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Apresentacao

O desenvolvimento deste e-book surgiu da necessidade de divulgacao
das receitas desenvolvidas por integrantes do projeto de extensdo “Paes de
Maria e 0 proximo passo: A¢Oes de fortalecimento e qualificacdo de grupo
de mulheres na panificacao local” desenvolvido na Universidade Federal da
Paraiba.

Desce 2816, iniciamos a execlucao de projetes: e extensadc G
capacitacdo em panificacao, primeiro com adolescentes e, em seguida,
estendem@s #o projeto; para dag” apoio a mulheres® em ®estado de
vulnerabilidade social na cidade de Joao Pessoa - PB. Percebemos, durante a
evolucao das oficinas, que algumas das mulheres estavam iniciando a
producdo do que aprendiam e comecando a comercializar tais produtos,
garantindo renda extra no orcamento familiar. Ano apos ano, havia a
procura pelas oficinas e o projeto foi se fortalecendo, buscando alcancar
cada vez mais: imulheres interessadas em: desenvolver  produtos de
panificacdo para comercializacao e revenda.

Em 2020, fomos surpreendidos pela pandemia do COVID-19 e pela
paralizacao de atividades presenciais para conter a disseminacdao do
Coronavirus. A partir dai, decidimos continuar nosso contato com as
participantes das edi¢cOes anteriores do projeto e captar, via internet, mais
mulheres interessadas. Montamos um grupo on-line para envio das receitas
em video e compartilhnavamos tudo em redes sociais. A proposta deu certo e
conseguimos atingir mais de 400 pessoas nesses canais.

Para que todo esse conhecimento fosse compartilhado com mais e mais
Interessados, resolvemos registrar todas as recejtés ae péaes, beles e
biscoitos desenvolvidas pela equipe e montamos este e-book composto de
receitas e foto-receitas com o passo a passo detalhado das preparacoes.

Espero gue voce desirute e execlie!

Estefania Fernandes Garcia
Profa. do Departamento de Gastronomia
Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional
Universidade Federal da Paraiba
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Capitulo |
Paes




Ingredientes:

3 xicaras (cha) de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de acucar

2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sopajde leite em po

1 colher (café) de fermento biologico seco
1 xicara (cha) de agua

1 colher (café) de sal

Modo de Preparo:

Em uma tigela, coloque todos os ingredientes secos e misture;

Abra um buraco no meio e, aos poucos, adicione a agua, sovando a massa em
movimentos continuos até incorporar todos os ingredientes;

Adicione a margarina e sove mais um pouco até ser absorvida pela massa;
Faca uma bola com a massa e deixe descansar na tigela coberta com um pano
ou plastico por 15 minutos;

Divida a massa em pequenas bolas de aproximadamente 100 g, leve para
descansar por 15 minutos, cobertas com um pano ou plastico;

Remodele as bolinhas e cologue-as em uma assadeira untada com 0oleo e
deixe descansar por mais 30 minutos;

Asse 0s pdes no forno pré-aquecido a 180 °C por aproximadamente 30
minutos, ou até que estejam dourados;

ApOs assados, retire-o0s da assadeira e deixe esfriar sobre uma grade ou pano
e [DlfEILo;




Ingredientes:

3 %2 xicaras (cha) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de acucar

1 xicara (cha) de abdbora cozida

1 colher (sopaji@e leite em po

Nove

1 xicara (cha) de agua

1 colher (café) de sal

2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sopa) de fermento biologico seco

Modo de Preparo:

Em uma tigela, misture a farinha com a abobora amassada formando uma
especie de farofa. Logo apos, junte todos 0s ingredientes secos e misture;
Abra um buraco no meio e adicione os ingredientes liquidos (ovos e a agua);
Misture com as maos e, aos poucos, adicione a agua, sovando a massa em
movimentos continuos até incorporar todos os ingredientes;

Adicione a margarina a massa, aos poucos, sovando-a vigorosamente por
alguns minutos até deixa-la homogénea, lisa e macia;

Faca uma bola com a massa e deixe descansar na tigela coberta com um pano
ou plastico por 15 minutos;

Depois de fermentada, divida e modele a massa em pequenas bolas;
Disponha as bolinhas em uma assadeira untada com 0leo e deixe descansar
por mais 30 minutos para a segunda fermentacao;

ApOs a fermentacdo, asse 0s paes em forno pré-aguecido a 160 °C até gue
estejam dourados;

Retire da assadeira e deixe esfriar sobre uma grade ou pano de prato.




