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APRESENTAGAO

O primeiro Concurso de Receitas do municipio de Guatambu foi realizado com
o objetivo de valorizar a cultura local, por meio do resgate dos pratos preparados por
avés, mdes e sogras. Revisitamos, assim, a memoaria dos diferentes grupos étnicos
que formaram a populagdo guatambuense, permeada por muitos sabores e saberes.
O projeto visou, ainda, ao incentivo a producdo e diversificacdo de alimentos, ao
despertar do interesse pelo consumo dessas iguarias e, especialmente, a promogado
da integracdo entre os grupos de mulheres.

O concurso foi realizado em duas etapas: a primeira aconteceu no periodo
de junho a agosto de 2014 e foi dividida em nove oficinas, que contaram com a
participacdo de 90 mulheres. Nessa oportunidade, cada participante preparou uma
receita que foi socializada. Dessa forma, o grupo degustou, avaliou e selecionou um
prato doce e outro salgado que passou a segunda etapa do concurso.

Finalmente, no dia 10 de dezembro de 2014, a segunda etapa foi realizada,
contemplando 18 deliciosas receitas anteriormente selecionadas. Com base nos
mesmos critérios observados nas oficinas, trés professores do Curso de Gastronomia
da Unochapecd — parceira na realiza¢gdo da atividade — degustaram e avaliaram os
alimentos cuidadosamente preparados pelas candidatas selecionadas.

O sucesso e a qualidade das receitas foram tamanhos que, como forma
de incentivo e valorizagdao, os nove grupos participantes receberam premiagdes.
Entretanto, foram selecionadas as trés primeiras colocadas de cada categoria.

Entre as receitas doces, as vencedoras foram Adriane Batiston, com seu Bolo
de Fuba (12 lugar); Zenaide Maria Lucion, com o Rocambole de Morango (22 lugar),
e Edite Joana Salvador Baranzelli, que preparou o Sfregold (32 lugar).

Como melhores receitas salgadas, as escolhidas foram o Rigatoni, de Marlene
Salvagni Taffarel (12 lugar); o Rocambole de Mandioca, feito por Dalva Maria Maciel
Correia (22 lugar), e o Escabeche do v6 Antonio, de Neusa Maria da Silva Cora (32
lugar).

Esta coletdnea apresenta as 88 receitas que foram apresentadas pelos grupos
de mulheres. Ressaltamos que a linguagem utilizada pelas autoras das receitas foi
preservada, em respeito a diversidade cultural, que tanto enriquece nosso municipio

também nos aspectos linguisticos.






SUMARIO

3T 0T 13T or- o T OUPORU SR 13
Grupo de Mulheres S6 0 Amor Constréi — Linha Bettu ......ccceeeeeeeecccccciiiinnnnenenes 17
INNOGUE ..ttt b e et e bt e bt e nbe e e nee e 19
PO & MITNO. .ttt s 20
BOIO A€ ACUCAr MASCAVO ...ccuviiieeiiieeeeieeeeeitee e ettt e e e tee e e etae e e e stveeeeeataeeeenraeeeesreeeeanns 21
(2701 [0 o] { O UPOSSPPPRRRINt 22
(OIFTor- [ or- 1= - D PSSP PSPPSRI 23
Pudim de suCO de 1aranja ........eeecuiee i 24
PUdIM dE TBITE ettt st e st e e 25
Nega Maluca NULIITIVA ..eooveiiieiiee et 26
Rapadurinha de amendoim ........ccuuiieciiiiceee e e 27
TOMA TEAlANA. . evei ettt e naae b 28
Grupo de Mulheres Renascer — Fazenda Zandavalli........cccceeeeeeeencciciiiiiinnnnnnnennes 29
7<) (o] o | 30
REPOINO rECHEATO ...t 32
Torta de DEMINGEIA ...ecieeiiee e et e e e s b e e e e 33
oY= 1 (o T [OOSR 34
(OU Lo I - o1 o - F T OO TP O PO P PP POTUPPTPPRROPON 35
[2Te] [l (=l 4 =T o e [ToTor- HON O OO PO PPORUPPTPPRROPROT 36
RoOCambOole d& MOIaNG0 ....cocuuieeiiiiie ettt et e et e e e e e areeeeans 37
Grupo de Mulheres Rainha do Lar — Linha Feliz.......ccccceveviveeeeeeeeccciciciiinninnnneenns 39
Polenta de quirera reCheada .......c.ueeeeciiii ettt e 41
Rocambole de MandioCa .....c.ueeeiuiieiiiiiie e 42
Chico balanceado da bisa........eoeviiiiiiiiiieni e 43
CUSCUZ ettt ettt ettt e e e ettt e e e s e bt et e e e s e nnb e e e e e e e sesnnbeneeeeeeesannnnnnee 44
Bolacha de MilN0......coiiiiieee e e 45
BOIO d@ fUDA .. 46
BOIO dE TUDA .t 47
DOCE dE DAtata-dOCE ...eecuvieiiieeiie ettt st e et esreesenes 48

(200X or= [e [ {0 o TR 49



Grupo de Mulheres Unidas Venceremos — Linha Flor .......ccceeeeeeeecccccccciiiinnnnnnnes 51

(220 [TaT aTo T [ o V11 Vo T USSPt 53
2T o T I [ oL = 54
QUIrera COM CArNE SUINQ c..veevurieriieeriieesiiee sttt et e sttt siee ettt sieeesbe e e s e ssbeeesaeesbeesnanesane 55
P30 A€ MITNO ... e 56
o] 1 o - PSPPSR PRSPPI 57
REVIrado de fRIJE0....iiiiiiiie ettt et e et e e et e e e ebe e e eeanes 58
(0] oY 1o TSP 59
Bolacha de MilN0.....cooiiiiii e 60
BOIO dE FUDA ..ot 61
RasPa B0EIA A VOVO .....couiiiiiiiiee e 62
(0o T or: [o [V 1o - V= o T PSSRSOt 63
SOPA B IBITE ettt 64
Grupo de Mulheres Unidas na Comunidade — Linha Matte ..........cccccceeeerrrnnnnenene 65
Bife de PEITO B PEIU .cc.ueiiiiciiee ettt e e e e e e e e e enes 67
Bolo de espinafre salgado .........cccuveeieiiiiiciee e 68
Bolo de farinha de milho salgado .......ccueviiiiieicieeee e 69
FOrtaia @SSa0@. . ui i uiieeiiiee ettt e sttt e e e sab e e e naaee 70
1= o PO O PP PP PPPPPTOP 71
RISOTO CAIPITA ettt ettt e e e s ettt e e e e s e s nbeeeeeee s 72
BOINNO de FUDG ..coniiieieeee e e s 73
[ o JNe [ 4 41T O RS RUSRPPPRRRINt 74
PUGIM ©et ettt et st e s st e e s ae e s beesteenabeesaeenane 75
MANE da DAhia..cce e e e e e e 76
Grupo de Mulheres Unidas Venceremos — Linha Nova Unido .........ccccceeeeeeeeeeeee 77
Broa de MIlN0 c..eeeeiieiiiee e e e 79
Bolinho de Mandioca COZIda......oouuiiiiiiii i 80
(2701 o X e [N Yol U[or= ] gl 0 F= Y or- 1Y/ o PSSP 81
BOIO dE FUDA .. e 82
BOIO dE MITN0 1 e 83
[ 2o] o R e LY 1o F- T={ g TP UPRPPRRRONt 84

LU Te 118 oW [l 00 =Y e [Toor- IR 85



Grupo de Mulheres Reviver — Linha Porto Chalana ........cccceeeeeeeeccccccciciiinnnennenes 87

Bolinho de ricota @SSa0 ..cc.uiiiiiiiieeeiiee et 89
[ To Ty olo] [o] g e [o TSR UUPSSPPPRRRIRt 90
YT o] 1= PP 91
(2701 = Yol = W0 LI - Yor- o 10U USRSt 92
[2Te] el o - 1o - TY o] o1 - S O PO P PP PPRP 94
[2Te] [ o [ ] o - Tor- D IO PRORURPPPRP 95
BOIO 08 CENOUIA ...ttt sttt et e e st e e s sabeeeeeanee 96
(2701 (o Xo [N 0 F= g Vo oY or- IR TSRO URPPPRRRIRt 97
Bolinho de chuva da tia HONOIata ......cc.eeeeeiiiriiiiie e 98
BOINNO d& MITNO c.eeiiiieeeee e 99
ol e [l (ol [T T -1 - [ S 100
SUCO d€ CAramMbBOa c..veiiiieciie e et 101
LICOr d@ laranja..cccueeiiiieeee e e e e e e e et a e e e e e e aanraes 102
Grupo de Mulheres Margarida Rolin de Moura — Sede.........ccceeeeiiiiiiiiinnnnnnnnns 103
CoxXiNha de MANIOCA c...eiiiiieiie et eesanes 105
Broa de MIlN0 c.eveeeiieiiecce ettt s saae s 106
Escabeche do VO ANTONIO ...cceeciieiiieciie ettt et et et e ebee s 107
Galinha recheada com p/en da NoN@........cccccieiiiiiieeciiie e s 108
PUME d& MaNdIOCa....ioiiiiiiiieiiieeit ettt sttt e saaee s 109
Estrogonofe de frango e proteina de S0ja ......ccocueeeeeciieeecciie e 110
o] = Je [l o F- [ JR U USSP 111
Viradinho da vO Margarida.........cocuieiieiiiiinieciieesieee e 112
BOIO A€ araNja...ceeeee e 113
Brigadeiro de Mandioga ......c.eeieiceeeee e ceiee ettt e e 114
(OWTor- 1 01V | R UST 115
MaNE€ da DANTA...ceciiieiiice e 116
PE0 de 10 de 1aranja...ccuueie et et 117
Pudim de Mandioca @SSA00 .......ccueeeeriiieiniiiee ittt e e 118

SITEGOIG ..o 119



Grupo de Mulheres Rosa Branca — Linha Vila Nova ........cceeeeecccccciiininennecennnnns 121

2T o o [0 Y11 o Vo TSRS PRN 123
Mandioca com cobertura de fubd.........cooiiiiiiiiiiiii 124
(270 [oXo TN o o ol ] | -3 SRS 125
BOIO dE FUDA ..ot 126
BOIO € fUDA ... e 127
PE dE MOIBGUE .ottt et et e et e e e are e e e aaa e e e staeeens 128
Fotos das oficinas com os grupos de mulheres.........ccccceeeeeiiiiiininiiieeeeeeeenneenennn. 129

= (=] (=1 1 Lo - N 131



INTRODUGAO

Culindria é a arte de cozinhar e, por meio dela, torna-se possivel observar a
transformacgdo da humanidade e as peculiaridades que fazem parte de cada cultura.
Entretanto, com as mudangas no estilo de vida e a grande oferta de produtos
industrializados, as familias passaram a preferir pratos mais rdpidos e praticos.

