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Sabores, historias
e tradicoes

A culinaria goiana & uma expressao
viva de nossa historia e identidade.
Cada receita tradicional, do campo a
cidade, carrega memoarias e valores
passados por geracdes, CoOMo
frango caipira, pequi, pamonha e
empadao goiano, que revelam a
riqueza cultural do nosso estado.
Esses pratos mantém viva a conexao
com nossas raizes e reforcam a
importancia de preservar o legado
dos Nossos antepassados.

E com grande satisfacdo que
apresentamos a edicao de 2024
do Livro de Receitas com Historias
do Campo, destacando 110 receitas
de mais de 25 municipios que
participaram do Programa Festival
de Receitas do Campo. O Sistema
Faeg/Senar valoriza e promove essas
tradicdes culinarias, defendendo os
interesses de quem vive da terra.

Boa leitura
e bom apetitel!

José Mario Schreiner
Presidente do Sistema Faeg/
Senar/lfag
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Sabores que
Conectam:

Uma Viagem

pela Tradicao e
Identidade Goiana

-
——

A culinaria rural de Goias nao € apenas saborosa; ela é parte do
patrimonio cultural que reflete nossa histéria e identidade. O Caderno
de Receitas do Campo celebra essa heranca, reunindo receitas que
evocam o modo de vida das familias rurais. Através do Festival de
Receitas do Campo, o Senar Goias tem desempenhado um papel
fundamental na valorizacdo desses saberes, promovendo a tradicao
gastrondmica e conectando o campo a cidade por meio dos sabores e
histérias de cada prato.

O Senar Goias, além de resgatar essas tradicdes, tem sido um pilar
na qualificagcao dos trabalhadores rurais, com mais de 1,5 milhdo de
pessoas beneficiadas por suas agcdes ao longo dos 30 anos de atuacao
em diversas areas, incluindo a gastronomia e o manejo de alimentos.
Esses cursos nao s6 aprimoram as técnicas culinarias, como também
garantem que a producao rural esteja alinhada com as melhores
praticas de sustentabilidade e qualidade. Essa combinacao de
conhecimento técnico e valorizacdo cultural € o que fortalece o campo
e mantém vivas as tradicdes da nossa cozinha goiana.

Este Livro de Receitas com Histdrias do Campo € mais do que um livro
de culinaria; € um convite para explorar a riqueza cultural do nosso
estado. Espero que cada receita inspire vocé a recriar esses sabores
em sua casa € a perpetuar essa tradicao que tanto nos orgulha.

V(@RISR

Aproveite a leitura e saboreie cada momento!

WER IR T

Dirceu Borges
Superintendente do Senar Goias
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v Juslene da Conceicdo Ferreira Alexania 2023

PEE

(i

Ingredientes Modo de fazer
:: v 5kg de pernil suino; Corte o pernil em postas de mais ou menos
@ v 100 g de sal; 5 a 7 cm; perfure os pedagos; prepare o
:“: v 100 g de pimenta do reino; recheio, cortando o lombo de porco nos
|| v O cabeca de alho; mllnmos p?dadcmhqs, tgmpirqndo comtalho,
v 500 g de lombo suino; sal, p|m?n a do reino; recheie as postas e
o + 500 g de banha de porco coloque-as em uma panela, apos, cobrir de

banha e cozinhar até o seu ponto preferido;
A h to: gi ” guarde essa carne em um recipiente de
companhamento: mandioca cozida tampa por 5 a 6 meses.

Bom apetite!

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

TSN,

"kj/\/(/j_[\ :
dds &
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- Cssa Carne de Lata representa uma
Ly receordacds de infincia. Naw existia freeser
ow geladeira é épsca e nem energia elébrica.
Minka mae sempre exigia ajuda para rechear
as carnes, peis, nae pedia demaorar, sende
perdiam as carnes. Desde entés, carrege
carnes em mew coracis. Lembrancas de
minka mae e de nsssa casa wral.

Keila Carneiro [

”
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FRANGO CAIPIRA
DE CALDO

Anapolis 2023 Maria Aparecida Mendonga Ciriaco

Ingredientes

01 frango caipira;

06 dentes de alho;

V2 colher de sopa de agafréo;

02 pimentas bode;

01 copo americano de banha suina;

02 cabecas de cebolg;

Y2 maco de cebolinha verde;

2 colher de sopa de pimenta do reino.

D N N N N N Y

Modo de fazer

Primeiro refogue o frango e va fritando e
colocando agua, fritando, pingando aos
poucos a agua. Quando estiver macio
cologue a cebolinha, cebola de cabeca e
pimenta para finalizar o frango.

Rendimento: 08 por¢Ses
Tempo de preparo: 01h

Her{ £ 1

&

T

[
Bem, ew aprendi a fager essa receita de
frange caipira cam meus pais, eles me
ensinaram a abrir, cortar as pedacss
certinkos, fager o tempers e o calds, para
c&m&c&mangwderm'/ﬁﬂ. A cada dia o mew
fa3 com amar é assim. Face quase tedss as
demingss e minka familia gesta muits, peis, é
wm prager coginkhar para eles.
”
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RISOTO DE
FRANGO

a®| Keila Pereira dos Santos Anicuns 2023

T ENR)

il

33

Ingredientes Modo de fazer
Lz _%
e I 01 peito de frango; Refogue o frango com a pimenta, cebola,
C‘Ey v 200 g de arroz cozido; brocolis, milho, azeitonas e palmito. Deixe
— | v 02 pimentas de cheiro; por 5 minutos, adicione o arroz cozido e,
.|| v 02 tomates picados; logo em sequida, o molho. Por fim, decore
| v ¥2lata de milho verde; com cheiro-verde.
~ || v V2lata de azeitonas; . .
%j ¢ Vs lata de palmito; Rendlmgnto: 25 porgc;es
o ! Tempo de preparo: 3
i v 01 pitada de sal; P Prep
| , v 01 cabeca de cebola picada;
V4 1 > i
/ v Y2 brocolis.
,Wf_j Molho
)| v o pedaco de mucarela;
>\, N v 01 pedaco de Cheddar;
5| v 01 saché de requeijdo cremoso.

¢

Cssa receita foi uma das primeiras que aprend.

Procurei por uma que tinka wn dss ingredientes
mais amadss por nés brasileirss, wm prate
minka buajetéria na culindria. Sempre sblive

resulladss pssitives da minka famdilia. Heje ew
atus na érea da culindria e particularmente
ams, dow apaixenada por essa érea que, com
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PANELINHA DE CARNE SECA
COM FAROFA DE BANANA

Araguapaz 2023 Geny Hondrio Dias Silva

»

-

Ingredientes

1 xicara de arroz;

V2 xicara de cheiro-verde;

2 dentes de alho;

1 cebola picada;

1tomate sem pele;

1 pimentdo;

2 pimentas de cheiro;

200 g de camne seca dessalgada e picada;
1 litro de agua;

100 g de queijo fresco;

1 colher de colorau;

250 g de farinha de mandioca;

4 bananas da terra picadas;

100 g de barriga de porco picada;
Sal a gosto;

2 dentes de alho;

1 cebola.

AN N T U U O U N N VU N N N W NN

Modo de fazer

Coloque a barriga de porco para fritar,
acrescente a carne seca e frite bem.
Acrescente os temperos, juntamente com o
tomate, o pimentdo e a pimenta de cheiro.
Deixe fritar um pouco e coloque o colorau
e O arroz, acrescente agua aos pPouUCOS €
acerte o sal. Deixe cozinhar. Quando a agua
estiver secando, acrescente o queijo e deixe
secar. Desligue o fogo e finalize com cheiro-
verde.

Para a farofa, frite a barriga de porco e
reserve. Na mesma panela frite as bananas
picadas em pedacos pequenos e, quando
estiver frita, adicione a cebola, o alho, e a
barriga de porco ja frita. Misture e desligue
o fogo. Acrescente a farinha de mandioca,
acerte o sal e finalize com cebolinha.

Rendimento: 04 porc6es
Tempo de preparo: 01h

JorHerf € e

\

2, R
X }@H )

¢
Tage na lembranca ew e madrinka Rita, quands

fazer ¢ arrey com carne seca que ele mesma secava
tanta alegria ne fsgas a lenha. Ela conbhecew o
Pedhre, Mwmma&nelfammam@&nd@w
Eles trabalbavam muits e fagiam vasss de
artesanatss. Essas panelinkas foram um presente
deles. Quands nes reunimss, fagemas ¢ arreg com
carne de 8ol na panele de barrs, e lembramss. as
dias feliges que vivemss. )
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FRANGO A
GONZALO

Regina Gomes de Brito Barro Alto 2023

) BCIEEG

Ingredientes Modo de fazer
—| ¥ 1kg de coxa e sobrecoxa; Tempere o frango com alho, sal e pimenta
@ v 2 tomates maduros; do reino. Coloque em uma vasilha e deixe
:“: v 1 pimentdo médio; uns 10 minutos. Coloque aos poucos em
| v 2 cebolas grandes; uma frigideira para grelhar dos dois lados.
v 8 dentes de alho; Reserve por enquanto. Refogue os tomates
/100 g de extrato de tomate; (picadinhos e sem sementes), 0 pimentdo,
v 100 g de creme de leite; a cebola eo extrato d/e tomate, acrescente
. ' agua e deixe ferver até desgrudar o excesso
v 200 g de queijo ralado ou mugarela; que ficou grudado no fundo da frigideira.
v Pimenta do reino e sal a gosto; Dissolva a farinha de trigo e despeje para
y

2 colheres de sopa de farinha de trigo. engrossar o que ficou grudado no fundo
da frigideira. Coloque o frango em um
refratario, cubra-o com o molho, polvilhe o
queijo ralado ou mucarela e leve ao forno
por 30 minutos. Estara pronto para servir
com arroz branco e batata palha.

Rendimento: 06 por¢oes
Tempo de preparo: 01h

el EHT MR €

¢

Cste prate fsi criads por uma amiga para
Maria Claudia, psis, minka ivma queria servir
que agradasse ass convidadss e também que
fssse mais ficd de fager. Fomas swpreendidiss

com @ aceitacge do frangs, psis, deste née
ssbrow quase nada, enquants as subras carnes
sebraram mas. Mméa@peampedmampm
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1 )
FEIJAO TROPEIRO COM =
BANANA DA TERRA |
Bom Jardim de Goias 2023 Valéria de Jesus Lima Santos T
Ingredientes Modo de fazer :
v 01 kg de feijéo; Coloque o feijdo para cozinhar. Depois de T
v ; ido, frite a b d f .

05 bananas da terra pequenas; cozido, Trite a banana da terra, refogue \E?

v 01 kg de farinha de mandioca; trés dentes de alho com a banha de porco, ::
v 03 dentes de alho; acrescente a calabresa até refogar. Coloque "
v 01 cabeca de cebola grande; o feijdo cozido, acrescente a cebola, a netl
- couve, depois a farinha de mandioca e a

v 01 colher de banha suing; :
¢ 1 maco de couve. banana. Coloque uma pitada de sal e, por S,
¢ ' Ultimo, por cima o cheiro-verde. P g

v 01 cheiro-verde; Zfi
v 01linguica calabresa grossa; Tempo de preparo: 01h &%)
v o
Sal a gosto. %
:W, :

T

—r

e

¢

& uma eceita de famdlia do muitss anss,
da épsca da minka v Tadss ss demingss,
quands iamss para casa dela, ela fazia
esse fejan buspeirs para a famiia. A
mﬁmde@%%m%l@e sabor

te e
mqumdaéﬁ@wdaémwwmﬂ
sal ds tempers da minka “vé" Minka mae
continua fagends para os familiares e ew
face para minkas filhas.
”
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Fatima Maria de Oliveira Souza Britania 2023

Ingredientes

v 02 limdes (s6 o caldo);

v 500 g de peixe de couro cortado em
postas;

v 04 colheres de sopa de azeite do rétulo

vermelho;

01 cabeca de cebola;

02 dentes de alho;

03 tomates bem maduros;

03 pimentdes (verde, vermelho e

amarelo);

01 colher de sopa de colorau;

200 ml de leite de coco;

01 lata de creme de leite sem soro;

A N NN

S O NS SR M

Sal, cheiro-verde, pimenta do reino a
gosto;
v Oleo para fritar o peixe.

01 xicara de cha de agua (se necessario);
01 xicara de cha de farinha de mandioca;

Modo de fazer

Em uma vasilha, cologue as postas de peixe, o caldo
do limdo e reserve. Enquanto realiza o preparo
dos outros ingredientes, o peixe vai mudar de
tonalidade, pois, ja vai estar em cozimento com o
limdo (uns 30 minutos). Pique a cebola, os tomates,
pimentdes, cheiro-verde e amasse o alho. Em uma
frigideira coloque o peixe para fritar em dleo ja
aquecido (ndo pode ficar mexendo). Quando o
caldo do molho ja estiver grosso, coloque o leite
de coco e misture creme de leite sem soro para
ndo talhar (se preferir pode usar o da caixinha).
Acerte o sal, coloque um pouco de farinha so
para dar uma engrossada no molho. Coloque o
cheiro-verde, a pimenta e acerte os temperos. Se
for preciso durante todo este preparo coloque um
pouco de agua, pois, o caldo varia de acordo com
a quantidade de agua nos demais ingredientes.
Cologue o molho na telha, acomode as postas do
peixe e leve ao forno por uns 15 minutos.

Dica: sirva com arroz branco.

Rendimento: 04 porcdes
Tempo de preparo: 50 minutos

prepars, bay m as pesssas,
conuersa com tods munds as
redor da mesa, as histérvias de pescadar de papac,
mamde falands das travesswras da meninada,
68 mais velhos W@g&a@a@fmw
mudsw muits nes dias de Haje, ew sow avé, que
mpehm@mmpm@m
Jé preparands ss passeiss que incluem a pescaria, o
ne lage e @ comida impravisada com lenka
m(@f@ N&cmdapwwpw[eﬁ/%a/ume&pm
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FRANGO CAIPIRA

COM ANGU

Cachoeira Alta 2023 Raiely Silva de Almeida

GG

Ingredientes

v 01frango caipira;

v 500 ml de banha suina;

v 02 cabecas de cebola;

v 05 dentes de alho;

v 08 espigas de milho;

v Sal, cheiro verde, salsa, pimenta a gosto.

Modo de fazer

Em uma panela grande, refogue o alho,
cebola e adicione o frango, frite, pingando
agua aos poucos até ficar douradinho. Rale
6 espigas de milho, depois coe no pano de
prato, colocando um pouco de agua para
ralear. Coloque o0 angu no frango lembrando
de tirar a banha suina. Mexa em fogo baixo
até engrossar. Acerte o sal, adicione cheiro
verde, salsa e pimenta.

Dica: sirva com arroz branco.

Rendimento: 06 porcées
Tempo de preparo: 01h30

66 Minta avé, Dona Chiguinka, W@epm

essa receita para seus degessels
netas. flss onge anss perdi meus pais e,

N&augea&%@ea@c?‘fam% rrmé&éemmww&%
cheia de vida. o %
aempw

@ dua pc

e ortal para wszfé@dem redenca.

%m%wéﬁnﬂw @/feme
teruwa e que ela nes criou.

”
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GALINHADA CAIPIRA
QUERO MAIS

Celena Cardoso de Freitas Jesus Cacu 2023
Ingredientes Modo de fazer

—| ¥ 01 frango ou galinha caipira; Limpe bem o frango, sapeque, pique e
@ v 07 xicaras de arroz tipo 1; tempere. Em uma panela de ferro, aquega
:“: v 07 dentes de alho; a banha suina, coloque um pouquinhg
|| v 02 cabegas de cebola do tempero, o frango e va /refogando até
— | v 01 maco de cheiro-verde; ficar douradinho, pingando agua com uma
1) v 08 a 09 xicaras de 4gua (até o ponto); cebola batidinha. Retire o excesso da banha
+ 01 litro de banha suina: e.colpque 0 [mlho picadinho, as ceboINas
T , , ' . picadinhas e dé uma boa refogada para nao
ﬁgi v 07 espigas de milho para refogar, ficar gosto de milho cru; coloque a 4gua,
g v Sal e tempero a gosto. assim que abrir fervura coloque o arroz e
acerte o sal, deixe cozinhar. Finalize com

cebola e cheiro-verde picadinho por cima.

Rendimento: 15 por¢des
Tempo de preparo: 02 a 03h

66 (L. foi passada do mae para filba, de
ng@a{;a& epa/zaw@fr%a@émnﬁm Nas
aprendew, para lembrarmss com alegria daquelas

mamdes que muile nes amaram e cumpriram &
sew papel aqui, nes ensinands a faser tuds com
esmere e capriche. Minka bisavs sempre falava:
aprenda tuds que te ensinarem, psis, o saber
nae acupa espace . (hatidas @ Dews, em primeirs
lugar, por ter me permitids ter wma famdilia
simples, mas cheia de amor e ensinamentss que
estow repassande para minkas filhas, assim come
aprendi com minka mae, vé e bisavs. ””
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PIRAO DE

Catalao 2023 Vera Lucia de Queiroz Nogueira

IR

Ingredientes

v 02 kg de ossobuco cortado fino;
v 02 copos de arroz;

v Y2 kg de tomatinho;

v 03 cabecas de cebola;

v 01 maco de cebolinha;

v 01 pimenta de cheiro;

v Farinha de mandioca.

Modo de fazer

Cozinhe o ossobuco até soltar dos 0ssos.
Separe o caldo, tempere com alho, pimenta
e sal. Colocar farinha até dar o ponto
desejado.

As carnes: doure o alho com a cebolg,
coloque as carnes e deixe apurar. Faga uma
saladinha de tomatinho, cebola e cheiro-
verde para finalizar.

Montagem: colocar pirdo. Uma camada de
arroz. Uma camada de carne. E finalizar com
a saladinha de tomatinho. Dica: faca com
muito amor e se surpreenda com o sabor.
Dica: faca com muito amor e se surpreenda
com o sabor.

Rendimento: 06 por¢Ses
Tempo de preparo: 2h30

66 Ciieprats fay parte da bistéria de nessa
lia. Sow @ filha mais velbha de site irmass

e, numa épsca muils difici. mew pai saia para
trabalhar nas fagendas em empreitas e passava
semanas fora. Quands ele retornava para casa,
geralmente a cada quingena, bagia as sssadas
que ganhava dss administradores das fagendas.
8(@ camg/ta&da& wﬁacwmpmwgm%m;w
wW@w&[&papmmepmmwmcﬁeM
verde, tamatinke e ficava uma e nes senwia
com ane3. A fase difici passsw, mas a receita do
pirds estd até heje em nsssss coracies. §g
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FRANGO CAIPIRA
COM GUEIROVA

{#)z)

2iNC)G

Elizania Angélica da Paixdo Barros Chapaddo do Céu 2023
Ingredientes Modo de fazer
:; v 01 frango caipira; Comece fritando bem o frango, em sequida,
@ v 01 "gueirova’; retire 0 excesso de gordura. Depois adicione
| v 01litro de pequi; o restante dos temperos, o pequi, e por
.|| v 06 dentes de alho; dltimo o frango frito. Reserve a gueirova
et B 02 cabecas de cebola; para servir como acompanhamento.
\ v 02 pimentas de cheiro. . N
) . . : Rendimento: 05 por¢des
)| v Pimenta do reino, coentro, cebolinha e ! PO

Tempo de preparo: 01h
sal a gosto. P prep

JE

SHEHTHN

mi A

¢
& uma receita feita pela minka
e irmas. Esse prate sempre era
sewide come prate principal ne
camps, ende morava na inféncia.