Ingredientes:

2 xicaras (cha) de farinha de trigo

Y2 colher (sopa) de acucar

1 colher (sopa) de sal

Y2 colher (sopa) de fermento bioldgico seco
2 xicara (cha) de agua

1 colher (sopajde 6leo

1 %2 unidade de linguica calabresa

5 fatias de mussarela

Modo de preparo:

Separe todos os ingredientes Em uma tigela, cologue todos Adicione a agua e misture
da massa e corte a linguica os  ingredientes secos e bem ate obter uma massa
em rodelas "finas. e a homogénea;

mussarela em quadrados

para o recheio;

misture;

Sove a massa por 5 minutos Modele em formato de bola Acrescente o oleo e
ou até ela ndo rasgar com e deixe descansar por 10 incorpore-c bem sovando a
facilidade ao ser esticada; minutos (coberta para Nao mMassa;

ressecar);

Sove a massa por 5 minutos; Divida a massa em duas Unte a bancada com oOleo e
parte iguais e deixe-as abra uma das massas no
descansar por 20 minutos formato de um retangulo de

cobertas com um plastico. = 20 clibe=EReis



Distribua metade da linguica
calabresa em uma camada
Unica sobre a massa e, em
seullgaNesoelieNgictade do
gueijo mussarela’ sobre a
calabresa;

Junte as pontas da massa,
colocando uma dentro da
outra para fazer a emenda;

Eniclet e assaee [ormate
de um rocambole;

Cologue a massa em uma
lennae e bolor de (tEeRiie
meio (20 c¢cm de diametro),
LifcldEd e com s olee,  GUBE,
Colp [oane: el s, €
vl descansar por
TSRS aie ' dobrants de
tamanho;

Abra e recheie a outra massa
do mesmo jeito da anterior.
EniiSitsegtiigas « coloqueiate
massa, que ja esta modelada
COmo um rocambole, sobre a
massa aberta e recheada e,
ent?o, enrole;

Retire o pano ou plastico,
iEpEe & Moo n e
assadeira redonda e alta de
mesmo diametro e leve para
assar em forno, pré-aquecido
de 200050 pomsSUntiies:
remova a assadeira-tampa e
deixe 0 pao assar por mais
o e et 250 "0 peie
dourar.
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Ingredientes:

3 xicaras (cha) de farinha de trigo
1 lata de milho enlatado

1 xicara (cha) de leite

6 colheres (sopa) de acucar

2 OVOS

1 colher (sopa) de margarina

6 colheres (sopa) de dOleo

1 colher (sopa) de fermento bioldgico seco
5 colheres (sopa) de margarina
2 xicara (cha) de acucar

Canela a gosto

Modo de preparo:

Em um liquidificador, bata o milho, o leite, os
Em uma vasilha, adicione metade da farinha

OVOS e 0 0leo;
de thigo (1 xicara e 1/2 ), ©

acucar e o fermento biol6gico seco e misture;

Na vasilha dos ingredientes secos, adicione

a mistura batida de milho,

leite, 6leo e ovo. Misture e adicione a margaring;

AOS pouCos, acrescente o restante da farin
preciso, adicione mais farinha para dar o

Maos); Sove a massa por aproximadamente

Deixe a massa descansar por 1 hora ou até o
ADra a massa e passe a mistura de margarin

na ate dar o ponto. Se.for
ponto (@ massa soltar das
O miRlEtes:

obrar de volume;
a, acucar e canela. Enrole e

corte esse rolo em 3 partes no seu comprimento. Faca uma tranca e

cologue dentro de uma forma;

