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Mesa Farta, Gente Forte:
Sabores que Contam
Goids

No interior de Goids, comida nunca
é s6 comida. E partilha, acolhimento
e saber ancestral. Nas cozinhas do
campo, receitas nascem do que a
terra oferece com generosidade e do
que a memaoria conserva com carinho.
E no cheiro do arroz com pequi, no
gosto marcante do feijdo-tropeiro,
no doce da ambrosia e na crocancia
e cremosidade do pastelinho que
se revela a alma de um povo que
transforma o cotidiano em tradicao.

A edicdao de 2025 do Livro de Receitas
com Historias do Campo apresenta 89
receitas de 22 municipios que fizeram
do Festival de Receitas do Campo uma
verdadeira celebracao da identidade
rural. Sdo histdrias de familias, de
festas comunitarias e de cozinhas
onde cada panela carrega orgulho e
pertencimento.

O Sistema Faeg/Senar tem orgulho
de apoiar e divulgar essas expressoes
de cultura e resisténcia, que mantém
vivas as raizes de quem vive da terra.

Sabores que alimentam o corpo.
Historias que fortalecem a alma.

Boa leitura
e bom apetite!

José Mario Schreiner
Presidente do Sistema Faeg/
Senar/lfag




Sabores do Campo:
Tradicdo que nos vne

A culinaria rural € muito mais do que uma expressao do paladar: ela é
memoria, afeto, pertencimento. E na cozinha simples e cheia de histéria
das familias do campo que encontramos a esséncia da cultura goiana,
uma heranga que precisa ser valorizada, preservada e compartilhada.

Este Livro de Receitas do Campo é um tributo a essa rigueza. Mais do
gue ensinar a preparar pratos, ele convida o leitor a mergulharem um
universo onde cada receita conta uma historia. Histdrias de avds, de
colheitas,defogdesalenhaedeencontrosemtornoda mesa. Historias
qgue formam um verdadeiro patrimdnio cultural do nosso estado.

Por meio do Festival de Receitas do Campo, o Senar Goias tem
promovido um reencontro com esses saberes, aproximando o
campo da cidade por meio dos sabores e das memdrias que
nos unem. Essa € uma forma concreta de valorizar a tradicao,
dar voz as familias rurais e celebrar a identidade do nosso povo.

O Senar Goids tem atuado com
dedicacao na qualificacao e valorizagcao
de milhares de trabalhadores rurais.
Levamos conhecimento técnico,
incentivo a sustentabilidade e, também,
o resgate de praticas culturais como a
gastronomia do campo — que agora
ganha espaco neste livro tao especial.

A cada pagina, vocé encontrara mais
do que receitas: encontrara lacos,
raizes e orgulho. Que estas histérias e
sabores inspirem vocé a manter vivas
as tradicbes que fazem de Goias um
estado forte, auténtico e cheio de sabor.

Boa leitura, bom preparo — e que cada
receita seja um reencontro com o que
temos de mais valioso: nossas origens.

Dirceu Borges
Superintendente do Senar Goias
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Americano do Brasil, 2024
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Araguapaz, 2024
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Ingredientes

Arroz

02 xicaras de arroz

200 g de linguica caseira de porco

01 unidade de pimentdo verde

220 g de barriga de porco

02 unidades de cenouras

02 unidades de tomates

04 copos americanos de agua

02 espigas de milho

04 colheres de sopa de banha de porco
01 unidade de cebola de cabeca

02 dentes de alho

02 unidades de pimentas de cheiro

sal e cheiro-verde a gosto

cubos de queijo minas a gosto

Tutu de feijao

Y2 kg de feijéio carioca cozido sem tempero
01 copo americano de farinha de mandioca
02 colheres de sopa banha de porco

02 unidades de cebolas raladas

200 g de torresmo

01 porgdo de couve refogada

02 unidades de ovos caipiras cozidos

01 unidade de laranja fatiada

Cheiro-verde, pimenta do reino e sal a gosto

Arroz e Feijao
de Tutu a Mineira

Americano do Brasil, 2024

Modo de fazer

Arroz: emuma panela frite alinguica e a barrigade
porco. Refogue o alho, pimentdo, cebola, tomate,
cenoura, milho e pimenta de cheiro. Acrescente
0 arroz e refogue por mais 1 minuto, coloque o
sal e a agua. Deixe ferver por aproximados 20
minutos, até comecar a secar e tampe, coloque o
cheiro-verde, queijos em cubos e deixe por mais
2 minutos. Desligue o fogdo e sirva.

Tutu de feijao: amasse a metade do feijdo e junte
com a outra metade, reserve. Frite o torresmo e
refogue a cebola. Adicione o feijgo e o caldo e
deixe ferver acertando a pimenta do reino e sal.
Quando comecar a ferver, coloque a couve e a
farinha até o ponto de pirdo. Despeje em uma
panela e decore com os ovos e a laranja.

Rendimento: 4 porcées
Tempo de preparo: 1h

¢

Quando ew tinka 1.2 anod aptends o
cozinhat em wm fogao a lenha gue ew mal
ateangava. Comeced pote neceddidade de
ajudat a minha mae, . damptee fuc
obdetvadora e me torue: awtodidata. (... ).
eoje cozinhar pra mim & wm prazer enotme,
planto mucto do gue como, fago mewd temperod,
o e guintal tentho minkad verdutad,
legumed e frutad. (Sdta minka receita & mudto
edpectal plua minm potgue era a comida de e
pac e damp'ie gue ele podia ele fazia. CAlida,

ele tambem & wnm otimo cozinteco. ””
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Lombo de Porco
Recheado

Anapolis, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 2 kg de lombo de porco Pegar o lombo inteiro e retirar o miolo. Temperar
v 3 dentes de alho 200 gramas de carmne de porco, tipo para fazer
v Tunidade de pimenta de cheiro linguica, rechear o lombo, e costurar para néo
v Tunidade de cabega de cebola vazar o recheio. Em seguida, fritar na gordura de
v sal a gosto porco, pode ser assado também.
v Tunidade de folha de louro

Rendimento: 10 porcdes
Tempo de preparo: 24h

¢
Sada teceita aptends com

miinha mde. Yodad ad vezed gue 1
mcnha mae matava wi poteo, dla _%‘—b '
Jaziaedda veceitaw. SV iddo, me | - S
thaz muitad lembrangad boase |
¢ muito impottante pata min.
Sempte godte de fazer tandbom
guando rewninod a famdia. gy

17 I Receitas com Histérias do Campo



Sérgio Martins Santos

Ingredientes

1 kg de feijdo preto

4 unidades de pés suinos

400 g de carne serenada bovina
300 g de linguiga suina

300 g de costelinha suina

300 g de toucinho defumado
sal a gosto

AU SR SN

Araguapaz, 2024

Modo de fazer

Limpe as carnes e retire o excesso de gordura.
Coloque na agua para dessalgar e reserve. Lave
o feijdo e leve para cozinhar com folhas de louro.
Ferva as carnes inteiras para retirar a gordura.
Assim que o feijdo comegar a ferver, acrescente
as carnes. Deixe cozinhar até que esteja tudo
macio e bem cozido.

Rendimento: 10 por¢des
Tempo de preparo: 2h

“Wm/m ave, conm guem tive o pltivilegio de
conviver até dewd 103 anod, implantow
@ cultwtra na famdia de dampte fazer a
Jejoada pot ocadiao da matanga do “capado’ !
Dedde crianga godtec de me aventurat na
cozinha, e minha ave dizia: “\Servigo de
mentino épouco, mad guem dedperdigat &
lowco? CHe colocava para awxilidtla, e (e
Secave ece, demprre em Volta dela, ajudando,
cndagands o aprendendo! (... Dela ficon
@mwgaam(..) o0 godte pela
atte de cozinhat, condiderado tamben como
wma pova de amor! )4
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Feijao Tropeiro

Bom Jardim de Goias, 2024 Graziele Mendes da Costa

Ingredientes Modo de fazer
v Y2 kg de feijdo Cozinhe o feijdo e deixe al dente. Refogue
v Y kg de farinha 0s temperos e acrescente o feijdo. Frite
v 2 colheres de sopa de alho picado separadamente a linguica e o bacon. Depois
v 300 g de bacon acrescente. Corte a couve e va acrescentando
v 500 g de linguica suina junto com a farinha. Finalize com cheiro-verde.
v 3 folhas de couve
v 10 unidades de ovos de codorna Rendimento: 10 porcdes
v 2 unidades de cebola Tempo de preparo: 1h
v 2 unidades de pimenta de cheiro
v 2 unidades de pimenta ardida
v cheiro-verde a gosto
v sal a gosto

¢
CAvrende a fazer edda teceita
quando ew motava na fazenda
con mend pacd, minha mae gue
e evedenoee tudlo!
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Leillyane Marques da Silva

L.
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Escondidinho de Carne
Secacom Bananada Terrae
id_ Requeijao na Folha de Bananeira

Britania, 2024

D T N N N N N N N N Y

Ingredientes

500 g de camne seca

1 kg de mandioca

sal a gosto

1/2 unidade de cebola ralada
Cheiro-verde a gosto

1 copo de requeijdo cremoso
azeite de oliva a gosto

leite a gosto

300 g de mugarela

2 unidades de bananas da terra
100 g de pimenta biquinho

2 unidades de dentes de alho

Modo de fazer

Dessalgue a carne colocando de molho na agua
e trocando a dgua até dessalgar. Cozinhe a carne
seca, desfie e reserve. Cozinhe a mandioca até
que figue bem macia. Faca um puré com leite,
manteiga de leite e sal. Reserve. Em uma panela
refogue a cebola, o alho, a carne desfiada e o
cheiro-verde. Deixe apurar o sabor e reserve.
Divida o puré de mandioca em duas partes.
Em um refratdrio coloque uma parte de puré,
acrescente a carne seca e as bananas da terra
cortadas, requeijéo, e tampe com a outra parte
do puré. Finalize com mucarela por cima e leve
ao forno até gratinar. Decore com lascas de carne
e pimenta biquinho.

Rendimento: 6 porcées
Tempo de preparo: 2h40

¢

Quando eww ora otiauga, minka ave demp'e
Jazia edde edcondidinko am datad edpeciacd,
plincipatiments nad fedtad natalivas (...
©octoa 00 wetos pediam que ela fizeade eade piato,
eela cozintiava com muto godto! Condidero edda

nad fudtad da famdia. CAtualmento tonto

tantv afeto a edda hecalla, gue eotpoter e e

cardapio de vendad, e é dewmp'ie e deceddo!
(Sade pato tom godto de afets o davdade! ”
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Nhoque de Batata
Doce com Ragu
de Linguica

Cacu, 2024 Rita Helena Peres Ferreira Valadares

Ingredientes Modo de fazer
v 1,5 kg de batata doce Massa: em uma panela, cozinhe as batatas
v 2 colheres de sopa de margarina com uma pitada de sal. Quando estiver cozida,
v 400 g de farinha de trigo escorra a agua e amasse bem as batatas. Misture
v 1 pitada de sal a margarina e aguarde esfriar. Coloque a massa
v 2 kg de linguica caipira em uma superficie com um pouco de farinha, e
v Tunidade de cebola acrescente aos poucos a farinha de trigo. Sove
v 1 xicara de queijo ralado até a massa soltar das maos. Faga rolinhos e va
v 1 colher de café de pimenta do reino cortando a massa com aproximadamente 1,5cm.
v 340 g de molho de tomate Coloque as bolinhas para cozinhar em uma
v cheiro-verde a gosto panela fervente. Quando as bolinhas comegarem

a subir, retire do fogo e escorra bem. Coloque no
refratario que ird servir.

Molho: retire a pele da linguica, coloque para
fritar em uma panela até que fique bem dourada.
Acrescente os demais ingredientes e a massa
de tomate. Finalize o molho com cheiro-verde
a gosto. Coloque o molho na massa e misture
delicadamente.

Rendimento: 10 porcdes
Tempo de preparo: 1h30

¢
Cla mcnta coftncia, diziamod
gute o wm pLato chigue, gue
minta avs fazia! Sra fato
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Frango Caipira
com Milho e Angu

Cremoso

Débora Fernandes de Souza Catalao, 2024

S N N T S N O O O N U VR R R

Ingredientes

1,5 kg de frango caipira

200 mL de dleo de soja

1 cabeca de alho

8 unidades de pimenta de cheiro
3 unidades de pimenta picante

1 mago de cheiro-verde

2 colheres de sopa de agafréo

3 unidades de cebola

5 unidades de espigas de milho
sal e pimenta do reino a gosto
angu temperado

6 unidades de espigas de milho
3 colheres de sopa manteiga de leite
4 unidades de dentes de alho

2 unidade de cebola

300 g de mugarela

100 g de requeijao

5 unidades de jilo

sal e cheiro-verde a gosto

Modo de fazer

Em uma panela, frite a cebola, o alho, o acafrdo
e a pimenta. Adicione o frango e frite, colocando
agua aos poucos. Coloque o milho e deixe
cozinhar. Finalize com cebola, cheiro-verde e
pimentas.

Para preparar o angu, corte os gréos das espigas
de milho e bata no liquidificador com um pouco
de dgua. Em seguida, coe a mistura para separar
0 bagaco. Em uma panela, coloque a manteiga
e refogue os temperos. Acrescente a massa
coada e deixe cozinhar até engrossar. Adicione
0 requeijdo, a mugarela, o jilo refogado e finalize
com cheiro-verde.

Rendimento: 6 porcdes
Tempo de preparo: 1h30

¢

Comida dompre foz parte da
minta vida! CPHenhad aves me
endcnaam e e detant todo amo’
Ao mundo! CAL frutad, verdurad
e ca/veed e cndpcanie od daboted !
CAmeo cozinhar e dow indpirada pela

celinaria da oga! 9
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Lingua Bovina
Ensopada

Chapadao do Céu, 2024 Monica Crestana Rodrigues da Cunha

Ingredientes Modo de fazer
v 1unidade de lingua bovina Limpe bem a lingua com a ajuda de uma escova
v 2 unidades de cebolas grandes e va esfregando lim&o. Em seguida, bata com um
v 3 unidades de limdes martelo para soltar as fibras. Em uma panela de
v 2 unidades de folhas de louro pressdo, cologue a lingua, agua, sal, louro, 1dente
v Tmaco de cheiro-verde de alho e 1 cebola, e cozinhe por 15 minutos apds
v 4 unidades de tomates maduros pegar pressdo. Retire a lingua, passe na agua fria
v sal e pimenta a gosto e faca mais uma limpeza. Espere esfriar e corte em
v 1dose de vinho tinto ou branco fatias de aproximadamente 1 dedo de espessura.
v azeite ou dleo a gosto Prepare o refogado com dleo, cebola, alho,
v 2 colheres de sopa de extrato de tomate pimenta, extrato de tomate e deixe refogar bem.

Acrescente o vinho e deixe cozinhar. Adicione
0s tomates e deixe apurar. Sele a lingua fatiada
com um fio de dleo e va adicionando ao molho.
Deixe cozinhar até que fique macia. Finalize com
pimenta do reino e cheiro-verde. Sirva com arroz
branco e puré de batatas.