”
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FEWJAO TROPEIRO
Firmindpolis 2023 Nilva Virginia de Deus

Ingredientes

v Y2 kg de feijao roxo;

v 300 g calabresa;

v 300 g de bacon;

v 200 g de torresmo;

v 300 g de flocos de milho;

v Pimenta de cheiro, alho, cebola, cheiro-
verde, couve e sal a gosto.

Modo de fazer

Cozinhe o feijdo ao dente. Frite o bacon
cortado em pequenos pedacos e, na
gordura do bacon, frite a calabresa
também picada em pedagos pequenos. Na
mesma gordura, refogue o alho, o feijdo

e a cebola picadinha. Em uma travessa
coloque a couve picada com a pimenta de
cheiro e o cheiro-verde. Faca um cuscuz
com o floco de milho, coloque o feijdo,
bacon e a calabresa sobre a couve e junte
0 Ccuscuz.

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

P

EE

Sz
@)

3 H&J{E@{ :

¢

Ew aprendi a fager quands era
Até haje é um prate que face para
minka familia e é bem aceits. O
feijas tuepeirs que facs é diferente.

alim de ingredientes diforentes, wse
Wmm/mé

”
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FEIJAO TROPEIRO

) BCIEENG

Terezinha Galvony da Silva Gomes Hidrolandia 2023
Ingredientes Modo de fazer

—| Y2 kg de feijao; Cozinhe o feijdo, escorrer o caldo. Pique
@ v 200 g de bacon; a couve. Frite os ingredientes. Refogue os
:“: v 200 g de pele (torresmo); temperos. Frite os ovos e misture tudo.
;": : S??ngiéjoe(;:gcgfj;uma fine Rendimento: 20 porcdes

v 03 bananas da terrg; Tempo de preparo: 02
v 100 g de uva-passa;

ﬁgi v 200 g de farinha de mandioca;
;;) v 02 ovos;

% v 01 maco de cheiro-verde;

= )| v 02 cabeca de cebolg;
ft'_ﬁ) v 03 colheres de sopa de banha suina;

s v 04 dentes de alho;
ft';) v 01 pitada de pimenta do reino;

%) . Sal a gosto.

¢
w poucs diferente, tads
face e 86 come ele.
”
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GALINHADA
DA VOVO

Inaciolandia 2023 Fernanda da Graca Paulino Santos

e iz

Ingredientes

2 kg de arroz;

20 coxas de frango;

3 cebolas grandes;

500 ml de dleo;

Sal a gosto;

3 dentes de alho;

1 maco de cebolinha verde;
1 maco de salsinha;

Pimenta de cheiro a gosto;
1 colher de sopa de acafrdo.

D N N N N N NN

Modo de fazer

Aqueca o ¢6leo, cologue as cebolas raladas
juntamente com um maco da cebolinha
verde picada e um pouco de sal, para que
doure mais rapido. Tire a pele das coxas e
tempere-as. Quando as cebolas estiverem
bem douradas, cologue as coxas e mexa
sempre para ndo grudar. Coloque o agafrdo
quando as coxas ja estiverem cozidas. Apos
estiverem bem cozidas, retire as coxas que
estiverem inteiras e o excesso de dleo,
adicione o alho e os demais temperos, deixe
dourar e adicione o arroz e agua fervente até
cobrir o arroz. Quando a agua secar, tampe
e espere 0 arroz ficar no ponto. Na hora de
servir, monte o prato com a galinhada e as
coxas reservadas, cheiro-verde e pimenta
de cheiro.

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

TR}

o~
~
&

(¢

%11l

66 Veontis do wma familia mincira que tinka o
castume de, todss 88 domingss, se reunir na
casa da voué Benedita. Eram muitss filbhss e

lodlss iam para a coginka, cada um respensdvel
pa/bumawceééa Pmmwmﬁmw
gestess, o que marcow nesda foia
WWW@WBM&@ Os filhss
e netss naquela época se deliciavam csm o
bansmitir o amor que recebi por tsda a vida.
Coginkhar é uma arte que se aprende todss
s dias e tenbe a horna de sustentar minka
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Joana Darc Guimaraes da Silva

COSTELA COM PURE
DE MANDIOCA

ltaja 2023

Ingredientes

1 kg de costela;

500 g de cebola de cabeca;
Y2 limao;

4 dentes de alho;

Sal a gosto;

Pimenta a gosto;
Cheiro-verde a gosto;

puré de mandioca

500 g de mandioca cozida e amassada;
3 colheres de sopa de manteiga de leite;
1 cebola de cabeca;

Sal a gosto;

Pimenta a gosto;

Cheiro-verde a gosto;

1 xicara de leite;

V2 xicara de queijo meia cura.

D S N N N N NN

Modo de fazer

Pique a cebola em fatias grossas e forre
o fundo da panela de pressdo. Coloque a
costela misturada com os temperos, tampe
a panela e leve ao fogo por 30 minutos.
Se ainda tiver agua, deixe até que seque,
formando uma borrinha no fundo da
panela. Escorra toda a gordura e acrescente
um copo de agua para desgrudar a borra
do fundo e sirva.

Para o puré, refogue os temperos na
manteiga e cologue a mandioca, o leite e
mexa bem. Depois acrescente o queijo e o
cheiro-verde para finalizar.

Rendimento: 05 por¢oes
Tempo de preparo: 01h

68 Minha mae se cassw com wm senhor que
Jjé tinka trés fillhss. Sh/zimg&h/mcam@ﬁ%ae
com elo teve mais uma filba. Eramas bem bumdldes
pois, semente ele brabalhava e o que recebia nas era
suficiente para manter a casa com cince chiancas.
Carne 86 tinka no comece do més. Sempre viamss o
uiginke fagends churrascs e ficduamss com vontade.
De veg em quands eles nes davam um psucs em uma
ferma de aluminie com wm psucs de malhe.
minka mée fagia esse prate e sewia para
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FRALDINHA
COM FAROFA

= '
ltaugu 2023 Carla Bruna Rosa Pereira

BN

/

Ingredientes Modo de fazer

v 03 kg de fraldinha; Tempere a carne e deixe descansar por
v 03 cabecas de cebola; duas horas. Cologue a manteiga suina em
v 08 pimentas bode; uma panela e deixe esquentar. Recheie a
v 01 pitada de pimenta do reino; carne com todos os ingredientes e costure.
v 02 pitadas de sal thlolqu? na tpane(lja ehvéEpingantdo ?gua
v 01 pitada de tempero completo; ate €la ficar torradinna. tnquanto €ia
+ 300 4 de bacon: vai ficando pronta, va fazendo a farofa.

9 R Quando estiver pronta, sirva os dois.
v 300 g de linguica calabresa;
v 300 g linguica de frango; Rendimento: 15 porcdes
v 200 g de carne suina moida; Tempo de preparo: 2h
v

06 dentes de alho.
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FRANGO CAIPIRA COM

Sl  PEQUI E ANGU DE PANELA

Ingredientes

01 frango caipira médio (limpo e
picado);

» OTlitro de pequi fresco;
. 02 cebolas de cabeca cortadas

em cubos;

02 raizes médias de acafrdo
raladas;

03 dentes de alho picado.

Angu

08 espigas de milho verde ralado
(milho mais duro);

02 xicaras de agua fria
(aproximadamente);

Gordura de porco para dourar o
frango;

Sal, urucum, pimenta de cheiro e
cheiro-verde a gosto.

Modo de fazer

Em uma panela de ferro, no fogao a lenha, frite o frango na
gordura de porco até dourar todos os pedagos. Reserve;
Fervente o pequi, escorra 0 mesmo e reserve. Na panela que
fritou o frango, retire o excesso de gordura, acrescente a cebola e,
em fogo médio, vé mexendo até dourar. Em seguida, acrescente
0 acafrdo, o urucum e o frango. Mexa bem. Adicione o alho, a
pimenta de cheiro e o sal. V& mexendo e pingando agua até
perceber que todos os ingredientes se misturaram bem. Adicione
dgua para cozimento (aproximadamente 1,5 I), tampe a panela
e deixe ferver por uns 15 minutos. Va observando o cozimento,
quando perceber que o frango estd amolecendo, acrescente o
pequi. Em fogo baixo, deixe cozinhar por mais uns 20 minutos.
Sempre observando a textura do frango. Enquanto aguarda
a finalizacdo do frango, em um recipiente adicione a dgua na
massa do milho. Coe em uma peneira média a mistura e jogue
0 bagaco fora. E em uma panela também de ferro, no fogdo a
lenha, despeje a massa do milho, vd mexendo com uma colher
de pau, sem parar. O angu estara pronto apds uns 15 minutos de
cozimento (quando o mesmo desgrudar do fundo da panela).
Retire do fogo.

Nesse intervalo, provavelmente o frango e o pequi tenham
finalizado o seu cozimento. Adicione o cheiro-verde e tampe a
panela por mais ou menos dois minutos e estara pronto!

Uma dica de acompanhamento: arroz branco e quiabo.

Rendimento: 06 porcdes
Tempo de preparo: 02h

68 Cuanmmavdha dereceita aprendi com a

farmilia é a consewacie da bradicgs, por isse face-a sem
nenbhuma alteracs, sequinds é risca oo ingredientes e o
mads de prepars. () fsgas a lenka e as panelas de fevs
é o que di um sabor teds especial é neceita.
& é ne maments ds prepars que resgalamss @ 2 )
cultwra do campe.
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GALINHADA COM
MILHO E PEQUI

Palmeiras de Goias 2023 Cristina da Mata Cabral Ribeiro

G

Ingredientes

v 01frango caipira;

v Y2 litro de pequi;

v 01 litro de arroz;

v 05 espigas de milho verde;

v 02 dentes de alho;

v 03 cabecas de cebolas;

v 02 conchas de banha suina;

v 01 pimenta bode;

v 01 pitada de pimenta do reino;
v Cheiro-verde para finalizar;

Acompanha: salada de guariroba.

Modo de fazer

Coloque em uma panela a manteiga, frite
0 alho e adicione o frango frito até dourar
e deixe cozinhar até o ponto. Deixe a agua
secar para dar a rapa e adicione a cebola.
Vai fritando até adquirir a cor desejada.
Cozinhe o pequi junto com o frango e
quando a cebola der o ponto, adicione o
milho. Adicione o arroz e deixe finalizar o
cozimento.

Acompanhamento:

Fatie a guariroba no ralo, coloque em um
recipiente com agua, limdo e sal. Coloque
em uma panela com agua fervente e deixe
cozinhar "al dente”. Escorra e volte com a
agua com limé&o e sal, tempere a gosto.

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

Ll
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“ Aprendi com minka mae e
¢ uma badicie de familia
vem & meméria mew temps de
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PACOCA DE
CARNE SECA

.¥I 1 .'.
Miriam Alcantara de Sousa Malaquias Palminopolis 2023

Ingredientes Modo de fazer
02 kg de carne seca; Primeiro temos que secar uma peca de
01 e ¥2 kg de farinha de mandioca; carne de pelo menos dois kg. Use manteiga
02 cabecas de cebola; de garrafa. Coloque o alho, cebola, pimenta
01 maco de cebolinha; do reino, pimenta de cheiro e a carne até o

ponto de pilar. Af, coloco no pildo, faco uma
caminha de farinha, coloco a carne ja frita e
vou pilando. E esta pronta a minha pacoca.
Muito facil, pratica e muito saborosa.

01 copo americano de manteiga de garrafa;
01 colher de café pimenta do reino;

01 pimenta de cheiro;

01 pimenta bode.

A N SR U NN

Rendimento: 20 por¢Bes de 200 gramas
Tempo de preparo: 1dia

EEELENNIN G E

-

W[ 3
QY
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[ { Conheci essa receita ne Senan (Sewics
breinaments de Prscessaments de Carnes
Antesanais, snde aprendi a fager a pacsca e

ow pendava que era apenas uma agora,
ne cwrse aprendi a sua téenica e dua histéria. &
wna recea pritica, simples e mudts saborssa.
Amei aprender e agora consums sempre, nas.
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Planaltina 2023 Deuzania Aparecida de Melo

(3]

7

_J

Ingredientes

v 01 kg de carne bovina (lagarto);
v 01 pimentéo verde;

v 01 pimentdo amarelo;

v 01 pimentédo vermelho;

v 01 cabeca de cebola roxa;

v 01 cabeca de cebola branca;
v 01 colher de sopa de sal;

v 200 g de tomate seco;

v 200 g de azeitonas pretas;
v 200 g de azeitonas verdes;
v 200 g de cheiro-verde;

v 20 g de pimenta calabresa.

Modo de fazer

Corte o lagarto em trés pedacos, cozinhe
com tempero, alho e sal a gosto. Desfie e
reserve. Corte os pimentdes, as cebolas, o
cheiro-verde e acrescente a carne. Coloque
as azeitonas pretas e verdes, azeite e

os demais temperos que desejar. Deixe
descansar por duas horas.

Dica: sirva com pdo sirio caseiro.

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

&)
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“ Aprendi com minka mae e
¢ uma badicie de familia
vem & meméria mew temps de

g
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Deusiele de Jesus Machado Vieira Rubiataba 2023

RS PEE

Ingredientes

500 g de farinha de trigo;

03 ovos;

02 e V2 copos de leite;

Y2 copo de 6leo;

02 colheres de fermento em p¢;
2 kg de peito de frango;

02 espigas de milho;

100 g de azeitonas;

04 colheres de extrato de tomate;
200 g de maionese;

200 g de mucarela;

Sal, alho e cebola a gosto.

Modo de fazer

Massa: bata os ovos, o leite, o dleo no
liquidificador, em seguida um pouco da
farinha com o fermento. Depois despeje na
bacia e coloque o restante da farinha, um
tomate picado, a azeitona e um pouco do
frango desfiado.

Recheio: cozinhe o frango com os temperos,
desfie e refogue com um tomate picado, o
extrato de tomate e deixe refogar em fogo
baixo, depois de pronto misture a maionese.
Montagem: em uma forma, coloque um
pouco da massa, o recheio, a mucarela,
cubra com o restante da massa e leve para
assar.

Rendimento: 10 porcdes
Tempo de preparo: 01h

¢
achamss mudts interessante porque
fsi passands de filha para a neta e

amam edda torta.

”
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LINGUICA DE
PORCO CAIPIRA

Santa Rita do Araguaia 2023 Mauricio Silva Franga

Ingredientes Modo de fazer

v 1kg de carne de porco caipira; Pique a carne de porco em pedagos |“——
v Sal a gosto; pequenos, tempere e deixe descansar por @
v Salsa a gosto; 30 minutos. Encha com tripa suina e deixe - :
v Coentro baiano a gosto; escorrer por uma hora. frite na banha de <
v Cebolinha a gosto; porco por aproximadamente 20 minutos.

v Pimenta de cheiro a gosto; . ) “ =

pimenta bode a qosto Rendimento: 06 por¢des A
v gosto. Tempo de preparo: 4h P g

&

”
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BAIAO DE DOIS

LOC@EN T

Maria Augusta de Oliveira Sa Kraemer Sao Domingos 2023
Ingredientes Modo de fazer
e
T 400 g de carne de sol; Modo de Fazer:
C;,Qy 400 g de arroz; Cozinhe o feijdo com sal, alho e deixe-o
= 1 cebola; "al dente”. Em outra panela, coloque a

banha de porco e doure a cebola e o alho;
acrescente a carne de sol, ja picadinha,
e deixe fritar. Coloque o arroz lavado e
refogue. Em seguida coloque o feijdo com
o caldo e acerte o sal. Tampe a panela e
cozinhe. Assim que o caldo diminuir, abaixe
o fogo e deixe secar.

4 dentes de alho;
200 ml de banha de porco;
300 g de feijdo catador.

i3
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Dica: pode acrescentar queijo coalho por
cima depois de cozido, deixe a panela
tampada até o queijo derreter.

Rendimento: 06 por¢oes
Tempo de preparo: 01h

88 cvsa do minka avé v wma casa muits
bhumilde em Campss Belss-GO e na minka
inféncia era o melhor lugar de munds para ir.
Sempre que chegdvamas lé, era budls mudls bom
6mmpéaémmﬂq<wmmgﬂdammﬂ@
¢ muncugs” (bais do dsis) que ele fagia. &,
come sempre, mudts curissa, ficava sbsewands-a
preparar o abmocs. E assim, aprendi com eln esse
prate maravihass que é o Baice de Daés. Clars
que o que face passa lange ds sabor di da minka
avd, que alem de tuds era feits no fsgae a lnha e
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FRANGO CAIPIRA

DA VOVO

Sdo Miguel do Passa Quatro 2023 Euriberto Ferreira de Lima  [uked

l Festival

Ingredientes

v 01frango caipira;

v 05 dentes de alho;

v 04 cabecas de cebolg;

v 01 colher sopa de acafrao;

v 01 colher sopa de sal;

v 1/2 maco de cebolinha verde;
+ 01e1/21 de dgqua.

Modo de fazer

Pique o frango, frite até ficar dourado na
banha suina com sal e reserve. Na mesma
panela tire 0 excesso de banha, frite o
alho, duas cebolas, complete o sal e deixe
fritar bem com o acafréo. Depois coloque
o frango, a agua, tampe e deixe cozinhar
por cerca de duas horas. No momento do
cozimento coloque as outras duas cebolas
para engrossar o caldo. Degustar e corrigir
0 que falta. Sirva com o que quiser para
ficar perfeito.

Rendimento: 06 porcoes
Tempo de preparo: 2h

)
&

(€

Era frangs com calds, com pequi, com angu, com
aneginks e um feijcs. Inesquecivell Semss dey
(umass € nessa mae ned endinsw a tadss @ cogi
(cince hamens e cince mulheres). Nossa mée sempre
calscava defeits e mandava fager novamente para
melhararmess. A comida era simples, mas mudts
saborssa, e o franguinke caipira de molhe nae
linka evs. Era o mais apreciads pela famdia.
Sempre feits ne fegas caipira, rodeads de muita
alegiia, e tadas as criancas disputavam ¢ joge de
frange para apsstarem e brincarem depsis. ) )
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ARROZ COM
F LOMBO SUINO

Cleber Cezar da Silva Urutai 2023

(RGN

Ingredientes Modo de fazer

da
| v 350 g de arroz; Cozinhe o lombo e desfie. Pique a cebola e/
ng v 350 g de lombo suino defumado; ou processe, frite até dourar (reservqr). Na
— /| v 300 g de cebola; banha de porco refogar o arroz e misturar
wi|| v 200gde farinha de mandioca: 0 Iombg e a cebola dourada, mexer e
| v 350 g de bacon; colqcar agua (quatro copos) quente elde|><ar
| v 01 banana da terra; cozinhar por aproximadamente 20 minutos.
%j + 03 colheres de banha suina: Acompanhamento: Farofa de banana com

' bacon.

v Sal a gosto. Pique a banana da terra em cubos pequenos

e frite (reserve); pique o bacon em pedacos
pequenos, frite (reserve), com a gordura do
bacon frite a cebola picada (1/2 unidade)
e coloque tempero a gosto, acrescente
a farinha. Apos desligar o fogo coloque a
banana e o bacon e misture tudo.