Deixe descansar por mais 40 minutos e asse em forno pré-aquecido a

1480 51C ool welical 0 210k prllgliiders:



Pao de Erva-Cidreira

Ingredientes:

3 xicaras (cha) de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de acucar

2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sopajde leite em po

1 colher (cate) de fermento piologico seco
1 xicara (cha) de agua

1 colher (café) de sal

1 maco de erva-cidreira

Modo de preparo:

Ferva a agua,‘aegescente a erva-cidreira, tampe o recipiente, deixe esfriar;
Depels, coa dlugate reserve;

Em uma tigela, coloque todos os ingredientes secos e misture;

Abra um buraco no meio e, aos poucos, adicione o cha de erva-cidreira,
sovando a massa em movimentos continuos até incorporar todos os
ingredientes;

Faca uma bola com a massa e deixe descansar na tigela coberta com um pano
ou plastico por 15 minutos;

Divida a massa ao meio e modele em formato de bolas; leve para descansar
por 15 minutos coberto por um pano ou plastico;

Faca um fildo com a massa e cologue-o em uma assadeira untada com as
dobras voltadas para baixo e deixe descansar por mais 30 minutos;

Asse em forno pré-aquecido a 180 °C por aproximadamente 30 minutos, ou
até que esteja dourado;

ApOs assados, retire-os das assadeiras e deixe-0s esfriar sobre uma grade ou
pano de prato.




Ingredientes:

/ xicaras (cha) de farinha de trigo

5 xicaras (cha) de macaxeira cozida e amassada
1 xicara (cha) de acucar

1 xicara (cha) de leite

ZACHICIS

2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sopa) de fermento bioldgico seco

1 colher (cha) de sal

Modo de preparo:

Em um liquidificador, bata o leite, 0 ovo e a macaxeira, e reserve;

Em uma vasilha, adicione metade da farinha de trigo (3 xicaras e 1/2), o
acucar, o sal e o fermento biologico seco e misture;

Na vasilha dos secos, adicione a mistura batida de macaxeira, leite e
ovo. Misture, sovando a massa até formar liga. Em seguida, adicione a
margarina sovando bem;

Acrescente o restante da farinha, aos poucos, até formar uma massa
homogénea que ndo grude nas maos. A quantidade de farinha depende
de cada tipo de macaxeira (se ela esta mais seca ou mais umida depois
de cozida);

Sove a massa por aproximadamente 10 minutos;

Deixe a massa descansar por 1 hora;

Modele o pdo no tormato que preferir. Em seguida, cologue-o sobre
assadeiras untadas com um pouco de oOleo, lembrando de deixar um
espaco de pelo menos dois centimetros entre as massas para nao
grudarem durante o forneamento;

PeemscsefEt* Dor usisTAGEminttos a | mefe Earat conmsiEiE
fermentacao;

Asse em torno pre-aquecido-a 180 °C por cerca de 40 minutos ate gue
estejam dourados.




Ingredientes:

4 xicaras (cha) e 4 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de acucar

2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sopa) de leite em po

3 colheres (sopa) de molho de tomate

" eolher (catey@eiermentd Riclogice seco

1 % de xicara (cha) de agua

1 colher (café) de sal

Modo de preparo:

Em uma tigela, coloque todos os ingredientes secos e misture;

Abra um buraco no meio e adicione, aos poucos, 0 molho de tomate e a agua,
sovando a massa em movimentos continuos ate incorporar todos os
ingredientes;

Adicione a margarina e sove mais um pouco até ser absorvida pela massa;
Faca .uma bola com a massa e deixar descansar nagitigela ‘Ccoberta, por um
pano ou plastico, por 15 minutos;

Abra a massa em formato retangular ndo muito fino, com a ajuda de um rolo;
Recheie com o sabor desejado, enrcle a massa como um roecampbole e €arte
na medida de dois dedos com a ajuda de uma faca;

Deixe descansar por mais 30 minutos coberto por um pano ou plastico;

Asse em forno pré-aquecido a 180 °C por aproximadamente 30 minutos, ou
até que estejam dourados,

ApOs assados, retire-os das assadeiras e deixe esfriar sobre uma grade ou
pano prato.