Rendimento: 8 porcoes
Tempo de preparo: 3h

88  Cuinrecoia deverin tor o wome de
lingua endgpada da famdia Pandim !
Ohéginalmente, minka mae a prepatava,
e addim gue tomer godto pela cozinha ela
e paddoce o badtao! szazmpma/ agradat
e ave, mew pac, mewd tiod e tiad. OJa fiz
longad viagerd levando lingua endopada
congeladat Com o paddat dod anod,
muctod de foram e ew pate de fazer ...
agatiel a qportuidade de me dontt
dedafiada apreparat algo gue cariega
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Lucyana M. Malicki de Oliveira

O N SN SR N R

Ingredientes

1 unidade de abdbora cabotia

alho, cebola, coentro, pimenta dedo de
moca, pimenta de cheiro a gosto
salsinha e sal a gosto

1 kg de carne seca

2 unidades de tomates bem maduros
200 ml de creme de leite fresco

300 g de queijo de tranca

100 g de queijo provolone cabacinha

5 colheres de sopa de manteiga de leite
20 unidades de castanhas de baru trituradas

Escondidinho de
Cabotia com Carne

Seca

Cocalzinho de Goias, 2024

Modo de fazer

Cozinhe a carne de sol na panela de pressdo e
reserve. Refogue na manteiga a cebola cortada
em cubinhos, adicione alho e as pimentas e
refogue até dourar. Acrescente a carne de sol
cozida e desfiada, tomate picado e refogue por
15 minutos. Ajuste o sal, adicione coentro e salsa.
Por Ultimo, adicione o queijo de tranga desfiado
e misture tudo.

Em outra panela, coloque a abdbora cabotia ja
cozida e passada pela peneira. Coloque duas
colheres de manteiga de leite, sal e creme de leite
fresco. Refogue até que fique com a consisténcia
de um puré firme. Coloque em um refratario
untado com manteiga uma camada de puré, uma
camada de carne de sol e outra camada de puré.
Coloque o queijo provolone cabacinha ralado
por cima, e leve ao forno para gratinar. Finalize
com castanha de baru triturada e sirva com arroz
branco.

Rendimento: 10 por¢des
Tempo de preparo: 2h

({4
Cew marido e ecw dempte godtamod de
comer. fora! CFodtamod muito de comer
edecondidinio de smandioca e tamben de
cabotia. (ontao, fui veproduzinde a veceita
eme cada! Pudec algund ingredionted, fui

| oppetimentands 0uthod, até que cheguei nedda

teceita que agtada toda famdia e anigod,
prencipalmente mew marido! Sempte gue
temod algemna qpottuidade, anetdatiod,

confratetnizagas, tewnided, edda ¢ a teceita

macd dolicitada pot todod! ””
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Torresmo

Firminopolis, 2024

Ingredientes

v 3 kg de toucinho com pele
v 1 colher de sopa rasa de sal
v 1 copo americano de banha suina

¢
S uta aproveitat o towcinko,
e godto de fazer o toviedmo! OJa
tinha fecto variad tentativad de
teceitad, ate gue cheguer wedta
gue & mucto boa e toda famdia

dta weeecto!
7 ”
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| A

Marly Candida de Almeida

Modo de fazer

Pique o toucinho no tamanho que desejar e
coloque em uma panela grossa de aluminio.
Acrescente a banha e deixe em fogo baixo até
cozinhar a pele. Assim que a pele cozinhar,
aumente o fogo e deixe apurar até que comece
a estalar. Desligue o fogo e espere esfriar
totalmente. Apds frio, ligue novamente o fogo e
deixe fritar até "pururucar”.

Rendimento: 20 por¢des
Tempo de preparo: 1h




Arrozde
Muladeiro

Sonia Mara Cruz Lopes Guapo, 2024

Ingredientes Modo de fazer

v 2 kg de sud Em uma vasilha, tempere as carnes. Em uma
v 2 kg de linguica panela, frite a sud e reserve. Frite a linguica e
v 2 kg de costelinha suina reserve. Na mesma panela, frite a costelinha,
v 3kgde arroz e assim que estiver frita, escorra o excesso de
v 2 kg de tomate oleo, adicione cebola, alho, pimenta, os tomates
v 300 g de alho picadinho picados e refogue. Junte a sud e a linguica ja
v 200 g de cebola fritas e refogue mais um pouco para incorporar.
v cheiro-verde a gosto Acrescente o arroz, refogue, cubra com agua e
v sal e pimenta a gosto deixe cozinhar. Finalize com cheiro-verde e queijo
v 1unidade de queijo fresco fresco por cima.

Rendimento: 10 por¢des
Tempo de preparo: 1h30

‘“ CPladcc e me orie wa toga! S/-nddec
Grande pa/'tle da minha vida na cada da
Love, vendlo et avo tocando bocada nad
edtradad de Croiad, onde tinhamod gue
Jazet almogo e jantar para a comitiva.
Badeprato ora wm dod que ele macd
Sazia! (Uiava a catne de poteo gue cta
condervada na latw, lingucica gue era deca
wo dol, e addim vovs fazia duad commcb/,,
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Quibebe

Hidrolandia, 2024

Ingredientes

2 kg de mandioca

1,5 kg de carne

2 colheres de sopa de dleo
1 colher de sopa de agafrdo
Cheiro-verde a gosto

S S S S s

¢
(Sdta tecaita thaz condigo wma lidtoria
de affets o vedidtencia. )it mae, com
poucod kecwrdod, prepatava edta hecelta
dompled para alimerttat dewd conco felhod
(... QWoshaw savdade quarda o cheiro
e 0 dabot de amot e fasndia tewnida.
“Quitebe, macd gue refeicio & momsia, é
amogao. &, am dua eddoncia, nod wetrindo
em redidtoncia. (O prato huandde e tao
dengelo, guardava wm afeto puro e belo.

”

27 I Receitas com Histérias do Campo

Modo de fazer

Em uma panela, cologque éleo e refogue a carne.
Em seguida, acrescente o acafrdo e a mandioca
cozida. Coloque cheiro-verde e sirva.

Rendimento: 15 porcdes
Tempo de preparo: 2h




D N D N N N N N N N

Ingredientes

1kg de feijao

6 unidades de dentes de alho

10 unidades de cebola

4 unidades de tomate

1 kg de toucinho defumado

300 g de banha de porco

24 g de sal

800 g de linguica suina caipira defumada
500 g de farinha de mandioca

3 unidades de pimenta

Feijao Assado
daVové

Modo de fazer

Cozinhe o feijdo com os tomates, o alho, a
pimenta e o sal. Frite o toucinho picado, a
linguica e a cebola. Monte as camadas do feijdo
e as carnes em uma travessa, salpique farinha de
mandioca por cima e leve para assar.

Rendimento: 25 por¢des
Tempo de preparo: 3h45

“ Glocto primecro domingo de cada mes
raun kealizadad wovonad com togod, ok
prepanagio da Sfotia de Sa. Sranuita

comdlaniea, Jorrd na kopa e mudta alegiapata
od participanted da fodta. (onitdo, minkia ave
wn feggao deforenciado am dabot e topteia.
EPrqpatando auted o towcintio e a lingedga i
com dal e colocando e wma taboca (varal.),
PO coma do fogao de laa, pata pegat fumaga
e ficat com dabor de defimado. (Sqperavamod

aundiodamentte po't edde feiao!

”
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Frango Caipira, j
Quiaboe Angu |

L
ltaugu, 2024

Ingredientes Modo de fazer

v 3 de dentes alho Refogue o frango com temperos e reserve. Em
v 1kg de quiabo outra panela, refogue o quiabo cortado. Em uma
v 3 espigas de milho verde terceira panela, prepare o angu. Corte o milho,
v 1 colher sal bata no liquidificador, peneire e coloque a mistura
v 350 mL de agua na panela até chegar ao ponto. Junte em uma so
v 350 mL de gordura de porco panela o frango, o quiabo e o angu.

v cheiro-verde

Rendimento: 5 porcées
Tempo de preparo: 3h

88 Suincwmatistoria antiga gue
padda de geragac em geragao. (u
nadec em famdia fuemdlde e, wod
Jnacd de demana, cotiiamod arrad
do frango para cozintiar. Depoid de
comet, dentavasmod e comverdavamod
dobre a tecoitw. Yudo era foito na
mantiteiga de potco e cont mudto checto-
verde plantade ale medmo. & udo foto
CONL IMUto antor. )4
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Tutu de Feijao

Padre Bernardo, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 1kg de feijao Cozinhe bem o feijéo e reserve. Frite 0 bacon, a
v 300 g de bacon calabresa e os temperos, adicione o feijdo cozido
+ 200 g de linguica calabresa e amasse bem. Finalize com couve, cheiro-verde
v 6 unidades de ovos e torresminho.
v Tunidade de pimentéo
v sal e pimenta a gosto Rendimento: 10 por¢des
v 200 g de alho Tempo de preparo: 1h30
v 300 g de cebola
v 1mago de couve e cheiro-verde
v 500 g de toucinho
v

200 g de farinha de mandioca

fo macd de 100 M@/%ppfb minha ave, gie
dompre prepatava em ocadited edpeciacd. (Sdta
teceita foc wm marco na vida dela, gue Vivece
dewed 115 anoa, tempo em gue paddow mucto dod
dewd aptendizadod pata min, deciando decw
legado gadtrondmico. Semptre tom wm pedido
edpecial dedde tutw pata o almogo, e pelad
boad lembrangad, dompte fafoxé wmn prato
de boad memotiad, com godtinio de
lewha gue wdavamod e wdo are figje! ”
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Frango Caipira
com Engrossado de
Milho Verde

Padre Bernardo, 2024

Ingredientes

1 kg de frango caipira

5 unidades de espigas de milho verde
1 colher de chéa de acafréo

1 colher de cha de colorau

1 unidade de cebola

1 unidade de tomate

1 unidade de pimenta de cheiro

4 unidades de dentes de alho

sal e cheiro-verde a gosto

1 colher de sopa de banha suina

S N O U IR U SR G

¢ (Sdtwé wna vecata afetion que edtd ane mintia
Sandiatia 3 geragiea! Oprato ora feito pot minti avs,
quee viian wa toga! CHintea imae, dends a fitha maca
wlha, logo aprenden a fazeor, e dompte fazia! Quando
elawde cadow, veiv morat em Braddin & plocura de boad
qortanidades de amprego. W eoupe com ela a tradipdo da
galihia cagpira com crame de niiltho, e todad ad vezed gue
Jfaziaova wma fedtaent cadal Sewd cinco filhod cunavant
oprate, eaw denpte ficava wo pe do fogao ajedando mitha
mae. 6,2/9@ Woko no canpo o fago a tecatapara i
mae,  faundia e anigod. Caz e duceddo aguc ene
W/Wmﬁmjwmmamzdaaﬁm pocd
minha netinlia de e auo anma edde frangeinio! Cleddo
douto & que edda tecelta conttivnute wa fanmdia.
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Modo de fazer

Em uma panela, aqueca a gordura e frite o alho.
Acrescente o acafrdo, colorau, tomate, cebola e
refogue. Acrescente o frango e refogue. Coloque
agua e deixe até ficar bem cozido e macio. Bata
o milho no liquidificador com um pouco de agua,
passe em uma peneira e coloque no frango. Deixe
cozinhar e finalize com cheiro-verde.

Rendimento: 6 porcoes
Tempo de preparo: 1h




Levina Ferreira de Oliveira

S S S S S S s

Ingredientes

1 unidade de frango acima de 2kg
1 unidade de "gueroba”

farinha de milho caipira a gosto
200 g de miudos de frango

1 cabeca de alho

3 cabecas de cebola

200 g de azeitona

Cheiro-verde a gosto

sal e pimenta a gosto

¢

Frango Recheado
com "Gueroba”

Paranaiguara, 2024

Modo de fazer

Tempere o frango evitando furar a pele, deixe
marinar por 4 horas. Recheie com farofa de
"gueroba” costurando bem para ndo sair o
recheio. Unte uma forma com banha, coloque o
frango e despeje na forma o caldo do tempero
que ele estava marinando. Envolva a forma
totalmente com papel aluminio e leve ao fogo
por 180 graus por 2 horas. Se a forma estiver seca,
cologue mais um copo de agua e volte para o
forno até dourar.

Recheio: Corte a “gueroba” em agua com sal e
limdo e reserve. Refogue temperos e a “gueroba”
escorrida, mas ndo a deixe amolecer até
desmanchar. Cortes os milidos (moela, figado e
coracdo) refogue bem e misture na “gueroba”
com cheiro-verde e farinha de milho.

Rendimento: 6 porcées
Tempo de preparo: 6h

e apronds a fazet ua minka

Srango techeado € tradicconal na
menha famdia e mew falecido masiido

adorava, pedia dempte pta fazet.
e traz boad lombrangad e dandade.

Sempte fago para oferecer como
plenda no ledlao da patoguia e 6 wm
duceddo. CAlgumad peddoad ja ficam

edperando para aviemarar. 99
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Frango Gratinado
da Minha Infancia

Planaltina - Distrito de Sao Gabriel, 2024

S O U R O N S VR

Ingredientes

01 kg de peito de frango

2 kg de batata

02 unidades de tomate

02 latas milho

500 mL de leite

02 colheres de sopa de requeijdo cremoso
2 unidade de cebola picada

04 colheres de sopa de azeite

01 pitada de noz moscada, orégano, sal
01 pitada de pimenta e cheiro-verde

02 colheres de sopa manteiga

01 caixa de creme de leite

¢ Edta vecaita tem dalbor de cnfnciapara
todlo domingo, que oa e dia o edpecial
paranod, poid o checto gue oalava da coziniia
dela diguificava todo amo' dela para com od

Baporo gue divttane o medmo dabo' que dintto

quando daboreis edta veceita. (Xigado por

mepemdtiam dudd com todod voced cuna
teceltaen foluna de carinio.
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Modo de fazer

Tempere o peito de frango, leve ao fogo para
dourar, depois acrescente o tomate picado e o
cheiro-verde e reserve. Cozinhe as batatas, depois
amasse bem, coloque manteiga, creme de leite,
misture e reserve. Bata no liquidificador parte do
milho, leite e requeijdo cremoso. Leve ao fogo
com duas colheres de azeite, cebola, até cozinhar
bem. Acrescente noz moscada, o restante do
milho e tempere.

Numa forma refratéria, coloque o puré de batatas,
o frango, o creme de milho, a mucarela e leve ao
forno a 180 graus.

Rendimento: 15 porcdes
Tempo de preparo: 1h
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Festival
Riecerta

L ammps

Ingredientes

1 unidade de guariroba

50 g de arroz

1 cabeca de alho

8 unidades de pimenta de cheiro
3 unidades de pimenta bode
banha suina

sal e pimenta do reino a gosto

Arrozcom
Guariroba

Pontalina, 2024

Modo de fazer

Corte e fatie a guariroba em uma bacia com agua,
suco de 10 limdes e 3 colheres de sal branco. A
mistura ndo ira salgar, mas ndo deixara que a
guariroba fique escura.

Coloque, em uma panela grande, 2L de agua,
banha, os temperos e cebola fatiada em rodelas
e deixe ferver. Acrescente a guariroba e deixe
cozinhar por 15 minutos. Adicione o arroz e deixe
cozinhar até o ponto. Finalize com cheiro-verde
e pimentas.