\\

D

Rendimento: 04 por¢Ses
Tempo de preparo: 02h

¢ A receita é uma juncis de sabores (alimentss)

que mantém viva minkha memsria afetiva do tempe

ferias escolares, quands ia para a casa de mews avds
(geladeina), quands matavam porcs, processavam as

carnes fagends linguica e carne de lata. O lombe era
secs e sempre ficava ssbre a fornalha em wn varal
improvisads, uma forma de defumar para a dpaca.
Misturar ss ingredientes dis campe nessa receia
é uma ferma de manter viva a meméiia e o sabor

da casa de vé. Foi assim que minka receita e
todas as subras se perpelucram.
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BOLO DE BANANA
% COM RAPADURA

Maria Evanilda E. da Silva Alexania 2023

Ingredientes

5 bananas nanica;

5 ovos;

1 copo de rapadura ralada;

1e %2 copo de dleo;

1 copo de leite;

3 copos de farinha de trigo;

1 colher de sopa de fermento em po.

Cobertura

2 copos de rapadura ralada e derretida;
Y2 copo de castanha de baru ou copo de
babacu.

Modo de fazer

Bata os ovos e a rapadura ralada no
liquidificador por aproximadamente quatro
minutos; acrescente o6leo e bata mais,
coloque as bananas picadas e o leite.
Continue batendo; em uma bacia, misture os
ingredientes que estavam no liquidificador e
a farinha de trigo; acrescente o fermento em
po, misture na massa e coloque numa forma
untada; decore com bananas cortadas
em rodelas por cima. Leve ao forno para
assar, num forno preaquecido a 180°C por
aproximadamente 35min; deixe esfriar,
coloque a rapadura derretida por cima do
bolo. Salpique as castanhas por cima.

Rendimento: 08 a 10 por¢oes
Tempo de preparo: 55min

ST T
ok I sldwrias

68 1 voceita do prats ew aprendi
R A A S
rvieldrnia de wmn restaurante local.
e(io/aewapww[oea@eaem

prates raced @
valisse wm

e e cpendigads cgrnde

q«uéandaa %%@

ara &

&znc%edefm Tordém vonds n

WW@WWW&MLM
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PAMONHA CASEIRA
DE SAL

. ks _"_4'. )
Anapolis 2023 Neide Rodrigues Ramos

H&)z)

(&)

Ingredientes Modo de fazer
v 60 espigas de milho (preferéncia bem Limpar o milho - corte e limpe o milho,
molinho); selecionando as  palhas maiores e mais
has de banha suina: limpas e reservando. Rale o milho de maneira
v 02 conchas de banha suina; . artesanal, de preferéncia (em ralo manual).
v 01 colher de sopa de sal (experimentar e | Aproveite o sabugo, raspando a massa que
ajustar); fica e acrescentando a que foi ralada. Numa
v 01 iof fatiad i bacia, com toda a massa reunida, acrescente a
queijo fresco (fatiado a gosto). gordura bem guente, mexendo bem. Junte o sal

e continue misturando. Experimente e ajuste o
tempero. Em sequida, coloque agua para ferver
em panela ou recipiente de equivaléncia, de
tamanho grande e que comporte o cozimento
total. O préximo passo é amarrar e cozinhar.
Utilizando as palhas selecionadas do milho,
dobre em forma de copo, encha de massa,
acrescente a fatia de queijo, embrulhe com
outra palha na diregéo inversa a dobra do copo
com a massa e feche. Para amarrar pode ser
utilizada a liga (borracha propria para amarrar
pamonha), corddo ou amarrilho de palha
de milho seco. Coloque uma a uma na agua
fervente. O cozimento leva de 50 minutos a 1
hora.

Dica: servir com cafezinho fresco, manteiga
de leite ou outra bebida de preferéncia.

39 I Receitas com Histérias do Campo




REQUEIJAO
Deuzelina Moreira da Cruz Anicuns 2023

R@EEE

Ingredientes Modo de fazer
v 08 litros de leite; Em uma vasilha com tampa, coloque 08
v 15 g de sal; litros de leite para coalhar por 2 ou 3 dias.
v 05 litros de leite (lavar a massa). No segundo dia, verifique se o leite estd em

consisténcia de coalhada. Retire a manteiga
que formou por cima da coalhada e reserve
na geladeira. Leve a coalhada ao fogo baixo,
mexendo lentamente até aquecer. Apds o
aquecimento, mexa rapido para sair todo
0 soro e coe a massa. Lave a massa com
2 litros de leite em fogo baixo. Repita esse
processo e verifique se a massa esta azeda,
caso esteja lave mais uma vez a massa com
o restante do leite (1 litro). Frite a manteiga
que esta reservada na geladeira até dourar,
acrescente o sal e em seguida a massa da
coalhada. Leve ao fogo moderado e mexa
até acabar todos os calombos e dar liga.

Rendimento: 800g
Tempo de preparo: 2h30

‘" Sempwéweuanfadedeapwndm@fagm
w% C«ﬂnceu;w 74&@40%
que Kagw p

participar de cursas do SENAR (Seruice
Nacisnal de Aprendizagem Rural) com o
m Jods /Dm&L Ne curse enamf/zeo
W
Z; ara
Sy e
uender e tedss gostam muits. 9
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BOLO DE MANDIOCA -

Araguapaz 2023 Maisa Aparecida Borges do Carmo Franco

IO G

Ingredientes Modo de fazer
1 kg de mandioca; Rale a mandioca e depois esprema com as |~
Y2 copo de dleo; maos. Acrescente a mandioca, 0s ovos, O
4 ovos; acucar eo Oleo, misture a massa por 5 min. —
3 copos de acucar; Em seguida acrescente o queijo, 0 mel e o o

fermento. Coloque em uma forma untada

2 copos de queijo ralado; :
com manteiga e leve para assar.

1 colher de sopa de fermento;
2 copos de mel.

S U N SR SR N

Tempo de preparo: 1h

FENR N EIL:

88 Cssc ¢ umareceita de famdlia
ewéé%a]j{@ww@. Aprends ss
e, com @ passar dss anss, colsqued
sutrss come o mel. flsje face e
wpasse a receita da minha avé para
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Romildo Basilio da Silva Barro Alto 2023

) BCIEENG

Ingredientes Modo de fazer
:; 04 xicaras de fuba de arroz; Coloque metade do fuba de arroz em uma
@ 03 xicaras de acucar; panela e adicione 350 ml de dgua. Mexa sem
| v 03 xicaras rasas de banha de porco; parar até que fique bem cozido. Despeje em
02 xicaras de coalhada de leite; uma gamela, juntamente com o restante do

o~
L~
&

fubd, deixe esfriar para que o restante do
fuba fique escaldado. Coloque o resto dos
ingredientes e amasse até dar o ponto de
massa de pamonha, em seguida, passe na
) peneira para retirar os carogos. Pegue as
350 ml de agua. folhas de bananeira e lave bem. Passe sobre
a chama do fogdo e faca os copos. Encha
até ao meio, amarre e coloque para assar
por 50 minutos, em forno preaquecido a 180
graus.

01 colher de sal bem rasa;

01 colher de chéa de cravo ou canela;
04 ovos;

01 colher bem cheia de fermento;

SRS N N S S U N

Rendimento: 40 por¢des
Tempo de preparo: 1h30

e DN

7
(523

{4 Cota necetta ew aprendi com a minka mae, e ela
para s peses que babalhavam na lavswa. Eu, muits
Jovem, amava quands elp fagia esse bole de arreg, e
coms @ gente fi criads na raga, 88 meiss de transparte
Mammmé%(tﬁcewen@mﬁw/pamnﬂa&amm
até as cidades. Tinkamss que nas virar com aquils que

famdla e, por ser wn bols bem saborass, fagiamas
até nessa casa. Esse bols sempre estard em nsssas
lembrangas e jamais serd; esquecidls, peis, sempre vem
passands de geragas a geragzs. 9
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Bom Jardim de Goias 2023 Rosa Almeida Sobrinho

Ingredientes

01 kg de farinha de trigo;

01 kg de carne moida;

800 g de extrato de tomate;
06 espigas de milho verde;
2 copo de oleo de soja;

01 colher de sal;

01e 1/2 litros de agua;

04 sachés de sazon massas;
06 cenouras pequenas;

06 batatinhas inglesas;

02 beterrabas pequenas

02 pimentdes;

02 cabecas de cebolg;

01 cabeca de alho;

01 kg de farinha de mandioca fininha;
01 copo de leite;

02 litros de oleo para fritura.

SR U N N T VR S U U U U SR U U SR NN

Modo de fazer

Coloque dleo na panela, junto com alho e sal.
Refogue a came, cozinhe as verduras cortadas
em pedacos pequenos, misturando tudo.

Para a massa, colocar 1e %2 I de agua, 1kg de
farinha, copo de dleo de soja, 1 colher de sal e
o tempero pronto. Adicione o extrato a gosto.
Em seguida abra a massa e coloque o recheio.
Esquente 2 litros de dleo de soja para a fritura,
frite de 20 a 30 minutos, ao ponto de ficar
crocante.

Rendimento: 50 por¢Bes
Tempo de preparo: 02h

66 Cuiivoceita aprond: bi 20 anss
Wmc%@@a_mJW%m%@%

para ‘
da escsla, tive vender. Fei quands
A&@me@o@m@d&&npwm quanﬁb
W&; uérias tentativas, szaAAammdwm&pané&

?aéquwdwpaﬁecewumac&nﬁecw/@'deemem&aw
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Wender Santana da Silva Britania 2023

HE e SN

Ingredientes Modo de fazer
v 300 g de filé de tilapia; Massa: cologue a farinha de trigo, o sal,
v 24 g de azeite; a manteiga, a agua e misture até obter
v 60 g de cebola picada em cubos; uma massa homogénea. Reserve e deixe
v 15 g de pimentdo vermelho picado; descansar.
v 15 g de pimentdo amarelo picado; Recheio: tempere o filé de tilapia com
1 v 08 g de salsinha picada; sal e pimenta a gosto. Em uma fr|g|d¢|ra
@ﬁ v 20 g de azeitonas pretas picadas; agueca o azeite e refogue os fl[eg dg peixe.
——| v 2,5de acafrdo em po; Retire e reserve. Na mesma frigideira Ieve/
E‘fﬁ v 09 colheres de manteiga; a cebola e os pimentdes para refogar até
o) v 300 g de farinha de trigo; murchgrem. Coloqu/e_a salsmh'a, 0 acafrao,
A\ v 50 ml de dgua; as azeitonas, e por ultimo o peixe refogado,
ﬂ v Sal e pimenta do reino a gosto. desmanchando' com a aJuda. de garfo.
T Acerte o sal, misture todos os ingredientes
Molho até que incorpore. Abra a massa nas
v 01 colher de mostarda; forminhas, coloque o recheio e cubra com a
|| v 01 colher de lim3o; massa aberta aproximadamente 3mm. Leve
2] 02 colheres de catchup; para assar em forno pré-aquecido a 180 °C,
« 01 colher de cheiro-verde; por aproximadamente 20 minutos ou até
v 01 colher de cebola picada; dourar.
v Sal a gosto. Molho: misture todos os ingredientes.

Rendimento: 06 por¢des
Tempo de preparo: 1h30

que jé fay @ empada e nss ensinsw a gostar
desse prats como lanche da tarde. Sé que a

e resolremss dar wma incrementada na

mads forte e vai sequir passands de geracis em
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QUELJO TEMPERADO

ectival

O

Cachoeira Alta 2023 Luzia Gomes de Araujo

Ingredientes Modo de fazer
v 08 litros de leite; Coa o leite e coloque uma tampinha de
v 50 g de salsinha; coalho, sal e deixe coalhar. Corte a massa
v 50 g de cebolinha; coloque para escorrer. Misture o tempero
v 08 pimentas; na massa e amasse bem, deixe bem firme,
v 10 azeitonas picadas; ponha na geladeira e depois de 30 minutos
v 01 cenoura, pode comer.

v 01 tampa de coalho;

Rendimento: 10 porcdes
v 03 colheres de sopa de sal. por

Tempo de preparo: + ou — 30 min

68 st quego fiy dinante muitss anss,
pois, ew morava numa chacara. Ewe
mew manids vendiamss verduras na

fregueses sempre compravam e falaam
que era mudts bom, por isse tive a ideia
de faser para vecés degustarem. ”
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BOLO DE LARANJA
FOFINHO

Janaine Teodoro de Sousa Cacu 2023

RePER

Ingredientes Modo de fazer
04 ovos; Bata no liquidificador os ovos, suco de
01 xicara de 6éleo; laranja, o 6leo e o agucar. Em uma tigela
01 xicara de agucar; acrescente a mistura batida a farinha de
02 laranjas (suco); trigo, o fermento em po e as raspas de

laranja. Asse em forno médio 180 °C por
aproximadamente 40 minutos.
Dica: sirva com um cafezinho.

02 xicaras de farinha de trigo;
01 colher de fermento em po;
Raspas da casca da laranja.

D N N N N NN

Rendimento: 01 por¢do
Tempo de preparo: 40min

¢
de quands a veué fasia esse bols bem
cedinbe e chamava ss retss para
”
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REQUEIJAO
Catalao 2023 Luciene Neiva da Silva Machado

Rie=®

Ingredientes Modo de fazer
v 25 litros de leite (sendo 15 litros para o Cologue o leite depois de coado num balde
coalho e 10 litros para lavar); limpo e esterilizado, tampe e deixe coalhar
v 01 colher de sopa de sal. naturalmente (uns dois dias nesse tempo

P
frio). Retire a manteiga que acumulou sobre —
a coalhada e reserve. Cologue a coalhada no w
tacho, leve ao fogo e va retirando o soro (0
fogo ndo deve fazer a coalhada ferver). Va
colocando o leite aos poucos, mexendo e
retirando o soro. Esse processo se repete até a Eﬁ
caalhada perder o azedo. E o que chamamos T
de lavar a massa. Pode colocar uns dois litros %
ou menos de cada vez. Coloque a coalhada -
para escorrer todo o soro. Ponha na panela a .
manteiga que foi retirada da coalhada, leve ao o
fogo e deixe fritar mexendo sempre. Quando =
estiver dourada, coloque a massa da coalhada
lavada, o sal e véd mexendo até incorporar e
formar uma massa consistente. Coloque em
uma forma e deixe esfriar ou sirva quente.

Rendimento: 1kg
Tempo de preparo: 2h30

66 Nesci o fui criada na fagenda, snde viss até baje
Sempre wia minkha mae preparar ss all

de nsssa famdia de forma bradicisnal e sem as

o requeijae com mads facilidades. Em 2020 f&5 wm
cwrse de Processaments Artesanal de Leite sferecids
pels Senar (Serice Nacisnal de Aprendizagem
Rural) e pude aprimorar minka atividade. fsje face e

mew espsse vende o requeljae que produgimss. ) |
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REQUEIJAO
TRADICIONAL

8,699
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Hélia Silva de Oliveira Santos Chapadéao do Céu 2023

:

— Ingredientes Modo de fazer

i v 10 litros de leite; Coe o leite e deixe em um recipiente

v 03 litros de leite para lavar requeijdo; tampado por 24 horas em repouso. No outro

| v 01 pitada de bicarbonato de sédio; dia retirar a nata e guardar na geladeira.
| v Salagosto. Quando tiver coalhado, retire do balde e

il leve para a panela para aquecer. Retire o

soro e volte para a panela, colocando leite e
WS apertando a massa para lavar e sair todo o

T gosto de acidez do leite. Fazer esse processo

pelo menos 6 vezes, al provar para ver se
saiu toda a acidez da massa e reservar.
Colocar a nata reservada na geladeira
para fritar, mexendo sempre até ficar bem
dourada, colocando o sal. Por fim adicionar
a massa espremida, deixando cozinhar até
ficar bem ‘liguenta”. Acrescentar a pitada
de bicarbonato de sédio e deixar cozinhar,
mexendo e batendo a massa. Retirar da
panela e colocar na vasilha a ser enformada.

&

M

Rendimento: 01 por¢do
Tempo de preparo: 2h

‘“ Ew aprendi; com minka mae, psis, ele
fusia parc 6 café da manki e lanche do
tarde. Depois de casada ew comecei a faszer
para minka famdia e tadss que provam
gostam mudts desse requegjas. For isse
continue fagends até hsje para a famdlia e
m/&d&wg&nﬁepmad&nﬂagdm

Ts36 é meméhia da minha infancia. gy
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EMPADAO GOIANO

Firmindpolis 2023 Aurea Aparecida Caetano

Ingredientes

400 ml de agua;

1/5 xicara de dleo;

02 ovos;

01 e 1/5 xicara de margarina;
01 pitada de sal;

01 kg de farinha de trigo

SN R R

Recheio

02 cabecas de cebolg;

04 tomates;

01 pimentdo verde;

03 dentes de alho;

01 pimenta de cheiro;

01 caldo de galinha;

04 colheres de farinha de trigo;
Frango desfiado, pedacos de linguica
suina e de frango, guariroba cozida,
azeitona, queijo e azeite.

SR U O N U SR N

Modo de fazer

Massa

Coloque os ingredientes, menos a farinha

de trigo, em uma vasilha. Misture bem e va
colocando aos poucos a farinha de trigo, até
dar o ponto para abrir a massa com um rolo.

Recheio

Bata no liquidificador o tomate, o pimentao,
a cebola e coloque na panela com o azeite,
0 alho refogado, colorau, caldo de galinha, 4
colheres de farinha de trigo dissolvidas em 2
copo de agua. Adicione a pimenta e cheiro-
verde, frango desfiado, as linguicas, azeitonas
e guariroba.

Unte uma travessa, abra a massa, forre e
coloque o recheio, também o queijo fresco
em pedacos. Cubra a travessa com a massa,
pincele com gema de ovo e leve ao forno
para assar.

Rendimento: 8 pocdes
Tempo de preparo: 1h30

[ {4
Minka sebrinka aprendeu,
hé vériss anss, e ew aprendi
com ela. Sempre em datas
especials e ass domingss,

fesemss e familie
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BOLO DE

MILHO VERDE

Wylma Almeida Costa Hidrolandia 2023

Ingredientes

03 a 04 espigas de milho;
Y2 copo americano de 0leo;
03 copos americanos de leite;

G EOOCIEOT)
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01 copo americano de queijo
03 ovos;

J{er

&

HEUNL

01 copo americano de acucar;
01 copo americano de flocos de milho;

ralado;

01 colher de sopa de fermento em po.

Modo de fazer

Em um liquidificador bata o dleo, ovos,
acUcar e leite. Apos, acrescente os flocos
de milho e o queijo. Por Ultimo o fermento
em po. Fica uma massa bem liquida. Unte a
forma com dleo e leve ao forno preaquecido
por aproximadamente 45 minutos.

