo, leite morno, dleo,
margarina, sal, fermento e misturar. Deixar
em descanso por 15 minutos. Adicione a
farinha de trigo ao ponto. Abrir a massa
e colocar o recheio por unidade. Passar a
gema do ovo por cima antes de levar ao
forno. Assar a 200°C por 40 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 45 a 48 PORCOES
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MERENDEIRA: LUCILENE ROSA CARDOSO
UNIDADE ESCOLAR: CEPI JUVENAL JOSE PEDROSO

COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO

Farinha de trigo: 3 Kg Bata no liquidificador a dgua, a cenoura
Sal: a gosto e a beterraba. Em um recipiente, coloque
Acucar: 759 essa mistura e acrescente o 6leo, o acucar,
Fermento bioldgico: 50 g o sal e o fermento. Adicione a farinha
Oleo: 150 ml a0s poucos e va sovando bem a massa.
Agua: 600 ml Deixe a massa descansar por 30 minutos.
Beterraba: 310 g Depois, divida a massa em porcdes e faca
Cenoura: 500 g bolinhas. Deixe as bolinhas crescerem e

depois asse.

RENDIMENTO DA RECEITA: 60 PORCOES
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SANDUICHE DO ERIK

MERENDEIRA: FABIANE DA SILVA CONCEICAO
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PEDRO XAVIER TEIXEIRA
COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:
Farinha de trigo: 1 kg
Ovos: 2 unid.

Acucar: 80g

Sal: a gosto

Oleo: 80ml

Fermento bioldgico: 40g
Agua: 500 ml

Recheio:

Peito de frango: 500 g

Cebola roxa (pequena): 1 unid.

Alho, sal, acafrdo, colorau e cebolinha: a
gosto

Cebola branca: 50 g

Cenoura grande: 1 unid.

Requeijdo: 200ml

Alface americana: 200 g

Oleo: 20 ml

MODO DE PREPARO

Preparo do pao:

Corte a cenoura em pequenos pedacos
e bata com os 500 ml de agua no
liquidificador. Em uma bacia, adicione o
liquido da cenoura batida, 1 ovo, o acucar,
o o6leo, o fermento e acrescente o trigo
a0s poucos, além da pitada de sal. Amasse
até a massa soltar das maos. Reserve e
deixe descansar por 30 minutos. Apods
o descanso, faca porcdes de 70 gramas
e coloque-as em uma forma untada,
deixando descansar por mais 10 minutos.
Pincele uma gema de ovo e leve ao forno
pré-aquecido a 2002C por 35 minutos, ou
até dourar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 28 PORCOES

305

Preparo do recheio:

Em uma panela, adicione o dleo e aqueca.
Cologue a cebola, o alho, o acafrdo, o
corante e o frango. Cozinhe até o frango
ficar no ponto de desfiar. Reserve. Apds
esfriar, adicione o requeijdo e misture bem.
Monte o sanduiche recheando o pdo com
o paté, alface americana e cebola roxa.
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@ CHORIPAN DO DORI

MERENDEIRA: DORIVAL FRANCISCO RAMOS
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PROFESSORA LOUSINHA
COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO

Meio pao francés Corte o pado ao meio. Cozinhe ou grelhe
Linguica toscana: 100 g a linguica e coloque sobre o pdo junto
Mucarela: 20 g com a mucarela. Acrescente o vinagrete
Tomate e cebola: a gosto de tomate e cebola a gosto. Leve ao forno

para gratinar até o queijo derreter e o pao
ficar levemente dourado.

RENDIMENTO DA RECEITA: 1 PORCOES
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ESFIRRA PORTUGUESA

MERENDEIRA: WANDERLEY DA SILVA BARRETO

UNIDADE ESCOLAR: CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL AECIO OLIVEIRA DE ANDRADE

COORDENAGAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Farinha de trigo: 12 kg
Acucar: 2 kg

Sal: a gosto

Fermento bioldgico: 300 g
Ovos: 30 unid.