Ainda que Guatambu seja um municipio essencialmente agricola, acompanha
o atual processo de urbanizagdo, aderindo, dessa forma, a novos habitos alimentares.
Infelizmente, essa modernizagdo muitas vezes acaba por causar o abandono das
antigas tradigBes, constituidas a partir das vivéncias coletivas e individuais dos povos.

Nesse sentido, para que possamos compreender a riqueza do resgate aqui
apresentado, é necessario que facgamos um passeio pela histéria desse pequeno
e rico pedacgo de chdo, do qual brotam as lembrangas que temperam a tematica
abordada neste livro.

De Faxinal do Tigre a Guatambu - revisitando a meméria

Em meio ao processo de colonizagdo do oeste catarinense, paulatinamente,
foram chegando fluxos populacionais a regido do municipio de Chapecd, criado em
1917. Foi nesse momento que a regido Oeste passou a pertencer definitivamente ao
contexto geopolitico do estado de Santa Catarina e, para a execugao do processo de
ocupagdo e a consequente colonizagdo efetiva, o governo catarinense transferiu os
encargos a iniciativa privada: as empresas colonizadoras.

Assim, a empresa colonizadora Isaac Pan & Vargas ficou responsavel pela
colonizagdo do atual espago geografico do municipio de Guatambu. Por essa
concessao, ficou estabelecida a area de atuagdo entre o Rio Uruguai e o Rio Chapeco,
com aproximadamente 25 mil hectares de terras. A area total foi dividida em quatro
quinhdes e ficou conhecida como “Fazenda Faxinal do Tigre”.

A ocupacdo foi dificil. Os colonizadores gauchos, descentes de italianos e
alemaes, que chegaram por volta de 1910, percorriam o trajeto da viagem a cavalo
ou de carroga, em busca de um novo lar. No entanto, quando chegaram, esses
imigrantes se depararam com luso-brasileiros — denominados caboclos — que ja
habitavam o local.

Esses caboclos certamente foram os primeiros desbravadores, por volta
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de 1893. Cora e Oliveira (2010, p. 15), em sua obra que retrata a histéria do Porto
Chalana, também trazem um relato de Gilioli, antigo morador e desbravador do
municipio de Caxambu do Sul, que deixou em suas anotac¢des o seguinte quadro:

Familias radicadas no Rio Grande do Sul, acossadas pela revolugdo vieram alojar-se
ou esconder-se nesta zona e como daqui gostaram, constituiram suas moradas e
estabeleceram-se definitivamente [...]

Dedicavam-se somente a agricultura e dai para sua subsisténcia [....]

Como ja mencionamos, os fluxos populacionais que aportaram em Guatambu,
impulsionados pela politica das empresas colonizadoras, eram prioritariamente os
de origem alem3 e italiana, oriundos da zona agricola do Rio Grande do Sul. Nos
primeiros anos, esses povos se dedicavam exclusivamente a economia primaria
— extracdo da madeira da mata florestal existente —, mas também praticaram a
agricultura de subsisténcia. Mais tarde, a extracdo e a industrializacdo da erva-mate
se tornaram fontes considerdveis de renda na economia da regizo.

A regido era rica em madeira nobre e de lei. Em decorréncia disso, os que
chegaram e nela se fixaram partiram para a comercializacdo com os paises do
Prata. O produto era transportado via Rio Uruguai, partindo do Porto Chalana com
destino a Argentina. Assim, Porto Chalana, localizado no municipio de Guatambu, as
margens do Rio Uruguai, tornou-se um centro de comércio, impulsionando a vida da
comunidade.

O desafio

E importante ressaltar que, nesse processo de migracdo, as familias traziam
seus costumes e tradi¢Ges, que refletiam no vestuario, forma de trabalho, medicina
e alimentacdo. A culinaria era baseada nos produtos que as familias produziam em
suas propriedades, como a mandioca, o milho, a batata-doce e as carnes de animais
(caca, pesca, aves e suinos).

Muitas receitas foram criadas ou adaptadas com os produtos cujo cultivo era
possivel na regido, o que deu origem a uma alimentacdo substanciosa, que permitia
ao homem do campo suportar o trabalho na lavoura. Além disso, as refei¢cdes
costumavam ser fartas, pois as familias eram grandes, e as receitas eram ensinadas
as filhas e noras, além de serem socializadas com amigas, vizinhas e comadres.

As receitas apresentadas nesta coletanea retratam muito bem os costumes
da alimentacdo que era praticada pela popula¢do durante a colonizagdo. Assim, foi
pensando em resgatar esses momentos de reunir-se a mesa e compartilhar gostos e
cheiros repletos de memaria, que esse concurso foi realizado e materializado, agora,
em forma de livro.

14



A proposicdo de realizar o concurso de receitas com os grupos de mulheres
foi um trabalho envolvente e gratificante, marcado pelo cuidado e dedicagdo que as
mulheres demonstraram na preparacdo das receitas e na preservacdo da esséncia
dos pratos tradicionais.

Emociona-nos o fato de podermos reunir um tesouro gastronédmico como
este e poder materializa-lo, a fim de que se perpetue na histéria de um povo que
superou diversas adversidades.

Delicie-se!

Maristela Lourdes Soligo

Extensionista Epagri responsavel pelo Projeto
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GRUPO DE MULHERES
S0 0 AMOR CONSTROI
(LINHA BETTU)






Receita de Joana Bettu

INGREDIENTES

1% xicara de farinha ou até dar ponto Molho:

4 ovos Temperos (cebola, tomate, colorau)
Sal Carne moida

Azeite Banha

Agua

P3o ralado

MODO DE PREPARO: colocar a farinha, ovos e demais ingredientes e mexer, deixar
no ponto mole. Colocar as porgGes, com a colher, na panela de dgua fervente. Coar
quando estiver cozido. Fazer o molho e misturar tudo com o inhoque, como se fosse
uma massa.

TEMPO DE PREPARO: 30 minutos
RENDIMENTO: 10 pessoas

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha mae.
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Receita de Sueli Salvagni

INGREDIENTES

2 ovos

% colher de fermento bioldgico seco
1 xicara de leite

2 % xicaras de farinha de milho

5 xicaras de farinha de trigo

1 colher de cha de sal

Suco de uma laranja

MODO DE PREPARO: Misturar todos os ingredientes, amassar bem, passar no
cilindro. Deixar crescer e assar em forno pré-aquecido.

TEMPO DE PREPARO: 3 horas
RENDIMENTO: 3 pdes

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha mae.
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Receita de Adelina Saurin Bettu

INGREDIENTES

3 xicaras de aglcar mascavo peneirado
5 ovos

2 colheres manteiga

2 xicaras leite morno

4 xicaras farinha de trigo

1 colher sopa fermento quimico

MODO DE PREPARO: Bater as claras em neve e reservar. Bater as gemas com acucar,
acrescentar a manteiga, em seguida colocar o leite, a farinha e bater bem. Acrescentar
o fermento e as claras e misturar novamente, colocar para assar.

21



k'
oy

BOLO!FOFOR

Receita de Maria Carmem Salvagni Lampugnani

INGREDIENTES

4 ovos

1 xicara de leite

2 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de aglcar mascavo peneirado
1 colher de fermento quimico

1 xicara de manteiga

MODO DE PREPARO: Bater as gemas com a manteiga e o agUcar, acrescentar o leite e
afarinha, bater bem e, por ultimo, adicionar o fermento quimico e as claras em neve,

misturar sem bater. Untar a forma e passar farinha.

TEMPO DE PREPARO: 20 minutos de preparo e 25 a 30 minutos de cozimento
RENDIMENTO: 26 pedacgos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Eu aprendi no curso de panifica¢do.
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INGREDIENTES Massa:

Fermento: Todo o fermento

1 batata 3kg de farinha trigo ou até o ponto
1 colher de sal 2 colher de banha

2 colheres de agucar 2 colher de manteiga

1% litros de 4gua 4 ovos

Semente de fermento 3 xicaras de agucar

MODO DE PREPARO: Fermento — bater a batatinha no liquidificador, com agua, sal,
acucar e a semente de fermento, deixar repousar por uma noite. No dia seguinte
retirar uma parte desse fermento que servira como semente para o préoximo fermento
e guardar na geladeira. Cuca — nesse fermento misturar os demais ingredientes a
mao e ir colocando farinha até dar ponto. Cilindrar e moldar as cucas, deixar crescer
até dobrar de volume e assar.