Rendimento: 10 a 15 fatias
Tempo de preparo: 45min

1 2 .'J\_

r

farmiliar. Minka mée aprendew com minka avé e ew
o6 de escrever ew cansige sentir o cheirs, ¢ gasts e volls
li na minka inféncia, ne café da manki. Minkha casa
sempre cheia e mamée preparands nssss lanche. Eu, mews
(umdiss e primss. fagiamss a festa. Minkas tias, quands
uinkam nes visitar, loge pediam para fager o saborsss
maravilhsss bols, nae 86 para nosse café da manha; mas.
também para vender na minka lja de bolss, snde por
sinal é o mais vendids. Hje estow aqui para dividiv esse
bols com vacés, que me trag semente memérias bsas e

felises com minfa famili ”
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REQUEIJAO
Inaciolandia 2023 Jeanne Lopes Vieira Alcantara

Ingredientes Modo de fazer
v 15 litros de leite para coalhar; Cologue 15 litros de leite para coalhar durante
v 5 litros de leite para lavar; 24 horas ou até ficar firme, depende da
v 1 colher de sopa (rasa) de sal. temperatura ambiente. ApéS 24 horas, recolha

a manteiga que ficar por cima e reserve, se a
massa ainda nado estiver coalhada guarde-a na
geladeira. Leve a massa coalhada ao fogo e
aqueca a uma temperatura de 40°C (ao toque)
e escorra a massa em uma peneira com um
tecido. Coloque em uma panela 1,5 litros de
leite e agueca. Coloque a massa para lavar,
escorra a massa e repita por trés vezes, sendo
que nas duas Ultimas lave apenas com 1litro de
leite, mas ndo aqueca muito e, na Ultima lave a
massa até dar liga. Aperte a massa até escorrer
todo o leite. Leve ao fogo a manteiga que
reservou e frite até dourar, coloque a massa
e o sal e sove ateé ficar lisa e homogénea. Bom
apetite!

IV HEH P HRA

Rendimento: 8 po¢des de 600g
Tempo de preparo: 48h

‘“ Cssa receila vem sends passada de
geragie em geracgs. Minka mée aprendew
com minka avé e ew aprendi com minka
mae. Minka filha [halita gosta muits de
requedjas, e sempre me pedia para fager.

Entan (i3 um cwrse do Senar e me aperfeicsei
ainda mais. fsje também fay parte da
minka fente de renda. Temss o habite de
passar aquele cafesinke e comermss com ¢
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PAO RUSTICO

Marina Bettiol Sanches Itaja 2023

Ingredientes

500 kg de farinha de trigo;

100 ml de azeite de oliva;

1 colher de cha de sal;

1 colher de sopa de fermento quimico;
250 ml de agua;

Alecrim a gosto;

Azeitonas a gosto;

Sal grosso a gosto.

Modo de fazer

Coloque em uma bacia o fermento com
quatro colheres de agua. Deixe fermentar
por 10 minutos. Misture nesse fermento a
farinha e o sal. Em seguida coloque a agua e
0 azeite. Misture e sove bem. Deixe a massa
descansar até dobrar de volume. Espalhe a
massa na forma que desejar e que possa ir
ao forno, deixe crescer novamente. Molhe
as mdos na agua e va firmando os dedos,
tirando as bolhas; em seguida espalhe
alecrim, azeitonas e sal grosso. Leve para
assar em forno meédio preaquecido até
dourar.

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

66 Sempre live uma preferéncia especial por
pées. Pas tem cheire de infincia, de lar, de
ce3inba e tests minkas receitas. Aprendi a
que eva apaixenada por confeilaria e tuds
que fssse vistice. Em honra @ mim e
nossa famdlia, ela também se aventurava
na panificacgs. Se me perguntarem qual é a
é o cheirs de pas sainds ds forns! g
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REQUEIJAO DA
VOVO JURACY

ltaugu 2023 Jéssica Ribeiro Neto Santos

BN

/

Ingredientes Modo de fazer
v 60 litros de leite; Coloque 60 litros de leite para coalhar de um
v 30 litros de leite; dia para o outro. Tire a manteiga com cuidado
v 01 colher de sal. para nao misturar o leite e a manteiga. Em uma

panela, coloque a manteiga para fritar, em
outra coloque o leite talhado para esquentar,
retire do fogo e coloque para escorrer; depois
comece a lavar a massa com o leite, pelo
menos trés vezes para tirar 0 amargo da
massa. Quando for fritar coloque o sal, misture
bem e coloque a massa, mexendo sem parar
até a manteiga incorporar na massa.

Rendimento: 4kg
Tempo de preparo: 3h

“ Cssa neceita foi passada de geracis @
geracie. A minka bisavé Benedita ensinow
minka mée que vendew par wm perisde de trés
anss. Com o passar des tempe ela me ensinou
@/bgme@e/&ga/gmuendeb%dmmw
famdia e, com muits orgulho, bhaje samss
b  geslins da infinci pa (oo
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ARROZ DOCE
COM ABOBORA

Isabel Cristina da Silva Niquelandia 2023

O EEE

Ingredientes Modo de fazer
v 2 xicaras de arroz; Cologue o arroz para cozinhar com o leite
v 1litro de leite; e 0 acUcar. Cozinhe a abdbora, amasse e
v 100 g de coco ralado; adicione ao arroz, misture e acrescente o
v 1 Vaxicara de acucar; coco ralado.
v Y2 kg de abobora madura.

Rendimento: 01 por¢do
Tempo de preparo: 1h20

¢“ No ane de 1985 aprend: essa receita
com @ minha mée, ne estads do Pard,
pois, éramss uma famiia grande com 14
pessaas e de baixa renda. A gente comia
¢ que plantava. Nessa dpoca era muits
dificil. pois, mordvames na rsca e néis

tinkamss muits acesss as cidades. ”
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BROA MINEIRA 5

Palmeiras de Goias 2023

Guiomar Résio Ferreira

Ingredientes

v 01 litro de leite;

v 01 litro de agua;

v 01 litro de banha suina;

v 01 litro de acucar;

v 01 litro de creme de milho;
v 01 litro de polvilho;

v 02 duzias de ovos.

Modo de fazer

Cologue um litro de polvilho coado, adicione
uma pitada de sal. Em uma panela adicione
o leite, 0 acUcar, a agua e a manteiga, depois
de fervido, adicione o creme de milho, com a
farinha de trigo, mexendo sempre para nao
empelotar. Adicione essa massa no polvilho,
enquanto a massa estiver quente até o polvilho
sumir na massa. Adicione os ovos até dar o
ponto de enrolar com a colher. Empane com
fuba.

Rendimento: 75 porcoes
Tempo de preparo: 1h30

R ﬂ%@ﬂf'ﬁ%ﬂﬁl

“ Aprend essa receita com a
Minas Gerais. Hsje ew face come
fonte de renda. ”
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BOLO DE FUBA
CREMOSO

Joelma Regina Sabino Palminopolis 2023

(OEDREEER

Ingredientes Modo de fazer

v 03 copos de leite; Primeiro coloque os ovos, o leite, o agucar

v 02 copos de queijo; e bata até derreter todo o acucar e sair o

v 02 copos de acucar; cheiro do ovo. Acrescente o fuba, o queijo,

v 02 copos de fuba; a margarina e bata ate ficar homogénea.

v 03 colheres de margarina; Adicione o fermento em pé e bata mais um
Y )| ¥ 02 colheres de fermento em po; poqulnho. Unte a forma com margarina,
Al . 06 ovos despeje a massa e leve ao forno a 150 °C.

Rendimento: 15 por¢des
Tempo de preparo: 45min

&

HEM

- . “&m@eceééaéemumagmndet}npmédnc@pm
. ézﬂ&[ammﬁa  pois. ew linha
Ay Y iendo fager
morava na que ap a
esse Mde{éﬁ;w ﬂpabwad&
mew pai viw que ew queria ap
@mmmmewwmmgmfaadh(fedadw
Rscha) qw@myawwmmmﬁmdedwaw
mass de fada me ensinsu. ol assim que fiz mew
primeirs bals e saiw uma delicia. Estow muds
feliz por que veuw faser esse bols e todlss vas ver
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MANE PELADO
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Planaltina 2023 Junia Mary Vicente da Silva

B CI@ENT]

Ingredientes Modo de fazer

v 02 pratos (generosos) de massa de Descasque as mandiocas e rale para obter a
mandioca; massa. Esprema a massa com as maos para
v 02 pratos (vinco) de acucar; tirar o excesso de liquido. Em uma bacia bata
v 01 prato (abaixo do vinco) de dleo; 0 OVOs COM O _agtjcar, depois, junte a massa
v 01 prato de queijo meia cura: de mandpca Juntamente/ com o restante
v 05 ovos; dos |r]gred|entes e por Ultimo o fermento
v 100 g de coco ralado; em po. Coloque em uma forma retangular
+ 200 il de leite de colco grande, untada e enfarmhada; e leve para
' ) assar em forno preaquecido a 200 °C por

v 01 colher de sopa de fermento em po. aproximadamente 50 minutos.

Rendimento: 01 forma
Tempo de preparo: 1h30

o)
QY Wi | | 4/
<Yk 5° [ Pl

68 Cisareceita me fag lembrar deminka
quands iamss passar as férias com ela,
ew e meus primes. Minka avé sempre
fasia esse bils para o café da marks

ow para o lanche da tarde e ew sempre

Jjunte dela para aprender e ajudar. a3
nunca esquect da receita. ””
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Juliana Rodrigues Cardoso Rubiataba 2023

&SP

Ingredientes Modo de fazer
v 03 copos de nata; Misture bem a nata com os ovos e o agucar,
v 01 copo de agucar; junte o sal, fermento em po, coco e va
v 03 colheres de fermento em pé, colocando a farinha de trigo até o ponto.
v 03 ovos caipiras; Faca a massa com todos os ingredientes.

Corte a massa em pedacos pequenos e faca
as bolachas no formato que preferir. Asse
até dourar. Sirva quente ou frio.

v 01 pitada de sal;
v 01 kg de farinha de trigo;
v 100 g de coco ralado.

Rendimento: 03 formas
Tempo de preparo: 01h

ST ~ ;
iy Aprend a fager as bolachas de nata com minka
Mordvamss na Cévregs ds Norte,
municfpis de Ceres. Tinhamss wma vida simples
e as belnchas de nata exam feitas no fogas
mqom?(e%mapw%de e com wna
tampa por cima, aquecids com as
brasas e tuds era feits com mudts amenr, pais, @

]
a L ]

nata, evam para o café da manka e lanche. ) )}
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QUEBRADOR

Santa Rita do Araguaia 2023

Neuzélia Soares Borges

Ingredientes

500 g de amido de milho;

250 g de manteiga ou margarina sem sal;
2 xicaras de cha de acucar;

1 ovo (ou 2 se precisar);

100 g de coco ralado.

S O R R

Modo de fazer

Em uma bacia grande coloque todos os
ingredientes e misture bem, até dar o ponto
de enrolar. Molde e leve para assar de 20 a 30
minutos. Espere esfriar e tire da assadeira.

Rendimento: 45 a 50 porcdes
Tempo de preparo: 50min

86 () pucbradon ¢ wma receita que minka mae
sempre fagia desde que me entends por gente.
passada a ela de assar dentrs da panela de ferrs,
ne fsgée a lenkha. Ela colscava ss quebradsres
dentre da panela e levava para ¢ fagas, relirava
¢ fego deixands ssmente as brasas e colscava a
tampe da panela vivada. Depsis colscava brasas
na tampa também. Assim ela assava nis sé o
quebradisr, mas tambeém bolss e paes. € foi assim
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Maristela de Souza Ribeiro Neres Sao Domingos 2023

JOCI@EN D

Ingredientes Modo de fazer

v 1kg de mandioca picada (sem talos); Bata os ovos, 0 agucar, o 6leo e o leite. Va
v 6 0VOs; colocando a mandioca aos poucos, depois,
v 1xicara de acucar; o0 sal e queijo, por ultimo o fermento em po.
v 1xicara de dleo; Despej/e a mistura em uma forma u.ntada
v 3xicaras de leite; como Oleo, .Ieve ao forno p.reaqueado a
v 1 xicara de queijo ralado; 180 °C e deixe assar por 50 minutos.

: 1 flotlahde? 32 :::/mento Rendimento: 01 forma

' Tempo de preparo: 01h

wend essc camrmn%armwe&z 1e

mesme aéma&éadea/e&eﬂ/zmwmmega
epmwﬂww mﬁg@d@mmw
/e@nmw&m Relava a mandisca e colscava em
uméac&depmdeal@;&daﬂeéam Depois, colscava
a8 ingredientes em uma bacia e mistuwrava
&a@éam‘eaawmemm/mmdeéwzw Cssa neceita
& muits importante para mim, psis, lembra-me come
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PAMONHA DOCE

Sao Miguel do Passa Quatro 2023

Wanderley Lopes

{#)z)

IGa

Ingredientes

06 espigas de milho verde no ponto
(granado);

02 litros de dleo de soja;

02 kg de queijo fresco;

02 kg de acucar;

100 g de sal.

S U T SR

Modo de fazer

Rale o milho no ralo manual, raspe o sabugo.
Tempere com Oleo sem fritar, separe a
massa, tempere com agucar e uma pitada
de sal. Quando a massa ficar homogeénea,
estara pronta. Corte o queijo no tamanho
desejado e coloque na pamonha.

Rendimento: 30 por¢Ses
Tempo de preparo: 03h

IV HEH P HRA

68 Cosareceita foi passada dss
meus avds para minka mae e
para mew filhs. Uma receita

espanhole. Uma gsstsswra

depaman/w Ougma/slem
imitacses. Nela vai milhe verde
ne pente, a/e&deayaamﬂuém
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Pamela Oliveira Martins Gomes Urutai 2023

G
b
!
&
=
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Ingredientes

04 ovos;

200 ml de leite;

100 ml de dleo de soja;

02 xicaras de acucar cristal;

02 e Y2 xicaras de farinha de trigo;

01 colher rasa de fermento quimico;

01 colher de canela em p¢o;

01 lata de leite condensado;

Margarina e farinha para untar a forma.

Modo de fazer

No liquidificador bata os ovos, leite, dleo e o
agUcar; adicione a farinha de trigo e a canela
e bata (preferencialmente a mao com o fouet)
até obter uma massa homogénea; adicione o
fermento e bata debagar; unte a forma com
a margarina e farinha; despeje a massa e asse
em forno a 180 °C, por aproximadamente 40
minutos; enquanto assa prepare o doce de leite
caseiro, cozinhando em panela de pressdo,
por aproximadamente 35 minutos, uma lata
de leite condensado; espere a pressao sair
sozinha para retirar a lata da panela com agua;
remova o leite condensado da lata e se precisar
adicione um pouquinho de leite para facilitar a
cobertura do bolo; cubra o bolo com o doce
de leite caseiro e polvilhe canela a gosto.

Rendimento: 15 porcdes
Tempo de preparo: 40min

66 Ventis do wma familia mineira que gosta muits
dewgm%ameeapeaa&wdemdafa@cmmmm
Minha avs, mae e tias sempre fagiam reunides
familiares recheadas de boa comida e quitandas.
Nés me lembro de vé-las csmprands ss bslss de
aniversdris, pois elas que sempre fagiam. Assim,
herdei o geste pelss bolss, principalmente ss caseirss,
mads simples mesmo. Jé fi3 muitss sabares diferentes,
receia veis da minka manicure e ew i3 pequenas.
adaptacies. Mews alunss do cwrse de Quimica amam,
pm semphe leve para as nessas comemoracges.
Ew ame casinhar para mews amigss, famdia,
especialmente meus filhos: Muwnils e Rafael. ) )
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Taissa Valéria Souza de Barros Maximo Alexania 2023

Ingredientes Modo de fazer

Ha {&EHPH 3N

Massa Massa
, . . Misture a farinha e o sal; acrescente a manteiga em
Txicara de farlhha de trigo; cubos e forme uma farofa com a ponta dos dedos;
80 g de manteiga gelada; acrescente uma colher de dgua por vez e trabalhe a
3 colheres de sopa de 4gua gelada; massa até que ela forme um Unico volum.e;. embrulhe
i a massa e coloque na geladeira por 45 min; acenda o
2 colher de cha de sal. forno a 180 °C e modele a massa em forma de fundo
removivel. Pressione a massa com as méos para que
ela cubra toda a superficie da forma aro 17. Leve a

QEE

2
)

EBRN N

Farofa massa por 15min a geladeira e em sequida faca furinhos
v 150 g de farinha de trigo; com o garfo. Em seguida coloque papel manteiga e
v 150 a d ;o alguns gréos de feijdo, em cima da massa, para fazer
g de acucar, peso e a massa ndo inchar. Leve a massa ao forno por
v 150 g de manteiga; aproximadamente 25min. Reserve e deixe esfriar.
v Recheio

3 a 4 raspas de pequi.

Misture o leite condensado e creme de leite e leve ao
fogo, mexendo até que comece a desgrudar da panela.

Recheio Farofa . . .

. Misture o agucar, farinha, manteiga e raspas de pequi,

v 1lata de leite condensado; levando essa farofa ao forno por cerca de 20 a 30 min
v 1 caixa de creme de leite; ou até que doure. Durante esse periodo, é importante

mexer a farofa com um garfo de vez em quando para
que ela se separe e forme pedacos crocantes. Ao final,
Forma: Aro 17. depois de todos os ingredientes frios, é hora de montar
a tartelete: massa, recheio e por Ultimo, a farofa por cima.

Rendimento: 01 por¢do
Tempo de preparo: 02h30

éé fei ne Centro-Qeste ds pais que conheci aquele

que viria @ ser @ mew edpsss, um prsdutor de hortalicas

argénicas. Enquants ainda estdvamss ne inicis dis

namors, ew tinka wma confeitaria pequena e vendia
meus. dsces na cidade em que morava. Sempre gostow de
um dsce, entas, casow @ fome com a vontade de comen.
quers ver é se vacé consegue fager algum dsce gsstsss com
pW'/&MWWepMMpWMW
poderia faser. Foi assim que swrgin a [artelete de Pequi
Cssa receita passaw a faser parte da histéria de nsssa
famdlia. Mew espsss amow a Tartelete e, haje, nés temss.
trés filhos  muitas tanteletes de pegud foitas, alim de
mudtas por fager com a Graca de Deus. ,’
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PUDIM DE DOCE
DE LEITE CASEIRO

Anapolis 2023 Wilson Alves Abrao

{4)z)

7

Ha)ale

_J

Ingredientes Modo de fazer
Pudim Misture bem, com o auxilio de uma colher
v 01 xicara de chd de leite condensado | de pau, todos os ingredientes do pudim.
caseiro; Em seguida passe todo o liquido por uma

v 02 xicaras de cha de doce de leite caseiro; | Peneira e reserve por 15 mmutos.,Apos
v 01e Vs xicaras de cha de leite: esse tempo de descanso, mexa o liquido

v 04 ovos caipiras. delicadamente com a colher de pau e passe

Calda caramelo novamente por uma peneira. Despeje com

’ ) , cuidado na forma reservada com a calda,

v OTxicara de cha de acucar; jé fria. Cubra com papel aluminio e leve ao

v Yz xicara de cha de agua. forno médio (200 °C) em banho maria com

agua quente por cerca de uma hora. Depois

de frio, leve para gelar no minimo por oito
horas. Desenforme e sirva.