Rendimento: 8 porcdes
Tempo de preparo: 1h15

. ¢ %pmmkmmwmmémmde,

gute aplendew com a mde dela! 0Ja vem
de 3 geragted e em todad ad reanided
Jamdiliared, datad comemorativad,
cadamentod, e ate medmo ent e almogo
no final de demana nao pode faltar o
athoz com guacoba! (.0 qoca,
mewed alod matenod wao tikan mudtad
condligoed, entao edde oa o pLato gue
deriawn nad comemotagied. S/ edde
motive, ele nunea falta em gualguer
tedenha da famdia! ) )}
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Galinhada
com Pequi

Sao Domingos, 2024

Ingredientes

1 kg de frango

4 xicaras de arroz

5 dentes de alho

1 colher de sopa de chimichurri
3 xicaras de 6leo

8 xicaras de agua

200 g de milho verde

200 g de azeitona

1 unidade de cebola picada
1 colher de sopa de agafrdo
400 g de lascas de pequi

SIS S S S S S S s s

(1 Sompte amed galinkada!
St adorava o lanche da edeola quando dra
galivhada! S/ wa mineera dempte o melliot.
CHentea mdie denpro motow na fazenda
e fazin wna galihada maraiilhodal (&
detatte, feta com frango cagpraewo fogao
conm o fogdo a gad e frango de gavnja. (Pad o
dabot continua cvredidtivel! )it famndia e
mewd anmigod adotant, e, wo fonal, acnda tam &
dispeata pelo pegade Ao fundo da pavela! ”
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Modo de fazer

Tempere o frango com sal a gosto e deixe
descansar por 10 minutos. Em uma panela
grande, aqueca o Oleo e frite o frango por 20
minutos, dourando todos os lados. Escorra o
excesso de dleo e acrescente alho, cebola e os
demais temperos e misture bem. Acrescente o
pequi, azeitonas e arroz, refogue e acrescente
agua. Ajuste o sal e deixe cozinhar. Finalize com
cheiro-verde.

Rendimento: 10 porcdes
Tempo de preparo: 1h




Paulo Orlando Junior

S S S S S sS X

Ingredientes

01 unidade de abacaxi

500 g de costelinha de porco
300 g de pequi

300 g de arroz branco

01 unidade de pimenta de cheiro
02 g de sal

02 g de pimenta do reino

100 g de cebola

01 dente de alho

500 mL de 4gua

Abacaxi Caipira

Sao Francisco de Goias, 2024

Modo de fazer

Cortar o abacaxi em pequenos cubos e
caramelizar. Fritar, em outra panela, a costelinha
de porco. Acrescentar o arroz, cebola, alho
e pequi. Aos poucos, pingar agua e depois
cozinhar com o restante da agua por 30 minutos.
Quando o arroz tiver cozido, misturar o abacaxi
caramelizado e colocar na casca do abacaxi para
servir.

Rendimento: 4 por¢des
Tempo de preparo: 40min

menha ale, gue codtumava coziniiat
meucto em fogao a lewha e com

banta. Sla codtumava wdar peguc
cont arroz e midtutart wma Pt
cltlica patia elimenale e powco da
gordwa. cgwma/ combenacao o
Sredeot do abacaic com o dabor do

Jruto do pegu. ”
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Moquecade

Sao Miguel do Passa Quatro, 2024

Ingredientes

1 unidade de galinha caipira
500 g de farinha de milho
300 g de barriga suina

1 cabeca de alho

1 unidade de cebola
pimenta do reino a gosto

4 unidades de pimenta de bode
pimenta de cheiro a gosto

1 maco de salsa

1 maco de coentro

60 unidades de milho verde
200 g de banha suina

400 g de creme de leite

1 maco de cebolinha

SR U N U S SR U U U S W RN

“ . Kugatar edda hecaita trowpe

mitaategria( ... )t S bucad peddoad
contrecont e amaco'ia sewnca ociee fJala,
Jaque o wome mogueca 40 6 contiecido a
tradicional mogueca de pecke. CAptends
conm minha avs, maee tiad. O havia

tgproduzido outhad vezed, fiz wma longa
pedguida com paranted e traballec pata
mantter a ecelta e od daboted origuadd.
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Modo de fazer

Cozinhar a galinha na pressédo com temperos a
gosto até ficar no ponto de desfiar e reservar.
Ap0&s esfriar, desfiar e retirar os 0ssos. (reservar a
agua do cozimento). Fritar a barriga suina picada
em cubos pequenos, fazendo fundo de panela e
reservar. Hidratar a farinha de milho com parte da
agua do cozimento da galinha. Na panela com
fundo da barriga, se necessario, acrescentar um
pouco mais de banha para refogar a cebola e
juntar o alho e a pimenta. Acrescentar a farinha
aos poucos, misturando bem. Cozinhar a massa
em fogo baixo. Juntar os demais ingredientes
(galinha e barriga) e cozinhar por mais 10
minutos, ajustando o sal. A massa deve ficar
moderadamente mole. Acrescentar a agua do
cozimento da galinha caso seja necessario. Apds
retirar do fogo, juntar cheiro-verde cortado.
Montagem: Utilizar palha de milho verde,
amarrar no mesmo formato que pamonha e
cozinhar em agua por 20 minutos. Servir quente,
acompanhado de creme de leite. Pode ser servido
com suco de lim&o.

Rendimento: 15 porcdes
Tempo de preparo: 2h




Feijao Tropeiro

Uruacgu, 2024

Ingredientes

1 kg de feijdo carioca

2 kg de toucinho

1 kg de farinha temperada
1/2 kg de linguica calabresa

1 mago de couve

4 unidades de cebolas

4 unidades de dentes de alho
4 unidades de ovos

Modo de fazer

Em uma panela, frite o toucinho até o ponto de
pururuca e reserve. Frite a calabresa em rodelas e
reserve. Cozinhe o feijdo para ficar al dente. Pique
a couve ndo muito fina. Com a mesma manteiga
usada para fritar o toucinho, frite a cebola, os
ovos e o alho. Em seguida, acrescente o feijéo.
Desligue o fogo e junte todos os ingredientes.

Rendimento: 15 por¢des
Tempo de preparo: 2h

“ Svee coma ot dompled, mad muto
determinada! G rabalhava wa cozinha de
Wfazem()mmfpod/doﬁmd/
pata mnha famdia, pocd e cuidava dod
mewa doca fithoa (.. (Ul dia, encontrec
e Vendedor avmbedlante e comp'eed fegao,

Jarkinha de mandioca e towcintio e praparel
e deliciodo fegdo Ueqpecto azendo
tecontiecomento e admitacdo pot winiad
lhabilidades na cozinha! Sido me foz lambrat
gete medmo wod somentod wmacd dombiiod, &
comeda pode deo macd gue nitigao, pode do

wm ato de asmot e coagent! ’,
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| Britania, 2024




Catalao, 2024
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Bolinho de Arroz

: £
Terezinha de Jesus de Aratjo Americano do Brasil, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 05 copos de arroz Massa: Fazer o arroz soltinho e passar na maquina
v 01 prato de queijo ralado de moer carne duas vezes. Juntar o queijo e 0s
v 05 unidades de ovos ovos e amassar até desgrudar das maos.
v 01 pitada de sal Recheio: Preparar a carne moida refogada até
v 4 dentes de alho ficar corada e sequinha. Refogar a cebola e juntar
v 01 maco de cheiro-verde a azeitona, o milho e o tomate para fazer o molho.
v 01kg de carne moida Bolinho: Faz uma coxinha na mdo e coloca o
v 100 g de azeitona sem caroco recheio. Frita em éleo quente. Retira, escorre e
v 100 g de milho coloca em papel toalha. Pronto!
v 200 g de queijo mugarela
v 03 unidades de tomates maduros Rendimento: 25 porcées
v 01 unidade de cebola pequena Tempo de preparo: 2h
v 01L dedleo

Othoa D CAgua, na zona twral de
CAmericano do &Bradil. Sompre
acompanttie monha imae wod afazered da
cada e guando ela ca cozinhat, alom de
ajudat, ew ficava obdetvando, e ew ap'tonds
Sazonds. (Sra bem pegueninintia e ficava wo
moedot, moendo o Aoz, %’@,m&%/mm@
é falecida, mad ad meamotiad acnda edtao
viad, predentted nedta ecelta gue aptendy.

CA famddia toda pede pra fazi-ta. ”
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Quebrador com

Rapadvra

Anapolis, 2024

Ingredientes

04 copos de polvilho doce granulado

02 copos de rapadura raspada

02 colheres de sopa de gordura de porco
2 colher de sopa de fermento quimico
ovos até dar o ponto

SRR SRR

gueblado na cada de mania ave pateina.
o o paddar dod anod, fui pocutar
edda vecoita, imad winguen londbrava.
(omecei aligar para ad maad tiad
epromad macd velhad e fuc funttando ad
cocdad dad com'tdad ate gue enconter v
pacd. Clbltamed com metad daudaded de
quando edtavanod todod feudtod: mewd pacd,
ctmaod, ausd e woddod famidliated gue $eud
levoce. Do godtinteo de cnfeincia! ) ) ]
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Modo de fazer

Raspe a rapadura e coloque no pildo junto com
o polvilho. Tem que socar até estar todos bem
misturados, vai ficar tudo de uma s cor.

Misture essa massa numa vasilha com os outros
ingredientes. Deixe 0s ovos por ultimo, sove até
quando der o ponto de enrolar. Depoais, leve ao
forno pré-aquecido a 180 graus.

Rendimento: 20 por¢des
Tempo de preparo: 1h30




Curav de Abébora

Reginaldo Cesareo Sobrinho Araguapaz, 2024

Ingredientes Modo de fazer

v 01 prato de abébora madura cozida Selecione uma abdbora bem madura e cozinhe.
v 01L de leite Retire a polpa e bata no liquidificador com o leite
v 200 mL de leite de coco e o leite de coco. Adicione o aglcar, a manteiga
v 1/2 prato de agucar refinado e a maizena e bata novamente, até obter uma
v 02 colheres de sopa de manteiga de leite mistura homogénea. Leve ao fogo e deixe
v 02 colheres de sopa de amido de milho cozinhar até engrossar. Finalize com coco ralado
v coco ralado a gosto e canela.

v canela a gosto

Rendimento: 10 porcdes
Tempo de preparo: 35min

¢“ (&dda heceita tone wma longa
fidtoiia, pocd foc trazida pot
mewd avod e paddada pata mewd
paid! (oled me paddatam, e
paddec para mewd fithod. (Sdpeto
gete poddamod levat edda tecalta
acnda macd longe! ”
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Pamonha de Doce

Bom Jardim de Goias, 2024

Ingredientes
v 10 unidades de espigas de milho
v 250 g de aglcar
v 1 pitada de sal
v 1 copo de dleo de soja

‘“ CAvtends a fazer edda vecaita cone
il mae, quands ora oriauea. (Ha me
andinon falando todad ad dicad e guavnttidaded
para ficar bowe daboroda. CAamacs de
35 anvs, com aa bengacd de Dewd, redolr
comegar a fazot pamontia parta vndet, e
ot comm a hecedta daimindia imae gee comece.
o@wdgw&mmmw&ﬂtvda&mmmm
queeela e paddon. raute todod edded anod,
fozemod demptee wdo parramaod macs. He,
todlod compranm wnoddad pasmontiad e foc addim
que dobraivamod e apudamod a ctiak toda
Sfamdia com dadide e fé e & Dewd !

45 I Receitas com Histérias do Campo

Modo de fazer

Rale as espigas e coe a massa em uma peneira.
Acrescente o aclcar, o sal e o dleo quente.
Coloque a massa temperada em copinhos
de palha de milho e leve para cozinhar por 50
minutos.

Rendimento: 3 unidades
Tempo de preparo: 1h



Pao de Queijo

Maria do Socorro Palhares Barbosa Britania, 2024

Ingredientes Modo de fazer

v 10 kg de queijo ralado Em uma bacia, coloque meio litro de leite, meio
v 1L de leite litro de &gua, 500g de margarina, o fermento e
v 10 kg de polvilho azedo misture muito bem. Acrescente os ovos e misture
v 2 colheres de sopa de sal até obter uma massa homogénea. Acrescente
v 500 g de margarina 0 queijo ralado e misture bem. Acrescente o
v 2 colheres de sopa de dleo polvilho e sove bem a massa. Molde os pdes de
v 15 unidades de ovos queijo e leve para assar ao forno pré-aquecido a
v 500 mL de agua 180°C por aproximadamente 35 minutos, ou até
v 2 colheres de sopa de fermento quimico dourar.

Rendimento: 50 unidades
Tempo de preparo: 1h

“ CAoreondi edda teceita com minbia mae!
Pln mintia cunfancia, produzinod polilheo
azedo apartitt dad woddad lavow'tad de
mandioen, wa cada de farinha. S/
detumod de cna famdia meto dompled,
" wen demp'ie tinhamod pao de farinka de
v 2 i thigo para o cafe da manha, entao imcnkhia
- die civw edda heceita de pio de gueio paia
alimentar od filhod. Sempte tinkanmod
todod od cugtedionted, mad & kecaita o
denmp'e fectaw com mucto amor!  §P
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Bolo de Mandioca

Cacu, 2024

Ingredientes

v 4 copos de mandioca ralada

2 copos de agucar

4 colheres de sopa de margarina ou
manteiga

2 copos de queijo ralado

2 copos de leite

200 g de coco ralado

4 unidades de ovos

SR

SSRGS

¢“ CPle Gpoca da mintia ave de fazia o

bolao, que ora o bolo de mandioea feito
wepanela! Quands e ora orianga,
jadefazia o bolo na forma, e o
ancantto guando comegoie. Sraobolo
Pk ecebor ad iditad, e até fuje fago
ez edde bolo. (oM dogtrae mec
dog'o adotaunn ele guentin/io, e donp'te
Jagoparatoda a famdia! ’
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Modo de fazer

Bata os ovos, 0 agUcar e a margarina até obter
um creme homogéneo. Acrescente os demais
ingredientes e bata por T minuto. Despeje a massa
em uma forma untada e leve para assar a 200°C
por aproximadamente 40 minutos.