Pao De Cuscuz

Ingredientes:

2 xicaras (cha) de flocdao para cuscuz

3 xicaras (cha) de farinha de trigo

2 Y2 xicaras (cha) de agua

Y2 xicara (cha) de acucar

5 colheres (sopa) rasas de margarina

1 colher (sopa) de fermentoibiologico seco
1 colher (cha) de sal

1 colher (cha) de erva-doce

Modo de preparo:

Misture o flocdao de milho e o sal; Molhe com 1 xicara de agua e reserve;

Em um recipiente a parte, misture uma xicara de farinha de trigo, o fermento
e uma xicara de agua (pré-termento), deixe crescer até dobrar de volume;

Em outro redipiente, misture tedes os ingredientes segos: farinma de. trigo,
acucar, erva-doce e o flocao ja hidratado;

Adicione o pré-fermento e o restante da agua, aos poucos, aos ingredientes
Secos;

Sove até obter uma massa bem homogénea;

Acrescente a margarina e sove até a massa ficar elastica;

Com a maca, faca uma bola em superficie untada com 6leo;

Deixe descansar em um recipiente, coberto com plastico ou pano de prato,
por 20 minutos;

Faca uma dobra (abrir um pouco a massa com a mao e dobrar como se fosse
um envelope) e coloque para descansar novamente;

Repita 0 processo por mais duas vezes;

Deixe a massa crescer coberta com plastico ou pano de prato por 30 minutos;
Separe a massa em 9 pedacos e faca bolas com cada um deles; Deixe crescer
por 45 min, coberto com plastico ou pano de prato;

Modele as bolas e cologue-as em uma assadeira untada com Oleo;

Passe, com um pincel sobre os pdes, uma mistura de 1 xicara de agua, uma
colher de sepelde acucar e l.colher de eha de sal;

Cologue flocos de cuscuz sobre os paes; Deixe crescer coberto com plastico
Bef S miAutes;

Leve ao forno pré-aquecido a 220 °C para assar até dourar;

Retire 0s paes da assadeira guente e deixe esfriar sogre Uma grade cul Belfe
de prato.

i I
il 4
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Capitulo Il
Bolos




Ingredientes:

3 xicaras (cha) de arroz

2 xicaras (cha) de leite

1 %2 xicara (cha) de acucar

1 xicara (cha) de dleo

5 OVOS

1 xicara (cha) de coco ralado

1 colher (sopa) de fermento quimico em po

Modo de preparo:

Junte o arroz @il leite em Uma tigela e deixe de melho por 24h;

ApOs as 24h, o leite tera talhado, ndo se preocupe, pois isso é essencial para o
resultado final da receitg;

Em um liquidificador, bata bem a mistura de arroz e leite; depois, acrescente o
restante dos ingredientes, deixando o fermento por ultimo;

Disponha em uma assadeira untada com oOleo e asse em forno pré-aguecido a
180 °C por aproximadamente 30 minutos, ou até que esteja dourado;

Corte em cubos e sirva.




Ingredientes:

2 xicaras (cha) de macaxeira cozida e amassada
1 xicara (cha) de farinha de trigo

1 xicara (cha) de acucar

1 xicara (cha) de leite de coco

4 oVOS

3 colheres (sopa) de coco ralado (opcional)

1 colher (sopa) de fermento guimico em po
Acucar cristal para finalizar

(Goiabada para rechear

Modo de preparo:

Em um liquidificador, bata o leite de coco e a macaxeira cozida e reserve;

Na batedeira, bata as claras em neve e reserve;

ApOs retirar as claras da batedeira, cologue as gemas e 0 acucar. Bata até
esbranquicar. Adicione a mandioca batida com o leite, o coco ralado e misture
até incorporar. Acrescente a farinha de trigo peneirada e misture mais um
DOUCO até incorporar;

AOS poucos, acrescente a clara e mexa delicadamente;

Por fim, adicione o fermento em po, misture e espalhe em uma forma untada
e enfarinhada ou com papel manteiga;

Asse em forno pre-aquecido a 180 °C por cerca de 20 minutos;

ApOs assar, retire do tabuleiro, passe o recheio (200 g de goiabada derretida
COM um pouco de agua para ficar mais cremosa) e enrole. Se quiser, decore
com acucar refinado por cima com o auxilio de uma peneira.