INNEOEE

)

Calda de caramelo: em uma panela
coloque o aglcar e a agua. Deixe ferver até
a calda engrossar e ficar dourada. Forre com
a calda uma forma com furo central (23cm
de didametro) e reserve.

s

N

Rendimento: 10 por¢des
Tempo de preparo: 30min

¢

Cresci vends minkha mée e minka

avé fagends dsce de leite. Entas,

re80lué insvar usands o dsce

e ¢ leite condensads, caseirs,

para fazer pudim. Desde entas,

a recedta € wm ducesde enbre
T
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DOCE DE LEITE
EM PEDACOS

Alice Ciriaco da Silva Anicuns 2023

O

Ingredientes Modo de fazer
v Q7 litros de leite; Cologue, em um tacho ou panela grande, sete
v 02 quilos de agucar; litros de leite, agUcar e o fermento em pd. Deixe
v 01 colher de fermento em po. ferver até engrossar e desgrudar do fundo do

tacho, sempre mexendo. O ponto € tirado na
agua fria (puxa durinho). Al é so bater até ele
parar de escorrer. Coloque em um tabuleiro,
deixe esfriar para cortar os pedacos.

Rendimento: 40 pedacos
Tempo de preparo: 03h

a&sz me?/a&dwe@w
Zélia Valadas. Ass finais de semana, Dona
Zélia preparava o dace para sews amiges
e familiares, entas, ela vends meus dstes
culindriss, me ensinsw a fager esse dice de
leite, no qual me aperfeicsei. Mew ssbrinko é o
madior incentivadsy e sempre dig: ningudm fag
um dsce tae delicisss como o da senbora’. Esse
dsce passsw a ser fonte de renda para minka
famdia e tsdss que provam nunca esquecem. ()
WW@W@&[@WM&@W
e minka marca registrada. ) ) ]
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TORTA DE ABACAXI
COM COCO

Araguapaz 2023 Lucimar Pereira Gomes

Ingredientes

v 500 ml de leite;

v 2 0vVOos;

v 200 g de amido de milho;
v 50 g de coco;

v 30 g de mel;

« 500 g abacaxi;

v 3 cravos.

Modo de fazer

Em uma panela adicione o abacaxi, o mel,
0s cravos e mexa bem. Deixe ferver em fogo
médio por 25 minutos. Desligue o fogo e
deixe esfriar naturalmente. Reserve. Pegue o
coco, corte em pedagos pequenos, cologque
em uma panela e leve em fogo médio até
ficar dourado. Em outra panela adicione o
leite, 0 amido de milho e dissolva. Use uma
peneira para coar 0s ovos e utilizar somente
asgemas. Ligue o fogo e mexa até engrossar,
por aproximadamente 30 minutos. Retire da
panela e coloque em um refratario, cubra
com papel filme e leve a geladeira por 30
min. Coloque a calda de abacaxi por cima e
finalize com coco queimado.

Rendimento: 10 por¢des
Tempo de preparo: 30min

68 Minka avé gosta de fazer doces
e sempre sbsewa o goste para
aprimarar as receitas. Essa é uma
buadicianal torta que sempre
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DOCE DE LEITE
TALHADO

Maila Cristina de Moraes Pereira Barro Alto 2023

Ingredientes Modo de fazer
v 1kg de acucar; Coeoleite;emseguidafervaoleite, mexendo,
v 5 litros de leite. até engrossar. Quando a coloracdo ficar

rosada, adicione um quilograma de acucar
e deixe-o ferver até o ponto.

Rendimento: 02kg
Tempo de preparo: 02h30

S ELENNIN G EE

A=
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e || S22
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O {4
Minka querida avé, pm,quemémﬁa
bastante carinke e infeligmente nas esté
mais aqui enbre nds, /b/;w,umde&cww
dsce de leite talhads, ,@W
mae@écaaapwndwwzm (gwemm/iaa
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DOCE DE LEITE
TALHADO

Bom Jardim de Goias 2023 Alessandra Ferreira da Silva

Ingredientes Modo de fazer
v 06 litros de leite; Coloque o leite no fogo. Assim que subir
v 01 litro de coalhada; a fervura, coloque o aclcar e logo em
v 1,4kg de agucar. seguida, acrescente a coalhada. Mexer de
vez em quando e esperar apurar o ponto
desejado.

Rendimento: 02kg
Tempo de preparo: 02h30

mads. Hsje face muite esse dsce e, com
ele, tire 50% dis sustents da minka
casa. Sempre que face vends tuds. ””
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DOCE DA CASCA DE
LARANJA DA TERRA
CRISTALIZADA

A B Clicte Vieira de Morais Britania 2023

Ingredientes Modo de fazer
v 02 kg de acucar; Descasque as laranjas e coloque-as para
v 10 laranjas da Terra. ferver com uma pitada de sal, para tirar

0 amargo. Quando ferver troque a agua
varias vezes até tirar o amargo. Raspe por
dentro para tirar a linha (miolo). Faca uma
calda com 2 kg de acucar e 1 litro de agua.
Leve ao fogo para ferver até dar o ponto.
Pegue o0s pedacos, coloque-os em uma
peneira para escorrer bem. Passe no agUcar
refinado.

=

SEIEEN N

Dicas: use tacho de cobre/se quiser o doce
espelhado ndo passe no aglcar/ use sempre
acUcar de boa qualidade.

Rendimento: 03kg
Tempo de preparo: 05 dias

Os sentidiss s agugam ne prepare dessas
“mwzwu//wow aquecem&cofzaqwecwﬂﬂgam@aﬂna
Memmmm&rnﬁnmdem quamﬁxtmu/%m
oewmuamemmmandadepm/&g@eowade&cma
eristalizadas. Negquele dosca era comum as jovens senhoras
ficarem junts s mais velhas para agradarem ss maridss
com as dicas recebidas, e as mais velhas cuidavam de
matar a curissidade das mais novas. Em meis a essas
conversas, as saudssas Trany, Tia Neném e Cora, a psetisa,
fagiam dsces de corte, éa&ademeédmdemmade
buridti, ai que delicia! Algumas receitas se foram com elas,
sutras, W&mdeﬂmmwéaﬁgadaaauwhm&nm
as arcas, em cvistaleiras, bravessas de csbre.
A receita seque viva, mantends sua bradicias em tache de
cobre. Eu, para manter viva a badicgs, passe bsdss s
segredss para meus ssbrinkss e netss. ) ) ]
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DOCE DE BANANA
COM ABACAXI

Cachoeira Alta 2023 Deusilene Ramos Coelho

Festival

Ingredientes

v 24 bananas-prata;

v 01 e %2 litros de acucar;
v 500 ml de agua;

v 01 abacaxi.

Modo de fazer

Pegue as bananas, descasque, corte em
rodelas, coloque em uma vasilha e reserve.
Corte o abacaxi em cubos pequenos e
reserve. Na panela de pressdo coloque as
bananas, agua, aclcar e leve para cozinhar
por aproximadamente 30 minutos. Coloque
0 abacaxi em uma panela grande com meio
litro de agua. Deixe cozinhar até secar a
calda que ele vai soltar e apurar. Pegue as
bananas ja cozidas e bata no liquidificador,
acrescente ao abacaxi e deixe cozinhar para
apurar o doce, na sua consisténcia desejada.
Coloque em uma vasilha, deixe esfriar e
sirva.

Rendimento: 07 porcdes de 500g
Tempo de preparo: 01h

Ll
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88 ond: a receita do dece de
banana pure com minka cunbada,

@Mc&é@pe@é&mm/&rm&u
W”L@P w para um
Mdeéananacmaéacm uma
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DOGCE DE PAU DE
MAMAO COM COCO
E DOCE DE LEITE

| |6da Maria de Freitas Souza Cagu 2023

fi't’)

;H@H

Ingredientes Modo de fazer
é:'&‘g
——/| v 02 kg de pau de mamdo; Pegue o pau de mamado, rale, coloque no
3 7’
\Sﬁ v 01kg de agucar; saco de sal, cologue as colheres de sal, e
—J| v 01 coco picado fininho; lave bem até sair o leite e a agua sair bem

v 03 colneres de sal (para tirar o leite do pau | clarinha. Coloque numa panela e acrescente
de mam3o); 0 aclcar, deixe apurar e acrescente 0 coco

v , picadinho. Deixe no fogo e desligue, deixe
0Tkg de doce de leite. esfriar bem. Misture o doce de leite ja pronto.

2163

s

Dica: sirva gelado.

JENN

Tl
R

86  Eusempre tive wm aprecs por querer
aprender as coisas caseiras di camps
pmqwmpmfwmué&agwé&m
saborssss. ; powcas csisad com
minka avé, mée e tia. [uds que é
simples. é feits com amaonr e carinke,
fica tuds muits gastsss e comige nae
é diferente. ﬂpwndoe@mwcaéawm
minka tia Louwrdes, é a que ew mais
goste e espers que vecés facam para

suas famdlias. [sdss vas amar! gy
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CANJICA COM
AMENDOIM

Catalao 2023 Vanessa Oliveira Duarte

Ingredientes Modo de fazer

v 01 kg de milho de canjica amarelo; Cologue o milho para cozinhar em uma |

v 01 e Y2 copo americano de agucar; panela de pressdo, deixe ficar bem cozido, C?j%

v 02 litros de leite; depois escorra a agua. Coloque 1 copo :;/

v 01 pitada de sal; americano de acUcar para caramelizar. "

v Y kg de amendoim. Torre o amendoim, descasque-o e bata | ™
no liquidificador com o leite. Coloque tudo
para ferver e acrescente %2 copo de agucar )

e uma pitada de sal. Deixe ferver uns vinte
minutos para engrossar o caldo. Esta pronta
a deliciosa canjica. Bom apetite!

Rendimento: 15 por¢des
Tempo de preparo: 02h

SESEERNENE

Lembre quands minka avé pedia para iumss
‘“ e il descaecs s e e
Aﬁw&u}q«@&nﬂmwgfmﬂém
avsedendades Colvctivames allpamas palhias pares
oo ple. Colpeduapuos alginas pelfas patc
fmmmqueanmc/awmwémac&
%@e@p a/can/wa,ftga/upwnéa,m
wma

ediamss beber
éd%rgenm@mméa?edo@cfm nunﬂam%
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Astrid Borges Chapaddo do Céu 2023

BiC

& Ingredientes Modo de fazer
[z
a‘,;g
P g Pdo de 16 Pao de 16: bata as quatro claras emneve e reserve.
2 v 04 ovos: Bata as quatro gemas com a agua até espumar.
NUSS . , , Acrescente o agUcar e continue batendo. Por fim,
——/| v Olxicara de cha de agua morna; acrescente a farinha e o fermento, incorporando
el v 01 Xicara de cha de agucar cristal; suavemente e, por Ultimo, incorpore as claras. Des-
v 02 xicaras de ch& de farinha de trigo; peje a massa em forma untada e enfarinhada. Leve
v 02 colheres de sopa de fermento em pé ao forno pré-aquecido a 250 °C por aproximada-
¢ “j P PO. mente 30 minutos.

Creme amarelo: cozinhe os ingredientes misturan-

Creme amarelo .
do e mexendo até engrossar.

v 01 lata deleite condensado;

v 01 lata de leite de vaca; Cobertura: bata as claras em neve, adicionando o
/ , agUcar aos poucos. Entdo, acrescente o creme de

= v .
04 ovos; ) ) leite gelado sem soro, batendo levemente.

v 01 colher de amido de milho;

v 01 lata de creme de leite sem soro; Montagem: o ,

v 04 colh d d . Asse o pdo de 16 em uma bacia de vidro refrata-

cONEres de sopa de acucar, ria. Depois de assado, despejar o abacaxi picado e
v Suco de abacaxi fervido; cozido com o suco para umedecer bem o pdo de
v 01 abacaxi grande. 6. Depois, despejar por cima o creme amarelo, es-

palhando bem. Por cima esparramar a cobertura. E
para 0 acabamento, polvilhar coco ralado.
Dica: levar para gelar bem, na geladeira.

Rendimento: 30 pedacos
Tempo de preparo: 1h

“pam 6lds e, nss primeirss anss, tedss o8 finais de ane
eram esperadss com muita ansiedade por nés e por minka
Azmewgwqueﬂ‘cmam&mf’mm& raa dpsca
me%nﬁamwwwwpmupmkzw
dewdn ne prepardvamss uma torta fedta com
WM@%MTMMW
sempre porque a familia adsrava essa
torta. Aprend: essa torta com el e por muitss anss depsis
minha ssgra falecew tedss digiam: “a sua torta estd
ZZW@J@MI@MW@W: Os abacaxis
que wss 8as 88 que ew mesma plants em minka chécara,

pérsla é e mais indicads por ser o mais dsce. PP
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DOCE DE PE
DE MOLEQUE

Firmindpolis 2023 loni Aparecida da Silva

L)

‘}[/C ;\
3 { ‘ “/

Hi )

Ingredientes Modo de fazer
v Y2 kg de amendoim torrado; Coloque o agUcar em uma panela e, quando
v 04 litros de leite; comecar a caramelizar, coloque o leite. Deixe
v 01 litro de agUcar. no fogo até o ponto de puxa, quando ele

comecar a engrossar, tem de ficar mexendo
até o ponto. Bata 0 amendoim torrado sem
pele no liquidificador, apds, acrescente ele
no doce. Retire a panela do fogo e continue
mexendo até comecar a endurecer. Unte
um tabuleiro com acucar e cologue o pé
de moleque e alise com uma colher. Deixe
esfriar e corte.

JENNE G ET

)

Rendimento: 15 por¢des
Tempo de preparo: 01h30

@ AT
JUES
8%

¢
&QPMC&M@MA@M@
porque desde crianca el fagia. Nes
mordvames na wea e plantduamss.
amendsim. Entés, é uma receita
de famdilia e até bsje fay parte das
nedsas ssbremesas. ”
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Eva Alves Mota Hidrolandia 2023

DOCE DE LEITE COM
CASTANHA DE BARU

Ingredientes

v 03 litros de leite;
v 600 g de castanha de bary;
v 600 g de agucar cristal;

v 01 colher de cha de bicarbonato de sddio.

Modo de fazer

Coloque o leite na panela, junto com o agu-
car e o bicarbonato diluido em agua. Mexa
até dissolver o aclcar. Quando estiver no
ponto de fervura, mexer mais um pouco.
Desligue o fogo, coe o leite e lave a panela.
Coloque novamente o leite coado na pane-
la e deixe por mais ou menos duas horas.
Quando comecar a borbulhar precisa mexer
até o ponto. Em seguida coloque o baru.

Rendimento: 10 a 15 por¢des
Tempo de preparo: 1h30

é QW%W%WMWW
e vové sainds cedinks para o mats para
pegar 88 barus que caiam ne més de agsste.

Depsis. elas tiravam a castanha
e torravam, preparands wm dsce de leite
com as caslanhas de barw num tachs de

csbre, ne fogas a lenha. Immhé&pm
consewar e sewdr para as visitas. Ew ficava
all; junts delns, sbservands e apreciands até
ganhar o mew bscads. ﬂwmew '
faser. Hsje, face para mew do e meusd

filhss. Eles amam e semphre querem mais. gy
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DOCE DE BANANA
NANICA CRISTALIZADO

Inaciolandia 2023 Honey Alves Ribeiro

Ingredientes

v 18 bananas nanicas;

v 1kg de agucar;

v 1 chavena de suco de limao;

v 24 g de gelatina sem sabor vermelha.

Modo de fazer

Peneire ou bata no liquidificador a banana,
dissolva a gelatina em uma chavena de
agua quente. Leve os ingredientes ao fogo
em um tacho, o ponto é quando o doce
soltar do fundo do tacho. Despeje o doce
em um tabuleiro untado, deixe esfriar, corte
em pedacinhos e passe no acucar refinado.

Rendimento: até 80 por¢des
Tempo de preparo: 01h30

que ji cammemf/zeéua@d@;enwde

receitas, ¢ dsce de banana cristalizads
ganﬂwmewwwga&e&demmﬂamaeam
caginheira incrivel, que ensinsw a minka
ovmé mais velha, que medéstia é parte é uma
ﬁcetmc/emcﬁa@&éa&mu%@w
heranca de familia. a satisfacas
do thes mm@fwmcz@m
deéananmfnc&@tix@,aua%a%@e@éd
sende wsada na apresentacie é a mesma que
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Osair Ferreira Chaves Ferraz Itaja 2023

Ingredientes

v 2 litros de leite;

v 2 xicaras de acUcar;
v 6 0vOs caipiras

v 2 limbes;

Calda
v 2 xicaras de acUcar.

Modo de fazer

Em uma panela grande, coloque o leite, o
acucar e as raspas de limdo para ferver. Dei-
xe engrossar até o ponto de mingau. Tire
do fogo, deixe esfriar e coe. Em outra tigela
coe 0s ovos, misture tudo e coe por mais
seis vezes. Despeje o caramelo na forma, a
mistura e leve ao banho maria por 40 minu-
tos, com forno preaquecido a 250 °C. Apds
pronto, espere esfriar para desenformar.
Para a calda, leve o agucar ao fogo até ficar
derretido.

Rendimento: 06 por¢oes
Tempo de preparo: 3h

]

“ Tsdas as veses que damass
perguntdvamss se tinka pudim.

%me@ma
mma/@g/ua &@Mieépew/b&
almoce e depsis saborear aqueln
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QUEIJAO DA

TIA CELIA

ltaugu 2023 llma Gomes Lemes

Ingredientes

v 04 litros de leite;
v 08 ovos grandes;
v 400 g de acucar;
v 250 ml de agua;
v 300 g de agUcar para calda.

Modo de fazer

1° dia: coloque o leite em uma panela junto
com o agucar e leve para ferver, mexendo até
levantar fervura, coe, lave a panela e volte o leite
para ela. Coloque para ferver novamente até
ficar a metade da quantidade (transformando
em leite condensado). Deixe esfriar e leve a
geladeira por 24 horas.

2° dia: torre o aclcar na panela com a dgua
e deixe ferver até transformar em uma calda
dourada e pesada; coloque metade da calda no
fundo da forma e reserve o restante. Bata os ovos
por 10 minutos. Acrescente o leite condensado
e bata por mais 10 minutos e coloque na forma.
Cubra com papel aluminio e asse em banho
maria a 180 °C por aproximadamente 1h20.
Retire o papel aluminio e volte ao forno por
10 minutos para dourar. Coloque o restante
da calda, com o queijdo ainda quente, e deixe
esfriar. Guarde novamente na geladeira.

3° dia: "rode” levemente a forma para soltar
0 queijdo. Desenforme e coloque em uma
travessa. Sirva gelado.

Dica: a forma deve ter aproximadamente 25 cm
de diametro x 10cm de altura.