Rendimento: 30 por¢des
Tempo de preparo: 1h




Quebrador de Laranja

Rebeka Caetano da Silva Catalao, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 6 copos de polvilho Junte todos os ingredientes e va colocando os
v 2 copos de aclcar OVO0S aos poucos, sovando até obter uma massa
+ 1copo de queijo curado ralado macia. Molde as bolachas e asse em forno pré-
v 1 copo de manteiga de leite aquecido a 180° até dourar. Espere esfriar para
v 4 unidades de ovos desenformar.
v 1 colher de sopa de fermento quimico
v raspas de laranja Rendimento: Tkg

Tempo de preparo: 2h

66  uinrciraveman  fanmidlia do mew
marido! P 22 anos, guando me made para
Catalao, & ave dele morava na o e doniptte
Jazia edda tecaita guando a Viditavamod wod
finacd de demana. Ha contava a lidtsria,
que guando jovent, apudara dewd od pacd 1o
plantio da imandioca, onde fazian polilho o
bedcoctod, entre eled edde guebradot, gue podia
fiear atmazenads pot mucto tompo. ()M dcvto
pridilegiada pot tel aptendido vatiad teceitad
came[@./%mdemmm, netea totha
pidads em wma fazenda. (la me endivow Variad

cocdad na cozinha, cncledive a fazet o polditho ! ) J
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¥
Mingav de Banana da

[ ]
Terra com Polvilho g

Ingredientes Modo de fazer

v 3 unidades de bananas da terra Em uma panela grande, coloque o leite, os

v 1 copo de polvilho doce cravos e a pitada de sal. Deixe em fogo alto

v 2L deleite até levantar fervura, e entdo abaixe o fogo.

v 1 caixa de leite condensado Umedeca o polvilho para formar pequenas

v 1 caixa de creme de leite bolinhas. Raspe as bananas deixando cair

v 4 unidades de cravos da india 0s pedacos junto ao leite, mexendo sempre

v 1 pitada sal para ndo grudar no fundo da panela. Deixe

v canela em po a gosto cozinhar por 15 minutos e comece a acrescentar
0 polvilho aos poucos, mexendo sempre.
Deixe por mais 10 minutos e desligue o fogo.
Acrescente o leite condensado e o creme de
leite. Misture bem. Polvilhe canela em po e sirva
quente ou frio.
Rendimento: 10 porcdes
Tempo de preparo: 30min

¢

St adetima fitha dod octo fillhod gue

monha daudoda maezintia teve, 1o titetiot
do Slana! Pt ivefoincia fo marcada
mingaced com o gue tinlia nageele yomento,
( ) endo deckave gue paddaddemod fome.
Cntre outrod, o mingaw de banana da
torta cone poliltho foc o que tive o pivelegio
ap'tondet com elae figfe tanttro o p'razet de
Jazot e doiit edte deliciodo imingac para od
mewatrea fithoar( )
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Queijo da Familia

Cocalzinho de Goias, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 10 L de leite Em um recipiente, adicione o leite coado ja
v Ttampinha de ccalho pasteurizado a uma temperatura de 36°C.
v 2 colheres de sopa de sal Adicione o coalho e duas colheres de sal. Aguarde

30 minutos até a coalhada estar firme. Corte a
coalhada com uma faca e aguarde 15 minutos.
Tire o excesso do soro e adicione 2 litros de
agua aquecida a 45°C, misture e aguarde mais
15 minutos.

Rendimento: 12 por¢des
Tempo de preparo: 3h

¢“ Keeita de wma famdia dimpled
tuwneilde de Cocalzinko, onde minha
Jamdlia de hewnia pata tomate café e
batel aguela proda godtoda. Gutao,

dla deniia aguele deliciodo guedo!

Eledimed a receita e, dedde entdio,

edde quedfo de tornow a fonte de renda
damentha famdia! ””
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Firminépolis, 2024

Ingredientes

1 prato mandioca de ralada

1 prato queijo de curado ralado

2 prato de agUcar

4 unidades de ovos

4 colheres de sopa de manteiga de leite
1 pitada de sal

S R R

[ {4

CPeve pac v mcddiondrio. (e mend

cunaod wod mudanmod para o S/ g, onde

fazian mitad vezad wad cadad. Sompte
ot dordlo e lanclee qpod ad otagied, el do
e pac e andivow a fazer o CPané S/ ado,
poid damacd facd condegeat od cngredionted.

e pac plavetava a mandivea, fazia o

g0, o aptend’ com ele! ou tinia 7 avod
quando apendi! Lombro queandlo addavarmod

wo foruo e ficavamod guade a wodte toda
addando, pata a reza do dia deguande!
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Modo de fazer

Rale a mandioca e reserve. Em um recipiente,
cologue os ovos, 0 aclcar, a manteiga e misture
tudo até virar uma massa bem homogénea.
Acrescente a mandioca ralada e o sal. Por ultimo,
cologue o queijo ralado e misture bem. Leve
para assar em forno pré-aquecido a 200°C por
40 minutos.

Rendimento: 15 pedagos
Tempo de preparo: 30min




: -
&Yl Maria Helena Rodrigues da Rocha Guapé, 2024

Gy Quebrador da Vové

Ingredientes Modo de fazer

v 4 copos de polvilho Em uma bacia, coloque o polvilho, o agucar, o
v 2 copos de aclcar Oleo e 0 coco ou queijo, misture bem. Acrescente
v 2 copos de queijo ou coco ralado 0s 0vos ja batidos e peneirados e amasse.
v 2 copos de 6leo (menos dois dedos) Acrescente o fermento quimico. Va amassando e
v 5 unidades de ovos acrescentando amido de milho até desgrudar das
v 2 colheres de sopa de fermento quimico mé&os. Molde as bolachas e asse em forno médio
v amido de milho até o ponto até dourar.

Rendimento: 30 unidades
Tempo de preparo: 2h

geragtea! Hinta ave fazia edde bedcocto,
gue chamavasnod de “bidcocto gue detete
wa boew . CMinha avs motava na fazenda o
tudo era produzido la. O polvithe, 04 oved., o
amido de milho, alando o wilho, labando a
madda, coando e colocando pata decar. Cfla
topa, 0d bedeoitod eranm addadod em foruo de
minha mae o bideocto da Vove gue detete
na boca, o fofe dao mewd netod gue pedent o
bedeodto da vovo gue dettete na boca! »”
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Requeijao de Corte
Cremoso

Hidrolandia, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 10 L de leite Deixe o leite de um dia para o outro na
v 5L de leite geladeira. No dia seguinte, retire a nata e
v 1 colher de cha de bicarbonato de sddio reserve. Coloque o leite para coalhar de 2 a 3
v 12 g de sal dias, dependendo do clima. Corte a coalhada

e aquega a 45°. Escorra toda a coalhada em

um pano volta ao mundo. Volte a massa para

a panela e acrescente leite até cobrir a massa

e aguega novamente. Repita esse processo até
retirar a acidez da massa. Frite a nata reservada,
raspando o fundo da panela, até obter a cor que
vocé quer no requeijdo. Coloque a massa para
fritar na manteiga e va batendo a massa até ela
esticar e ficar brilhosa. Acrescente 100mL de leite
com sal e continue mexendo. Acrescente mais
100mL de leite com o bicarbonato de sddio,
mexa bem e enforme. Raspe o fundo da panela
e cologue por cima do requeijgo.

Rendimento: 5 pedacos
Tempo de preparo: 3 a 4 dias

‘“ CHentea hiatoia come o guejo vom dedde
deipon faleat queijo e case! (... ) CApss me
cwrdo wo Sonar de S/ oceddaments (- rtedanal
do ite o vaniod cuwrdod com medtred gueeckod
de CPHinaa Croraca. (Como dompre godtec muto
de teguegas, fiz tedted e adaptes a tecaltn da
niintir maie, até chegar av egueao de corte
ctamodo “‘motenintio do conads’, medalha de
bronze wo YRS S/ Prentio Braddd de Quetjos de
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Elisa Regina Gomes Franga

Ingredientes

3 copos de polvilho doce

1 copo de iogurte natural ou leite

1 colher de sopa banha de porco sélida
1 colher de cha sal

2 copos de queijo curado ralado

1a 2 unidades de ovo caipira

1 copo de creme de leite fresco ou nata

S S S S sSss

Biscoito da Roc¢a

Indiara, 2024

Modo de fazer

Em uma vasilha, coloque o polvilho com sal,
banha de porco, iogurte natural e misture bem.
Acrescente o restante dos ingredientes até dar
o ponto. A massa fica molinha, mas se solta
da vasilha. Sove tudo muito bem e modele os
biscoitos em varios formatos. Leve ao forno pré-
aquecido a 220°C por aproximadamente 25
minutos.

Rendimento: 40 unidades
Tempo de preparo: 1h

6 Credes projima a minkad avsd
gue dempte fizeranm mudta comida, erasn
mwito edfprcadad. CAcho que mew dom da
nelad, domod mullered trabalhadorad.
.. Ploje dow eqpoaa, mae, fitha,
neta, weticionidta e deidoa piblica.
e prevcupo com a gualidade do gue
comemod. &{da,ateo e tececta Cocando
dandavecd! Seguinko pot fora e macio pot
deneror(.. ) e pandemia, comecec a

vender béacoctos maravithosos. (.0 9P
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Torta de Milho Verde
com Recheio de Frango

Itaugu, 2024 Lacia Carvalhae

Ingredientes

8 unidades de espigas de milho

2 colheres de sopa de manteiga

2 colheres de sopa de aclcar

4 unidades de ovos

2 unidades de tomates picados

1 unidade de cebola pequena picada
sal a gosto

2 copo de dleo

2 colheres de sopa de uvas passas

8 unidades de azeitonas sem carocos
250 g de peito de frango picado ou desfiado
150 g de mugarela

SR O O N U YR SR U NN

“ Svue de cna fanmdia mineita e aprecianod
muitod pratod futod com mitho wide. (Sra
tradigao rewwnod a famdia wa fazenda

Quando amadda cra muita e tinhamod
poucad palthad, donp'e colocavannod eddad
maddad gue redtavaumn pala addar.,
trandfomando am bolo, geralimente de
doce. Dt durgie a ideia de fazor tamben
de dal. ntdo, chiamod edda torta onde
wnckameantanmod imacd tg'edianted pata dal
macd dabot aopato e ao paladat. (. )”
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s Alvarenga
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Modo de fazer

Ralar 8 espigas de milho, acrescentar o leite,

a manteiga, o agucar, 0s ovos inteiros e o

sal e misturar. Reservar. Em uma panela,
refogar a cebola até dourar. Juntar os dois
tomates picados, cozinhar por alguns minutos,
acrescentar as uvas passas, azeitonas, noz
moscadas e sal a gosto. Colocar junto o frango
cozido e cortado.

Montagem: Em uma forma untada com éleo
ou manteiga, colocar uma camada da massa e
depois o recheio, dividindo a massa no meio.
Depois do recheio, colocar a mugarela e cobrir
com a outra metade da massa.

Levar ao forno médio por 40°C.

Servir quente.

Rendimento: 15 porcdes
Tempo de preparo: 30min




Bolo de Milho
com Requeijao

Y Erica Rodrigues da Silva Padre Bernardo, 2024

Ingredientes Modo de fazer

v 1xicara de dleo No liquidificador, coloque os ovos, o aclcar, o
v 3 unidades de ovos Oleo e o leite, bata por 2 minutos. Acrescente
v 2 xicaras de leite a farinha de milho e o milho, bata por mais
v 1xicara de acucar 2 minutos. Acrescente o fermento e misture
v 1xicara de farinha de milho delicadamente. Leve a massa para uma forma
v Txicara de milho verde untada e va colocando colheres de requeijéo
v 1 colher de sopa de fermento sobre o bolo. Asse em forno pré-aquecido a
v erva doce a gosto 200°C por aproximadamente 45 minutos.

v reqgueijao a gosto

Rendimento: 10 por¢des
Tempo de preparo: 1h20

¢“ Comecee a tor dificaldaded financecrad
Vicham a andiedade e deptedddo e padded
@ cozinhart com o gue tinkia em cada e
wo guintal, daemp'e dividindo com ad
peddoad. (Com cddo, veio o cncentive de
Sfazer para vender! (U dia, wma aniga
me dedajfiow a fazer o tao fasmodo bolo
de milho com tegueao, . gtte @ avo
ja falecida fazia hd maitod anod. ()Mo
explicow como fazet, e entao ew fiz, dla
comete e anow, de ermocionow comendo. ..
Ploje, vive da venda de bolod e lanched ! ”
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Pamonha

Paranaiguara, 2024

Ingredientes

90 espigas de milho verde
500 mL de banha de porco
sal a gosto

2 kg de linguica de porco
200 g de pimenta verde

1 unidade de queijo fresco
1 maco de cebolinha verde
2 dentes de alho

S N N SR SR SRR

‘" CAvtendi a fazer com minha conhada.

Sla fazineaw vendia na vua. (lhn belo dia,
el me didde que caparar de fazot, pocd dec
edpodo edtavn acidantadlo e dla pecidava
ceidar dele. cgl@dagwaga&mfdzeddéam
Jegeeec mudto apteandivn, pendando gue e wdo
davn contar. (la falow gue me endinava e didde
que nao da dificil. & dad ew fod aprendor a
Lomporan e amar ., e ent L peguens pazo
ew ja.edtava mudito boa widdo. ngag/mdefaaf
Deced pot tor me capacitads, pocd fgje eu fago

peunontiad e do ougo elogeod.
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Modo de fazer

Descasque o milho e selecione as palhas boas.
Escalde as palhas e coloque para escorrer. Pegue
o milho e passe no ralo e depois coe a massa

na peneira. Coloque a banha de porco para
aquecer e depois que estiver bem quente jogue
por cima da massa do milho ja coada. Misture
bem. Coloque o sal e va provando até ver que
estd bom. Bata a pimenta no liquidificador, com
2 copos de massa. Se precisar, acerte o sal e a
pimenta nesse momento. Pegue a palha que
vocé escaldou, faga os copinhos e coloque um
pouco de massa, 0 queijo, a linguica e termine
com o resto de massa. Amarre com a liguinha
na agua quente no tacho. Coloque as palhas
por cima para proteger e tampar todas as
pamonhas. Tampe o tacho e deixe cozinhar por 1
hora de fogo alto. Sirva.

Rendimento: 50 unidades
Tempo de preparo: 4h




S S sSS

Ingredientes

lim&o pepper, pimenta calabresa a gosto
pimenta dedo de moga a gosto
pimentdo amarelo a gosto

piment&o vermelho, cebola de cabeca a
gosto

salsinha, linguica, azeitona, a gosto
pimenta malagueta e pimenta biquinho a
gosto

05 L de leite

05 mL de coalho

Queijo Temperado

Planaltina - Distrito de Sao Gabriel, 2024

Modo de fazer

Coloque Y2 tampinha de coalho, que equivale aos
4mL, nos 5 litros de leite. Deixe dessorar por 40
mMiNuUtos e reserve a massa.

Tempere e deixe descansar na forma.

Rendimento: 01 queijo
Tempo de preparo: 24h

. r“
e Guw aprends esta receita com o

- profuddor dabacia letecta. (Slaé
meta godtoda e de'e pla lavched o
pata bebel com vintho. ”
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Pamonha de
Carne Seca

Pontalina, 2024

Ingredientes

120 unidades de espigas de milho verde
1/5 L de banha suina

1 kg de queijo fresco

1 kg de lombo suino seco

sal e pimenta a gosto

SR N RN

“ Dicute de encontrod famddiated como

de codteamne, e tawrnlbean celteal de woddo

mewticpre, fazet a fannoda paunoniada!
A@WW, vendoe 727 com

mewd pacd e awed, tawndo a famdia,

LPARLL v tecLaliva feetlo con cna anrcga

demonta/e noddo p'op'tio negoceo, fofe ja
contecido por denuit mmuitad vatiedaded do
mlho e a deliccoda pamonsia!
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Modo de fazer

Rale o milho e coe a massa em uma peneira fina.
Tempere com sal e pimenta a gosto. Em seguida,
escalde com a banha bem quente e acrescente
a carne. Faca copos com a palha de milho,
coloque a massa, queijo, € amarre com uma
liguinha. Leve para cozinhar em agua fervendo
por aproximadamente 50 minutos. Retire, espere
escorrer e sirva.