Ingredientes:

2 xicaras (cha) de farinha de rosca
4 3 8 bananas nanicas maduras

3 0VOS

1 xicara (cha) de dleo

1 pitada de sal

1 colher (sopa) de fermento

Modo de preparo:

Em um recipiente, misture todos 0s ingredientes secos;

No liquidificador, bata as bananas, o Oleo e 0s ovos até obter uma mistura
homogénea. Caso nao tenha liquidificador, incorpore os ingredientes com o
auxilio de um garfo;

Adicione os ingredientes liquidos aos secos e misture. Lembre-se gue sua
massa Nao deve ficar com uma aparéncia seca, se for o caso, acrescente até 5
colheres (sopa) de 4gua ou leite a massa;

Unte uma forma com acucar e canela;

Asse em forno pre-aquecido a 180 °C por cerca de 25 a 30 minutos ou ate
fazer o teste Ao palite-(espetar o bolo com um palite de dente, giange ©
palito sair limpo o bolo estard completamente assado).




Ingredientes: Para cobertura:

2 xicaras (cha) de jerimum cozido 2 xicaras (cha) de jerimum ralado cru
3 xicaras (cha) de farinha de trigo 1 xicara (chd) de aclcar

1 xicara (cha) de dleo 1 xicara (chd) de dgua

2 xicaras (cha) de acucar

4 OVOS

1 xicara (cha) de frutas cristalizadas

1 colher (sopaj@e fermentolgquimIco em po
1 colher (cha) de bicarbonato

1 colher (sopa) rasa de canela em po

Noz moscada ralada a gosto

Modo de preparo:

*W@‘
4

Separe todos os ingredientes; Bata os ovos e 0 acucar até Misture 0S demais
ficar foto, depois acrescente o “ingredientes;
0leo;

No final, acrescente: o Cologue a mistura em uma

fermento  guimico e«. 0 forma untada e enfarinhada e os ingredientes ac 10go Baixo

bicarbonato; leve ao forno pré-aquecido a até ponto de calda fina (ainda
180 °C  por 40 "mipFSifEnspaiciic eioi-Momsis
desenforme depois de frio; com a calda e sirva.




Bolo de Macaxeira

Ingredientes:

6 xicaras (cha) de macaxeira
3 xicaras (cha) de acucar

4 0VOos

3 xicaras (cha) de coco seco
2 xicaras (cha) de agua

1 pitada de sal

Modo de preparo:

Em um liquidificador, bata 2 xicaras do coco com a agua fervente, coe em um
pano fino e resenve;

Caramelize uma forma de pudim com 1 xicara de acucar, levando em fogo
paixo por aproximadamente 5 minutos e reserve;

Rale o restante do coco seco (1 xicara) e reserve;

Junte e bata o leite de coco, 0S OVOS, a macaxeira crua picada e sem os talos, 2
Xicaras de acucar e o sal;

Depois, acrescente o coco ralado e apenas mexa, sem bater;

Cologue a mistura na forma caramelizada e asse no forno em banho-maria
por aproximadamente 1 hora, desenforme depois de frio.

21



Ingredientes:

2 paes dormidos

1 xicara (cha) de acucar

2 Y5 xicaras (cha) de leite

1 colher (sopa) de margarina

3 0VOS

1 %2 xicara (cha) de acucar para a calda

Modo de preparo:

i

RS .

N\

Cologue o acucarna forma; Leve ao fogo até o agucar Cologue oS paes em pedacos

@Enficter; no liquidificador;
e A

Acrescente 0S demais Bata até formar uma mistura Despeje na forma;
ingredientes,; homogénea;

Quando esfriar, desenforme.