Rendimento: 16 por¢des
Tempo de preparo: 3 dias

{4)z)

7

Haale

_J

OET

%

HSM

)

Em de minka wna
66 Cnoncontion familia. wma tia

dempre sewia o come
sobremesa. & um prats que fsi rep de geracie
age/zagd&f e 88 lanches com

rendiam bsas conversas. fa 23 anss, a tia Célia
me ensinew a receita de como faser ¢ Quejias” Esse
prate, alem de saborsss, remete cs boas lembrancas
mmadaéea&gawawmpmh%ada@qawa/&nu&w
parte
c&zmewa«méen&zemep&w&&é«mc@maéeaqu Souw
apaixenada pela fabricacas de alimentss e sec
muite além de saber, com o Quega& ew pssss:
wmquea@peé@&a@éamﬁm memérias
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DOCE DE LIMAO
RECHEADO COM DOCE
DE LEITE

Mauricio Joaquim de Souza Niquelandia 2023

lrf}

N &IE@)

Ingredientes Modo de fazer

T
v 60 limdes; Lave e sanitize os limdes por 10 minutos. Selecio-
’dﬂ}f v 01 kg de acucar cristal; ne pelo tamanho indicado e corrija as imperfeicoes.
K(i . , ) o Nos lim&es que forem rechear, faca uma tampinha
——/| v Agua até cobrir os limdes. do lado do pé da fruta, sem separar as partes. Colo-
<L que as por¢des numa peneira de arame e com mo-
Recheio vimentos circulares passe sobre o fogo para retirar o
I — ) ) sumo. Coloque os limdes em tacho de cobre e leve
Yall v 05 litros de Leite; ao fogo até amaciar um pouco. Escorra os limdes
A v 01 litro de agucar; em uma peneira e coloque a agua fria para dar o

choque térmico, para realcar o verde da fruta. Es-
prema os limdes em uma peneira e coloque agua
fria. Faga o processo de trocar a dgua das cascas
/ varias vezes ao dia até sair todo o amargo dos mes-
& mos (provar um pedacinho de casca para saber se
ndo tem amargo). Leve os limdes com agua ao for-
no novamente e deixe cozinhar bem a fruta (se ndo
cozinhar bem, o doce ficard emborrachado). Retire
o miolo da cumbuca dos limdes e recheie. No 2°
dia ferva o doce novamente até o ponto anterior e
deixe em repouso. No 3° dia, ferva o doce até ficar
em um ponto bem seco, em seguida, despeje numa
peneira adequada para escorrer, espere esfriar e re-
cheie os limbes com doce de leite e coco, no ponto
ja preparado na véspera, tampe com a tampinha no
ponto de consumo.

v 01 kg de coco ralado.

B

W

Rendimento: 60 porcées
Tempo de preparo: 3 dias

66 1981 ew e minka famdic nes mudamss
de Morrinkas para o municipis de Niqueléndia.
WWWWMMPW
a fasenda para ende tinkamss acabads de nss.
muda/ua{(mc{ecmﬁm los e nes apresentarmss.
Os vizinkes da fasenda eram um casal. O sn.
Margal e @ sra. Ana eram ss moradsres mais
prinimes. Durante a vésita 85 moradsres nas
seriram wm café e em sequida o dsce de casca de
émwga/egﬂ wcﬁead«slwmc&ﬂcede/etéewmw
ele era pequena e que fsi passada para ela. Devide
as sabor especial do dace, pedi a receita para dona
Ana e haje em dia 6 face em scasises especiais por

ser um processs delicads e demorads. g
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Palmeiras de Goias 2023 Vangelino Batista da Silva l

Ingredientes Modo de fazer
v 03 litros de leite; Coloque na panela todos os ingredientes (o
v 03 litros de aclcar; leite, 0 acuicar e o coco ralado), misture bem
v 03 litros de coco da Bahia ralado. e quando comecar a ferver, mexa sem parar

até dar o ponto.

Rendimento: 60 porcoes
Tempo de preparo: 2h

“ Aprendi a receita com wm amige
o desdle entis facs para minba
familia e amigss. Por wn temps
seriw come wm complements
financeire para minka famdilia. 9
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Gessica L. Peixoto do N. Lopes

BRIGADEIRO DE
AMENDOIM

Palminépolis 2023

Ingredientes

V2 kg doce de leite;

01 xicara de amendoim torrado e triturado;
01 colher de sopa de margarina;

Aclcar refinado e amendoim torrado e
triturado para empanar.

Modo de fazer

Cologue o doce de leite pronto, 0 amen-
doim triturado e a margarina em uma pane-
la, misture tudo e leve ao fogo médio. Mexa
até ferver, logo, abaixe o fogo e mantenha
mexendo. Retire do fogo quando estiver
consistente e soltando do fundo da panela.
Transfira para um prato untado com marga-
rina, cubra com plastico e deixe esfriar para
enrolar. Depois de frio, pegue por¢des pe-
quenas com uma colher e va enrolando. Va
enrolando todos e passando no agucar ou
no amendoim e no coco ralado. Coloque
em forminhas e sirva.

Rendimento: 25 por¢oes
Tempo de preparo: 40min

¢“ Nas reunides de familia sempre
fazemss um dsce para a ssbremesa.
Unm dia resalisemss colscar amendsim
ne lugar do coco ralads e assim nascew
o brigadeirs de amendsim, psis, nss
tinkamss o dsce de leite, o amendsim
e mudbe amaor. ”
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DOCE DE ABOBORA
DE FOLIOES

Planaltina 2023 Karen Marques Francisco Maia

Ingredientes Modo de fazer
7 7 g;gﬁ
v 01 kg de abdborg; Descasque a abobora, corte em pedagos |~
v 01 kg de agucar; e cozinhe até desmanchar. Em seguida @
v 100 g de coco ralado; amasse bem com um garfo e leve ao fo.go - :
v 04 cravos da india; em uma panela com leite ou creme de leite. <
v 01 pedaco de canela; Coloquei O agcar, 0 cravo, a canela_ e se
. , for preciso um pouco de agua. Adicione
v 200 ml de creme de leite ou leite. : e &
0 coco ralado e deixe ferver bem até ficar S

consistente. Retire do fogo e coloque para
esfriar.

Rendimento: 04 por¢oes
Tempo de preparo: 70min

SESEERNENE

nedsa prsp sempre ,
“ .. wiedacde sempre cullisamas absbora
desde o temps diss nsssss bisavés. Sempre cszinhamss
e preparamess pratss diversificadss com ¢ wse da
mesma come o bols de absbora, arrey com absbsra,
creme de abibora e, come ssbremesa, fagiamss o dsce
para ser sewids nas folias, apés a apresentacis da  §
catira. Nas fslias, apés a chegada dss fslices, eaéewe
apresentavam e em sequida passavam a
muits cants e rega. ﬂpw@a@apwaenéag&eaa,éanda/m
era quardada pela matriarca da famdia, minka
avé, para enlde saborearmss o alimsce, jé pensands
ne dece de abébora caseirs que em sequida seria
sewiids na ssbremesa, regads com muita conversa e
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PE DE MOLEQUE
DE RAPADURA

Ana Paula da Silva Rubiataba 2023

J{@'J{@J{(ﬁj{g}[ﬁj

Ingredientes Modo de fazer
v 01 kg de rapadura; Torre o amendoim, triture e reserve. Colo-
v 03 litros de leite; que o leite em uma panela grande, acres-
v 01 kg de amendoim. cente a rapadura e deixe ferver até dar o

ponto de puxa. Cologque o amendoim e
mexa. Retire do fogo e mexa até comegar
a agucarar, despeje em uma tampa de bolo.
Deixe esfriar e endurecer. Corte em quadra-
dinhos e sirva.

cansequir o agicar cristal. Tuds era
adscads com rapadura. Até heje o
nesse doce preferids é o Pé de Meleque
de Rapadira. Fagemss sempre porque
é um dsce sauddvel. ””
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RAPADURA COM DOCE
DE LEITE E AMENDOIM

Santa Rita do Araguaia 2023 José de Jesus Franca

}[%}@@%

7

H & H%H 2

_J

Ingredientes Modo de fazer
v+ 100 litros de caldo de cang; Ferva a garapa até chegar ao ponto de
v 5 litros de leite; melado. Acrescente o leite, retire do tacho e
v 3 kg de amendoim torrado. deixe esfriar. Bata até cristalizar.

Rendimento: 10 kg
Tempo de preparo: 03h30

““ Desde crianca ew ajudava mews
pais a faserem rapadura e cresci

wn engenhe de madeira, tacads a g
MG&M@QMM&&WC&MG&M& W .:r'..__ e
de boi, depsés, passamss para um
engenho tecads com mator a diesel e,
Mas ¢ sabor continua o mesme! 9P
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b B Hiclenice Pinheiro de Carvalho Lopes Sao Domingos 2023

@)

AR

Ingredientes Modo de fazer
Lz _%¥
= v 10 jenipapos maduros; Ferva os jenipapos, coe e leve ao fogo no-
@y v 1litro de cachaga; vamente com o acUcar, a canela e o cravo.
—J| v 4litros de agua; Ferva por 20 min{utos. Deixe esfriar e colo-
v 1kg de aclcar; que a cachaga até o ponto do deguste.

v 1 pacote de canela em pau;

v Y2 pacote de cravo-da-india. Rendimento: 03 a 04 |

Tempo de preparo: 05h

\\

Tl
R

51T

68 Aprendi o prepars dessa receita
corm minka mée, que fazia para
degustar com amiges e famlia.
curds ministrads pels Sr. Evandhe,
prprietirie da peusada Vaga-TFego,
uendends licores de viriss sabores. 99
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CANJICA DA VOVO

Sao Miguel do Passa Quatro 2023 Eva Aparecida Vieira da Costa

Ingredientes

v 01 pacote de milho de canjica amarels;

v 02 litros de leite da fazenda

v Y2 barra de rapadura pura ou de leite;

v 300 g de amendoim torrado e triturado
grosso;

v 02 litros de agua.

Modo de fazer

Deixe o milho de molho para amolecer.
Depois cozinhe na agua até ficar bem
molinho. Coloque o leite, a rapadura, o
amendoim e deixe ferver até ficar bem
cremoso, com o caldo bem grosso. Sirva
quente ou frio. Deguste com moderacao.

Rendimento: 20 xicaras
Tempo de preparo: 02h

68 e navoca quands ainda

rwea era crianca.
MP mae me endinava a , ela tinka
WWWWWM@%A@@W
eweewammw%adeqummmum(fm
nwwcéﬂcepw/@uzéawe&z/hgmw
caipira e o sabor era incenfundivel. Pap
WW&M&&&WWC&W

W@W@e&a&ﬂc@pw@m@m
netinke nimers dsés. época secdvamss
&Wwp@pmm@pa/%aew
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ARROZ DOCE
COM AMOR

Klebia Luzia Fernandes Urutai 2023

OGS

Ingredientes Modo de fazer
v 02 xicaras de arroz; Refogue o arroz com a margarina; acres-
v 05 xicaras de agua; cente a agua e deixe cozinhar até no ponto
v 02 xicaras de leite de vaca integral; de arroz normal; acrescente o leite, o leite
v 01 lata de lefte condensado: condensado, creme de leite e 100 gramas
v 01 caixa de creme de leite: do chocolate branco; deixe ferver para in-
v 02 xicaras de leite ninho: corporar os ingredientes; para servir, raspe
o chocolate branco nos refratarios.
v 200g de chocolate branco;
s i . . ~
0T pitada de sal, ‘ Rendimento: 06 porcées
v 01 colher de sobremesa de margarina. Tempo de preparo: 30min

[ {4
Havia de mdgico naquelas tardes de
deminge, qazlgﬂznu)%mzhmd@emwmmapm
@ casa do nesss avé paterns. O cheivs de arrey dsce,
com leite, invadia a coginka e nés sabiamss
uma delicia estava prestes a ser compartilhada. Era
bransmitids as longs de geracies. Mew avé, wmn homem
E.é’e . yE. , . az{y’g g.z.‘ ‘ @

cavegada de significads. ””
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DELICIA DE
ABACAXI

HE e RN SHEHIA)

Edvania Beltrdo Arruda Monteiro Alexania 2023
Ingredientes Modo de fazer

v 01 abacaxi; Descasque o abacaxi e pique em cubos; co-

v Y2 lata de leite condensado; logue o acucar e mexa no fogo baixo. Assim

v 01 caixa de creme de leite; que virar uma calda, desligue o fogo e deixe

v 03 ovos; |esfnar; desmanfjhe a ma|s|eha no (Ijelte, fjo-

v 02 colheres de actcar: Coq|ue 3 gemfas e f/vo; e leite con Aen/sa So.

. ologue no fogo até virar mingau. Apos es-

Xﬁ v 0T sache de coco ralado; friar qcoloque ga travessa peggue a galda e
(‘ H H . ’ /

P g v 03 colneres de amido de milho; cologue sobre o mingau; bata as claras em

v

Vo li i o ;
Velitro de Leite. neve até sair o cheiro do ovo e coloque 3

colheres de acucar. Volte a bater e coloque
por cima do abacaxi. Coloque coco ralado
por cima, deixe na geladeira até a hora de
servir.

&

Rendimento: 10 por¢des
Tempo de preparo: 01h

HEUNL

¢ Na minka adslescéncia, ass
13 anss de idade, fui csntratada para
babé de uma crianca, fui na casa dos
avds da crianca que cuidava,

e a avd seriiu esda sebremesa chamada
Delicia de Abacaxi. Reabmente achec
wma delicia, pedi a receita, até haje face
e tedss aprevam. N@pwpuedadeﬁmm

wna /hnéagcmd@aéamo
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BELISCAO DE
GOIABADA

Anapolis 2023 Weliton Lopes Oliveira

'lr Wiy r:r;_.u_..-_l.l'

Ingredientes

01 ovo grande;

V2 xicara de manteiga ou margarina;
Y2 xicara de acucar refinado;

01 colher de cha de fermento em po;
01 e Y2 xicaras de farinha de trigo;
% de xicara de amido de milho;

01 goiabada cortada em tiras.

2SR U N N TR SR

Modo de fazer

Em uma tigela misture o ovo, a manteiga
e 0 acucar até ficar um creme. Adicione o
restante dos ingredientes e amasse até
ficar consistente e deixe descansar por 20
minutos. Abra a massa com rolo, corte com
uma xicara pequena de café, coloque a
tirinha de goiabada no meio das massinhas,
aperte no meio e coloque na assadeira.
Leve ao forno preaquecido a 150 °C, por
aproximadamente 25 minutos. Deixe ficar
dourado por baixo e levemente por cima.
Dica: se preferir, depois de assado passe no
acucar refinado.

Rendimento: 30 porcées
Tempo de preparo: 01h

IR

¢ Desde que me entends par gente, veje minka avé
faser esse biscaitinko que tants gosts de comer e agora
tambeém, de preparar. O Beliscas de Goiabada marcsw
e marca minka vida, porque loda vey que tinka
Beliscas de Gsiabada também tinka famdlia unida e
&me%m é&c&wn@m&d@m M@MMCWM
tiss, mpwaepmpmmmdawgm%@ Loge
e jé i@ pra’ junts dela, peis, sabia que ela sempre
me wmwpmmwwmc&z/@ww

o melhonr, e&bdezmmewa/ada/L@cm&ma
o cmslios s massa. &ammsm
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BOLO DE LARANJA SEM
GLUTEN E LACTOSE

Daliria de Oliveira Dias Anicuns 2023

Ingredientes Modo de fazer
01 xicara fuba de arroz; Bata os ovos, 6leo e o agUcar por oito minu-
01 xicara de agucar; tos, acrescente o suco de laranja, o fuba de
5 xicara de dleo; arroz e a raspa de limdo. Por Ultimo o fer-
01 xicara de suco de laranja; mento em po. Coloque para assar a 180 °C.

e e H @ HRHSHEH A

D N T N U N NN

o) 0vos Rendi to: 01 f
W 01 colher de fermento em po; endimento: Ui forma
S, 01liméo (raspa) Tempo de preparo: 45min
= '

&

HEUNL

¢ 5xpwumenéeo pela puimeia ues essa

compusicas, tends comes resullads um
M/eue saborsse e que sere para
todss ss tipss de pesssas, mesme que

haja intslerincia alimentar. 99
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GALINHADA COM i
“GUEIROBA”

Araguapaz 2023 Odete Ferreira Santana

Ingredientes

v 1frango ou galinha;

v Tkg de arroz;

v 500 g de "gueiroba” picada;

v 1 colher de sopa de agafrdo caseiro
v Sal a gosto;

v Pimenta de cheiro a gosto;

v Cebolinha a gosto;

v 2 dentes de alho amassado;

v Y2 litro de agua.

Modo de fazer

Frite bem a galinha até dourar. Coloque o
acafréo para fritar junto com os temperos,
depois de fritar, acrescentar o arroz e a
"gueiroba”, ajuste o sal e deixe cozinhar até
o ponto. Finalize com cheiro-verde.

Rendimento: 08 porcoes
Tempo de preparo: 01h

TN ENz)

MM NS D RSN

“ Aprendi essa receita com
minka mae e por vdrias vezes
aprimarands e coginkhands para
mm%aﬂmu&@epmmpmw

93 I Receitas com Histérias do Campo




Rosa Soares de S. Lima Barro Alto 2023

NIONEEOENEE@EEE

Ingredientes

v 3 copos de leite;

v 3 colheres de fermento;

v 1 copo de agucar;

v V2 copo de dleo;

v 3 0vos;

v Farinha de trigo até o ponto de enrolar.

Modo de fazer

Coloque o leite morno no barril, o fermen-
to, 0s ovos, o dleo e o acucar. Por Ultimo
a farinha de trigo, até soltar do barro e da
mdao e deixe descansar. Separe uma bolinha
de massa e coloque em um copo de agua,
quando a bolinha subir, pode enrolar e dei-
xar crescer novamente. Em seguida leve
para assar.

Rendimento: 40 por¢Ses
Tempo de preparo: 01h30

‘" Cssa receita aprendi com a minka
mae e é muits importante para
mim. Fag parte da minka famdia.
A partir dai ew passec a faser para
”

¢ lanche na
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QUEIJO
TEMPERADO

Lanipe SR
Bom Jardim de Goias 2023 Adriana Costa de Menezes

B CI@ENT]

Ingredientes Modo de fazer
v 10 litros de leite; Em um recipiente misture o leite, o coalho
v 01tampa de coalho; e o sal. Aguarde 2 horas pra massa ficar
v 01 porcdo de sal; bem firme e quebre a massa com a colher
v 01 porcio de cebola verde; e misture 1 litro de dgua morna. Aguarde

mais 30 minutos e retire o soro da massa
colocondo-a num escorredor. Coloque a
massa numa bacia, quebre a massa com as
maos e colque os temperos: cebola, cheiro-
verde e pimenta. Coloque nas formas de
queijo, espema até a massa ficar dura e leve
para a geladeira. Prono para servir.

v 01 porcdo de pimenta.