Oleo: 1L

Agua: 2 L

Gelo: 2 kg

Recheio:

Presunto ralado: 5 kg

Mucarela ralada: 5 kg

Tomate picado em cubos: 5 kg
Cebola picada em cubos: 2 kg

Milho verde: 5 kg

Ovos cozidos e picados: 40 unid.
Azeite, orégano e manjericdo a gosto

MODO DE PREPARO

CJunte todos os ingredientes secos
na batedeira, em seguida adicione os
ingredientes liquidos e o gelo para bater
junto. Reserve a agua para adicionar
aos poucos. Quando a massa estiver
lisa e homogénea, faca bolinhas e deixe
descansar por aproximadamente 1 hora.
Apods o descanso, abra as bolinhas e
coloque o recheio. Coloque as esfihas
para assar em forno pré-aquecido a 180°C
por 5 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 320 PORCOES
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PRO DA TIA ELIANE

MERENDEIRA: ELIANE PATRICIO DE SOUSA

UNIDADE ESCOLAR: CEPI FRANCISCO MARIA DANTAS

COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Farinha de trigo: 12 kg
Fermento bioldgico: 120 g
Ovos: 10 unidades

Leite: 7 litros

Margarina: 250 g

Oleo: 1,5 litros

Acucar: 600g

Sal: a gosto

Carne bovina moida: 5 kg
Proteina de soja: 1 kg
Vagem: 200 g

Cenoura: 3 unidades grandes
Tomate: 4 unidades grandes

MODO DE PREPARO
Junteafarinhadetrigo,fermento bioldgico,
ovos, oleo, margarina, leite e sal. Misture
tudo e amasse bem, deixando descansar
por cerca de 10 minutos. Prepare o recheio
misturando a carne bovina moida, tomate
picado, vagem picada e cenoura ralada.
Tempere a gosto. Abra a massa, coloque o
recheio de carne e legumes crus, e enrole
0s paes. Leve ao forno pré-aquecido a
180°C por 30 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 400 PORCOES

308



PAO DA MARCILENE

MERENDEIRA: MARIA MARCILENE FERNANDES DE ARAUJO
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL JOAO GOMES
COORDENACAO REGIONAL: ANAPOLIS

INGREDIENTES:

Massa do pao:

Leite morno: 500 ml

Acucar: 160 g

Sal: a gosto

Ovos: 3 unidades

Fermento bioldgico fresco: 30 g
Oleo de soja: 100 ml

Farinha de trigo: £ 1 kg

Recheio de frango:

Peito de frango: 1 kg (aproximadamente)
Cebola: a gosto

Cebolinha: a gosto

Sal: a gosto

Cenoura ralada: 200 g

Maionese: 200 g

Agua: guanto baste para o cozimento

Complementos do sanduiche:
Alface: 1 pé (lavado e picado)
Tomate: 3 unidades (em rodelas)

MODO DE PREPARO

Massa do pao:

no liquidificador, bata o leite morno, os
ovos, o0 acucar, o fermento e o dleo até
obter uma mistura homogénea. Transfira
para uma tigela e adicione a farinha de
trigo aos poucos, juntamente com o
sal, até formar uma massa lisa e macia.
Cubra e deixe descansar até dobrar de
volume. Modele os paezinhos, coloque
em assadeira untada e deixe crescer
novamente por cerca de 30 minutos. Asse
em forno preaquecido a 180 °C até dourar
(aproximadamente 25 minutos).

Recheio de frango: refogue o peito
de frango com cebola, cebolinha e sal.
Acrescente agua suficiente para cozinhar.
Depois de cozido, desfie o frango. Em
outra panela, misture o frango desfiado
com a cenoura ralada e a maionese,
formando um paté cremoso. Reserve.
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Montagem:

corte os paezinhos ao meio, recheie com o
paté de frango, acrescente alface picado e
finalize com rodelas de tomate.