Cubra com papel aluminio; Leve ac forno em banho-
maria 200°C por 40min ou no
método gue preferir;




Ingredientes:

2 xicaras (cha) de farinha de trigo

3 xicaras (cha) de batata doce

1 %2 xicara (cha) de acucar

3 colheres (sopa) de margarina

3 0OVOS

1 % xicara (cha) de leite

1 colher (sopa) de fermento quimico

Modo de preparo:

Cozinhe a batata doce, amasse e reserve;

Em um liquidificador, bata o leite, os ovos, a margarina, o acucar e a batata
AOCEs

Despeje em uma tigela e misture, lentamente, a farinha de trigo e o fermento;
Cologue em uma forma untada e enfarinhada;

Leve ao forno pré-aquecido a 180 °C por cerca de 40 min ou até espetar um
palito de dente e sair limpo.



Capitulo Il
Biscoitos



Ingredientes:

3 xicaras (cha) de farinha de trigo

2 xicara (cha) de acucar
5 xicara (cha) de leite de coco
- @vo

3 colheres (sopa) de coco ralado

2 colheres (sopa) bem cheias de margarina
1 colher (sopa) de fermento em po

Acucar cristal para passar os biscoitos

Modo de preparo:

Em uma tigela, adicione a farinha de trigo, o acucar, o coco ralado, o fermento
em po e misture;

Adicione o |eite de coco, 0 ovo e a margaring;

Misture tudo ate formar uma massa homogénea;

Pegue uma peguena por¢ao da massa e modele-a no formato de canudinho e
trance uma rosquinha;

Assim que trancar, passe a rosquinha no acucar cristal e cologue em uma
forma untada e enfarinhada;

Asse em forno pre-agquecido a 180 °C por cerca de 30 minutos.




Ingredientes:

2 xicaras (cha) de aveia em flocos finos
2 xicaras (cha) de farinha de trigo

2 xicaras (cha) de acucar

1 %2 colher (cha) de fermento quimico
¥ colher (cha) de sal

1 xicara (cha) de dleo

2 xicara (cha) de agua

2 OVOS

Modo de preparo:

Separe todos os ingredientes; Em uma tigela, cologue todos
0S ingredientes secos e
misture bem;

. ; e .
Cologue uma colher de sopa Asse, em forno pre-aguecide,
s Rl 20es datiimassarper a 1800 C per 20 miniessen
biscoito em uma assadeira até qgue figuem com as
coberta com papel manteiga bordas douradas; Depois de
e deixe um espaco de 1 a 2 assados, deixe esiriar por 3 a
dedos entre os biscoitos; SERRlatic@ s

Adicione ©0s ingredientes
iquidos (agua, 6leo e ovos) e
misture até obter uma massa
bem consistente e
homogénea;

Selilel o glscolies to tepe
manteiga com uma espatula
OU: cam® as. gifiice= " @@l
cuidado para ndo quebra-los),
retire da.assadeira e deixe
esfriar completamente.



Rosquinha de Nata

Ingredientes:

/ xicaras (cha) de farinha de trigo com fermento
/ xicaras (cha) de nata

2 xicaras (cha) de acucar

3 0OVOS

Modo de preparo:

No liguidificador, bata a nata, 0 acucar e 0s ovos;

Em uma tigela, misture o conteudo do liquidificador com a farinha de trigo, até
obter uma massa lisa, macia e homogénea;

Modele as rosquinhas, faca primeiro uma cobrinha, com uma das pontas,
enrole formando uma espiral e, por fim, una as pontas novamente;

Passe o0 topo das rosquinhas no acgucar cristal;

Asse em forno pré-aquecido a 180 °C por aproximadamente 20 minutos, ou
até que estejam douradas.




Ingredientes:

1 V2 xicara (cha) de polvilho doce

2 colheres (sopa) rasas de oOleo

1 colher (sopa) rasa de sal

80 mL de agua

Y5 xicara (cha) de batata doce cozida e amassada

Modo de preparo:

Misture: o polvili@-doce e a Acrescente oleo de sojaeisal, Mexa bem;
batata doce amassada;

Adicione agua, aos poucos, Ponto da massa; Modele em tirinhas;
até obter uma massa lisa
como na foto;

Se preferir, modele em E junte as pontas;
tirinhas maiores;

Leve para assar em forno
pré-aquecido a 180 °C por 30
minutos, ou até gue estejam
levemente douradas.