RENDIMENTO: 10 a 12 cucas

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com a mae.
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INGREDIENTES

700ml de suco de laranja comum

100ml de agucar de cana (copo de medida)
3 colheres de farinha de trigo

1 colherinha de canela em pé

100ml de aglcar para caramelizar a férma

4 ovos

MODO DE PREPARO: Bater os ovos com o agucar, a farinha e um pouco de suco.
Depois, por o resto do suco e bater de novo. Cozinhar em banho-maria por 30
minutos. Estd pronto!

TEMPO DE PREPARO: 15 minutos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Eu aprendi com a finada mde Rosa Rostirola Salvagni,
a gente costumava fazer quando vinha visita e nos fins de semana.
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Receita de Zenaide Gema Bellaver

INGREDIENTES

5 ovos

12 colheres de agucar

1 litro de leite

6 colheres de farinha de trigo

MODO DE PREPARO: Bater os ovos, o agucar, a farinha; depois acrescentar o leite
quente. Cozinhar em banho-maria em forma caramelizada.

TEMPO DE PREPARO: 25 minutos
RENDIMENTO: média de 20 pedacos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Eu mesma criei a receita.
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Receita de Helena Salvagni Saurim

INGREDIENTES

1% xicaras de farinha de trigo

1 xicara de éleo

1% xicara de agucar

2 xicaras de feijdo preto

4 ovos

2 colheres de chocolate

2 colheres de fermento quimico

MODO DE PREPARO: Cozinhar o feijdao sem tempero e reservar. Colocar no
liquidificador o agucar, o dleo, o feijdo cozido, os ovos, e o chocolate, bater bem,
depois despejar numa bacia e acrescentar a farinha e o fermento quimico, misturar
bem e colocar assar.

TEMPO DE PREPARO: 45 minutos
RENDIMENTO: 24 pedacgos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com a sogra da minha filha. Faz mais ou
menos um ano.
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Receita de Sueli Salvagni

INGREDIENTES

2 ovos

1 xicara de leite

1% xicara de agucar

3% xicaras de amendoim torrado e moido
1 xicara de farinha de milho

1 xicara de farinha de trigo

4 colheres de manteiga

1 colher de fermento quimico

1 pitada de noz-moscada

MODO DE PREPARO: Misturar todos os ingredientes, colocar na forma e assar em
fogo médio por aproximadamente 40 minutos.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora
RENDIMENTO: 40 pedacos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com a mae.
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Receita de Jaqueline Salvagni Saurin

INGREDIENTES

5 ovos 2 colheres de sopa de fermento quimico
600g de aglcar Farinha até o ponto
500g de manteiga Marmelada de sua preferéncia

MODO DE PREPARO: Misture os 5 primeiros ingredientes até formar uma massa firme,
forre o fundo da férma com um pouco mais da metade da massa. Coloque um pouco
mais de farinha no resto da massa para que fique mais firme. Com as maos, faca rolinhos
para fazer quadrados de massa e coloque a marmelada no meio. Depois ajuste-os lado a
lado sobre a massa da forma. Leve para assar por aproximadamente 35 minutos.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora e 10 minutos

RENDIMENTO: 48 pedacos

DICA: Fica mais gostosa se for feita com marmelada caseira, bem firme. Eu prefiro
com marmelada de uva. Otima para comer com um café preto.

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a receita com minha tia Carmen. Um dia
eu fui 14 passear e ela tinha feito e passou para nds comer. Eu gostei e pedi a receita.
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GRUPO DE MULHERES
RENASCER
(FAZENDA ZANDAVALLI)




12 LUGAR
RECEITA
SALGADA

Receita de Marlene Salvagni Taffarel
INGREDIENTES

Molho:

1kg de peito de frango

4 tomates médios sem pele

4 cebolas médias

1 lata pequena de massa de tomate

1kg de queijo firme (de preferéncia, colonial)
5 colheres de azeite

Sal a gosto

Tempero (salsa e cebolinha a gosto)

Molho branco:

5 colheres de farinha de trigo

4 colheres de manteiga derretida
300ml de leite

Sal a gosto
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Massa:

600g de farinha de trigo

4 ovos

3 colheres de azeite

Agua morna a ponto de massa firme

MODO DE PREPARO

Molho:

19 Bata a cebola no liquidificador e coloque para cozinhar com o azeite.
22 Bata o tomate e acrescente junto com a cebola.

32 Bata os temperos verdes e acrescente ao molho.

42 Acrescente o sal e a massa de tomate e continue cozinhando.

52 Quando o molho ficar pronto misture o frango desfiado.

Molho Branco:

Torrar a farinha, colocar a manteiga com cuidado para ndo embolar, acrescentar o sal
e o leite aos poucos até o ponto de creme e misturar com o molho de frango. Se ficar
muito enxuto, acrescentar uma lata de creme de leite.

Massa:

Em uma bacia, colocar os ovos, o d6leo, a farinha e a 4gua morna, amassar, sovar e
espichar bem fina. Cortar a massa com aproximadamente 5 x 10cm; pré-cozinhar em
agua e sal; cortar o queijo em tiras e enrola-las com a massa.

Regatoni: Em um refratdrio monte o regatoni com uma camada de molho, uma
camada de massa enrolada com o queijo, até preencher o refratario, terminando
com o molho e queijo ralado salpicado. Levar ao forno e assar por 30 minutos.

TEMPO DE PREPARO: 4 horas
RENDIMENTO: 8 porgdes
DICA: Servir com saladas da preferéncia.

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi fazer com a dona Vera Zandavalli ha 30
anos.
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INGREDIENTES

4 ovos

100g de queijo
¥kg de pdo torrado
Folhas de repolho
Sal a gosto

MODO DE PREPARO: Misturar os ovos, o queijo ralado, o pao torrado e o sal. Rechear
as folhas de repolho com duas colheres dessa mistura e enrolar. Prender com palitos
de dente em cada ponta; e assar.

TEMPO DE PREPARO: 30 minutos
RENDIMENTO: 5 porgdes

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com minha mae na infancia, em
algum almogo especial.
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INGREDIENTES

1 berinjela grande ou duas médias
400g de carne moida

300g de queijo mole fatiado

2 ovos

4 tomates

MODO DE PREPARO: Cortar a berinjela com casca em rodelas, deixar em agua e sal
por 30 minutos. Tirar da salmoura, passar na farinha de trigo e fritar em dleo quente.
Preparar a carne moida com dleo, cebola picada, alho e extrato de tomate. Cortar
rodelas de tomates com pele e semente. Montagem: untar um pirex com manteiga
e farinha de rosca e colocar uma camada de berinjela; uma camada de molho de
carne moida; uma camada de queijo; fatias finas de tomate. Por ultimo bater 2 ovos
inteiros com um pouco de sal e queijo ralado e derramar por cima, perfurando para
que os ovos penetrem. Repetir as camadas, e por ultimo a berinjela.
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Receita de Carmelinda Machado

INGREDIENTES

¥%kg de frango desfiado 100g de creme de leite

1 pao fatiado 1 tablete de caldo de galinha
3 pepinos médios em conserva % cebola

1 cenoura 2 colheres de éleo

250g de maionese Sal a gosto

MODO DE PREPARO: Cozinhe o frango, desfie e reserve, doure a cebola no dleo,
junte o frango e refogue. Cozinhe a cenoura e corte em cubinhos. Corte em cubinhos
0 pepino. Montagem da torta: uma camada de pdo umedecido com o caldo do
frango; uma camada de frango; uma camada de maionese; uma camada de pepino e
cenoura. Ir intercalando as camadas até o final. Cubra com creme de leite misturado
com a maionese e decore.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora
RENDIMENTO: 8 porgdes

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com uma cozinheira quando abri um
restaurante ha mais ou menos 15 anos.
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CUCA{RAPIDA |

Receita de Maristela Santa Catarina

INGREDIENTES

4 ovos Farofa para cobertura:

1% xicara de agucar 5 colheres de agucar

1 xicara de nata 2 colheres de manteiga

1 xicara de leite ou suco de laranja 4 colheres de farinha de trigo
Raspas de laranja 1 pitada de fermento quimico

2 colheres de fermento quimico
Farinha até o ponto

MODO DE PREPARO: Bolo — bater as claras separadas. Bater as gemas com o agucar,
a nata e o leite, depois acrescentar os demais ingredientes. E por ultimo, o fermento.
Farofa — misturar todos os ingredientes até o ponto de farofa, colocar sobre a cuca e
assar. Pode-se acrescentar raspas de laranja ou noz-moscada.