Rendimento: 50 unidades
Tempo de preparo: 2h



Pastel de Fubad

Jeane Cristina M. Campanholi Sao Domingos, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 3 unidades de ovos Misture o leite, os ovos, o fermento, a banha e
v 1 concha de banha suina 0 sal em um recipiente. Acrescente o fubd e a
v 1 colher de sopa de sal farinha de trigo, amasse até obter uma massa
v 2 copos de leite homogénea. Faca os recheios a gosto.
v 30 g de fermento em pd
v 2 copos de fubd Rendimento: 25 unidades
v 2 copos de farinha de trigo Tempo de preparo: 20min

Ohégenaria da béblia, edda recoita 20
paddada de geragao e geragao! (Sla
jaedtd i OO anod wo deio familiar.,
ctedet Vendlo mcinha areo e minha mdae
Sazendo-a. CAptends junto wo dia a
dia o atd figfe fago o tapaddo pata ad
novad geragoed da fandlia! ”
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Roscas da Mamae

Sao Francisco de Goias, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 03 unidades de ovos Colocar os ingredientes secos em uma vasilha,
v 03 colheres de sopa de margarina menos a farinha de trigo. Em outra vasilha,
v 03 colheres de sopa de fermento bioldgico colocar fermento, acUcar e sal. Quebrar os ovos
v Y2 copo de déleo e bater num prato. Despejar numa outra vasilha,
v 10 colheres de sopa de agUcar junto com o dleo, leite morno e margarina.
v 500 mL de leite Misturar tudo, cobrir com um pano limpo e
v 01kg de farinha de trigo deixar o fermento agir até formar uma esponja.
v sal a gosto Colocar a farinha de trigo até dar o ponto de

¢

Dedde 04 5 anod de idade, e jé ajudavn
minha mae a fazor bolod e guitweted. CoMidtunan

Maria Colentina Rodrigues Santos

soltar da vasilha. Sovar por um tempo depois
cobrir e colocar dentro de um saco e deixar

a massa crescer. No forno pré-aquecido a
200°C, enrolar as rosquinhas, deixar crescer
novamente e assar. Passar para a cobertura leite
condensado ou calda de agUcar queimado.

Rendimento: 40 por¢des
Tempo de preparo: 1h

amadda com ad maod e daber gue fuc ec guan e a 3

iz 0 bolo v cuma dendagdo wto boa. CAte

que chegoce o dia de aplandet ad rodead, adoter. t W

Godoa 04 finaia de domana, na fazenda, ora
memmdwm@ﬁ.). '
Depoca que cader, padde a fazer todcad da, |
manndie paa e i ido @,ommﬁl/md.é’ .
dempe un plazet fazer edtad todead para 3‘;
recebel viditad, vondet, agtadat od amigod Vil -
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Casadinho

22 1lma Maria de Carvalho Sao Miguel do Passa Quatro, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 500 g de margarina Junte os ingredientes em uma vasilha, misture
v 500 g de amido de milho bem e acrescente a farinha de trigo até o ponto
v 2 copos de aglcar de soltar das mé&os. Abra a massa na mesa, corte
v 2 unidades de ovos modelando, asse e recheie, com goiabada ou

doce de leite. Passe no aclcar refinado.

Rendimento: 10 por¢des
Tempo de preparo: 2h

[ {
CAvos v pedido da minka patioa,

gete didde pala mine gue guetia lanchal
cadadinto, e, como wma peddoa gue
godta de dot dedafiada, fuc para
interuet athad de eceitad. CApod wma
pedguida e analide, edcolhc edda, e ela
agradow muito a patoa e de toda
Samdia. e fago dempte gue precido de
algo deferenciado nod lancted. ”
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Pamonha a Moda

Assada

Uruacgu, 2024

Ingredientes

10 unidades de espigas de milho verde

200 mL de dleo de soja

1 unidade de ovo

200 g de queijo fresco ou mugcarela em cubos
300 g de carne de sol cozida e desfiada

sal a gosto

pimenta e cheiro-verde a gosto

AR N R R SR

“ (Edda receita dergic om cna bela
tarde o gue edtavamod procutando
algo para o laviche, e a farndia guotia

algema cocda diforente! intew algumad
edoigad dewmitho na geladecta, e tedolic
medtear com na catte de dol da dobra
do aluogo. Cwtao, addim fiz: bati o mitho
no ligeeidficadlot e mcdtuered com a carve,
temperod e quego. CApedat do dot cuna
receita tipica do w0ddo (dtads o gue muitod
dabem fazor, todod aunaraun! PP
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Elyara Betannia Alves Costa Lourengo

Modo de fazer

No liquidificador, cologue o milho cortado, dleo,
ovo e bata por 2 minutos. Despeje em uma
bacia e cologue os demais ingredientes, misture
bem. Leve para uma forma untada com dleo

e forrada com palhas de milho. Asse em forno
pré-aquecido a 200°C até dourar.

Rendimento: 4 por¢des
Tempo de preparo: 1h30




Nota Explicativa:
Na edigdo de 2022 do Festival de Receitas do Campo, realizado no municipio de Itaja,
duas receitas da categoria Lanche da Fazenda alcangaram a pontuagao maxima em todos
os critérios, resultando em um empate no primeiro lugar. Como a época, apenas uma das
receitas foi divulgada, apresentamos a seguir a segunda receita que também obteve a
nota maxima, assim reconhecendo ambas vencedoras!

Cintia Palharini Garcia

S S sSS

S S S S < s

Ingredientes

500 g de mandioca crua ralada

03 unidades de ovos

02 xicaras de acucar

02 colheres de sopa de manteiga ou
margarina

03 colheres de sopa de nata de leite
01 xicara de leite

200 mL de leite de coco

1/2 xicara de queijo ralado

01 xicara de coco ralado

01 colher de sopa de fermento quimico
01 pitada de sal

Bolo de Mandioca

Itaja, 2022

Modo de fazer

No liquidificador bata os ovos, o aclcar por 3
minutos, acrescentando a manteiga, a nata e
continue batendo. Adicione o leite, o leite de
CoCo, 0 queijo ralado e bata por mais um minuto.
Em uma vasilha misture a mandioca e o coco
ralado, despeje os ingredientes do liquidificador
e misture bem, por Ultimo o fermento em po
mexendo delicadamente. Leve para assar em uma
forma untada a 180°C, em forno pré aquecido por
aproximadamente 70 minutos, ou até que esteja
dourado por cima, caso necessario faca o teste
do palito.

¢ CHenhea famdia é otigindria do interiot do
Satado deSio 5 nulo. Pew pac nedda gpoca
via da agricelteta, e minkia mde dona de cada
emuitad Vezed afadante do mec pac na Loga.
EPrvaticamente wdo tinhamod aceddo a produtod
indudtrializadod. (MHinha mae dempte foo
excelonte cozinhecka, entdo fazia dempte o K5olo
de (Mandivea, ja que todod o4 cngredionted
edtavam ao aleance ali medmo na toga. Dedde
ad comidad gue iminka mae fazia, obdervava o
gueriaparticipar. (.. Cozinhar para min,
prencipalmente pra minha famdia € wma terapiw
que me acalma, me thaz eguclibico o bom edtat. ,,
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Cocalzinho, 2024




Guapo, 2024
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Rural

Sobremesa
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Ingredientes

395 mL de leite condensado

100 g de creme de leite

2 colher de sopa de margarina

02 colheres de sopa de café soluvel

02 colheres de sopa de cacau em pd 50%

Brigadeiro Caseiro

de Café

Americano do Brasil, 2024

Modo de fazer

Coloque todos ingredientes em uma panela e
leve ao fogo médio /alto, mexendo até chegar ao
ponto de ver o fundo da panela (mar vermelho).
Deixe esfriar e enrole molhando a mdo com agua
e passe no cacau. Depois coloque em forminhas
de papel.

Rendimento: 24 unidades
Tempo de preparo: 1h30

¢

Suompre godter de cozintar e godtava de
ver a minta mae cozintar. (... CAsdim
guee me cadet, o plimo de mei matido me
cucontivon a vendet cafs cadecko. e cotto,
comecec a vender cafs e ja faz 20 anod gue
hgpe, porgue lombro de poucod tecedod
gue tinhamod na fazenda e nao tinkarmod
lanched ow dobremedad. CMHinka mae
atd fazia brigadecto de caju Ao cotado,
adaptet a tececta o fiofe & wnt prLoduto gue
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Doce de Mamao
Verde com Rapadura

Anapolis, 2024 Elizabete Carlos Sobrinho Martins

Ingredientes Modo de fazer
v Tunidade média de maméo Escolher o mamé&o em bom estado de perfeicao,
v 1unidade de rapadura lava-lo bem, cortar em pedacos (taias), descascar
v 2 xicaras de agua e retirar o miolo.
v 1 pitada de sal Lavar novamente e, em seguida, ralar. Depois de

ralado, levar ao fogo com um pouco de agua e
deixar ferver por alguns minutos, dando uma pré-
cozida. Retirar do fogo, colocar essa massa em
um escorredor e reservar.

Em uma panela, colocar a rapadura raspada,
juntando uma xicara de agua e ir mexendo até
virar um melado. Em seqguida, colocar a massa no
melado e continuar mexendo em fogo brando,
com o auxilio de uma colher de pau.

Depois de bem cozida, verificar o ponto de puxa
bem firme. Se tiver no ponto, colocar o doce em
um tabuleiro e deixar esfriar. Depois € so cortar
no tamanho desejado e guardar em recipiente de
vidro esterilizado.

OBS: Colocar uma pitada de sal enquanto estiver
cozinhando.

Rendimento: 10 a 15 por¢des
Tempo de preparo: 40min a 1h

[ ()

CAvtendi a fazotr edde deliciodo doce come
s mde. Sompte LLomod mudto wamao
am nedda tegeao o guade todo guatal tan cun
aprovetta-lod. CHla cada da mintia mae e na
mintha tandben, guade tods final de damana

Lannod rentidio de annigod e fanmdia, ntdio &
dobrearmeda é doce de wmannao cont tapadita.
(... Suae doce fica com avcor caractoristion
de apaditia!
”
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Pudim de Pacoca

Araguapaz, 2024

Ingredientes

v 2 caixas de leite condensado

¥ 6 unidades de ovos

v 5 unidades de pacocas de amendoim
v 20 colheres de de sopa aclcar

v 100 mL de agua

v 400 mL de leite

Modo de fazer

No liquidificador, cologue o leite condensado, os
ovos, o leite e a pagoca e bata por 5 minutos.
Na forma do pudim, derreta o agucar e faca o
caramelo. Despeje a mistura do liquidificador na
forma e leve ao forno por aproximadamente 40
minutos. Sirva frio.

Rendimento: 10 pedagos
Tempo de preparo: 1h

Gade pudim & wma rececta de
Jamdlia gue vem dendo paddada de
geragao pata geragas, pata gie o
perpetue em woddad vidad! hma
tececta mucto lambrada em fedtad
Juncnad e gue amamod fazet nad
Jedtad da famdia, pocd godtanod

de modthar pata ad peddoad!

”
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Doce de Leite
Empalhado

Bom Jardim de Goias, 2024

Ingredientes

6 L de leite

2 kg de acucar

1 colher de sopa de polvilho

1 pitada de bicarbonato de sédio
palhas de milho para empalhar o doce
3 xicaras de acucar cristal

S S S S sSs

88 hncorto dia, trocands ideias.com
monha plimeta profeddota de doced, el
Jalava dathadipio da fandia dela fide
maitod anod. CAdec mudto itoreddante &
idaie a aptedattagas dod doced naguel
poca. KPdolix fazer o doce como faziam

antz’gmem?eame&/%éfa@pmw
Jamdia e para afedar wa vanda famddiar !
©atatto com doced, vondo e cadaena

Sk livie daminkia cidade, dow apackonada
am adogar a vida dad peddoad! ”
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Modo de fazer

Leve o leite com aclcar e bicarbonato ao fogo.
Quando comecar a subir, acrescente o polvilho
dissolvido em &gua e mexa bem até engrossar.
Tire o ponto de puxa, firme na agua. Desligue o
fogo e bata o doce até ficar fosco. Enrole, coloque
na palha e amarre.

Rendimento: 40 unidades
Tempo de preparo: 2h30




= Tijolo

Patricia Fagundes Barbosa Britania, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 1xicara de coco babagu processado no pildo Soque o coco no pildo até triturar e virar uma
¥ 1xicara de farinha de mandioca farinha. Torre 0 amendoim e triture também no
v 1/2 unidade de rapadura pildo. Junte o coco, o amendoim e a farinha de
v 1xicara de amendoim torrado e pilado mandioca. Raspe a rapadura e leve ao fogo até

virar melado com ponto de puxa. Em seguida,
misture todos os ingredientes e coloque em
uma forma de madeira forrada com folha de
bananeira. Corte antes de esfriar.

Rendimento: 12 pedacos
Tempo de preparo: 2h

“ v pac gostava maito de fazer doced
com cugredionted gue e e ele coletavantod
no colado, wo nordedte goiano. CfMew pac
Jazia edde doce chamado tifolo toda vez gue
e prepatava rapadutia. Sacamod bem
cedo, 0 dia amanthecondo, pata procetat coco
babage. C. S/ antavamod amendoim e a
Sarinha gue mew tio fabricava. CA famdia
de tewnia pata decat od cngredionted e dat o
ponto do doce. Hew pac prepatada tudo con
it cuidado o carinho. (Sle ja de fo e edde
doce tarm dabot do memoria! ) ]
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Doce de Mangaba

Cacu, 2024

Ingredientes

v 1L de mangaba
v 1L deagua
v 1L de aclcar

“ CAora 20 anea, tive a goottwwidade de
aptendor edda ecedta com aqueida denw'a
CHagudtia, gue anfelizments ja wod decxow.
CAvos alguns anod, me cadec e decidi rectiar
edda ecoita, adaptands o ap'inotando paia
mew guotido e ja falecido dogto, cuna peddon
mcto edpecial em winia vida, gue donp'te
aprecion frutod do coviads como edte. § edde
aplameta ez guepteparel o doce, ele do
ancanttow e paddow apedit froguantamente,
totnando-de o doce favorito am wminti cada!
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Modo de fazer

Perfure as mangabas com casca, coloque de
molho na agua e troque a agua a cada 1 hora, por
5 vezes. Em sequida, ferva as mangabas, deixe
descansar até esfriar e guarde no congelador
de um dia para o outro. Coloque agua e aclcar
no tacho e faga a calda. Enquanto isso, lave
as mangabas em d4gua corrente, retirando a
casca. Cologue as mangabas na calda e deixe
incorporar. Va cozinhando em fogo baixo por
aproximadamente 2 horas, mexendo aos poucos.

Rendimento: 5 porcées
Tempo de preparo: 2 dias




Maria Lucia Oliveira Duarte

Ingredientes
v 10 L de leite
v 2 kg de aglcar
v 7 g de bicarbonato de sddio

Doce de Leite

na Palha

Catalao, 2024

Modo de fazer

Em um tacho de cobre, coloque o leite e 0 agUcar.
Deixe ferver por aproximadamente 40 minutos,
depois coe para retirar as impurezas do acucar.
Retorne para o fogo e acrescente o bicarbonato,
mexendo sempre para ndo pregar no fundo.
Quando a fervura estiver continua, mexa de 10
em 10 minutos. Quando estiver com consisténcia
firme, mexa sem parar até dar o ponto, que é
guando chiar o doce no tacho. Retire do fogo,
e quando estiver morno, faca bolinhas e reserve.
Higienize as palhas, e enrole os doces sem deixar
nenhum buraco. Aguarde 5 ou 6 dias, para dar
uma casca crocante.

