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APRESENTACAO

O 1° Concurso de Receitas da Alimentagao Escolar foi realizado com o objetivo
de incentivar a elaboragdo de receitas sauddveis, nutritivas e saborosas para integrar o
cardapio da Alimentacdo Escolar das unidades de ensino da rede municipal de Sdo Jodo
Batista, além de valorizar o trabalho executado pelas merendeiras com dedicacdo e
talento.

O concurso foi promovido pela administracdo municipal, por meio da Secretaria de
Educagdo, com o apoio da Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa
Catarina (Epagri).

As receitas apresentadas foram avaliadas por uma Comissdo Julgadora, formada
por sete pessoas.

Foram recebidas 12 inscri¢Oes, sendo 8 receitas na categoria salgados e 4 receitas
na categoria doces. As receitas foram preparadas pelas participantes e apresentadas no
concurso, que ocorreu no dia 20 de setembro de 2018, em S3o Jodo Batista, SC.

A degustacdo e a avaliagdo foram feitas por um grupo de jurados que analisou os

quesitos:

1. Originalidade, criatividade, inovag¢do e/ou ousadia — 0 a 5 pontos;

2. Apresentacdo visual (aparéncia) da receita— 0 a 5 pontos;

3. Sabor da preparagdao —0 a 5 pontos;

4. Aproveitamento integral dos ingredientes — 0 a 5 pontos;

5. Inclusdo de alimentos saudaveis: prioritariamente alimentos in natura,
conforme anexo 3 ou minimamente processados — 0 a 5 pontos;

6. Valorizagdo dos habitos locais: utilizagdo de alimentos regionais — 0 a 5
pontos;

7. Facilidade e tempo de preparo da receita e viabilidade de servir a receita

em grande numero de porgdes, ou seja, para 100 pessoas ou mais—0a 5
pontos.
A partir do resultado, houve a premiagdo das trés receitas mais votadas. A
premiacdo contou com o apoio dos fornecedores da alimentacdo escolar.
Esta publicagdo reune todas as receitas inscritas no concurso, com destaque para
as trés primeiras colocadas. Cada receita é acompanhada do nome da candidata e sua

unidade escolar.

A Diretoria Executiva






AGRADECIMENTOS

Em especial as merendeiras do municipio de Sao Jodo Batista por sua dedicagao e
empenho, e por compartilharem suas receitas registradas neste trabalho.

Por todo apoio, reconhecimento e parceria, agradecemos:

Aos colegas da Epagri: Erlindo Mazera e Marta Elizabeth Correia;

A Prefeitura Municipal de S3o Jo3o Batista;

A Camara Municipal de Vereadores;

A Secretaria Municipal de Educagdo;

Aos jurados do concurso pela valiosa colaboragdo: Daniel Netto Candido, prefeito
municipal; Deleon Ayslan Zunino, agricultor e fornecedor de alimentagdo escolar do
municipio; Deyve Cristiano Darossi, chefe de cozinha do restaurante Parollo; Elisa Langoni,
estudante da rede publica de ensino; Fernanda Teixeira, Membro do CAE; Leticia Silva,
Nutricionista da Secretaria de Saude, Roseli Peixer Tomasini, em tempo Secretdria de
Educagdo.

Aos fornecedores da alimentacdo escolar que contribuiram com a premiagdo:
Comercial Storinny Ltda EPP, Rosar Alimentos Ltda EPP e Super Comércio de Alimentos
Ltda ME.

As orientadoras Andrea de Souza Marchiori e Jocasta Macaneiro pela decoracdo
do evento e apoio.

As merendeiras Tatiani Cristina Boratti Vargas e Izete Nair Ribeiro pela colaboracio
e organizagdo do evento.

Ao Jerry Andriani Laurindo por desempenhar a fungdo de mestre de cerimdnia do
evento.

Ao secretario de educagao Edesio Pedrinho Tomasi pela disposi¢dao para realizar a
impressdo destes exemplares, e incentivo para realizacdo da 22 edi¢do do concurso.

Muito obrigada a todos que, de alguma forma, contribuiram para a realizagdo do

concurso e desta publicacdo!






SUMARIO

Bolo de banana com granola .........cccciiiiiiiiiiiiiiieeesececeeesee e e e e e e eeesennnssa s ee e s e e s eeeeeenns 11
B e T = T L= Y N 12
[T [UT=T o T3 of] (o] o e 1= T3 OO UUPOPUPTTPPPPTRN 13
Bolo de abacate..........cceiiiuiiiiiiiiiiiiir e 14
Assado de legumes a0 Molho branco..........cccovviviiiiiiiiiinnnneneecin e 15
Assado de peixe COM [EGUMES .....ccccveeeeeeeeeeiiiiiiiiiiiiiiiieeeennnesnssssssssssssssssseesssnnnnnnsnes 16
Macarrao caseiro @0 fOrNO........uccveeeiiiiiiieeeiii s anees 17
Panqueca sem gluten € sem lactoSe......cccvvvuumrrreiiiiiiiiiiiiiinneerrererr e aaees 18
P30 de requeijdo com farofa........ccccciiiiiiiiiiiiinieeeccnne s s e s s e e e seenes 19
Pasteldao de frango zero gluten e zero lactose.........ceeeceiiiiiiriiieeeeeeeeneececeeee e e e eeeeenns 20
e = Tl 1= 1 1 L3 TR 21