TEMPO DE PREPARO: 30 minutos
RENDIMENTO: 15 pedacgos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com uma amiga quando fui morar com a
familia dela, fago quando recebo os amigos.
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BOLO’ DE .
MANDIOCA

Receita de Delvina L. Zucco

INGREDIENTES

1%kg de mandioca crua
2 copos de leite

2 copos de agucar

4 ovos

MODO DE PREPARO: Bata os ovos, acrescente o leite, o aglcar, a mandioca ralada,
e mexa bem. Coloque em uma férma caramelada e asse por aproximadamente uma

hora e meia.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora e 30 minutos
RENDIMENTO: 20 pedacos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com a vové quando tinha 10 anos de
idade, costumava fazer para levar de lanche na escola.
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B ROCAMBOLE 4

RECEITA

RDEsMORANGO T

Receita de Zenaide Maria Lucion

INGREDIENTES Recheio: Cobertura:
Massa: 1ml de chantili Chantili
10 ovos 30ml de suco de morango

10 colheres de farinha de trigo 15ml de leite

10 colheres de agucar Pedagos de morangos

MODO DE PREPARO: Massa — bater as claras em neve, colocando as gemas uma a
uma. As 10 colheres de farinha devem ser peneiradas e colocadas aos pouquinhos;
colocar em uma férma revestida com papel manteiga e assar em forno pré-aquecido
a 250°C por 25 minutos. Recheio — bater no liquidificador o chantili, o suco de
morango e o leite até formar um creme. Montagem — colocar o recheio e os pedagos
de morango sobre a massa, e enrolar a massa. Cobrir com o chantili batido e decorar
com morangos.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora e 30 minutos
RENDIMENTO: 10 porg¢des

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com minha amiga Marciria Morais,
de Linha Matte.
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POLENTA DE
[QUIRERAYRECHEADA

Receita de Ivanilde V.S. Batista

INGREDIENTES

¥%kg de quirera Cheiro verde a gosto

1 colher rasa de sal 1 tomate

Agua até ficar no ponto de polenta 200g de queijo mussarela
2 colheres de éleo

Recheio: Ervilha

300g de carne moida ou frango desfiado 2 fatias de pimentdo

1 cebola Sal a gosto

MODO DE PREPARO: Deixar a quirera de molho por 3 horas, colocar a cozinhar com
sal, acrescentando 4gua até o ponto de polenta. Fazer o molho e montar a polenta
com uma camada de polenta, uma camada de molho e uma camada de queijo,
repetindo sucessivamente.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora
RENDIMENTO: 4 pessoas

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com a pastoral da satide de Chapecé.
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ROCAMBOLE DE ™

RECEITA

MANDIOCAY

Receita de Dalva Maria Maciel Correia

INGREDIENTES Recheio:

1%kg de mandioca 1 peito de frango

1 colher de sal Tempero a gosto (alho, cebolinha e salsa)
1 dente de alho 1 tomate sem pele

2 colheres manteiga Pimentdo de duas cores

3 ovos Farofa temperada

Oleo Beterraba e cenoura cozida

MODO DE PREPARO: Cozinhar a mandioca com uma colher de sal e 1 dente de alho.
Escorrer a d4gua e deixar esfriar. Recheio — cozinhar o peito de frango, desfiar e refogar
com os temperos. Fazer uma maionese natural. Montagem — esticar a mandioca
amassada em cima de um plastico untado, passar a maionese e os recheios, e enrolar.
Em cada volta devera passar a maionese e colocar a farofa temperada. Cobrir com a
maionese e decorar com salsa, cenoura e beterraba. Resfriar por 1 hora.

TEMPO DE PREPARO: 3 horas
RENDIMENTO: 8 pessoas
DICA: Coloque na geladeira o rocambole.

CURIOSIDADES SOBRE A RECEITA: Aprendi em grupos da Pastoral da Saude ha muitos
anos, fiz uma coletdnea de receitas e as faco quando a familia se reune. Os produtos
usados sdo naturais e produzidos na minha propriedade.
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Receita de Adriana Kilian de Paula

INGREDIENTES

1 litro de leite

3 ovos

6 colheres de maisena
1% xicara de agucar
Canela e noz-moscada

MODO DE PREPARO: Misture o leite, as gemas, a maisena, o agucar, a canela e a noz-
moscada e leve ao fogo para cozinhar. Se for preciso, pode colocar mais maisena para
ficar mais firme. Caramelizar o refratario, despejar o creme, cobrir com clara em neve
e levar ao forno para dourar.

TEMPO DE PREPARO: 1% hora
RENDIMENTO: 10 Porg¢des
DICA: Comer bem gelado é mais gostoso, faga e tenha bom apetite.

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha avd, que aprendeu a receita
com minha bisa. Ensinei para minha mae e sempre faziamos nos fins de semana.
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Receita de Marilene de Almeida

INGREDIENTES

¥kg de fuba

7 colheres de agucar mascavo
Leite até dar ponto de farofa

MODO DE PREPARO: Misturar o fubd com o agucar e leite até formar uma farofa,
colocar em um prato e amarrar uma toalha, virar o prato sobre uma panela com agua
e cozinhar no vapor por 25 minutos. Serve e come com leite.

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha mae ha uns 45 anos. Meu pai

chegava da roca e ja pedia a minha mae se ela tinha feito um cuscuz para comer com
leite, era uma das comidas que ele mais gostava para comer a noite.

44



IBOLACHAYDEIMILHO

Receita de Adriane Batiston

INGREDIENTES

¥%kg de polvilho doce

3 ovos

2 xicaras de farinha de milho
250g de manteiga

2 xicaras de agulcar

1 xicara de farinha de trigo

1 colher de fermento quimico

MODO DE PREPARO: Primeiramente aquecer o forno a 250°C; depois misturar os
ovos, agucar e a manteiga e mexer bem; pér o fermento, o polvilho e, aos poucos, as
farinhas. Depois passar na maquina de moer carne e pér na férma e assar.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora e 30 minutos

RENDIMENTO: 3 quilos
CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com a sogra da minha comadre.
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INGREDIENTES

3 ovos

1 copo de éleo

2 xicaras de agulcar

1 xicara de farinha de trigo

1 xicara de farinha de milho

1 xicara de leite

1 colher de fermento quimico

MODO DE PREPARO: Bater o agucar, o leite, os ovos. Acrescentar a farinha e o
fermento. Polvilhar a forma com agucar e canela. Levar ao forno por 40 minutos.
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12 LUGAR
RECEITA
DOCE

Receita de Adriane Batiston

INGREDIENTES

4 ovos

1 xicara de nata

2 xicaras de farinha de milho
1 xicara de farinha de trigo

2 xicaras de aglcar

MODO DE PREPARO: Primeiramente por o forno para esquentar a 250°C. Quebrar
os ovos, adicionar o agucar, a nata e bater um pouco, depois acrescentar as farinhas.
Untar a forma e assar por 20 minutos. Nesse bolo ndo vai fermento.

TEMPO DE PREPARO: 25 minutos

RENDIMENTO: 28 pedacos (forma de 30cm redonda)

DICA: Pode ser usado o aglicar mascavo ou outros temperos (sempre a mesma
medida).

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha avé; tinha 10 anos de idade.

Ela costumava fazer sempre, por ter os produtos e uns quantos filhos. Era assado no
forno de barro.
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Receita de Ines Sartori Batiston

INGREDIENTES

1lkg de batata doce cozida e amassada
1kg de agucar

1 gelatina colorida, sabor a gosto

MODO DE PREPARO: Misturar os trés ingredientes e cozinhar até o ponto de soltar da
panela. Ponto de rapadura. Despejar em superficie fria e cortar em tabletes.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora
RENDIMENTO: 20 porgdes

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com a Tia Marina.
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ROSCA DETFUBA -

Receita de Salete D. de Almeida

INGREDIENTES

12 ovos

¥%kg de farinha de milho

¥%kg de banha

¥%kg de margarina

1 lata pequena de fermento quimico
1lkg de agucar

¥kg polvilho doce

Farinha de trigo até dar ponto

MODO DE PREPARO: Bater os ovos com o aglcar, amassar com o restante dos
ingredientes, passar na maquina. Fazer roscas e assar.

TEMPO DE PREPARO: 40 minutos
RENDIMENTO: 300 roscas

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi esta receita com minha sogra. Ela costumava
fazer quando recebia visitas.
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BomloxDE MILHO}

Receita de Maria Zeni Dias da Roza

INGREDIENTES

4 ovos

2 xicaras de farinha de milho
% xicara de agucar

1 pitada de sal

Leite até o ponto

MODO DE PREPARO: Misturar todos os ingredientes até o ponto de pingado com a
colher. Fritar em gordura bem quente.

TEMPO DE PREPARO: 30 minutos
RENDIMENTO: 50 unidades

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com minha mae.
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INGREDIENTES Broa:

2 xicaras de farinha de milho
3 xicaras de farinha de trigo
3 xicaras de torresmo

1 colher de sobremesa de sal
3 colheres de agucar

1 xicara de leite

1 ovo

Agua até o ponto

Fermento caseiro:

Pedago de massa de pao cru
3 colheres de agucar

1% xicara de farinha de milho
1 colher de cha de sal

Agua

MODO DE PREPARO: Fermento caseiro — tirar um pedaco de massa de pdo cru e
guardar na geladeira. Quando for fazer a broa retirar o pedaco da massa de pao um
dia antes da geladeira e deixar em temperatura ambiente, misturar os ingredientes
do fermento caseiro até ficar uma massa bem mole. Broa — escaldar a farinha de
milho, deixar esfriar, ferver o torresmo com um pouco de agua, misturar os demais
ingredientes. Por Gltimo, misturar o fermento caseiro, deixando a massa mole; bater
com a mao, deixar crescer até dobrar de volume e assar.

TEMPO DE PREPARO: 2 dias
RENDIMENTO: 3 broas

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com a minha mae.
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INGREDIENTES

¥%kg de carne suina

1kg de quirera

2 colheres de banha

Sal e tempero verde a gosto

MODO DE PREPARO: Fritar bem a carne com o sal e a banha, depois colocar a quirera
e fritar bem; acrescentar os temperos e ir colocando agua até cozinhar.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora
RENDIMENTO: 10 porgdes

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com minha mae.
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Gojoe]riio

INGREDIENTES:

1 copo de agua ou leite (240ml)

1% colher de sopa de margarina ou manteiga
1% colher de chd de sal

2 colheres de sopa de agucar

1% copo de farinha de milho (360ml)

1% copo de farinha de trigo (360ml)

2 colheres de cha de fermento bioldgico seco

MODO DE PREPARO: Adicionar todos os ingredientes na panificadora elétrica.
RENDIMENTO: um pdo de 600g
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INGREDIENTES

500g de maionese

1 vidro de pepino (com a salmoura)
100g de milho verde

200g de ervilha

1 peito de frango cozido e desfiado
1 pdo fatiado

MODO DE PREPARO: Recheio — misturar o pepino picado em pedacinhos, o milho,
a ervilha, o peito de frango desfiado com uma parte da maionese e reservar um
pouco da maionese para cobrir a torta. Montagem — em um refratdrio coloque uma
camada de pao molhado com a salmoura do pepino, uma camada do recheio, mais
uma camada de pao e o recheio, sendo a Ultima camada s6 de maionese para cobrir
a torta.
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INGREDIENTES

2 xicaras de feijdo cozido

1 colher de banha

3 colheres de farinha de milho

1 pitada de sal

1 xicara de torresmo

Cebola, alho, tempero verde a gosto

MODO DE PREPARO: Torrar a farinha de milho com a banha e os temperos e reservar.
Ferver o torresmo com o feijdo, acrescentar a farinha torrada e cozinhar por mais 5

minutos mexendo sempre.