Rendimento: 20 porcées
Tempo de preparo: 03h

‘“ [0 o leite de vaca ne cwnral trags

para casa e colocs o coalhe 0 sal

2 horas para a massa ficar
WQ@%@&@W%@C&%@L
it et g e
a recedla ate & quedjs
temperads. Essa receita ew aprendi na
&Wdemane&mmﬁmaf&c&m&
temps, ew fui aprimorands e passands a
fager o quejs temperads. gy
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Carmélia Pimenta da Silva

BALA DELICIA

Britania 2023

Ingredientes

v 01 kg de agucar refinado;

v 200 ml leite de coco;

v 200 ml de agua;

v 03 gotas de limdo;

v 500 gramas de castanha de baru torrada e
v triturada grossa.

Modo de fazer

Em uma panela coloque o acucar, a agua, o
leite de coco, as gotas de limdo e mexa os
ingredientes antes de ir para o fogo. Leve
ao fogo e ndo mexa mais, e ao levantar fer-
vura, para verificar o ponto pegue uma co-
lher, pingue uma gota dentro de uma vasi-
lha com agua, se esta chegar ao fundo sem
desmanchar, o ponto estd correto. Apos,
tire do fogo, unte uma mesa de pedra com
manteiga de leite e va deixando escorrer de
dentro da panela sem usar a colher. Acres-
cente a castanha do baru torrado e triturado
na massa e deixe esfriar. Depois va sovando
com as méaos até o ponto de puxa, no ponto
de fazer as balas.

Rendimento: 01 kg
Tempo de preparo: 01h

“ Cssa receita de bala aprendi com a
ssbrinka de mew marids. Ew fagia
bala para ss meus fillhss em épscas de
festas de aniversiriss. A drore do
barw é nativa ds cerrads brasileire e
em Britania tem bastante. Sabendo
dss beneficiss que tem o bar,

a castanha e acrescentar na Bala
Delicia. Nas é que ficow bom? 99
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PAO DE CEBOLA
Cachoeira Alta 2023 Cleuzelina Paula Rezende

]

/}ﬂ-

Ingredientes Modo de fazer
Y2 kg de farinha de trigo; Em uma vasilha, cologque a farinha de trigo,
03 copos americanos de leite; o leite, a banha suina, a colher de agucar e
01 copo americano de banha suina; 0s ovos. Misture tudo até ficar homogéneo,
10 colheres de sopa de aclcar; acrescente a cebola bem picadinha e
misture. Coloque sal a gosto. Acrescente o

02 cabecas de cebolas grandes; ; : ot e F .
01 colher de Sal ermento e misture novamente. Faca o pao

e cologue para assar em fogo moderado.
04 ovos; quep 9

02 sachés de fermento em po.

SR N U N N SR NN

Rendimento: 50 porcoes
Tempo de preparo: 01h

N G GERIE

FEE

86 Sermpre gested de fager pas para
minha . Nes cursss que &5

MSMG&(&@ (Service Nacusznaé
de Aprendizagem Rural) fui
melhorande as receitas e resslui
testar colscands ceboln. Minkha
familia adorow e sempre pede
para fazer para acompankar o

churasce. ) )
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PAO DE QUEIJO COM
LINGUICA SUINA

Claudia Franco de Melo Souza Cacu 2023

NENREEEE

Ingredientes Modo de fazer
v 01 copo de banha suina; Coloque em uma panela para ferver a ba-
v 01 copo de &gua; nha, o leite, a agua e o sal. Em seguida des-
v 01 copo de leite; peje a mistura fervente em cima do polvilho
v 04 copos de polvilho; para escaldar. Logo apos dar uma amorna-
v 01e ¥ copos de queijo ralado; da, va colocando 0s ovos até o ponto de
A enrolar. Faga as bolinhas e coloque um pe-
Y || v 01 colher de sal; T L :
@) ., 01 kg de linguica suina: daco de linguica ja frito no meio e coloque
P g . ' para assar em forno quente.

08 a 10 ovos (até dar o ponto).

&

Rendimento: 10 por¢des
Tempo de preparo: 02h30

FER

estar participands mais uma vey desse
events e ae mesme tempe que tenbo a
&pm&mw/ﬁdedebw/j@r@wc&é@deéw
Pae de Quegje com Linguica’ eriada
pmmm%@éwa(]aco A receita foi criada
depsis de mews familiares pedirem muits
para fager e um bels dia resolui fagen.
Experimentamss e née é que ficow wma
delicia?? Entas, estow compartilhands essa
delicia de pas-de-queijs e tenho certeza de
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PAMONHA ROMEU

E JULIETA

Catalao 2023 Vilma Helena de Oliveira Brandao

IEENE]

/}ﬂ-

Ingredientes

v 04 sacos de milho;
v 03 litros de déleo;

v 01e Y2 kg de queijo;
v 02 kg de acucar;
v 01 pitada de sal;

v 01 kg goiabada.

Modo de fazer

Esquente o ¢leo e coloque na massa de
milho (ralada e coada). Colocar o acucar
até o ponto do milho, as palhas passam na
agua quente. Fazer o copo, colocar a massa,
0 queijo e a goiabada, amarrar com liguinha
e levar para cozinhar em agua quente por
aproximadamente 45 minutos.

Rendimento: 100 porcoes
Tempo de preparo: 03h30

ERERE

&

TR

¢“ Nés morduamss na fasenda e
faser pamenha, aprendi com ela.
Nessa pamenta era tas bsa que,

jal,}@}]9anw. ”
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MORANGUINHAS
ADOCICADAS

Cristiane Aparecida de Biazi de Souza Chapadéao do Céu 2023
Ingredientes Modo de fazer

v 300 g de abdbora cozida; Cozinhe a abobora com agua até ficar ma-

v 395 g de doce de leite; cia, escorra e bata no liquidificador, adicione

v 20 g de manteiga; todos os ingredientes em uma panela, leve

v 50 g de coco seco em flocos. ao fogo alto até ferver, mexa até apurar

bem e ficar um doce espesso. Deixar des-
cansar por 6 horas, apds esse tempo, untar
as mdos e bolear a massa no formato de
abdboras. Em seguida passe no acucar de
confeiteiro ou no coco ralado. Adicione um
cravo da india em cada docinho.

Rendimento: 25 por¢oes
Tempo de preparo: 45min

DN S REPER

“ PW%WWW udei 88

meis wal, deixands o prate decorads e benits.
Cssa neceita ached muits importante, psis, a
abébora tem muitas beneficiss medicinais, é étima
pmaméaé%u%nﬁwcéﬂﬁga@eéwa/ém
de ser vermfuga e antifebril de néuseas. O sucs
é wsads para combater o colestersl, diabetes, pele,

uisds e é fonte de nutrientes. )4
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PAO DE QUELJO

DO PABLO

Firminopolis 2023 Vilmar Pereira de Abreu

Ingredientes

v 04 copos de polvilho;
v 03 copos de queijo;
v 04 ovos;

v 01 copo de leite;

v 01 copo de agua;

v Sal a gosto.

Modo de fazer

Em um recipiente coloque o polvilho, em
uma panela coloque o dleo, o leite e a
agua ao fogo até dar fervura. Entdo despeje
sobre o polvilho, amasse até desgrudar dos
dedos, adicione o queijo, 0os ovos sovando
bem, enrole e leve ao forno a 200 °C por
aproximadamente vinte minutos. Depois &
SO servir.

Rendimento: 02kg
Tempo de preparo: 40min

88 Fubls. o filhs ds Vicente, dons do
Mpmm:&/ina/deéemm
W&p@d@@e@e&u&m&n&
wm/pm:w/eo/jq'm Em uma

a receita e comecel a , dei uma
melhorada na receila e desde entae
nae parei mais de fager. Esse é o

pas de ques. ””
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BOLO DE FUBA DE
MASSA COZIDA

Delfina Candida Gomes Hidrolandia 2023

Ingredientes Modo de fazer

v 03 ovos; Bata os ovos, o 6leo e o aclcar. Apos ter
v 01 copo de dleo; feito o creme, acrescente o fuba escalda-
v 02 copos de farinha de trigo; do com leite quente. Em seguida coloque
v 02 copos de fubé: a farinha de trigo, mexa bem, acrescente o
v 02 colheres de fermento em pd: coco, o queijoe o fermento em po. Estando
v ¥ copo de queijo; pronto o bolo, jogue a calda ainda quente
v 73 copo de coco; em cima _do bolo quente, perfurandq e em

, ) ' seguida, jogue o coco ralado e leve a gela-
v Leite até o ponto de escaldar. deira.

Calda Rendimento: 14 porcées

v Acucar o suficiente para fazer uma calda e | Tempo de preparo: 35 a 40min
jogar por cima.

HINSEOEBREEEE

66  Quands tramss crianca. ewe
N v tind .
e b g s
de munds, o bols da veus! As histérias vinkam
da cslheita de milhs secs de mew avé. Ajuddvamss
aw/ﬁm:amé%eemoegm'd@e&/wmpm
@ meinke de pedha. Eramss muits pobres e nas
tinkhamas tods dia, ents, a nessa diversce
enquante criance eva ver a rwda de pedia meends
uagarssamente ¢ milhe e enchends os sacss de
%MQPM%MM&M&@M
¢ cansace acabava. Surgia muita alegria e,
agora, ¢ que fica é a saudade!. ) ) ]
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CUSCUZ COM
GALINHA CAIPIRA

Inaciolandia 2023 Shirley Ferreira dos Santos

{#)z)

s

|"\-|. i
n '.'. 15

Ingredientes Modo de fazer
500 g de flocdo de milho; Em uma vasilha coloque 500 g de flocdo e
500 ml de agua natural; acrescente agua e sal. Misture até hidratar
1 colher de chéa de sal; a massa, cubra com um pano e deixe
2 kg de galinha caipira; descansar por 15 minutos. Cologque na

cuscuzeira e deixe cozinhar por 10 minutos.

Y2 pimentdo verde; L .
Ja esta pronto para servir.

1 cebola;

1 tomate maduro;
5 dentes de alho;
Colorau a gosto;

Galinha caipira

Cologue a galinha picada em uma panela
E com o pimentdo, cebola, tomate, colorau,
4 ovos caipira. alho e o sal. Refogue tudo com a agua que
solta do frango, depois, acrescentar agua
aos poucos e mexer de vez em quando até
ficar com a carne bem macia. Cozinhar os
OVOS € servir com o cuscuz e a galinha.

SR S U N SR SR U N RN

IV HEH P HRA

Rendimento: 06 porcoes
Tempo de preparo: 30min

¢

cudcwy € wma receila antiga, porem,
por ber ssmente dais ingredientes, nas é f
uma receita o fdeil. O cuscwy esté na -
minka wida desde mews seis meses de e
eonpadac il e
acomp
receita estd na minha desde a
primeira geracie dss meus avss. Minka
avd preparava ¢ cusewy para mew avé levar

paA@a,wg@cwmumgaMm/ademfe Até

p
-
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FRANGUINHO
DA YOVO

Rosana Domingos Cardoso Itaja 2023

QEHROEEE

Ingredientes Modo de fazer

v 1 frango caipira; Tempere o frango e deixe descansar por

v 2 0VOS; duas horas. Depois frite bem. Escorra a man-

v Sal a gosto; teiga e coloque 0s temperos para o molho.

v 100 g de alho; Escaldef'o polvilho com o molho do frango,

v 200 g de cebola; espere ficar morno e acrescente os ovos. En-

1 v Pimenta de cheiro a gosto; role os bolinhos e coloque no molho, ainda

WS v 2 xicaras de cha de O|Vi|h,O‘ fervendo, um por um e deixe cozinhar no
P g , P ' molho. Sirva com arroz branco.

1 litro de ¢leo para fritar.

&

Rendimento: 04 por¢Ses
Tempo de preparo: 01h

HEUNL

6 Tad@/arméwéemumawcaéaqwe
lembrada per geracdes e essa, com certesa,
até haje é a receita da familia. ﬂ/&mz&@
de mew ex—marids é aquele tips de
famlia que ama uma bsa csmida. Minka
/ wgﬁapmepa/zau@&mﬂmwwm

Atgmfwa:' 737 WWM@&,{%@'»@/QMM@
mudtas subras pesssas. ) )}
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BISCOITO DE

POLVILHO

ltaugu 2023 Elza Nogueira de Souza

{#)z)

IGa

Ingredientes

v Y2 kg polvilho;

v 05 ovos,

v Y2 litro de dleo;

v 01 pitada de sal;

v Y2 copo de queijo.

Modo de fazer

Cologue o polvilho numa vasilha, depois o
oleo bem quente e deixe esfriar. E também
um pouco de queijo, depois cologque 0s ovos
e sove. Para fritar coloque no 6leo ainda frio
para ndo estourar.

Rendimento: 15 por¢des
Tempo de preparo: 30min

SN HeH P HE A

‘“ Antigamente meus pais e meus avés
fasiam esse biscsits para levar para s
brabalhe. Esse era o inico biscoits que
minha mae fasia na ésca e, de tants
um W&[@W/oamwewﬂm

quandes for fritar. Essa receita é
importante, psis, fei wma das coisas
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Maria de Lourdes da Silva Malta Niguelandia 2023

NENREEEE

1 colher de pimenta;
Cebolinha e pimenta de cheiro a gosto

Ingredientes Modo de fazer

v 2 kg de arroz; Cozinhar o feijdo ao dente, colocar o dleo,
v 1kg de feijao; alho e cebola. Refogar e depois fritar a lin-
v 5 dentes de alho; guica e misturar no refogado, o arroz, o fei-
v 1 cebola: jdo e os temperos. Colocar a agua até cozi-
v 1 copo de dleo; nhar, por ultimo, colocar o cheiro-verde e a

)36 v 1kg de linguica de porco caseira; pimenta.

Q) . .

T j 2 colheres de cha de sal, Rendimento: 08 a 10 porcées

v

Tempo de preparo: 01h

&

”
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MANE PELADO

Palmeiras de Goias 2023

Patrocinia Maria Rodrigues da Silva

EAE ]

T

Ingredientes

650 g de mandioca ralada e espremida;
450 g de acucar;

100 g de queijo ralado;

02 colheres de sopa de margaring;

01 coco;

01 copo americano de leite.

A

Modo de fazer

Comece preparando o leite de coco com o
coco in natura. Descasque toda a castanha
e bata no liquidificador com 100 ml de agua
morna. Reserve. Em uma vasilha, cologue a
mandioca, o aclcar, o queijo, a margarina
e 0s ovos. Mexa bem e adicione o coco
batido e incorpore. Ferva o leite e despeje
na massa quando ele ainda estiver fervendo
e agregue tudo. Cologque em uma forma
untada. A forma ideal € 25 x 35 cm, mas
pode variar de acordo com o que cada um
gostar para a espessura do bolo.

Rendimento: 24 por¢oes
Tempo de preparo: 01h30

IV HEH P HRA

caprichesa com suas quitandas. Gestava de assar
fernadas nes finais de semana. Lé havia um
frrne de barre daqueles bem grandes e ela sempre
fasia & mané pelads, mas tinka que ser o iltims @
assar. Fui crescends e vends, até que minka avé me
ensinsw a fager. Quands me cased levei ¢ costume
de faser bols para minka casa e sempre foi uma das
quitandas de sucesss para minka famdia. Temss
Wawwwwwm}amw
querem um mané’. Com o passar dss anss, adaptei
a receita com leite de cocs para dar ainda mais
sabor e haje fag muits sucesse. ) |
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FEIJAO TROPEIRO
Fabia Maria de Oliveira Moura Palminopolis 2023

Ingredientes

v 01 kg de feijdo jalo;

v 500 g de bacon;

v 01linguica calabresa;

v 500 g de toucinho suino;
v 300 g de couve picada;

v 01 cabeca de cebola grande;
v 50 g de cebolinha verde;

v 50 g de pimentinha de cheiro;
v 50 g de salsinha;

v 03 bananas da terra;

v Sal a gosto.

v 500 g de farinha de mandioca;

Modo de fazer

Cozinhe o feijéo e reserve. Frite todos os in-
gredientes separados, banana, linguica, ba-
con, toucinho, deixe o bacon por ultimo, na
mesma panela acrescente cebola e cabeca
de alho, sal e temperos a gosto. Acrescen-
te todas as frituras, em seguida o feijdo, a
farinha de mandioca e a couve. Mexa até
agregar. Assim esta pronto o feijdo tropeiro.

Rendimento: 03 porcoes
Tempo de preparo: 01h

¢ Tdda/anu&aéemumawcecéawe
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COCADADELEITE 5 &#
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\ || 22

Ingredientes Modo de fazer &
v 04 litros de leite; Coloque o leite para ferver numa panela
v 02 kg de acUcar. grande. Quando estiver fervendo, va

colocando o agucar, sempre mexendo para
ndo derramar e grudar no fundo. Quando
comegar a engrossar, va mexendo mais
forte. Em uma colher coloque o doce, se
virar a colher e o doce ndo cair, esta no
ponto de corte. Coloque o doce na forma e
deixe esfriar. Quando estiver frio corte.

Rendimento: 40 por¢oes
Tempo de preparo: 03h

=
Ha

Cw tinka 15 anss quands aprendi
a fager essa sobremesa com meus.
patrdes, fui criada por eles. Teds
WMMMPMALM
em familia e essa receita de cocada
de leite ouw doce de cortar era a
ssbremesa. [sdss adoram e é

tadicis até haje.
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Lindalva Helena de Oliveira Soares Rubiataba 2023

CARNE CHEIA DE
LATA COM FAROFA

S S S s

Ingredientes

02 kg de lombo suino;

06 dentes de alho;

02 colheres de sal;

02 pimentas verdes

V2 colher de pimenta do reino;
02 litros de gordura suina;

2 kg de camne suina moida.

Farofa

02 xicaras de farinha de mandioca;
02 cabecas de cebola grande;

04 espigas de milho;

02 colheres de manteiga de leite.

Modo de fazer

Retire com uma faca o miolo do lombo,
tempere com alho, pimenta, sal, pimenta do
reino e deixe marinar por duas horas;
Recheio: tempere a carne moida com alho,
pimenta, sal a gosto e pimenta do reino e
reserve;

Apos duas horas, encher o lombo e costurar
com barbante. Em uma panela grande colo-
que a gordura suina e cozinhe o lombo por
aproximadamente duas horas. Retire quan-
do a carne estiver bem frita;

Farofa

Piqgue a cebola e refogue na manteiga
de leite com o milho até dourar a cebola.
Acrescente a pimenta e sal a gosto. Coloque
a farinha aos poucos e misture até torrar.

Rendimento: 06 por¢oes
Tempo de preparo: 04h

éé Meumwwcecéaéemanécgaqueapmdc

com @

na lata. Papai era muits vigids, tinkamss que
me/emmpmdepmamwwa
ﬂpeamdeéac(aa&ﬁw&{ade simplicidade,
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BOBO DE CARNE
DE JACA

Santa Rita do Araguaia 2023

Leondeniz da Silva Guimaraes

Ingredientes

500 g de came de jaca;
800 g de mandioca;
300 ml de leite de coco;

RN

de galinha);
v 1 cebola roxa;
v 2 tomate;
v 2 dentes de alho;
v 1xicara de cheiro-verde;
v 1xicara de milho verde em conserva;
v Txicara de azeitona picada;
v Txicara de palmito picado;
v

3 colheres de sopa de especiarias (paprica,
salsa, cominho, pimenta do reino e caldo

2 colheres de sopa de azeite de dendé.