RENDIMENTO DA RECEITA: 30 PORCOES
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@4 BOLAGHINHRA DE POLVILHO

MERENDEIRA: ELZA FERNANDES DOS SANTOS
UNIDADE ESCOLAR: ESCOLA ESTADUAL REUNIDA CALUNGA-2-EXTENSAO TINGUIZAL
COORDENACAO REGIONAL: CAMPOS BELOS

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO

Polvilho doce: kg Cologue em um recipiente grande todo
Ovos: 8 unidades o polvilho, misturando logo em seguida
Oleo: 300 ml 0 acgucar, fermento, coco ralado, leite em
Fermento: 30 g po e sal. Acrescente o dleo. Depois disso,
Acucar: 150 g guebre os 8 ovos e misture. Depois desse
Leite em po6: 200 g procedimento, faca-os em um formato
Coco ralado: 50 g redondo e coloque para assar no forno
Sal: a gosto com 200 graus.

RENDIMENTO DA RECEITA: 30 PORCOES
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SANDUIiCHE DE PAO DE BATATA, COM PATE DE FRANGO
E SUGO NATURAL DE ABAGAXI E HORTELA.

MERENDEIRA: LUZIA MIGUEL DA SILVA BESSA
UNIDADE ESCOLAR: COLEGIO ESTADUAL CANDIDO DIAS.
COORDENACAO REGIONAL: GOIANESIA

INGREDIENTES:

Massa do Pao de Batata:

Batata inglesa cozida e amassada: 200 g
Farinha de trigo: 400 g

AcuUcar cristal: 100 g

Oleo de soja: 80 ml

Fermento bioldgico seco: 10 g

Agua morna: 200 ml (aproximadamente,
para dar o ponto)

Sal: a gosto

Paté de Frango:

Peito de frango: 600 g
Cenoura ralada: 200 g
Cebola: a gosto

Alho: a gosto

Creme de leite: 200 g
Sal: a gosto

Complementos do Sanduiche:
Tomate em rodelas: 200 g

Alface lisa: 100 g (folhas lavadas e
higienizadas)

Suco Natural:

Abacaxi: 500 g (descascado e picado)
Hortela: a gosto

Agua gelada: 1litro

AcuUcar: opcional, a gosto

MODO DE PREPARO

Pao de batata:

dissolva o fermento na dgua morna junto
com o acucar. Acrescente o dleo, a batata
cozida e amassada e metade da farinha.
Misture bem. Por ultimo, adicione o sal
e o restante da farinha até a massa ficar
macia e desgrudar das maos. Modele os
paezinhos no formato desejado, coloque
em assadeira untada, cubra e deixe crescer
até dobrar de volume. Leve para assar em
forno preaquecido a 180 °C por cerca de
25 minutos ou até dourar.
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Paté de frango:

cozinhe o peito de frango com temperos a
gosto, desfie e refogue com cebola e alho.
Misture com a cenoura ralada e o creme
de leite até formar um paté cremoso.
Ajuste o sal.

Montagem do sanduiche: abra os
paezinhos ao meio, recheie com o paté de
frango e finalize com tomate em rodelas e
folhas de alface.

Suco de abacaxi com hortela:
bata no liquidificador o abacaxi picado
com a agua gelada e folhas de hortela.
Coe, adoce a gosto e sirva gelado
acompanhando os sanduiches.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORGCOES




PAO ESPECIAL RECHEADO

MERENDEIRA: ARILDA DIVINA ANDRADE ATAIDES
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PROFESSOR GENESCO FERREIRA BRETAS
COORDENACAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Massa:

Mandioca cozida: 500 g

Ovos: 2 unidades

Leite integral ou zero lactose: 250 ml
Acucar: 60 g

Fermento bioldgico para pdo: 20 g
Oleo: 90 ml

Sal: a gosto

Farinha de trigo: 600 g

Recheio:

Filé de peito de frango desfiado: 1 kg
Cebola: 2 médias

Cebolinha: 1T maco

Alho: a gosto

Cenoura ralada: 100 g

Milho verde: 300 g

Azeitona picada: 100 g

Sal: a gosto

Requeijao caseiro: 200 g

Requeijao Caseiro:

Leite integral ou zero lactose: 1 litro + 50
ml extras

Vinagre de alcool: 75 ml

Margarina: 2 colheres de sopa (aprox. 40 9)
Sal: a gosto

MODO DE PREPARO

Massa:

bata no liquidificador os ovos, a mandioca,
o leite, o acucar, o sal, o fermento e o
oleo até obter uma mistura homogénea.
Cologue em uma tigela e adicione a
farinha de trigo aos poucos até a massa
soltar da vasilha (ndo precisa sovar).
Abra em pequenas porcdes, recheie
(com recheio frio) e enrole os paezinhos.
Deixe crescer por 40 minutos e asse em
forno preagquecido a 200 °C por 25 a 30
minutos, até dourar.
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Recheio:

refogue o frango com cebola, alho e
cebolinha. Depois acrescente a cenoura e
o milho, deixando-os al dente. Desligue o
fogo, junte a azeitona e o requeijdo caseiro.
Reserve até esfriar.

Requeijao caseiro:

ferva 950 ml de leite e adicione o vinagre,
talhando a mistura. Coe bem e leve ao
liguidificador com a margarina, os 50 ml
de leite restantes e uma pitada de sal. Bata
por 3 minutos até ficar cremoso. Leve a
geladeira para firmar.

RENDIMENTO DA RECEITA: 30 PORCOES



PAO DOURADO

MERENDEIRA: EURIPEDES RAMOS DE MORAIS
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PROFESSOR GENESCO FERREIRA BRETAS
COORDENAGAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:

Massa:

Cenoura (com a casca): 180 g
Agua: 360 ml

Sal: a gosto

Ovo: 1 unidade

Oleo: 60 ml

AcUcar: 24 g

Agua fria ou gelada: 120 ml
Farinha de trigo: 480 g
Fermento bioldgico seco: 10 g

MODO DE PREPARO

Cozinhe a cenoura na agua qguente
até amolecer levemente. Bata no
liquidificador a cenoura cozida com o ovo,
oleo, acucar, sal e a agua fria até formar
uma mistura homogénea. Em uma tigela,
misture a farinha de trigo com o fermento
e acrescente o liquido batido. Mexa
bem e sove a massa até ficar lisa. Deixe
crescer por 30 minutos ou até dobrar de
volume. Divida em 15 pedacos, modele os
paezinhos e disponha em assadeira untada
e enfarinhada. Asse em forno preaquecido
a 180 °C por 25 minutos.

RENDIMENTO DA RECEITA: 20 PORCOES
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MC LANCHE CASTELLAO

MERENDEIRA: MARTA DA SILVA
UNIDADE ESCOLAR: CEPI PRESIDENTE CASTELLO BRANCO
COORDENAGAO REGIONAL: GOIANIA

INGREDIENTES:
Massa do Paozinho
Farinha de trigo: 1 kg
Acucar: a gosto

Sal: a gosto

Leite: 500 ml

Ovos: 3 unidades
Cenoura média: 1 unidade
Fermento: 38 g
Margarina: 178 g
Oleo: 70 ml

Recheio:

Peito de frango: 1kg
Tomate: 200 g
Cenoura ralada: 200 g
Alface: 1 pé
Cheiro-verde: a gosto
Requeijao: 200 g

MODO DE PREPARO

Massa:

Misture farinha, acucar, fermento e sal.
Bata no liquidificador o leite morno,
cenoura, 6leo e margarina e adicione a
mistura seca, junto com os ovos. Sove até
a massa soltar das maos. Deixe descansar
por 20 minutos. Divida em pequenas
porcdes, molde os paes e asse em forno
preaguecido a 180 °C até dourar.
Recheio:

tempere e cozinhe o frango, desfie
e reserve. Misture tomate, cenoura,
requeijdao e cheiro-verde. Acrescente o
frango desfiado. Na montagem, abra os
paezinhos, recheie com a mistura e finalize
com a folha de alface fresca.

RENDIMENTO DA RECEITA: 30 PORCOES
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