TEMPO DE PREPARO: 15 minutos
RENDIMENTO: 4 porgdes

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com minha mae.
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ECANJICAR

INGREDIENTES

500g de milho canjica
2L de 4gua

Aclcar

MODO DE PREPARO: Cozinhar a canjica na dgua até ficar bem macia e adocgar a gosto.

TEMPO DE PREPARO: 3 horas
RENDIMENTO: 10 porgdes

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha mae.
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Receita de Jeovani Alves da Roza Cavali

INGREDIENTES

4 ovos

1 litro de leite

2 xicaras de agulcar

3 colheres de fermento quimico
2 xicaras de farinha de milho
Farinha de trigo até dar ponto

1 maco de cidreira

MODO DE PREPARO: Ferver o leite com a cidreira e deixar esfriar; coar e misturar os
demais ingredientes. Passar na maquina, até atingir ponto de bolacha, e assar em

forno bem quente.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora e 30 minutos
RENDIMENTO: 80 bolachas

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Eu criei a receita.
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50L0. DE: FUBA

INGREDIENTES

2 ovos

1 xicara de agucar

1 xicara de farinha de trigo

1 xicara de fubd

% xicara de banha

% xicara de nata ou margarina
1 colher de fermento quimico

MODO DE PREPARO: Bater os ovos, aglcar, banha e nata; depois acrescentar aos

poucos a farinha de trigo e o fubd até dar o ponto de bolo. Por ultimo colocar o
fermento.
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Receita de Tereza Portela

INGREDIENTES

3 ovos

3 xicaras de farinha de milho

1 xicara de farinha de trigo

2 xicaras de aglcar mascavo

2 colheres de azeite

2 colherinhas de fermento quimico
2 copos de leite

MODO DE PREPARO: Bater todos os ingredientes no liquidificador, colocando o
fermento quimico por ultimo. Colocar em uma assadeira e assar em forno médio por

30 minutos.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora
RENDIMENTO: 20 porgdes

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com minha vé Leondina.
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INGREDIENTES

3 ovos médios

1 xicara de agucar

3 colheres de azeite

3 colheres de vinagre

1 colher de fermento quimico
Farinha de trigo até dar o ponto

MODO DE PREPARO: Bater bem os ovos, acrescentar o azeite, o vinagre, o agucar
e misturar bem. Entdo, acrescentar o fermento e a farinha até o ponto de fazer as
roscas. Em seguida fritar em 6leo ou banha quente.

TEMPO DE PREPARO: 30 minutos
RENDIMENTO: 60 roscas médias

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer na 52 série na aula de PPT com a
professora Lourdes Capelesso Dalmoro. Fago bastante por ser facil e pratica.
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DE/LEITE

INGREDIENTES

9 xicaras de leite
1 xicara de agucar
1 ovo

Farinha de trigo
Canela em pau

MODO DE PREPARO: Misturar o ovo com a farinha de trigo até formar uma farofa e
reservar. Aquecer o leite até ferver, acrescentar o agucar, a farofa e a canela.
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BIFE;DE PEITODEJPERU

Receita de Eva Fatima Dickel

INGREDIENTES

1kg de bife de peito de peru Molho:

1 dente de alho 1 cebola

Sal a gosto 1 dente de alho
1 xicara de farinha de trigo 3 tomates

3 ovos Sal

¥%kg de farinha de rosca
¥%kg de queijo ralado

MODO DE PREPARO: Bife — temperar os bifes com alho e sal, passar na farinha de
trigo, depois no ovo batido e na farinha de rosca. Fritar em éleo quente. Molho —
bater todos os ingredientes e cozinhar. Montar o prato com uma camada de bife,
uma camada de queijo, uma camada de bife, mais uma camada de queijo e por
ultimo o molho. Gratinar por 15 minutos em forno médio.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora e 20 minutos
RENDIMENTO: 10 porgdes

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Eu criei essa receita a partir da receita do bife a
parmegiana de gado.
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Receita de Leda Girolometo

INGREDIENTES

250g de folha de espinafre

4 ovos

1 colher de sal

2% xicaras de farinha de trigo
2 xicaras de dgua morna

3 colheres de banha

1 colher de fermento quimico
Salsa, cebolinha

Cebola de cabeca a gosto

MODO DE PREPARO: Tirar as folhas de espinafre, colocar dgua quente e depois
picar fino, juntar com os temperos e misturar na massa. Assar por 30 minutos.

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha mae, ela fazia para lanche.
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Receita de Delva Anzolin

INGREDIENTES:

1 xicara de leite

4 ovos

1 cebola grande

4 colheres de manteiga

1% xicara de queijo ralado
Farinha de milho ao ponto

1 colher de fermento quimico
1 pitada de sal

MODO DE PREPARO: Fritar a cebola picada com a manteiga. Bater bem os ovos,
juntar todos os outros ingredientes e, por ultimo, o fermento. Assar durante 30

minutos.

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha mae.
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FORTATATASSADA

Receita de Rosmari Matte

——

INGREDIENTES

6 ovos

300g de queijo mole
300g de salame

2 colheres de banha
Salsa

MODO DE PREPARO: Bater os ovos, acrescentar o queijo em pedacos, o salame
picado, as duas colheres de banha e a salsa picada. Misturar bem. Colocar em uma

férma untada e levar ao forno até dourar, cortar em quadradinhos e servir quente.

TEMPO DE PREPARO: 40 minutos
RENDIMENTO: 20 pedacgos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Retirei do caderno de receitas Valorizag¢éo da
mulher do meio rural.
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Receita de Melania de Fatima Matte

INGREDIENTES

Miudezas do frango picado

1 maco de salsa e cebolinha

1 cebola

Alho

3 ovos cru

2 fatias de pdo torrado e moido
100g de queijo ralado

Sal a gosto

MODO DE PREPARO: Picar as miudezas bem finas; picar a salsa, cebolinha, cebola
e alho. Ralar o pdo e o queijo, bater os ovos e misturar todos os ingredientes

juntamente com o sal. Colocar em um saquinho e cozinhar em agua.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora
RENDIMENTO: 10 pedagos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha finada sogra.
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RISOTO CAIPIRA

INGREDIENTES

500g de carne de galinha caipira

2 xicaras de arroz

2 colheres de banha

1 colher de colorau

4 dentes de alho

1 cebola média

2 colheres de suco de limdo

1 colher de agucar

Pimenta do reino, cheiro verde e queijo ralado a gosto

MODO DE PREPARO: Temperar a carne com sal, pimenta e suco de lim3o. Fritar
a carne na banha, com agucar, alho e cebola. Acrescentar o arroz. Deixar bem

molhado. Servir com queijo ralado.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora
RENDIMENTO: 4 porgdes

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com a vé Ernestina Lermes Ramos.
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Receita de Nilsonia Fatima Rodrigues Soccol

INGREDIENTES 3 colheres de sopa de manteiga
3 ovos 3 colheres de cha de fermento
1% xicara de agucar quimico

1% xicara de leite % copo de pinga

2 colheres de fuba Raspas de uma laranja ou limdo
2 colheres de sopa de maisena Farinha de trigo até dar ponto

MODO DE PREPARO: Numa bacia colocar os ovos, o aglcar e bater. Adicionar o leite,
o fub3d, a pinga, a maisena, a manteiga derretida, as raspas de laranja, a farinha e
o fermento. Amassar ao ponto de uma massa meio mole. Enfarinhar e espichar na
mesa, cortar em forma de dedos e fritar na gordura quente, colocar no prato forrado
de papel, salpicar aglcar e servir.

TEMPO DE PREPARO: 30 minutos
RENDIMENTO: 40 bolinhos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a receita com minha mde, que retirou de
um pacote de farinha.
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PAO)DE;MEL

INGREDIENTES

500g de aglcar mascavo 4 gemas

150ml de 4gua 75ml de leite

500g de farinha de trigo 10g de bicarbonato de sédio
% colherinha de canela em pé 125g de mel

% colherinha de cravo 4 claras em neve

MODO DE PREPARO: Fazer uma calda grossa com o aguicar mascavo e a agua, e deixar
esfriar. Misturar a farinha de trigo, a canela e o cravo com a calda. Acrescentar as
gemas, dissolver o bicarbonato no leite morno e acrescentar na massa, mexendo
levemente. Colocar a massa em forminhas. Levar para assar em forno pré-aquecido.
Desenformar frio.

TEMPO DE PREPARO: 45 minutos
RENDIMENTO: 40 bolinhos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com minha mde, eu era crianga
ainda, quando minha mae preparava para mim e meus irmaos.
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Receita de Lucia Defaveri

INGREDIENTES

6 ovos

7 colheres de agucar

1 copo e meio de suco de laranja
1 copo e meio de agua

4 colheres de farinha

MODO DE PREPARO: Bater todos os ingredientes no liquidificador. Colocar em
forma de pudim caramelizada e cozinhar em banho-maria por 30 minutos.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com a familia.
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Receita de Elenice Fatima de Oliveira Trentin

INGREDIENTES

4 ovos

1% xicara de farinha de fubd

3 xicaras de agulcar

2 colheres de fermento quimico
2 colheres de farinha de trigo

4 xicaras de leite

1 pacote de coco ralado de 100g

MODO DE PREPARO: Colocar no liquidificador os ovos, o fermento quimico, o agucar
e 0 coco; bater. Por ultimo, colocar a farinha de fuba e a farinha de trigo.