Rendimento: 70 unidades
Tempo de preparo: 3h

Q8 Vi minta infancia na toga o aprend de tudo
mpom/o@mwgmmfﬁmcwm(mm
cada da wminka avs patena para paddeat. la

colocava ad netad para trem ao S/aiol, edcollerom
ad edpigad de milho granded e clarad pata
empalhat o doce de lecte. o@ﬂmmgw%a/m
peuiguecta danada, empolava o cotpo o edpitiala
muito, mad 40 podia dact de la guando terminava
0 derwigo! Sla era muito brava, tinka gue fazet
tudo do jectintio que ela pedia. Pepocd de edcolher
ad edpigad, ela pedia para tirat apalba dem
tadgat, depoid limpavamod wma pot wna! Sta
trabalhodo, mad wo final gratificante, comiamod
e levavamod patta cada. . i endinei minkad
Jithad, pata gue a tradieao wunca acabe! ,’
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Coquinho Queimado
Caramelizado J

Chapadao do Céu, 2024

Ingredientes

v 4 xicaras de coco seco
v Y2 xicara de agua
v 2 xicaras de acUcar

“&W@ﬂmmm%mm
para datidfazer avontade demankiamae,
poEdé o tipo de doce gue ela macd godta, e come
todo prazet e anot fago deo coragdo! & aumban
ap'ovedtec gue tenho wmn coguecto plavttads
am e gt al, fizemod a colfeita dod cocod
o edolil fazot 0 doce. (dda keceita é muto
cmpotantte paa manha famdia, ancanttive
@ cuida do avnbiantte com deaplantacdo, o
taunbem o coco ten dewed beneficiod, cona fuda
gt Lo dido meddito ecomendada!
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Cristiane Aparecida de Biazi de Souza

Modo de fazer

Descasque 0s cocos, retire as castanhas e corte
em cubos pequenos. Reserve. Em uma panela
alta, coloque todos os ingredientes e leve em
fogo alto, mexendo sempre no mesmo sentido.
Espere o coco cozinhar e secar toda a dgua. Apds
a secagem, abaixe o fogo e continue a mexer até
que o coco fique dourado e 0 agUcar caramelizado
em todos os pedacos. Retire do fogo e espalhe
em uma forma. Deixe esfriar e separe os pedacos
que grudarem.

Rendimento: 10 porcdes
Tempo de preparo: 1h




Doce de Ovos

Cocalzinho de Goias, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 2 duzias de ovos caipira Faca uma calda branca com aglcar e dgua e
¥ 400 g de queijo ralado com pouco sal reserve. Bata as claras em neve. Tire as peliculas
v 1,2 kg de agUcar para a calda das gemas, coloque junto com as claras e bata
v 1,5 L de agua para a calda até sair o cheiro de ovo. Depois de bem batido,
v pau de canela para decorar misture lentamente o queijo ralado. Em uma

panela bem grande, coloque um pouquinho
da calda, coloque as claras ja com as gemas e
0 queijo. Deixe fritar (fica igual omelete). Fatie
como se fosse uma pizza e va virando até dourar.
Cuidado com o meio para ndo queimar. Se
necessario, va pingando mais calda até dourar
todo o doce. Depois de bem dourado, coloque
em uma vasilha, acrescente canela em po e cubra
com a calda.

Rendimento: 20 por¢des
Tempo de preparo: 2h

{4 (dda & wma teceita muito edpecial, hoje
tentio OE anod e dedde gue antendo dad
coidad, vecordo edde doce! (e & tradigdo
enm nodda famdlia, 40 faziamod edde doce

wma vez no ano, dia S de dezembro,
aniveragnio do mewpac. (... De 2015
pra ca, nod, filhad, edtamod aptendendo

@ fazer, pocd minha mde edta doente e
wao condeque macd fazer. Yoo dia S de
dezembro od amigod do mew pac vao la ent
cada comer o doce. (Pew pac falecow dia 2
de abril de 2024, e acnda nao dec como

derd woddo O de dezembro. .. ) ) ]
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Pudim de Mamade

Firminopolis, 2024

Ingredientes

4 unidades de ovos

1 xicara de acucar

2 colheres de sopa de manteiga
150 g de queijo meia cura ralado
50 g de coco ralado

1 xicara de farinha de trigo

500 mL de leite

1 xicara de acucar

2 xicara de agua

1 pitada de sal

S S S S S S S sS s

“ (54406 e tecata de famddia gue veio

damanha ale, dapaddoe pra ke

mae, e fazomod damp'e gue a famdia de
teciute. Sompre temod od cugtedionted an
afeiva meto fo'te, pocd ota a dobrameda

do BCustival de Rceitas do Campo,
ondle ganthoe e P lugar wa catego'ia de

almogo e jawetare !
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Modo de fazer

Primeiro, faca um caramelo queimando 1 xicara
de aclcar e depois acrescente meia xicara de
agua. Bata todos os ingredientes no liquidificador
e coloque em uma forma com caramelo, cubra
com papel aluminio e asse em banho maria por
aproximadamente 60 minutos.

Rendimento: 8 porcoes
Tempo de preparo: 1h




Licor Cremoso de
| Doce de Leite

Moacir Amorim da Silva Guapo, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 900 g de doce de leite em barra Pique o doce de leite em pedagos pequenos e
v 1L de cachaca branca 40% cologueemum pote de vidro esterilizado. Adicione
v 2 unidades de pau de canela 1litro de cachaga artesanal de alambique, a canela
v 2 colheres de sopa de esséncia de baunilha e 2 colheres de sopa de esséncia de baunilha.

Tampe bem e deixe 1 semana em ambiente
natural. Apds passar a semana, retire a canela
e bata o restante no liquidificador. Coe e leve
novamente ao vidro higienizado e esterilizado.
Aguarde por mais 3 semanas, abrindo uma vez
por semana para retirar a camada de gordura
que se forma por cima. Apds 4 semanas, coe
novamente e engarrafe para servir.

Rendimento: 1,7
Tempo de preparo: 4 semanas

66 i 2014, por questivs de trabatho, cotava
atividaded demanacd, gue ot Viditat comunidaded
reetacd, conthect win pomat native de jabuticaba,
onde colt Variod frutod e lovei pata cada. iz licor
com eddad frutad e ficow dtimo! Sutdo fiz variod
outhod daboted: de wa, moango, fupapo. .. CA»
volrar para Cruaps, eme 201G, continued fazendo,
até gue me sugeritan comercializat. Yive a ideia
de fazer wm licor dnico o efcludivo com tngredionted
o tugar que vive! (D mew pac produz wm doce de
lecte mucto dabotodo e com tinglediented natwrald,
entao decide elaborar a receita de licor cremodo
de doce de lecte, o teve dew lasgamento oficial vwo
Geatival de Cinena CAnbiontal Suternacional,

GICCA, em 2020. ) )}

Receitas com Histérias do Campo | 78




Doce de Leite
com Limao

Hidrolandia, 2024 Dalila Alves da Silva

Ingredientes Modo de fazer

15 L de leite Levar ao fogo o leite, aclcar e o bicarbonato.
4,5 kg de aclcar Mexer sem parar. Apurar até ficar uma massa
1 colher de cha de bicarbonato bem grossa. Quando comegar a chiar, comece a
7 unidades de limao tirar o ponto.

Para saber o ponto: pegue um prato, uma colher
e um pouco do doce e bata até esfriar. Se ficar
fosca e esta no ponto. Tire do fogo e deixe esfriar
por 5 minutos enquanto espera (rale o limao,
prepare o tabuleiro colocando um pouco de
raspa de limdo no tabuleiro). Comece a bater
o doce e coloque o restante da raspa de limdo
e continue batendo até ficar fosco. Cologue no
tabuleiro, aguarde esfriar, desenforme e corte.

S S S S

Rendimento: 5kg
Tempo de preparo: 5h

@amo,omldmdmmd/, (.. onde avia a
me paddow wna tadtecta, desm ernipeqo e cos
deficoldaded financecrad, figued dabondo Ao
ctrdo do Sonar de leited e detivadod o me doil
Voltandlo vo tompo, wm ce'do imarkavilodo
geee wao 46 aprendc novad tecnicad, mad
lembrec da minha crfancia, gue tinha dabor

Lo wod colocat nedde caminttio. .

”
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Doce de Limdo Recheado
com Doce de Leite

4 Lucilene Barbosa dos Santos Indiara, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 20 unidades de limdo Misture o leite com 500g de aglcar e deixe ferver
v 1,5 kg de agucar até ponto de doce. Reserve. Lave e sanitize com
v 4L de agua lim&es por 10 minutos. Faca uma tampinha nos
v 3L de leite limdes e retire a polpa. Coloque em uma peneira

de arame para retirar o sumo. Leve os lim3es para
ferver em tacho de cobre com dgua e acUcar até
amaciar. Depois retire os lim&es e jogue em agua
fria para o choque térmico, para que fiquem bem
verdes. Recheie os limdes com doce de leite.

Rendimento: 20 unidades
Tempo de preparo: 3h

CAorende a fazer doced atraves
dod curdod do Senar e Stndicato
Kural. o mudto gratificante!
& wma Jorma de complementat a
tenda da menha familia!
”
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Ingredientes

v 2 latas leite de condensado
v 30 g de manteiga

v 250 g de coco

v 2 copos de aclcar

v 2 colheres de agua

[ {4

Chéntro de wma famdia de origem baiana
pelo Ladlo do mew pac. Dodod adoram
doces. CPHinkia telagao com a bala bacana
Ve de longe. Sompte foc mew doce favo'tito
dedde a infancia. CAdapte: a receita
Qe chegat wo ponto gue agadow mec
paladar. Sovw doceita, vive diddo. Como
Jazia meto em cada, tedolve colocar paa
vender. Q/a/?/ € wm dod produtod macd
vendidod. Cfico foliz em daber que toda
mnha cidade e vegidio tanmben dedfeutam
dedda matradila.
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Modo de fazer

Junte o leite condensado, o coco e a manteiga.
Misture até dar ponto de brigadeiro de enrolar.
Reserve. Em uma panela de fundo grosso,
coloque o acUcar e a agua e deixe em fogo médio
até formar uma calda dourada. Enrole as balas e
passe nessa calda. Deixe esfriar em uma forma.
Dica de ouro: embale uma a uma em saquinhos
de plastico, caso contrario elas melam.

Rendimento: 50 por¢ées
Tempo de preparo: 3h




& =
Padre Bernardo, 2024

Ingredientes

v 5kg de aglcar
¥ 11 kg de goiaba

Modo de fazer

Lave bem as goiabas, corte-as ao meio e retire
as sementes. Leve as sementes ao liquidificador
e bata bem, depois passe em uma peneira. Em
um tacho de cobre, coloque a massa coada e os
pedagos sem sementes, e 0 aclcar. Leve ao fogo
médio, mexendo de vez em quando para néo
grudar. Continue cozinhando e mexendo até que
o doce solte do fundo da panela. Leve o doce
para um tabuleiro forrado com plastico e deixe
descansar de um dia para o outro. Assim que
descansar, corte os pedacos em tabletes.

Rendimento: 8kg
Tempo de preparo: 4h

“ m 2017, ganhec mews bond maid

preciodod: mewd fithod gemesd! Sempre
moter na oga e com (440 aptend dedde
cedo a coztnhat, e wedde tenmpo gue edtive
de licenga maternidade tive a cdeca de
preparar ama goiabada. CA receita
dewe cotlo o dedde entao wwca macd
parec de fazer. (Com iddo, iniciei minka
renda eXtra, e hofe edda dobremeda & o
carto chefe, de tantad outrad gue teted o
prazet de apredental pata voced! ) J
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Arroz Doce

Paranaiguara, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 1/2 unidade de rapadura Lavar o arroz, cozinhar na agua. Depois de
v 1 pitada de sal cozido, reservar. Em uma panela, colocar o leite,
v 1 colher de cha de bicarbonato de sddio a rapadura, o sal, o bicarbonato de sddio e deixar
v 2 Ldeleite ferver, sempre observando e mexendo para ndo
v 1 copo americano de arroz derramar. Adicionar o arroz cozido. Mexer bem
v 1 colher de cha de canela em pd para ndo grudar no fundo da panela. Quando o
v 1L deagua leite estiver bem encorpado, porém caldeado,
desligar o fogo e despejar em uma vasilha de
vidro. Polvilhar canela em pd. Pode ser servido
quente, natural ou gelado.
Rendimento: 8 porcées
Tempo de preparo: 2h30
“ e aptends a fazet com minkha

ave mateina, fenltarmente com
menha imae gue dampte fazia pta
nod na gpoca gue motavanod en
wma fazenda. (udinei a minha
Sfitha a fazer tandbon. Sempte
gue fago edda tececta ew e
thecordo da minka infancia. ) ) ]
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Nylma José Coimbra Dama

Ingredientes

03 L de leite

01L de acucar

150 g de coco ralado
200 g de amendoim

AR NN

DocCe de Leite com
Coco e Amendoim

Planaltina - Distrito de Sao Gabriel, 2024

Modo de fazer

Coloque todos os ingredientes na panela e leve
ao fogo até dar o ponto de bolinha na agua.
Retire do fogo e bata até comecar acucarar.
Despeje em um tabuleiro e corte do tamanho de
sua preferéncia.

Rendimento: 20 unidades
Tempo de preparo: 1h

Sdta receita vem paddada

de tradicao dedde a epoca
dad mentiad bedavod .

”
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Curav de Milho

Pontalina, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 10 unidades de espigas de milho Rale as espigas de milho e coe a massa em um
v 1 pitada de sal pano. Em uma lavadeira, lave a massa do milho
v 3 xicaras de agucar com o leite. Leve a massa em fogo baixo e
v 2 Ldeleite acrescente o aguUcar e o sal, mexendo sem parar.
v canela em pé a gosto Assim que cozinhar, acrescente mais leite caso

a massa esteja muito grossa. Mexa até obter
uma textura fina e homogénea. Coloque em um
refratario e finalize com canela em pé.

Rendimento: 12 porcdes
Tempo de preparo: 40min

““ (Sdda recoita é prepatada pot minka mae
i covea de GO anod! Quando morava
s noga com dewed paid, @ partit dod 10
anod de cdade ela comegow a tomat conta

Ao fogao, cniciando addim dua vida na
culinaria famddia. (& wma dad dobromedad

macd pedidad e admctadad ate fofe.
Cenha mae fazia o cataw com mitho verde
Jredguinho gue era ploduzido pot mec avs

emewa tiva. (.. (Uhna veceita familiat
prepatada no edtilo tradicional, come godto
gc/zey'wdotempmda/wi)ﬂ(..) ) ) ]
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Doce de Mamado
Recheado

Diva Maria de Oliveira Chaves Sao Domingos, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 6 unidades de mamdes pequenos Descasque 0s mamoes, retire 0s carogos e
¥ 1kg de leite condensado cologue-os de molho com agua e uma colher de
v 200 mL de leite de coco sopa de bicarbonato por 20 minutos. Escorra e
v 200 g de coco ralado lave bastante. Leve-os para cozinhar com agua
v 1e1/2 kg de agucar até cobrir e agucar. Deixe cozinhar até engrossar

a calda, reserve-os em uma peneira. Para o
recheio, leve o leite condensado para cozinhar
junto com leite de coco e coco ralado, até que
figue em ponto de brigadeiro. Espere esfriar e
recheie os mama&es.