TOIt e POIXE.cuuueeiieieiiiiiiiiiiietrtereerreeeisseeeeeeeeeesssnnssssssssssssssssssssssssssssnnnnnsssssssssssns 22






Merendeira: Francieli Nicolau de Sousa

Ingredientes:

3 ovos

1 xicara de agucar

1 xicara de éleo

1 xicaras de trigo

1 xicara de granola

10 bananas

1 colher de sopa de fermento em pd

Modo de preparo:

No liquidificador coloque os ovos, o aglcar, o dleo e bata por 5 minutos. Em uma bacia
pique as bananas em rodelas e misture a massa batida do liquidificador. Acrescente o
trigo e a granola e bata com uma colher. Por ultimo, acrescente o fermento.

Tempo de preparo: 50 minutos
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Tortalde sorvete

Merendeira: Joselene Maria Martins

Ingredientes para o leite condensado
caseiro:

% xicara de agucar

% xicara de agua

1 % xicara de leite em pd

Ingredientes da torta:

1 lata de leite

3 ovos

1 lata de creme de leite

2 colheres de sopa de achocolatado
6 colheres de sopa de agucar

Modo de preparo:

Cozinhe osingredientes do leite condensado
até dar ponto. Depois, junte as gemas e o
leite até ferver e despeje em uma travessa
(deixar esfriar). Bata as claras em neve
com o aglcar e o creme de leite. Divida em
duas partes, em uma delas acrescente o
achocolatado e despeje por cima do creme
amarelo. Por Ultimo, despeje a ultima parte
branca. Leve ao freezer por 1 dia. Retire 30
minutos antes de servir.

Tempo de preparo: 30 minutos (exceto o
tempo de freezer).
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Merendeira: Ivete Fatima V. Chagas

Ingredientes massa:

1 beterraba média

2 cenouras

1 xicara de folhas de espinafre
500 ml de leite

% colher de sopa de margarina
1 ovo

1 pitada de sal

1 copo de agua

2 xicaras de trigo

Ingredientes recheio:

1 abdébora média

5 cebolas

% pimentao

5 dentes de alho

1 xicara de cheiro verde
Orégano a gosto

1 colher de sopa rasa de sal

% colher de sopa rasa de agucar

1 colher de sopa cheia de requeijao
8 tomates

Manjericao a gosto

Modo de preparo massa:

Bata no liquidificador a beterraba com um copo de
agua e reserve. Em seguida, bata um ovo e acres-
cente o leite, a margarina e o sal. Acrescente o suco
de beterraba e aos poucos a farinha de trigo. Repita
0 processo com os outros legumes, s6 mudando o
suco. Prepare a panqueca na frigideira antiaderente.

Modo de preparo do recheio:

Refogue a abdbora com os ingredientes do recheio.
Em seguida, recheie as panquecas e por ultimo
coloque o molho de tomate, acrescentando o
manjericdo e a colher de requeijdo.

Tempo de preparo: 1 hora
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Merendeira: Rosiani Machado

Ingredientes:

1 abacate

1 xicara de trigo

1 xicara de leite

1 colher de sopa de margarina

1 xicara de agucar

3 ovos

1 colher de sopa de fermento em po
1 pacote de coco ralado

Modo de preparo:

Amasse o abacate, bata em uma tigela a margarina com o agucar, acrescente o ovo e bata
a mistura com os demais ingredientes. Unte uma forma e despeje a massa. Asse em forno
pré-aquecido a 200°C.

Tempo de preparo: 40 minutos
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Merendeira: Marinés Alves Borges

Ingredientes:

1 xicara de trigo

3 ovos

1 xicara de dleo

1 xicara de cebolinha verde

1 xicara de salsinha

1 copo de leite

1 colher de sopa de fermento em pé
Brdcolis a gosto

Cenoura a gosto

Chuchu a gosto

Abdbora a gosto

Abobrinha a gosto

Vagem a gosto

1 copo de leite

1 colher de sopa de amido de milho
Requeijao a gosto

2 pacotes de queijo

Modo de preparo:

No liquidificador coloque salsinha, ceboli-
nha e 6leo e bata bem. Acrescente o res-
tante dos ingredientes da massa e bata.
Depois da massa pronta, coloque em uma
forma untada uma camada de massa e pi-
que os legumes em pedacos bem pequenos
e acrescente. Por cima coloque o molho
branco (feito com o leite, amido e marga-
rina), e o queijo. Por Ultimo coloque uma
camada de massa.

Asse até dourar.