TEMPO DE PREPARO: 15 a 20 minutos de preparo, mais 30 minutos para assar
RENDIMENTO: 20 pedagos ou mais (depende do tamanho que cortar)

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha irma mais velha quando eu
ainda era solteira.
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BROAY DEIMILHO

4
Receita de Mercildes Schmidt

INGREDIENTES

1% xicara de farinha de trigo

1% xicara de fuba

1% colher de fermento de p3do seco
1% colher de banha

1 colher de agucar

% colher de sal

Agua até o ponto

MODO DE PREPARO: Misturar todos os ingredientes deixando a massa mole, batendo
até ficar uma massa bem lisa. Colocar nas formas de pado, deixar crescer até dobrar

de volume e assar.

TEMPO DE PREPARO: 2 horas
RENDIMENTO: 3 broas

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com minha avé Madalena quando
eu era crianga.
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Receita de Eva Rosa

INGREDIENTES

2 xicaras de mandioca cozida

2 ovos

1 colher de fermento quimico

2 colheres manteiga

Farinha de trigo até dar o ponto
1 colherinha de sal

MODO DE PREPARO: Amassar a mandioca, misturar os outros ingredientes, fazer os
bolinhos e fritar em gordura quente. Essa receita pode ser doce ou salgada. Para a
versdo doce, substituir o sal por 3 colheres de aglicar na massa. Amassar, fritar e

passar no agucar.

TEMPO DE PREPARO: 10 minutos
RENDIMENTO: 60 unidades

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com a mae.
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BOLO DEf AgucAR
MASCAVORE. daa

INGREDIENTES

Bolo:

4 ovos

1 xicara de nata ou meia de 6leo
1 colher de café soluvel

2 xicaras de leite quente

2 xicaras de melado de cana

1% colher de fermento quimico
Farinha de trigo ao ponto

Cobertura:

1 xicara de aglcar mascavo
4 colheres de 4gua

1 colher de manteiga

MODO DE PREPARO: Bolo — bater no liquidificador os ovos, o aglcar mascavo, o leite,
a nata e a farinha aos poucos. Depois colocar em uma tigela, acrescentar o restante
da farinha e o fermento quimico e assar. Cobertura — levar ao fogo e cozinhar até o
ponto de comegar a soltar do fundo da panela. Cobrir o bolo frio.
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Receita de Claudia Soares

INGREDIENTES

1 copo de agua

1 copo de aglcar

3 colheres de trigo

1 colherinha de fermento quimico
4 ovos

% copo de azeite

2 copos de fuba

MODO DE PREPARO: Caramelizar a férma com agucar antes de assar.
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BOLO.DE' MILHO

Receita de Mercildes Schmidt

INGREDIENTES

4 ovos

1% xicara de farinha de milho

3 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de agua

1% xicara de agucar

1% colher de fermento quimico

MODO DE PREPARO: Bater os ovos com o agucar, acrescentar os demais ingredientes,
bater por 15 minutos, colocar o fermento quimico e, em uma férma caramelizada

com agucar, assar em fogo médio.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora
RENDIMENTO: 20 porgdes

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha mae Maria Capeletti.
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Receita de Marilene Rosa

INGREDIENTES

6 ovos

2 xicaras de agucar refinado
2 xicaras de farinha de trigo
1 colher de vinagre

MODO DE PREPARO: Bater as claras em neve na batedeira, adicionar o agucar e bater
bem. Em seguida adicionar as gemas, a farinha e, por ultimo, 1 colher de vinagre.

Coloque para assar no forno.

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha mae, Vitoéria.
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INGREDIENTES

¥%kg de mandioca cozida e esmagada
1 lata de leite condensado

1 xicara de leite

2 colheres de margarina

3 ovos

MODO DE PREPARO: Misturar o leite condensado com a mandioca, o leite, a
margarina e as gemas. Bater as claras em neve e envolver delicadamente na massa,
despejar em férma caramelizada e assar em banho-maria, durante 15 minutos.

TEMPO DE PREPARO: 15minutos
RENDIMENTO: 8 pedagos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Foi a primeira sobremesa que a mae fez para o pai e
a primeira sobremesa que fiz para meu marido. Aprendi com minha mae, comecei a
fazer esta receita com 18 anos de idade. Fazia no final de semana, e agora fago para
meu marido.
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INGREDIENTES

250g de Ricota

4 ovos

1 colher de sal

1 colher de aglcar mascavo

2 xicaras de farinha integral

1 maco de espinafre

1 colherinha de fermento quimico
Tempero verde a gosto

MODO DE PREPARO: Bater no liquidificador os ovos, espinafre, temperos, o sal e o
acucar. Em uma bacia misturar com os demais ingredientes e por ultimo o fermento

quimico. Colocar em uma férma e assar.

TEMPO DE PREPARO: 15 minutos
RENDIMENTO: 60 unidades

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Eu mesma que inventei, faco todas as semanas.
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Receita de Hosana Taffarel

INGREDIENTES

1kg de farinha de trigo 1 ovo

5 colheres de agucar Agua até dar ponto

2 colheres de fermento bioldgico 1% xicara de beterraba ou cenoura, batata,
1 colher de sal espinafre, mandioca, abobora, moranga,
3 colheres de azeite alface, ora-pro-ndbis.

MODO DE PREPARO: Se usa uma medida destes legumes para cada quilo de farinha.
Fazer um pré-cozimento, bater no liquidificador. Misturar com os outros ingredientes,
amassar e deixar crescer, sovar e fazer os paes, ndo muito grandes — a criatividade
é sua.

RENDIMENTO: 10 a 15 paezinhos
CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Ja faz uns 20 anos que eu fago minha proépria receita.

Como a gente produz tudo, tive a ideia e deu certo. Além disso, comer mais natural
é ter saude e menos gasto.
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INGREDIENTES

1L de leite

% caldo de galinha

2 colheres de margarina
1 pitada de sal

Farinha até o ponto

MODO DE PREPARO: Ferver o leite, acrescentar, aos poucos, o caldo de galinha, a
margarina, o sal e a farinha de trigo, mexendo sempre até o ponto de soltar do fundo
da panela. Sovar a massa, esticar e fazer os rissoles com o recheio a gosto. Empanar
e fritar.

91



Receita de Elza Oltramari

INGREDIENTES

700ml de leite

200g de manteiga

1kg de aglicar mascavo

6 ovos (usar sé as gemas na massa)

4 colheres de sal-amoniaco

1 pitada de canela, cravo e noz-moscada

Farinha de trigo até dar o ponto de passar na maquina para bolachas

MODO DE PREPARO: Derreter o agucar no leite fervente por 2 minutos, mexendo
sempre. Coloque este liquido em uma bacia grande, acrescente as gemas, manteiga,
o sal-amoniaco e os temperos. Mexa bem; coloque farinha o suficiente para ficar uma
massa que dé para passar na maquina. Depois de assada, fazer um glacé (suspiro)
com as claras e 18 colheres de agucar. Besunte as bolachas e coloque para secar.

TEMPO DE PREPARO: 4 horas
RENDIMENTO: 5 quilos

92



CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Quando eu era pequena (ha mais de 50 anos) ia na
minha avd passar as férias, adorava ir com meus tios tratar os porcos. Eles davam
lavagem com ragdo, eu via os porcos comerem e ficava enjoada. Numa das vezes que
eu fui na vo, ela serviu bolachas. Elas tinham a massa escura, ai um tio falou que elas
foram feitas com rag¢do. Os demais concordaram, comiam com gosto e continuaram
afirmando que a familia toda também comia ra¢do. Eu nem provei. Quando eu e a
v ficamos a sos, ela contou o verdadeiro motivo da massa escura. Mostrou o agucar
mascavo que eu ndo conhecia, e com carinho me fez provar. Adorei! Levei para minha
mae um pote de bolachas, o agicar mascavo e a receita. Até hoje no nosso caderno
de receitas tem as “bolachas de racdo”.
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BOLACHA'DA SONIA

Receita de Marinés Dal Piva

INGREDIENTES

Massa: 1 garrafa de leite
8 gemas Farinha ao ponto
1 lata pequena de fermento quimico

400g de manteiga Cobertura:

1kg de agucar 1 copo de clara
Raspa de laranja 3 copos de agucar

MODO DE PREPARO: Massa — colocar todos os ingredientes numa vasilha, amassar,
passar na maquina, assar em forno na temperatura de 300°C. Cobertura — aquecer
as claras com o aglcar bem quente, bater na batedeira até ficar bem firme, passar
nas bolachas e deixar secar.