Rendimento: 10 por¢des
Tempo de preparo: 9h

¢
Come eate doce guando acnda ora
crlanga, e godto ate fgje! CAorends
@ fazel com wma moga gue ficava
em nodda cada pata edtudal.
Como goatava de aprender a fazet
comida e criat recaitad! Sompre
Jago em cada e todod da minha
Samdlia goatanm. e vez em guando,
Jago e levo para ad reanited. Como
godto muito de acampat, levo pata
od colegad e todod godtam!

”
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Doce de Leite

Sao Francisco de Goias, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 40 L de leite Pde os 40 litros de leite no tacho, o aclcar
v 06 kg de aglcar também, e mexe tudo no fogo alto por 3 horas.

Rendimento: 21 Kg
Tempo de preparo: 3h

¢
&i‘p@md&mmam&mmd&gwm
ot ctianga. (ou dempte pedinpara
dla fazet doce de leite. (Usavamod ate
wm poco de chantagent emmocional,
chorando com wma colhel na mao
para gue ela fizedde o doce de lecte
pata wid. & addine, guando fuc
ctedeendo, ela nod endinoe a ‘tececta
conm mucto cakinhto e amot.

”
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Cocada com Leite

Sao Miguel do Passa Quatro, 2024

Modo de fazer

Ingredientes

v 1kg de coco seco ralado Retirar a 4gua do coco, retirar da casca, retirar a
v 2 kg de agucar cristal pele marrom com faca e lavar a castanha. Ralar
v 2 L de leite 0 coco em tirinhas em ralo fino. Fazer o doce

com aclcar e o leite até comecar a engrossar.
Adicionar o coco e ir mexendo no ponto de
"puxe”. Retirar a panela do fogo e mexer um
pouco para esfriar. Bater as por¢&es no prato até
perder o brilho. Moldar as cocadas com colher
de sopa e ir colocando as colheradas sobre a
superficie lisa para esfriar.

Rendimento: 10 porcdes
Tempo de preparo: 3h

CApoa ter participado do
curdo de doced do Senar, ew
aptendi a fazer edda cocada,
wma tececta facd de fazet e
de wm dabor cnigualavel aod

paladared. Sw comecee a fazer
e Vendet, Crazendo pata i
wma renda extia. ”

Receitas com Histérias do Campo | 88




Cocada da Mamade

Uruacgu, 2024

Ingredientes

2 unidades de cocos médios

1L de acucar

1/2 L de leite

2 colheres de sopa de amido de milho
1 pitada de sal

S S S S S

86 Sisorceairn  for criada pot minka made,
gue teve gue fazet doced pata vendet, pocd
tenhia gue ajudat nad dedpedad da cada e na
criagao de dewd 4 filhod ! utao, wm corto
dia, wma dewhora foz wm pedido de cocada
para o cadaments da dua fitha. e cara
minha mae aceitow, foc wm grande dedajfio!
dewe marido pata beudear cocod na fazenda e
gue trabalhava, pocd wao tinka condigbed patia
comprar. CAddim, fo tedtando a teceita ate

chegate wo ponto gue ela guetia! ”
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Modo de fazer

Retire as castanhas do coco e remova a pele
marrom. Rale a castanha. Adicione acucar, leite,
coco ralado e o amido de milho, leve ao fogo até
derreter o agUcar. Va mexendo até perceber que
a calda secou. Para acertar o ponto, pegue uma
pequena porcdo e mexa dentro de um prato, até
comecar a perder o brilho e endurecer. Modele
as cocadas com uma colher de sopa. Coloque o
prato em cima de um pano molhado, para ajudar
a esfriar. Para fazer a cocada morena, queimar o
acucar antes de colocar o leite.

Rendimento: 60 unidades
Tempo de preparo: 2h



Indiara, 2024

Itaugu, 2024
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Padre Bernardo, 2024

Paranaiguara, 2024
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Planaltina - Sao Gabriel, 2024

v e
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Biscoitinho de Queijo

Maria Aparecida de Castro e Souza Americano do Brasil, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 01 prato de polvilho Colocar o polvilho na gamela de aluminio.
v 01 prato de queijo Molhar o polvilho com leite aos poucos,
v 01 copo de leite adicionar a banha de porco, adicionar o queijo
v 01 prato de banha de porco curado, 0s ovos, amassar bem sovadinho é um
v 01 pitada de sal a gosto dos segredos.
v 02 unidades de ovos caipira Enrolar / modelar compridinho e marcar com o

garfo.

Rendimento: 35 unidades
Tempo de preparo: 1h30min

({4
CHladec wo manicqpio do S0 S/ aranadba
- NG Chim para Croida muito peguena,
para a fazenda Santa (Plaria, manicipo
a’&@%@d%@o-@@ CHorei na zona taral
a vida toda. Quando cadec, fui morat na
fazenda Sarands, perto dod mewd dogtod e
ew ca viditar menha dogta dempte. Com ela,
aptendi a fazet bideoito de gueijo, e em toda
Sfedta tinka o K5cdcoito, até hgfe & addine, ndo
padda wma fedtintia dom o bideoito, gue & o
preforido da famdia. (Ninka dogta fazia
om ganela de madecra e fgfe e fago enc
gamela de aluminco. ) )}
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Mané Pelado ;
com Canela 'y

Anapolis, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 03 pratos de mandioca ralada Rale a mandioca e o queijo. Em uma vasilha,
v 03 pratos de agucar cologue a mandioca, o queijo, o agucar, a
v 03 pratos de queijo manteiga, 0s ovos batidos brevemente, as natas
v 03 colheres de sopa de queijo e o leite. Misture bem e coloque em uma forma
v 05 unidade de ovos que ird ao forno pré-aquecido. Asse até dourar.
v 01 colher de sopa de canela em po
v 500 g de nata de leite Rendimento: 1 forma

Tempo de preparo: 1h

“ A receita é da minka mae.
& octos faziam mané pelado
comuunt, mad conto toaod wod
amamod canela, ela tevtow
Jazer o mané pelado com
a canela. cgéamel/w@gw
tom! CA canela 2 wme togue

edpecial a eceita.
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Paneldo da Vové

Rosangela Maria dos Santos Oliveira Araguapaz, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 400 g de arroz Tempere o frango com alho, sal, pimenta e
v 3 colheres de sopa de alho deixe descansar na geladeira por 2 horas. Em
v 250 g de vagem uma panela, leve o frango para fritar até dourar
v 2 colheres de sopa de cebola bem. Escorra a gordura e acrescente o arroz e
v 1kg de frango os legumes. Coloque agua fervente até cobrir e
v 2 unidades de cenoura deixe cozinhar bem. Finalize com cheiro-verde.
v 200 g de milho
v 1fio de dleo Rendimento: 6 porcdes
v 200 g de feijao Tempo de preparo: 45min
v sal e cheiro-verde a gosto
v 1 colher de sopa de acafréo

Dedde mucto wova eww demptre

Jreguentava a cada dod mewd avod!
Comeo a famddia era mudto grande,

menha avo fazia wm panelao de
comida! CA famidlia godtava muito

de de rewni para daboreat edda
delicia. (Sdda recoita foi paddando

de geragas a geracas. ”
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Frango Caipira com
Quiabo e Angu

Bom Jardim de Goias, 2024

Ingredientes

1 unidade de frango caipira
2 unidades de alho

1 unidade de cebola
temperos a gosto

250 g de quiabo

S S S S S

[ {4

CAptends edda receita
com smece pac. Yot cna
10 anos na qpoca e e
@ comida gue ele macd
goatava! Poje  fago e todod
godta!
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Modo de fazer

Frite o frango até dourar bem, escorra a gordura
e acrescente os temperos para refogar. Cozinhe
bem e quando estiver cozido acrescente o
quiabo. Deixe cozinhar por mais uns minutos e
finalize com cheiro-verde.

Rendimento: 6 porcoes
Tempo de preparo: 1h



Eliete Vieira de Morais

AR NN

Ingredientes

500 mL de leite

1kg de massa de buriti

1 kg de aclcar

3 pacotes de gelatina sem sabor diluida em
agua quente

Doce de Buriti

Britania, 2024

Modo de fazer

Coloque o leite e 0 agucar no tacho, deixe
ferver até engrossar. Quando estiver no ponto
de leite condensado, despeje a massa do buriti
e mexa bem. Coloque em uma forma untada
com manteiga e espere esfriar. Sirva com queijo
fresco.

Rendimento: 1Kg
Tempo de preparo: 2h

“ Como era goatoso todo aguele titual gue gitava
em totno dedta cquaria, guando nodda famdia deo
rewntia na cada do mew tio! (... ) Com minka mae,
wma docecra de mao checa, aplends a cdentificat o
SPuuto madaio wo chao, bem avermelhado! Yantod
endinamentod alom dod doced: fugit dad formigad lava
cotajedo para dubir na patmecrar (... Depoid de
derenar o tomar dol, o tenddo daca maid facil. 5 nta
colocare de molho, wo tambor, perto da bica, e depocd
M&m@mmmwﬂwfawa@dom‘/(gm@m
comeo win carogo de pegic, todod afudavant a tat a
polpapara foumar a maddar (... ) Quando siuto
edda midtura de dabot, condigo are ouvit ad tidadad
de outrora, o canto dad ararad, od edtalod da brada
ardendo, 0 dom da vida ao entardecor! ,,
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Ingredientes

500 mL de leite condensado

700 mL de leite fresco

4 unidades de ovos

1 pitada de sal

1 xicara de aglcar para calda ou melado de
cana

S S S S S

¢
CAvrendi a fazer edda
rececta com e
gue damp'ee foc mucto
contecida na ccdade,
cuma do mewe pac! .
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Modo de fazer

Tire a pelicula das gemas, bata no liquidificador
com todos os ingredientes, menos a calda. Bata
bem e deixe descansar por 20 minutos. Coloque a
calda e a mistura em uma forma de pudim e leve
para assar em banho maria por aproximadamente
2 horas. Deixe esfriar na geladeira e desenforme
na hora de servir.

Rendimento: 8 porcdes
Tempo de preparo: 2h




Bolo de Mandioca

4 Hélida Maria de Melo Catalao, 2024
Ingredientes Modo de fazer

v 1e1/2 kg de mandioca Rale e esprema a mandioca. Bata os ovos com
v Y2 L de coalhada 0 agUcar e a manteiga, misture a mandioca, a
v Y2 L de acUcar cristal coalhada e mexa bem. Acrescente o queijo e
v 3 colheres de sopa de manteiga de leite uma pitada de sal. Unte a forma com manteiga
v 6 unidades de ovos e polvilhe farinha. Leve ao forno médio pre-
v 1 pitada de sal aquecido por aproximadamente 1 hora, ou até
v Y2 L de queijo ralado dourar.

Rendimento: 10 por¢des
Tempo de preparo: 1h30

- 88 O funose Wane S utado was o
dimpledmente e bolo, mad dim o redgate de
wma dad deliciad gue minha avs plepatava,

o gute nod deckow enm dew velho cadetucnho deo
teceitad gue tivemod o cuidado de guatdatr!
Gruatdamod com carinko, poid para wsd
tem mucto valor dentimental, com boad
lambrangad de cada de V0, cada checa, cone
muita alegtia, divetdao o comida godtoda,

Jedtad com mucto amot e catiinho para Vet od
netod folized! (S como edte bolo ora o preforide
de todod, dempre gue chegavamod ela ca logo

prepatat! Gdperavamod andiodod para
deguatar! ficavamod muito folized com o
carinto gue dla tinka pela gente!
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Geleia de Mocoto
Caseira com Biomassa
de Banana Verde ‘

Chapadao do Céu, 2024

Ingredientes

4 unidades de pé bovino limpo

18 L de leite

5 kg de agucar

200 g de biomassa de banana verde

S S sS s

6 Edda rececta edtd em minkia famdia dedde
queando ew ot W/é’m doce mecto
apreciado pot todod da imintha cada, minha
mae dempre fazia! CAptends com dla, poid &
wne dod mewd doced favotitod. Dedde guando
comecec aparticpar do Clestival de Kpeeitad,

tanho vontade de fazer edda tecoita.

vento aptedentat et doce falorito na mcnha
veraao. Como tudo gue fago leva minka edtrela

biomadda, agui ndgo podetia faltar! CA beomadda

& wne amido edidtente, tiaz mactez e deced
mackonutionted, ajudando a foitalecet woddo

deidtema imenologico. Decxands, addim,
doce macd dawdavel!
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noddo

”

Hélia Silva de Oliveira Santos

Modo de fazer

Corte os pés ja limpos e higienizados e leve
para a panela de pressdo com agua até que
estejam completamente cozidos. Depois de
aproximadamente 4 horas, coe em uma peneira e
bata no liquidificador. Em uma panela, coloque o
leite, mocotd batido, aglcar e abiomassa. Cozinhe
até dar o ponto de corte. Para fazer a biomassa
pegue 1 duzia de bananas verdes. Higienize e
leve para cozinhar na pressdo. Apos cozida, bata
no liquidificador até ficar homogénea.

Rendimento: 20 por¢des
Tempo de preparo: 8h




Zélia Aparecida de Souza

AU N U U U U U U S O I NI N

Ingredientes

180 g de arroz cru sem lavar

3 xicaras de caldo de legumes

1 colher de sopa de éleo ou azeite

1 colher de sopa de alho triturado

50 g de pequi sem caroco

200 g de coxa e sobrecoxa desossada

Y2 unidade de cebola

1 colher de ché de acafréo

15 g de guariroba

1 unidade de ovo

sal, pimenta do reino e cheiro-verde a gosto
10 ml de suco de limdo caipira (para 0 molho)
300 g de polpa de mangaba

1 colher de ché de rapadura raspada

2 colheres de sopa de amido de milho

200 mL de agua

Bolinho de Galinhada
Com Molho de Mangaba

Cocalzinho de Goias, 2024

Modo de fazer

Em uma panela bem quente, coloque dleo, frite
a cebola, agafrdo, alho, frango e deixe dourar.
Acrescente o arroz, o pequi, milho, guariroba, o
caldo de legumes, ajuste o sal e deixe cozinhar.
Depois de cozido, retire 2509 para fazer os
bolinhos. Bata no liquidificador até formar uma
massa homogénea. Acrescente 0s ovos, O queijo
e bata novamente. Acerte o sal. Tire a massa do
liquidificador e forme os bolinhos, recheie com
pequi e cheiro-verde, frite bem e sirva com o
molho. Para o molho de mangaba, coloque o
amido de milho em 200mL de agua e leve ao
fogo até cozinhar bem. Acrescente as raspas de
rapadura e uma pitada de sal. Abaixe o fogo,
acrescente a polpa de mangaba e o suco de
limdo. Quando reiniciar a fervura, desligue e
ajuste o sal. Sirva em temperatura ambiente.