Ingredientes:

1 V2 xicara (cha) de acuear

3 xicaras (cha) de farinha de trigo

2 xicaras (cha) de farinha de milho ou fuba
1 xicara (cha) de manteiga ou margarina

3 0VOS

Erva-doce a gosto

(Goiabada para decorar

Modo de preparo:

Em um recipiente, misture todos 0s ingredientes secos;

Acrescente a manteiga ou margarina até obter uma textura de areig;
INncorpore um OvOo pPor vez na massa até obter uma mistura homogénea e lisa;
Sua massa ndo deve grudar nas maos;

Molde bolinhas *ae taman@o, Gue desejar, decardgleo  cos g0labada e
disponha-as em uma assadeira untada;

Pincele uma gema por cima das broas;

Asse em forno pre-aguecido a 180 °C por 20-25 minutos.




Biscoitos Amanteigados

Ingredientes:

2 xicaras (cha) de farinha de trigo
1 xicara (cha) de acucar

Y2 xicara (cha) de margarina

100g de goiabada

Modo de preparo:

Misture a margarina e 0 acucar, depois adicione a farinha de trigo;

Amasse bem até descolar das maos, faca peqguenas bolinhas e cologque em
uma assadeira (ndo precisa untar);

Corte pedacos pequenos de goiabada e cologue em cima de cada biscoito;
Asse em forno alto por aproximadamente 25 minutos ou até que o fundo do
biscoito esteja dourado.




Ingredientes:

5 xicaras (cha) de fuba
2 Xicaras
3 xicaras
2 xicaras (c
4 oVOoS

1 colher (cha) de fermento quimico

(Cha)
(cha) de farinha de trigo
(cha) de acucar

(cha)

/

na) de margarina

Modo de preparo:

Bata, com a batedeira, 0 acUcar e a manteiga, até ficar um creme,

Acrescente as gemas uma por uma até incorporar ao creme;

Coloque, aos poucos, a farinha de trigo e o fuba e, por ultimo, o fermento;
ApOS a massa pronta, com o auxilio de um saco de confeitar, faca circulos
preenchidos;

Pré-aqueca o forno na temperatura baixa (150 a 160 °Q);

Cologue para-«assar por cerca de 20 a 30min ou ate gle as bordas estejam
douradas;

Deixel esiriafe sirva.




Ingredientes:

4 xicaras (cha) de farinha de trigo

2 xicara (cha) de queijo ralado tipo parmesao
1 %2 xicara (cha) de margarina

2 gemas de ovo

Modo de preparo:

Misture a margarina, o queijo ralado e a farinha de trigo;

Amasse bem até descolar das maos;

Faca pequenas cobrinhas e cologue em uma assadeira (ndo precisa untar);
Pincele as gemas nos biscoitos;

Asse em forno alto por aproximadamente 25 minutos ou até que o fundo do
biscoito esteja dourado.




Ingredientes:

3 %2 xicaras (cha) de farinha de trigo

2 2/3 de xicaras (cha) de acucar refinado
6 OVOS

5 colher (cha) @e fermento guimico
Acucar cristal

Modo de preparo:

Na batedeira, bata os ovos com 0 agucar até dobrar de volume e ficar bem

fofo;

Misture a farinha com o fermento; adicione, aos poucos, essa mistura aos
OVOS € acucar,;: mexendo com uma colher ateMgue figue uma Mmistura

homogénea;

Cologue a massa em um saco de confeitar e faca 0s biscoitos no formato

tradicional em uma forma coberta com papel manteiga;

Polvilhe com acucar;

Asse 0s biscoites em forne’ pré-aguecido a 180 °C, poréerca ade 10 miRutos,

Ou até gque estejam com as bordas douradas.
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