TEMPO DE PREPARO: 2 horas
RENDIMENTO: um balde

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Minha familia gosta muito.
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INGREDIENTES

1 copo de suco de abacaxi

6 ovos

2 xicaras de agucar refinado

2 xicaras de farinha de trigo

1 colher de maisena

1 colher de fermento quimico
2 colheres de chocolate em pé

MODO DE PREPARO: Bater as claras em neve e reservar. Bater as gemas bem batidas,
acrescentar devagar o suco de abacaxi, depois o agucar e bater até formar um creme.
Adicionar a maisena, a farinha de trigo e bater. Misturar a mao as claras em neve e
o fermento quimico. Separar a massa em duas partes; em uma das partes misturar
duas colheres de chocolate em pd. Ao montar na forma, adicionar a massa de abacaxi
e por cima despejar a massa de chocolate, levar ao forno para assar.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora
RENDIMENTO: 15 pratos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com minha mae.
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BOLO"DE-CENOURA

INGREDIENTES

3 cenouras grandes

1 xicara de dleo

1% xicara de agucar

3 ovos

1 xicara de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento quimico

MODO DE PREPARO: Cortar as cenouras em rodelas, acrescentar o 6leo, o aglcar e
os ovos. Bater no liquidificador até diluir todos os ingredientes. Despejar em uma
vasilha, acrescentar a farinha, mexer bem, acrescentar o fermento quimico. Despejar
a forma e levar ao fogo.

RENDIMENTO: 24 pedacgos

DICA: Se desejar, pode ser feita uma calda para colocar por cima do bolo ainda
quente.
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Receita de Hosana Taffarel

INGREDIENTES

1kg de mandioca crua ralada
3 ovos

1 vidro de leite de coco
100g de coco ralado

2 xicaras de aglcar

MODO DE PREPARO: Ralar a mandioca e retirar o polvilho, colocar a massa de
mandioca em uma bacia; misturar todos os ingredientes e assar de 40 a 50 minutos.
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INGREDIENTES

1 ovo

2% xicaras de farinha de trigo

1 xicara de agua morna

% colher de chd de sal

1 colher de sopa de vinagre

1 colher de sopa de fermento quimico

MODO DE PREPARO: Misturar todos os ingredientes e acrescentar a farinha e o
fermento. Fritar em gordura quente.

TEMPO DE PREPARO: 15 minutos
RENDIMENTO: 30 bolinhos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Tia Honorata comegou a cozinhar quando era nova
e gostava de fazer lanche quando recebia visitas. Como o bolinho de chuva era rapido
de fazer, sempre fazia para as criancas que gostavam de visita-la nos dias de chuva
para comer o bolinho.
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Receita de Angela e Joana Schneider

INGREDIENTES

3 ovos

% colher de sal

2 xicaras de dgua

3 folhas de couve

Salsinha e cebolinha picadas

2 xicaras de farinha de milho

1 xicara de farinha de trigo

2 colheres de fermento quimico
2 colheres de queijo ralado

MODO DE PREPARO: Picar a couve, a salsinha e a cebolinha. Misturar com os demais
ingredientes, deixando a massa mole, podendo fritar ou assar.
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Receita de Roseli de F. Schwartz

INGREDIENTES

8 ovos

4 xicaras de agucar

4 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de suco de laranja

1 colher de sopa de fermento quimico

MODO DE PREPARO: Bater as claras em neve e reservar. Depois bater as gemas com
acucar, adicionar o suco de laranja, a farinha e continuar a bater. Desligar a batedeira,
colocar o fermento quimico e as claras, misturando com colher. Levar para assar.

TEMPO DE PREPARO: 30 minutos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha mae, Angelina Nadal Dal Piva,
e ela aprendeu com a sogra dela quando casou. Essa receita era preparada nas
festas de comunidade ha mais de 50 anos. Era feita na casa da minha avo, Elda Dal
Piva, sendo ela e Catarina Gaboardi as doceiras. Os bolos eram todos feitos a mao e
assados em fornos de barro.
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SUCO DE. CARAMBOLA

INGREDIENTES
10 carambolas
1 litro de agua
6 colheres de agucar

MODO DE PREPARO: Corte as frutas de carambola, tire as sementes, coloque no
liquidificador e bata com 4dgua. Depois coe e coloque o agucar: esta pronto!

DICA: Servir gelado.
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LICORIDEJI'ARANJA

INGREDIENTES

% litro de suco de laranja
1 litro de cachaca

2 xicaras de acglcar
Cravo e canela

MODO DE PREPARO: Coloque o suco, o aglcar, o cravo e a canela em uma panela e
leve ao fogo até ferver bem. Deixe esfriar e misture na cachaca.
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Receita de Lourdes Josefina Dal Piva Sperotto

INGREDIENTES

Massa: Recheio:

1kg de mandioca cozida ¥%kg de carne moida

1 colher de manteiga 1 colher de dleo

2 colheres de salsinha e cebolinha picada Tempero verde a gosto
Sal a gosto Sal a gosto

MODO DE PREPARO: Passar a mandioca na maquina de moer carne ou amassar
com o garfo, acrescentar a manteiga, o sal e os temperos e misturar bem. Moldar as
coxinhas com o recheio de carne, passar as coxinhas no leite e na farinha de rosca e
fritar em gordura quente.

TEMPO DE PREPARO: 2 horas

RENDIMENTO: 25 coxinhas

DICA: Se a massa ficar muito mole, colocar um pouco de farinha de trigo.
CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi essa receita com minha amiga Cleonice

Reis, ha 15 anos.
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INGREDIENTES 2 colheres bem cheias de banha

3 xicaras de farinha de milho 1 copo de leite

3 xicaras de farinha de trigo 2 colheres de fermento de pdo seco
Y% xicara de agucar 3 ovos

1 colher de sal 1 pitada de semente de erva doce

MODO DE PREPARO: Escaldar a farinha de milho com 4 copos de dgua quente, mexer
bem e deixar esfriar. Colocar o fermento e os demais ingredientes e bater bem com
a mdo. A massa deve ficar mole. Colocar nas formas e deixar crescer até dobrar de
volume, assar em forno pré-aquecido.

TEMPO DE PREPARO: 3 horas
RENDIMENTO: 3 broas

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com minha sogra, Antoninha Maciel.
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RECEITA

DO VO ANTONIO LN

Recelta de Neusa l\/|ar|a da Sllva Cora

INGREDIENTES 2 tomates descascados

1kg de filé de tilapia 1 maco de salsinha

(ou dourado ou cascudo) 1 colher de colorau

1 porgao de farinha de trigo 3 colheres de massa de tomate

Sal a gosto 6 colheres de vinagre branco

2 cebolas 2 xicaras de dleo para fritar o peixe e fazer o molho

MODO DE PREPARO: Cortar o peixe em pedacos, salgar e empanar com a farinha de
trigo, fritar o peixe e reservar. Molho — Aquecer o éleo e fritar o colorau, cortar as
cebolas em tiras e ir fritando, acrescentar o tomate descascado e picado, a salsinha
bem picada, sal e, por ultimo, a massa de tomate diluida em dgua morna, acrescentar
um pouco de agua quente, deixar esfriar e colocar o vinagre. Arrumar o peixe em
uma travessa funda e colocar o molho por cima. Consumir frio.

TEMPO DE PREPARO: 2 a 3 horas
RENDIMENTO: 10 a 15 pedacgos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Receita de familia, aprendi a fazer com meu pai
Antbnio Rodrigues da Silva, que gostava de pescar no Rio Jacui, no Rio Grande do Sul.
Quando veio morar em Santa Catarina passou a pescar no Rio Chapecd, no Rio Burro
Branco, no Rio Uruguai e, por ultimo, na Barragem de Guatambu.
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INGREDIENTES

Galinha:
1 galinha Sal a gosto
Sal, alho, osmarin, orégano e noz-moscada 3 ovos inteiros e crus
2 fatias de pao amanhecido
Pien: 1 pitada de noz-moscada
1 xicara de queijo em cubos 1 tomate
1 xicara de tempero verde 1 cenoura ralada

MODO DE PREPARO: Tempere a galinha e deixe pegar o sal. Pien — misture todos
os ingredientes em um recipiente, faca uma bola e recheie a galinha. Asse por duas
horas a 200°C.

TEMPO DE PREPARO: 2 horas
CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Receita passada por varias geragdes. Aprendi a fazer

com minha sogra, Leticia Borsoi, em 1986. Ela aprendeu a fazer com a sua mae, e
assim por diante.
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Receita de Cleusa Zezak

INGREDIENTES

2 pratos rasos de mandioca cozida e amassada
%kg de carne moida ou frango desfiado

1 xicara de leite

2 colheres de manteiga

300g de queijo fatiado ou ralado

Sal e salsa a gosto

MODO DE PREPARO: Moer a mandioca cozida, acrescentar o leite, o sal, a manteiga,
a salsa e misturar bem. Preparar o molho com a carne moida ou o frango desfiado
e montar o prato com uma camada de mandioca, uma camada de molho de carne,

uma camada de queijo. Assar.

TEMPO DE PREPARO: 2 horas
RENDIMENTO: 6 porgdes

CURIOSIDADE SOBE A RECEITA: Eu criei a receita.
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ESTROGONOFE
DE FRANGO E
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Rece|ta de Beatriz A. M. de Moura

INGREDIENTES

2 xicaras de proteina de soja grossa 2 folhas de louro

Suco de um limao 1 colher de farinha de trigo

1 cebola 500g de peito de frango

2 dentes de alho 3 colheres de 6leo

2 tomates 1 caixa de creme de leite

1 xicara de tempero verde 2 colheres de requeijdo caseiro

MODO DE PREPARO: Coloque a proteina de soja de molho por uma hora com o suco
de limdo e 4gua suficiente para cobrir, depois escorra a agua e reserve. Coloque o
frango para refogar no 6leo, com os temperos picados, acrescente a dgua e a farinha
para engrossar. Quando levantar fervura, junte a proteina e tempere com sal, pimenta
e o0 molho de soja e deixe cozinhar mais um pouco. Por ultimo coloque o creme de
leite e o requeijao.
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Receita de Geneci Matte Adolfo

INGREDIENTES

1 pdo grande fatiado 1 peito de frango cozido e desfiado
200g de queijo fatiado 800ml de leite

3 tomates 3 colheres de dleo

1 cebola média 1 colher de colorau

1 mago de salsa, cebolinha e orégano 1 colher de maisena

MODO DE PREPARO: Molho de frango — em uma panela colocar o éleo, a cebola, os
tomates batidos no liquidificador, o colorau, o sal e deixar cozinhar um pouco. Colocar
o peito de frango desfiado e 3 xicaras de dgua, deixar cozinhar mais um pouco e, por
ultimo, acrescentar o tempero verde (tem de ficar um molho bem ensopado com
bastante caldo, que pode ser engrossado com maisena). Molho Branco — colocar o
leite para ferver com a maisena diluida em agua, deixar engrossar e acrescentar sal
e tempero verde. Montagem — passar margarina em um refratario e colocar uma
camada de pdo, uma camada de molho de frango, uma camada de queijo fatiado e
polvilhar um pouco de orégano; uma camada de pdo, uma camada de molho branco,
uma camada de queijo fatiado, polvilhar com orégano. Ir montando até terminar,
sendo a ultima camada de molho de frango ou molho branco e orégano. Assar por
50 minutos em forno a 200°C.