Rendimento: 10 porcdes
Tempo de preparo: 1h30

88 Drivonvotii case praro inapirads
na tradicional galinhada com
pegut e “‘quect oba’ , gankando wn
togue pawlidta na teledtuw'a da
aptedentaga, em fomato de
botintoa! (D4 bolintiod ddo patte
cnovasm tanmbem ao trazot a futa
perfecto pata harmonizat e
valotizat od dabored typicod do
cervado! ) ) J
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Molho de Frango

[ [
Caipira
Firminopolis, 2024

Ingredientes

1 unidade de frango caipira

3 unidades de dentes de alho
1 unidade de cebola média
sal e pimenta a gosto

banha suina para fritar

S S S sSs

¢

CAotendse a fazer esda veceita
mmmémmammgmw

e acnda era doltecia, todod da

mentha famidia adoranm!
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Modo de fazer

Bata os temperos no liquidificador e tempere o
frango. Deixe descansar por 10 minutos. Esquente
a banha em uma panela e coloque o frango para
fritar. Frite até ficar bem dourado. Quando estiver
frito, escorra toda a banha e acrescente %2 litro
de agua. Deixe cozinhar até engrossar o caldo.
Finalize com rodelas de cebola por cima.

Rendimento: 10 porcdes
Tempo de preparo: 1h30




Lombo de Porco ao
Suco de Laranja e Limao

Guap6, 2024

Ingredientes Modo de fazer

v 2 kg de lombo suino Fatie o lombo e tempere com alho e sal. Em

v 5unidades de laranja uma frigideira quente, sele as fatias e reserve.

v 4 unidades de lim&o Na mesma frigideira, escorra o 6leo e coloque

v 1kg de cebola 1 copo de suco de laranja e %2 copo de suco de
v 400 g de alho lim&o. Deixe apurando e acrescente a cebola em
v sal e cheiro-verde a gosto rodelas. Acrescente o lombo ao molho, deixe

apurar e finalize com cheiro-verde. Sirva com
arroz branco.

Rendimento: 8 porcdes
Tempo de preparo: 1h

o trabalhava em am

redtactante e damptie fazia
carne de poreo frita! Clm dia,
Jatiec wm lombo e tempered com

alho e dal, e apod delat ele,

tive a cdeia de fazet wnm imolho

agtegando duco de latarnsa

e limao. @ologue&amm/m
pratica, fiz e foc depet aceito!

”
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Lombo com
Jabuticaba

Hidrolandia, 2024

Ingredientes

2 kg de lombo de porco

2 colheres de tempero com alho, sal e pimenta
200 mL de pinga

200 mL de vinagre

1L de &gua

500 g de casca de jabuticaba

300 g de aclcar

S S S S S sS s

¢
Quando minka famdia nod

viditava, imcntha mae dempte
Jazia edde prate e nao dobrava
nada, todod amadam e ela e
endinow, eha o PRAto plefeiido
dela. edde oo, e contino
Jazendo para minha famdia e
agota pata mewd filhod e netod.
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Terezinha Galvony da Silva Gomes

Modo de fazer

Tempere o lombo e coloque para marinar por
dois dias com agua, vinagre e a pinga. Asse
lentamente o lombo em uma frigideira (150°C).
Tire quando estiver dourado.

Para o doce de jabuticaba: coloque a casca de
jabuticaba com agucar no fogo baixo até cozinhar
e apurar.

Rendimento: 1 por¢des
Tempo de preparo: 2 dias



Peta da Vové

Indiara, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 1kg de polvilho Esquente o 6leo com a agua e escalde o
v 20 unidades de ovos polvilho, espere esfriar. Quando esfriar,
v 200 mL de dleo acrescente os demais ingredientes aos poucos
v 100 mL de agua até dar o ponto da massa. Utilize um saquinho
v 20 gde sal com furo para moldar as petas. Leve ao forno

pré-aquecido a 200°C por 20 minutos.

Rendimento: 30 unidades
Tempo de preparo: 2h

¢
Sdda receita foc paddada na
Samdia de geragao em geragao.
Yeita para armazenat e podet
comer pot vatiod diad, pocd od
peoced levavam pata ad comitivad
de gado antigamente.

”
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[ ]
Cuscuz Paulista 5

Ingredientes Modo de fazer
v 300 g de farinha de milho O cuscuz paulista é feito em uma forma redonda
v Y2 kg de linguica de frango e j& aproveito para medir a dgua, o que vai

v 300 g de peito de frango determinar o tamanho do cuscuz.
v 200 g de milho Coloque a agua para ferver e depois coloque
v 200g de ervilha todos os itens previamente cortados e refogados
v 4 unidades de ovos cozidos junto com a massa para cozimento na panela,
v 200 g de azeitona formando uma massa homogénea. Enquanto
v tempero a gosto (alho, sal, pimenta, cheiro- isso, prepare a forma colocando ovos cozidos e
verde) cortados, cheiro-verde para enfeitar a forma ja

untada. Cologue toda a massa na forma, espere
esfriar, desenforme e sirva.

Rendimento: 12 pedagos
Tempo de preparo: 40min

¢

(Sdde prato durgie para mine
pata debdtctud o de doce, pocd ece
nao godto muto de doce. S/ nddec
@ fazel em ocadided edpeciacd
para famidia o amigod. &/odod
godtam wmucto do dabor e fica
lindo para dervit. S/ wria mim,
e denonenmo de rewncao, de amot e
comida bow dempte. ””
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Canjiquinha com
J Costelinha Svina

Arlete Dias de Assungao Padre Bernardo, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 500 g de canjiquinha de milho Tempere a costelinha com sal, alho e pimenta,
v 1,5 kg de costelinha suina leve ao fogo em uma panela bem quente com
v 300 g de linguica calabresa 3 colheres de banha suina e frite até o ponto
v sal e pimenta a gosto desejado. Acrescente cebola e linguica calabresa.
v T unidade de cebola Coloque a canjiquinha para cozinhar em agua
v 2 unidades de tomates fervente até estar completamente cozida. Assim
v Cheiro-verde a gosto que cozinhar, junte com a costelinha e finalize
v 10 unidades de dentes de alho com tomate picado e cheiro-verde.

Rendimento: 6 por¢oes
Tempo de preparo: 1h

¢
— Edda é wma receita apetitoda e afetiva
. gue edta na minka fasmdlia ha macd de S
D geragéed! (ffadec wo cuteriot de CPlivad
.’-_"'1:5!,, _ Cooraca, (... plantavam mitho, e tinkam
o 0 motnho para fazerem canyiguinta e
Subd. Sintamod criagdo de duino, galinka
caipira, e addim noddo aliments era
cntetcalado entre deliciodod pratod, fectod
com a canjiguintias (... 0 & addim, ate
hoje, nenea deckammod de fazer o prato.
%b preparo pata mewd filhod o wetod!
”
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Rabada com Pirao

Paranaiguara, 2024 Osvanilda Cardoso Miranda

Ingredientes Modo de fazer
v Y2 kg de rabada Em uma panela de pressao, frite os temperos bem
v 150 g de farinha de mandioca fritinhos, adicione a rabada para fritar, escorra o
v 3 unidades de dentes de alho Oleo e coloque agua até cobrir a carne e espere
v 2 unidades de cebolas grandes cozinhar. Depois de cozida, coloque o caldo em
v sal e pimenta a gosto outra panela juntamente com a farinha e leve ao
v Y2 colher de acafréo fogo até que a farinha esteja cozida.
v 1 colher de colorau
v Cheiro-verde a gosto Rendimento: 8 porcoes

Tempo de preparo: 1h

¢

(Bdda recaita tom wma fidtdiia de
tradigas. Quando matdavamod wma
vaca na fazenda era we evento. CA
Jamdia tntecta de rewnia e, guando
deparavamod ad carved, minkha mae ja
comegava a papalat o prato gue todod
wod amavamod. Sabada com pitdo.
Bddeprate é wma thadicao familiat,
Jeito com mudto carinko, gue thaz o godto
da tnfancia e a alegtia de edtat junto
come guent anmantod. ) )}
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Nozinho Frito
de Goids

Edina Pereira da Silva Planaltina - Distrito de Sao Gabriel, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 01kg de farinha de trigo Massa: misture todos os ingredientes em um
v 200 mL de leite recipiente até a massa soltar da mao. Deixe
v 200 mL de agua descansar por 30 minutos, depois corte a massa
v 03 unidades ovos em pedacinhos e faga os nozinhos. Frite-os em
v 01 saché de fermento bioldgico Oleo quente, passe na calda de aglcar e jogue
v 03 colheres de sopa de acucar COCO por cima.
v Y2 colher de sopa de sal Calda: dois copos americanos de agUcar e 1
v 100 mL de dleo copo de agua. Cravo e canela a gosto. Coloque

numa panela e ferva até o ponto de calda.

Rendimento: 60 unidades
Tempo de preparo: 1h15min

‘" CAorende eata teceita por acado,

athaved de wuma Lia muto guetida gue

veco wnod Viditat ha muitod anod: tia
ij. G wma tarde na chicara, a
tia havia comentado dedted “nozcn/od’
que dla dempte fazia wa fazenda. hgo
dedpettow a curiodidade e fornod fazet

para experimentar. Cficow wma delicia!

Deade entdo, a teceita é dempte fota.
Crungucaton ad criancad, a famddia, od

Vizinhod, e figfe fago para mewd wetod.

”
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Canjicada de Milho
com Amendoim

Pontalina, 2024

Ingredientes

v 500 g de milho para canjica
v 2L deleite

v 500 g acucar

v 1 pitada de sal

v pau de canela a gosto

“ CAvtendi edda veceita

guando eta ben fovern e
Sago dempre! (5 a veceita
de doce plefeida de
toda a fasmdia!
”
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Modo de fazer

Cozinhe bem o milho com agua até o ponto
al dente. Escorra a dgua, acrescente os demais
ingredientes e cozinhe até ficar bem macio.

Rendimento: 10 porcdes
Tempo de preparo: 1h30min




Galopé

Alessandra Ramos di Chaves Santos Sao Domingos, 2024

Ingredientes

v 1 unidade de galo

v 2 unidades de cebolas

v 15 dentes de alho

v 1 xicara de coentro picado

v T xicara de cebolinha verde

v 3 colheres de ché de acafrdo

v 3 colheres de cha de paprica defumada ou
picante

v 3 colheres de cha de chimichurri

v 1 colher de sopa de banha suina

v 4 unidades de pés de porco

v sal a gosto

Modo de fazer

Escalde o galo cortado e os pés de porco em
agua fervente. Faga uma mistura de todos os
temperos, tempere o galo e reserve. Em uma
panela de pressdo, refogue os pés de porco
com tempero e deixe cozinhar por 1 hora.

Apos cozido, escorra e reserve. Em uma panela
grande, frite 0 galo e coloque para cozinhar por
50 minutos. Apds cozido, acrescente os pés de
porco e deixe o caldo engrossar. Ajuste o sal e
finalize com cheiro-verde.

Rendimento: 10 por¢des
Tempo de preparo: 4h

¢
CHew tio & copecialidta em fazer comidad
godtodad, e ddo de “dedtancd’ ! Dotradiha,
Setjeada, rabada, mocots, galope... CA
promecta vez gue come, foc ele guent fez !
CAlguna amigod e mew matide me deram
0 dedaffio, fazer wume galope! (Sw didde gue
como fazer. Cfiz wam jantar de domingo, ficow
mucto godtodo, acompantado de aitoz bianco
epetdo. CA importancia dedta teceita é wnire
acnda macd a famdia e 04 amigod, nema toda
de converda, dequdtando wm galope fecto com
meecto anor! ’,
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Torta de Frango

Sao Francisco de Goias, 2024

Ingredientes

01 kg de farinha de trigo

100 g de fermento de quimico
04 colheres de sopa de agucar
01 colher de sopa de sal

03 copos americano de leite
03 colheres de margarina

02 unidades de ovos

300 g de queijo mugarela

800 g de peito de frango

200 g de milho

300 g de extrato de tomate
azeitona a gosto

A N N NV U U U N S NN

[ {

CAorende com mintia mae e minha tia
Hatia. Sempte gue elas edtavam
trabalhando com dalgadod, ew ficava
Lot peilo. %‘& é mew gavtha pao,
godto mucito de fazer minka totta.
émw@mwww da minta
tia PHaria, tambem era o prato
preferide dela. Semp'e gue fago me
lembro mucto dela.

)
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Modo de fazer

Massa: em uma vasilha, coloque o leite morno, o
fermento quimico, o aglcar, a margarina, 0s ovos,
sal a gosto e a farinha de trigo. Misture tudo até o
ponto de soltar da mé&o e finalize com dleo.
Recheio: Refogar o filé de peito, acrescentar a
azeitona, o milho, extrato de tomate e se quiser
pode acrescentar palmito. Ao final coloque queijo
mucarela em cima. E pode assar!

Rendimento: 7 fatias
Tempo de preparo: 40min




DocCe de Mamado
Maduro com Abacaxi

liza Maria de Carvalho Sousa Sao Miguel do Passa Quatro, 2024

Ingredientes Modo de fazer
v 1 unidade de abacaxi grande Cortar o abacaxi em cubinhos, processar os
v 3 unidades de mamao grande mam®es, colocar no tacho junto com o agucar e
v 1kg de agucar apurar até o ponto de fritar o fundo da panela.
v acUcar e coco ralado para finalizar Colocar em uma vasilha, deixar resfriar e fazer

as bolinhas em seguida passar numa mistura de
coco ralado com agucar refinado.

Rendimento: 10 porcdes
Tempo de preparo: 4h

¢“ Gade doce é tradicional da

Samdlia, pocd aprendc com
minha cunhada e fago denpte
gue tamod fedtividaded e tambeont
atendo evccormendad pa'ta
eventod. (D dew diferencial vem
Ao accdo do abacaxe cone doce
do mamao, midtuta gue decka
godto de gue'o macd.

”
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Mané Pelado

Uruacgu, 2024

Ingredientes

3 unidades de ovos

1 copo de agUcar

4 colheres de sopa de margarina

1 colher de café s de al

100 g coco de ralado

200 mL de leite de coco

500 g de mandioca ralada

1 colher de sopa de fermento quimico

S S S S S S sSs

¢

Dedde ctianga via minka mae

Jazer edda keceita, e todod

de cada godtamod muwito! Gue
obdevando e addim apltends

a fazer! (5 wma veceita muito

godtoda e dabotoda, e tam wma

mpottancia muito grande pata
todod nod, pocd foz paite da
wodda cvfancia! ”
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Kénia Cristina Ferreira Marques

Modo de fazer

No liquidificador, coloque os ovos, a margarina,
0 aclcar, o leite de coco e bata por 3 minutos.
Acrescente a mandioca, 0 coco ralado e bata
até obter uma massa homogénea. Por ultimo,
acrescente o fermento e mexa delicadamente.
Leve para uma forma untada e asse em forno
médio por aproximadamente 45 minutos ou até
dourar.

Rendimento: 12 porcdes
Tempo de preparo: 45min




Observacoes
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Sao Domingos , 2024

Sao Francisco de Goias, 2024
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Sao Miguel do Passa Quatro , 2024
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Observacoes
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Observacoes
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Observacoes
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Observacoes
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Observacoes
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Observacoes
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