Modo de fazer

Coloque a carne de jaca para marinar no
mix de especiarias, com um pouco de caldo
de galinha, por pelo menos 20 minutos.
Refogue a cebola, o alho e o tomate no
azeite de dendé e adicione a jaca. Cozinhe
em fogo baixo por cinco minutos. Prepare
o puré de mandioca com leite de coco e
acrescente a panela. Incorpore ao refogado
e acrescente o milho, a azeitona, o palmito e
o cheiro-verde. Deixe cozinhar por mais trés
minutos. Ajuste o sal e sirva acompanhado
de arroz ou cuscuz.

Rendimento: 12 porcdes
Tempo de preparo: 45min

66  Aprendemss a coginkar com as

memérias dss sutrss e, em algum mements,
a faser carne de jaca, psis, minka tia caculn
é vegana, entcs, minka avé inventow vdrias
a/ugemuegeéa/eacamede/m
pmmc&mu@a&mﬁe@emmpa/m

wcecéaAc/e
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FILE DE PEIXE EMPANADO
AO MOLHO DE TOMATE

Fabiola Ramos Chaves Dierings Sao Domingos 2023

EENEEEEE

A N N N N U U U N Y T NN

Ingredientes

1kg de filé de tilapia;

Sal a gosto

2 cebola;

4 dentes de alho;

1 litro de dleo para fritar;

1 kg de tomates;

V2 kg farinha de rosca;

V2 limao;

Salsa e cebolinha a gosto;
1 xicara de farinha de trigo;
1 pitada de acucar;

4 ovos;

Tempero para peixe a gosto
450 g de mucarela.

Modo de fazer

Limpe bem os peixes, passe liméo e reserve
por 10 minutos. Tempere-os com sal, alho
e tempero para peixe. Passe os filés na fa-
rinha de trigo, depois no ovo e na farinha
de rosca. Frite-os em 6leo com temperatura
média;

Molho

Lave os tomates, pique-os grandes e junte a
cebola, o alho, o tempero verde e cologue
na panela de pressao por 15 minutos. Tire
da panela de pressdo e bata no liquidifica-
dor. Volte para a panela e deixe apurar bem
o molho, corrija o sal e cologue uma pitada
de aclcar; Monte em uma travessa, os filés,
coloque queijo por cima, despeje o molho e
leve ao forno até o queijo derreter;

Dica: servir com arroz branco.

Rendimento: 04 por¢Ses
Tempo de preparo: 01h

¢
Sempre gestec muits de peixe e,
e peixe frite. Um dia, um amigs
prenta. Jé i3 algumas veges e o
sucesse é garantids entre s amiges.
”
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COSTELA SUINA
DEFUMADA

Sao Miguel do Passa Quatro 2023 Paulo Junio Miranda de Aguiar

{#)z)

@i

Ingredientes Modo de fazer
v 01kg de costela suina; Junte todos os temperos. Deixe na cura por
v 20 g de sal grosso; 24 horas. Defume e asse.
v 01 colher de cha de pimenta do reino;
v 01 colher de cha de pimenta calabresa; Rendimento: 03 porcoes
v 01 colher de ché de suco de maracujg; Tempo de preparo: 03 a 04h
v 01 colher de sopa de hortela.

SN HeH P HE A

[ {4
que live, testei e dow mudts
certs. faje todlss que provam

”
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DOCE DE BANANA
- MORENO

Wender Pereira de Oliveira Urutai 2023

RePER

Ingredientes Modo de fazer
v 04 kg de banana; Derreta 0 agUcar e va amassando a banana
v 300 g de agucar; com um garfo, adicione a banana no agucar

v Canela a gosto. derretido e, quando ele parar de espirrar, va
adicionando a canela. E esta pronto.
Rendimento: 10 porcdes

Tempo de preparo: 01h

[ {
Fui testar essa receita, pois,
herdei a paixce do mew pai
que é dace, ele nas estd mais
cqui para lestan, entrelants,
sei que ajudsw em cada
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No ano de 2022, no municipio de Itajd, duas participantes obtiveram a nota maxima em todos os ;I;/
critérios avaliados, ficando empatadas em primeiro lugar na categoria sobremesa, contudo, somente W
uma delas teve a sua receita e histéria publicada na edi¢do lancada com os festivais realizados em 2022.
Deste modo, publicamos a seguir a receita e a histdria da sra. Osair Ferreira Chaves Ferraz, campea
da categoria sobremesa, no Festival de Receitas do Campo, em 2022, realizado no municipio de Itaja.

NOTA
EXPLICATIVA

DOCE DE MAMAO
ltaja 2022 Osair Ferreira Chaves Ferraz

Ingredientes Modo de fazer
v 02 mam®bes grandes “de vez”; Descasque os mamades, corte em pedacos,
v 02 kg acucar; coloqgue em uma vasilha, cubra com
v 06 folhas de figo; agua, coloque o fermento em pd e deixe
v 02 Colheres de fermento em pé. descansar por uma hora. Tire da agua e

enxague, coloque no tacho de cobre e
deixe ferver, depois deixe descansar. Depois
de frio coloque para ferver novamente, faca
esse processo quatro vezes e esta pronto.
Cologue em uma vasilha de servir, retirando
as folhas de figo e jogando fora.

Dica: sirva no prato ou pote.

{4
Aprends com minka mae. &l faia
para nés, na nessa inféncia, era a
ssbremesa mais gostssa o Dace de
Mamas" e dsce de leite dele. Face
pergue me lembro dela e fica mudts
bom. Sé ficow a saudade! s
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No ano de 2021, em virtude dos protocolos sanitarios, foram
realizadas apenas tres edi¢cdes do Festival de Receitas do

Campo, nos municipios de Anapolis, Britania e Aruana e

NN O REFE!

Chapadao Do Ceéu. Enaltecendo e premiando os ganhadores

das referidas edi¢cdes, em cada uma das categorias.
TR

% A seguir serdo apresentadas suas receitas e suas historias!
Y

O]
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ALMOCO OU JANTAR

ANGU DE MILHO VERDE AO
CALDO DE FRANGO CAIPIRA

Anapolis 2021 Luzia Maria Barbosa

Ingredientes

v 2,800 kg de milho verde;

v 2,950 kg de frango caipira;
v 3.800 ml de agua;

v 2.300 ml de dleo de girassol;
v 100 g de alho picado;

v 220 g cebola picada;

v 100 g de salsinha verde picada;
v 100 g de coentro verde picado;
v 35gdesal;

v 100 g de cebolinha verde picada;

v 20 g de pimenta do reino moida.

Modo de fazer

Separe 800 gramas de milho verde, pique
e reserve. 2 kg de milho ralado e coado em
1.500 ml de agua para fazer o angu. Cortar
o frango em pedacos adequados, em uma
vasilha misture com o sal e deixe repousar
por 45 minutos, em seguida coloque 2
litros de 6leo em uma panela para fritar o
frango até dourar. Em uma panela de ferro
refogue o alho e a cebola, ja picados em
300 ml de dleo de girassol, depois de bem
refogado acrescente 1.500 ml de dgua para
cozinhar. Em outra panela coloque o milho
ja coado para cozinhar em fogo por 30
minutos. Assim que o frango estiver quase
cozido, agregue o angu de milho junto na
mesma panela do frango e deixe cozinhar
até misturar os sabores agregando os 500
ml de agua para terminar o cozimento.
Acrescentar os temperos, a pimenta moida.
Obs: deixe repousar por mais 30 minutos
e servir em seguida. Para a familia. Para
a familia e convidados desfrutarem do
verdadeiro sabor de um angu de milho ao
caldo de frango caipira.

[
Paﬁ@aﬂam%em&'dadm
desfrutarem ds verdadeira
”

Receitas com Histérias do Campo | 118




LANCHE DA FAZENDA

BOLO DE PAMONHA
NA PALHA

Anapolis 2021 Wilson Alves Abrao

MRS E®

Ingredientes Modo de fazer
06 espigas de milho; Reserve o fermento em po e bata todos os
03 ovos caipiras; ingredientes no liquidificador, até triturar
02 xicaras de cha de aclcar; bem. Adicione o fermento em pd e pulse
01 xicara de ché de queijo ralado; o liquidificador para misturar. Despeje em

forma de cone central, untada e forrada com
as palhas de milho verde. Leve ao forno pré-
aquecido a 180 °C por aproximadamente
50 minutos ou até dourar. Desenforme frio.

V2 xicara de cha de leite;

V2 xicara de cha de manteiga;

01 colher de sopa de fermento em po;

12 palhas de milho para forrar a forma
com acucar e canela.

AU U N R UEE SR NN

€ e fasonds pamentia om case

reselé fager wm bols de pamenha assads
na palha. Fui juntands ¢ que tinka em

casa de ingredientes. Quands era crianca

sempre via minha vé fagends a bradicional
pamenka assada, entis, lembrei-me e
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SOBREMESA RURAL
CANJICA DE DOCE DE LEITE

Anapolis 2021 Adriane Santiago de Almeida

IO EAE)

Ingredientes Modo de fazer
v 1e Va2 xicara de milho de canjica; Em uma panela de pressdo, coloque o
v 1litro de agua; milho para canjica e a agua, cozinhe por
v 1litro de leite; cerca 45 minutos apds pegar pressao.
v 400 gramas de leite; Desligue o fogo e espere sair a pressdo.
v 1 xicara de amendoim torrado e sem | APra @ panela cuidadosamente, junte o
v . , leite, o doce de leite, 0 amendoim picado,
casca picado; . )
v 1 xicara de amendoim torrado e sem | @ canela e deixe ferver em fogo baixo,
2 /
. turado: com a panela destampada, até engrossar.
casca trituraqo; Desligue o fogo, retire a canela. Sirva com
v T cavaco de canela em pau. o amendoim triturado, polvilhado por cima.

68 C imareceita de familia que
c&meg&wc&manuhﬂaw&e,ﬁﬂé,
passande de geracge a geracis. £
saborasa em todas as estacies e, as
sentiv ¢ cheirs, instantaneamente
bransporta minka mente para
para a case da vové ne final de
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ALMOCO OU JANTAR
VACA ATOLADA

)G e

Britania e Aruana 2021 Helena Serafim de Souza Oliveira
Ingredientes Modo de fazer

g,; 01kg de mandioca; Frite a costela sem 6leo, acrescente os

01 kg de costela bovina; temperos com sal a gosto, colocando

Acafrdo da terra para cozinhar até soltar o osso da carne.

Pimenta do reino Acrescente a mandioca em pedacos sem

casca e leve para cozinhar em fogo baixo,
até engrossar o caldo. Desligue o fogo e
cologue o cheiro-verde a vontade.

Tomate cereja

1 cabeca de cebolg;
Alho;

Cheiro-verde.

AU U N R UEE SR NN

Dica: sirva com arroz branco.

TN N

66 Alyuns anvs abrds no Norte de
cezinhava para pedes que buabalhavam
nas lavewras. & foi ai que descsbri
esse prate delicisse e simples de
faser e que dava ‘sustincia” ass
trabalbhadores no servics bracal. Nss
dias chuvssss e friss era sewids com

arey brancs. )
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LANCHE DA FAZENDA
MANE PELADO COM
ABACAXI

N4)z)

Ga

Britania e Aruana 2021 Geila Vieira da Silva e
-
Ingredientes Modo de fazer )
v 02 pratos de mandioca; Corte o0 abacaxi em cubos, retire 0 miolo —
v 01 abacaxi; e reserve. Faca o doce do abacaxi. Misture
v 02 colheres de sopa de manteiga de leite | bem © actcar com os ovos caipiras. ;,;/
v 200 ml de leite de coco; Acrescente os demais ingredientes e mexa :
v 01 prato de accar; bem. Coloque a massa em uma assadeira wr
v 01 cono americano de éléO' untada. Leve para assar em forno médio \,\v
P : . por aproximadamente 45 minutos.
v 01 colher de sopa de fermento em po;
v 50 g de coco fresco; Eﬁ
v Y2 litro de leite de vaca fresco; e
v 01 pitada de sal. %

“8 . . . .
empre gestei de coginbar e ui nesse festival de
receitas com histrias ds camps a sportunidade
de apresentar uma receita que gests muits de
/Zgabpmmmﬂa/fam/ﬁw A receita é fdgci, psis,

sae camp&c&mﬂ@mandwzca,
e cu/éum/b MWWWW
MWWMWMWMWWMpM
minka famdlia, psis, sempre estow aperfeicsands
minkas préticas na coginka. Participec de uiriss
breinamentss pele Senar (Service Nacisnal de

verdigagem Rl entno clos parificagis
paprendiagen el e Pt 09
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SOBREMESA RURAL
PUDIM DE MANDIOCA

3%

e

g’%

e Britania e Aruana 2021 Daniele dos Santos Lima Silva

Ingredientes Modo de fazer
v Y2 kg de mandioca; Bata todos ingredientes no liquidificador até
v 03 ovos; a mistura ficar homogénea. Transfira para
v 02 colheres de sopa de manteiga; uma forma untada com calda de aclcar e
v 01lata de leite condensado; leve ao forno preaquecido em banho maria,
v 01lata de leite: por aproximadamente 40 minutos. Apos,
v ' retirar do forno e deixar esfriar.

Coco ralado a gosto.

“th o oo <l
avé e ela sempre gostow muils nhar,
mmmamlpquwpm &\Aawcafa,ﬁu
fuolee domings o oo disse
/rganwe/h}anfaapmum e
a ledlss que havia feils ss3inka, come forma de
pa;’gal//;mpeg@mmun WW%W
fags essa receita porque ela me
/%mzflufxbdemmﬂamem@wmww
anmmmde@ porque jé née @ tenkhe
comige. Tager essa receita, depsis de muits temps,
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ALMOCO OU JANTAR
CASEIRINHO DA VOVO

Chapadéao do Céu 2021 Janine Castro Marcal
Ingredientes Modo de fazer
Arroz com guariroba Arroz com Guariroba: numa panela de
v 02 xicaras de cha de Guariroba in natura; | ferro, derreta a manteiga e frite o alho, a
v 02 colheres de sopa de manteiga; cebola e depois cologue a guariroba e o
v 02 dentes de alho picado; limdo. Dé uma leve fritada, junte o arroz e
v 01 cabeca média de cebola picada; frite novamente, acrgscente agua quente.
v 02 xicaras de ché de arroz: Qua.ndo O arroz estiver quase chegando
v 04 xi de ché de 4 e no final, acrescente a pimenta de cheiro, a
xicaras de cha de agua quente; : :
) DR salsinha e cebolinha.
v 01 pimenta de cheiro picadinha;
v Sal e cebolinha a gosto. Frango com Pequi: numa panela de ferro,
Frango com pequi coloque o frango, o sal e a pimenta do

01 e 1/2 kg de frango caipira cortado em | €iN0. Tempere bem os pedacos e depois
acrescente o Oleo para frita-los. Assim

A

HANMEH SN RIS TN

, TpSeg:rgsgS/os de pequi; que /estiver bem fritinho, retire O excesso
, AN de Oleo, acrescente a cebola picadinha,

v Olxicara de cha de oleo,. _ acafréo, pequis e frite-os novamente. Va

v 02 cabecas de cebolas picadinhas; acrescentando &gua aos poucos e deixe

v 01 colher de cha de acafrao; ferver até formar um caldo grossinho. Por

v OTlitro de agua; Ultimo acrescente o cheiro-verde picado.

v Sal, pimenta do reino e cheiro-verde

picados a gosto.

68 O paledar gsiane conquistow @
minka familia! Semss apairenadss
pelss. frutss ds ceviads e, quande bd

,{%éémda[lemcawwmmgwe
prate principal da culindria caipira
gsiana. () Caseirinke da Veus nascew,
assim, selecisnads pelss pratss que tadss
cemem. Sintam~se felizes, acslhidss e
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LANCHE DA FAZENDA

BOLO DE MILHO COM
REQUEIJAO

N4)z)

e

Chapadao do Céu 2021 Carla Virginia Vilela Paula Romualdo
Ingredientes Modo de fazer

03 espigas de milho verde com palha; Descasque o milho e reserve as palhas

04 ovos; boas, devendo o milho ser cortado. No

70 ml de dleo; liquidificador bata os ovos, o leite, o

90 g de margarina ou nata; 0leo, a margarina, o flocdo e o milho até

ficar homogéneo. Em seguida adicione o
acUcar, 0 coco, o0 queijo e bata até dissolver
0 acucar. Unte a forma com dleo ou
margarina e disponha as folhas de forma
que uma transpasse a outra até fechar toda
a forma. Despeje a massa do bolo na forma
300 ml de leite. e adicione, com o auxilio de uma colher, o
requeijdo cremoso. Leve para assar a 180
°C por aproximadamente uma hora e meia.

50 g de queijo caipira;

50 g de coco ralado;

300 g de agucar;

150 g de flocdo de milho ou milharina;
200 g de requeijdo cremoso;

S N Y SR R U U SR

Dica: o ponto de assado ideal é quando
vocé apertar por cima do bolo e ele estiver
firme.

IV HEH P HRA

“8 . . . .
empre gestei de coginbar e ui nesse festival de
m&a@c&mﬂi@&%c&awﬂwapm&mﬂa@
/Zgabpmmmﬂa/fam/ﬁw A receita é fdgci, psis,

wd&camp& camxsz@mandwzc@
e cu/éum/b MWWWW
mmmwnfa/bmmmﬂmwcem ame cosinkhar para
minka famdlia, psis, sempre estow aperfeicsands
minkas préticas na coginka. Participec de uiriss
breinamentss pele Senar (Service Nacisnal de

verdigagem Rl entno clos parificagis
paprendiagen el e Pt 09
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SOBREMESA RURAL
GELEIA DE AMORAS

@ ENT)

L HI, l -
Chapaddo do Céu 2021 Cristiane Aparecida de Biazi de Souza
Ingredientes Modo de fazer

| v 10 xicaras de amora; Coloque as amoras e o0 aclcar numa panela
@ v 05 xicaras de aclicar mascavo ou comum; | e leve ao fogo, em seguida adicione o
= v 02 colheres de sopa de limao (caldo). limdo. Quando as amoras comecarem a
v se desfazer esmague as amoras com uma

v colher enquanto mexe. Deixe cozinhar

mexendo para ndo queimar o fundo. Para
saber o ponto é s6 pingar um pouco da
geleia em um prato e inclinar, a geleia
praticamente ndo deve escorrer.

v

Dica: se quiser a geleia mais lisa é so bater
no liquidificador antes de dar o ponto.

FHTNEH e )

“ Ew aprendi essa receita cam minka

mae, Ui, em Minas Gerads. Per.ero'err.qu'a/L

por mads pequens que seja sew pemak, €
mudle impartante o cullive das para

a melhoria nutribiva da alimentacas e,
coracas e é rica em vitamina C. ) )}
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Observacoes
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Observacoes
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Observacoes
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Observacoes
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