RENDIMENTO: 8 porgdes
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\ VIRADINHO DA VO
MARGARIDA

Receita de Célia Dal Piva

INGREDIENTES

¥%kg de feijdo cozido
1 colher de banha
Cebolinha verde
Cebola

1 dente de alho

2 ovos

Farinha de mandioca

MODO DE PREPARO: Fritar os ovos (inteiros ou batidos) e reservar. Colocar o feijao
em uma panela com a banha e os temperos ja refogados, mexer com a farinha de

mandioca até dar o ponto. Por ultimo, cobrir com os ovos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com a V6 Margarida. Ela costumava
fazer diariamente para o café da manha.
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BOLO,DE LARANJA” .

Receita de Maria de Lourdes Rossatto

INGREDIENTES

3 ovos

2 xicaras de agulcar

1 laranja inteira

% xicara de 6leo

2 xicaras de farinha de trigo

1 colher de fermento quimico

MODO DE PREPARO: Bater no liquidificador a laranja inteira retirando o miolo e
as sementes (se a laranja for pequena acrescentar um pouco de suco de laranja).
Acrescentar o 6leo, o aglcar, os ovos e a farinha e bater bem. Por ultimo acrescentar
o fermento e assar em forno aquecido a 250°C.
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Receita de Salete Pasin Cella

INGREDIENTES

1kg de mandioca crua e ralada
¥%kg de agucar

2 xicaras de dgua

Baunilha a gosto

Cravo para decorar

MODO DE PREPARO: Descascar a mandioca e ralar, colocar em uma panela
juntamente com o aglcar, a agua e a baunilha. Ferver até o ponto de brigadeiro.
Deixar esfriar e modelar os brigadeiros, colocar nas forminhas e decorar com um
cravo em cada brigadeiro.

114



'\

ROYAL:=

Receita de Salete Marchiori

INGREDIENTES Suco de um limdo médio
Massa: 1 pitada de sal

3 ovos

2 xicaras de agucar Farofa:

2 colheres de manteiga 1 xicara de cha de agucar

2 xicaras de farinha de trigo 1 xicara de farinha de trigo

1 xicara de maisena 1 pitada de fermento quimico
1% xicara de leite ou agua 2 colheres de banha

1 colher (sopa) de fermento quimico  Canela em pd

MODO DE PREPARO: Massa — bater as claras em neve e reservar. Bater o aglicar com
a manteiga e as gemas, acrescentar o leite ou a 4gua, o trigo, a maisena e, no final, as
claras e o fermento. Farofa — misturar e colocar por cima.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora
RENDIMENTO: 25 pedacos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com minha made Armelinda.
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Receita de Idione de Castro

IA;
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INGREDIENTES

4 ovos

3 xicaras de agulcar

2 xicaras de leite

1% xicara de farinha de milho

3 colheres de farinha de trigo

2 colheres de manteiga ou margarina
1 pacote de coco ralado

1 colher de fermento quimico

MODO DE PREPARO: Bater tudo no liquidificador e assar em forno quente.
TEMPO DE PREPARO: 1 hora

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com minha tia.
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Receita de Luzia Margaret Cora

INGREDIENTES

Massa: Cobertura:
4 ovos % caixa de leite condensado
20 colheres de agucar Suco de um limdo

20 colheres de suco de laranja
20 colheres de farinha de trigo
1 colher de fermento quimico

MODO DE PREPARO: Massa — bater as claras em neve e reservar. Bater as gemas
com o agucar até obter um creme, acrescentar o suco e a farinha e continuar
batendo. No final, misturar as claras em neve e o fermento. Assar em forno médio
por aproximadamente 45 minutos. Cobertura — colocar o leite condensado em uma
tigela e ir batendo e acrescentando o suco de limdo. Cobrir o bolo e decorar com
raspas de limao.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com uma irma mais velha.
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NPUDIM DE
MANDIOCA ASSADO

INGREDIENTES

2 xicaras de mandioca crua e ralada
1 xicara de agucar

% xicara de dleo

4 ovos

1 colher de fermento quimico

2 colheres de coco ralado

MODO DE PREPARO: Em uma bacia bater os ovos, o 6leo e o agucar, acrescentar a

mandioca ralada, o coco ralado e, por ultimo, o fermento. Caramelizar uma férma
com furo no meio, colocar a massa e assar por mais ou menos 40 minutos.
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32 LUGAR
RECEITA

Receita de Edite Joana Salvador Baranzelli

INGREDIENTES

3 xicaras de farinha de milho
3 xicaras de agucar

% colher de banha

50 gramas de coco ralado

MODO DE PREPARO: Misturar todos os ingredientes até formar uma farofa, colocar
em uma férma, socar bem com as maos e cortar em quadradinhos, assar por 20

minutos em forno a 180°C.

TEMPO DE PREPARO: 40 minutos
RENDIMENTO: 25 porg¢des

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer esta receita com minha vé Marcelina
e minha bisavé Lucia.
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BROAY DE'MILHO

Receita de Liberalina Lima

INGREDIENTES

3 xicaras de farinha de milho
3 colheres de farinha de trigo
3 ovos

1 colher de margarina

2 xicaras de aglcar

1 pitada de sal

2 xicaras de leite morno
Fermento de pao

MODO DE PREPARO: Misturar todos os ingredientes e mexer. Deixar crescer por 30
minutos, colocar para assar em fogo baixo. Fica uma massa mole.

TEMPO DE PREPARO: 40 minutos para assar
RENDIMENTO: 1 pao

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi com a mae.
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MANDIOCA/COM/ AW
COBERTURA DE{FUB AW

Receita de Marcia Michelon Dalla Riva

INGREDIENTES:

1kg de mandioca

2 colheres de fuba
Pitada de sal

2 colheres de banha

MODO DE PREPARO: Cozinhar a mandioca e reservar. Em uma panela colocar a
banha, farinha de fuba e o sal, cozinhar até dar ponto de creme. Colocar a mandioca
aberta em um prato e cobrir com o creme.

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Minha avo Oliva aprendeu com minha mae Carmem.

Tinha 12 anos quando aprendi a fazer. Fago a receita quando tem todos os filhos em
casa.
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Receita de Zelair da Silva

INGREDIENTES

2 xicaras de talos e folhas de brécolis
1 xicara de leite

2 ovos

% xicara de manteiga ou margarina

2 xicaras de agulcar

2 xicaras de farinha de trigo

1 colher de fermento quimico

1 colher de chocolate

MODO DE PREPARO: Bater no liquidificador as 2 xicaras de talos e folhas de brdcolis
com 1 xicara de leite. Na tigela, bater os ovos com aglcar, a manteiga e a farinha de
trigo, misturar com os brécolis e os demais ingredientes. Colocar para assar por 50

minutos a 180°C.

TEMPO DE PREPARO: 50 minutos
RENDIMENTO: 20 fatias

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi sozinha.
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Receita de Arildes Fernandes

INGREDIENTES

4 ovos

2 xicaras de farinha de milho

1 colher de fermento quimico
1 xicara de leite morno

10 colheres de farinha de trigo
% xicara de dleo

2 xicaras de agucar

MODO DE PREPARO: Bater no liquidificador todos os ingredientes e depois levar ao
formo por aproximadamente 20 minutos. Usar forma de pudim.

TEMPO DE PREPARO: 20 minutos para assar
RENDIMENTO: 20 pedacos, dependendo da forma

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Receita que aprendi com a minha mae.
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di.o DEIFUBA!

Receita de Marcia Michelon Della Riva

INGREDIENTES

1 xicara de agua

1 ovo

1 xicara de agucar de cana

1 colher de banha

1 xicara de trigo

1 xicara de farinha de milho

1 colher de fermento quimico

MODO DE PREPARO: Colocar todos os ingredientes em uma bacia e mexer.

TEMPO DE PREPARO: 25 minutos
RENDIMENTO: 24 pedacgos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Aprendi a fazer com minha mae quando eu tinha 12
anos; ela costumava fazer quando chovia.
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Receita de Luiza da Silva

4

INGREDIENTES:

%kg de amendoim torrado
1kg de aglcar mascavo

1 colher de manteiga

1 colher de farinha de milho

MODO DE PREPARO: Torrar o amendoim. Derreter o aglicar mascavo em fogo brando
com um pouco de agua, acrescentar a manteiga e a farinha de milho. Depois de
derretido o agucar, adicionar o amendoim e mexer até o ponto. Colocar na férma,

deixar esfriar e cortar.

TEMPO DE PREPARO: 1 hora
RENDIMENTO: 12 pedacgos

CURIOSIDADE SOBRE A RECEITA: Eu aprendi com a minha mae.
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FOTOS DAS OFICINAS
COM 0S GRUPOS DE MULHERES
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