Tempo de preparo: 40 minutos
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Assadoide peixe com legumes

Merendeira: Mazilda Costa Silva

Ingredientes:

1kg de peixe (cac¢do)
Abdbora a gosto
Cenoura a gosto
Batata a gosto
Limao a gosto
Orégano a gosto
Pimentdo vermelho a gosto
Tomate a gosto

1 cebola grande

1 dente de alho
Oleo para refogar

Modo de preparo:

Tempere o peixe com o alho picado, sal, limao e reserve. Corte os legumes em fatias de
1cm em média, coloque no fundo da forma untada com dleo e, em seguida, o peixe. Por
fim, acrescente pimentdo, cebola, tomate e polvilhe orégano.
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Merendeira: Guimar S. Mafessolli

Ingredientes:

4 ovos

1 colher de sopa de dleo

1 xicara de dgua morna

1 colher de cha de sal

1kg de farinha de trigo

1kg de peito de frango cozido e desfiado
1 cebola

2 tomates grandes picados

1 xicara de cebolinha verde e salsinha
% xicara de 6leo para refogar

Sal a gosto

Colorau a gosto

Queijo a gosto

Macarrao caseirofaoforno

Modo de preparo da massa:

Em uma tigela misture os ovos, o dleo, a
agua, o sal e farinha na mao, até a massa
ficar homogénea e esticar. Deixe descansar
por 1 hora. Corte a massa e cozinhe em
agua fervente. Refogue no d6leo os demais
ingredientes.

Para a montagem:

Em uma travessa untada com dleo, coloque
0 macarrdo, o recheio, uma camada de
queijo e repita as camadas. Asse em forno
pré-aquecido a 180°C por 20 a 30 minutos.

Tempo de preparo: 3 horas
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Panquecalsemjgluteniejsem]lactose

Merendeira: Viviane C. Machajewski

Ingredientes:

1 xicara de agua

2 xicaras de amido de milho
2 ovos

1 xicara de abdbora cozida
1kg de peito de frango

1 cebola grande

3 tomates

Tempero verde a gosto

Modo de preparo:
Bata os ingredientes da massa no liquidificador e prepare a panqueca na frigideira
antiaderente. Depois, prepare o recheio refogando os ingredientes no déleo. Recheie as
panquecas e sirva.

Tempo de preparo: 1 hora
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Paolde[requeijaolcomjfarofa

J
Merendeira: Luciane de S. A. Mafessolli

Ingredientes:

2 colheres de sopa de requeijao

500 gramas de trigo

2 ovos

300 ml de dgua morna

1 e % xicara de agucar mascavo

1 colher de sopa rasa de sal

2 colheres de sopa de fermento bioldgico
Ingredientes da farofa:

3 colheres de sopa de trigo

2 colheres de sopa de aglicar mascavo
Raspas de limdo

Margarina até dar ponto de farofa

Modo de preparo:

Em um recipiente misture todos os
ingredientes com a mdo, bata bem a
massa, coloque na forma. Depois, coloque
a farofa por cima e deixe descansar uns 45
minutos. Com a massa ainda mole asse em
forno pré-aquecido a 200°C.

Tempo de preparo: 40 minutos
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Merendeira: Leide Laura Laurindo

Ingredientes:

3 ovos

1 xicara de dleo

6 colheres de sopa de leite zero lactose em po
2 xicaras de dgua

3 xicaras de amido de milho

1 colher de sopa de sal

1 colher de sopa de fermento quimico

1 cebola

1kg de peito de frango cozido e desfiado
% couve-flor

Modo de preparo:

Coloque todos os ingredientes da massa no liquidificador e bata. Refogue o frango com os
temperos de sua preferéncia, acrescente a couve-flor ja cozida. Coloque uma camada de
massa em uma forma untada, depois o recheio e, por ultimo, mais uma camada de massa.

Tempo de preparo: 40 minutos
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Torta cremosa

Merendeira: Joselene Maria Martins

Ingredientes:

1 colher de sopa de dleo

% cebola picada

% kg de peito de frango cozido e desfiado
3 tomates

2 cebolas

Cheio verde a gosto

1 lata de creme de leite

200 gramas de requeijao

Sal a gosto

Orégano a gosto

300 gramas de queijo mugarela

Modo de preparo:

Refogue a cebola com o dleo, acrescente o peito e demais ingredientes (exceto o queijo).
Coloque em uma travessa untada e com o queijo por cima. Asse até dourar em forno pré-
aquecido.

Tempo de preparo: 30 minutos
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Tortalde]peixe

Merendeira: Rosiani Machado

Ingredientes: Modo de preparo:
1 kg de peixe (cagdo)

Cozinhar o peixe com sal, desfiar e refogar
2 xicaras de trigo

com temperos e reservar. Bater todos os

3 ovos i di d liquidificad
1 copo de leite ingredientes da massa no liquidificador.
1 pacote de queijo Untar uma forma com dleo e trigo e co-
1 vidro de requeijao locar uma camada de massa, o requeijao,
%2 copo de dleo a camada de peixe e mais uma camada
1 colher de sopa de fermento em pé . .

de massa. Asse em forno pré aquecido a
Sal a gosto .

200°C.
Temperos para o peixe: alho, tomate,
pimentao, cebola, temperos verdes. Tempo de preparo: 40 minutos
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