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TORTA DE SORVETE

INGREDIENTES:
15 xicara de nozes picadas.
- 1 lata de leite condensado.
- 2 latas de leite comum.
- 5 gemas.
GOTAS DE BAUNILHA.
- 1 lata de creme de leite sem soro.
- 5 claras em neve e mais 10 colheres
de acucar
-1% xicaras de acucar para caramelar

-2 colheres sopa de chocolate.



- Caramele a forma com %2 xicara de acucar (forma com furo no centro, levando ao fogo, mexendo
sempre sem deixar ferver.

- Faca uma pasta de chocolate com um pouco de leite comum formando uma pasta.

- Coloque esta pasta sobre o caramelo.

- Coloque na panela o leite condensado, o leite, as gemas e faga um creme, levando ao fogo, mexendo
sempre sem deixar ferver

- Retire do fogo, coloque a baunilha e as nozes, mexa e deixe esfriar.

- Cologue estao, o creme de leite e misture a merengada.

- Coloque na férma caramelada sobre a pasta de chocolate

- Leve ao congelador

- Na hora de servir aqueca a forma na hora do fogéo para soltar e vire num prato.

- Pronto agora se delicie com essa sobremesa maravilhosa.

Ana Julia Benetti Bonmann



2 latas de leite condensado;
10 bombons picados;

1 lata de leite;

1 colheres de sopa de maizena;
4 gemas;

4 claras;

1 colher de sopa de baunilha;

3 colheres do sopa de aglcar;
1 lata de creme de leite sem
soro,

1- Bata no
liquidificador, o leite
condensado, a

maizena, o leite e as
gemas e leve ao fogo
até engrossar. Bata as
claras em neve.

2- Junte o creme do
leite.

Ana Luiza Beuren
~ T wErrape i






2 “"""“’ 16 enT fC(TICli,g coloque




BOLO DE CENOURA

4 ovos

2 cenouras grandes
1, xicara de 6leo

2 xicaras de farinha

1 ¥ xicaras de acucar
1 colher de sobremesa de fermento

Modo de preparo:
Primeiro bata os ovos, 0 6leo e a cenoura no liquidificador por uns 5 minutos. Em
uma tigela misture a farinha, o acucar e o fermento. Depois agregue o conteudo do
liquidificador e misture muito bem. Despeje em uma forma retangular untada e
coloque no forno pré-aquecido por mais ou menos 35 minutos.

Clara Vione Deboni
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-> Para fazer a massa coloque o bolo
em uma bacia e adicione um pouco de
nutella. va misturando, até formar uma
massa modelavel.

-> Se por acaso a massa hdo chegar
ao ponto modeldvel adicione mais
nutella, e se ficar mole mais bolo.

-> Modele a massa em formato

* 1 frasco de nutella

*

1 xicara de bolo pronto

* 20 gramas de chocolate

para derreter

% Palitos de churrasco

*, redondo e leve a geladeira por 10 min.

% Confeitos Enquanto isso derreta o chocolate.
-> Apos tirar da geladeira espete os
* ILsopor palitos na massa e cubra com chocolate

derretido. = Se  preferir  coloque
confeitos por cima. Espete em um
isopor e espere o chocolate secar.
Depois é s6 comerlll

Gabriele Luft Martins
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ata todos os ingredientes por 5
minutos (menos o fermento)
dicione o fermento e misture com
uma espatula delicadamente.
alda:
gueca a manteiga e misture o
chocolate
ologue em uma panela e mexa por
Omin.
crescente o creme de leite e misture
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Desligue o fogo e acrescente o aclca



1 caixa

nsado e nescau.

Modo de preparo:

Urr.a de nescau ocolate
em /2 meia xicara.héleo, Yo
xicara de agua e misture bem.

Trés xicaras de fari
colher de ferme
poucos mist
coloque

para
Enqua
cobertura
bolo delicie




BOLIMHOS DE CHUBA

Iugue:flenfu

2 ovog;
2 xicaras de farinha;
1 xicara de leite;
V5 xicara de maizena ;

5 colherec de agicar;

m&@mdmw

Misture tudo e frite na frigideira com dleo quente. Polvilhar

com a§a'cm, e canela Isadora Lizot Dallepiane



INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Misture todos os ingredientes na ordem ao lado,

2 0OVOS :
sem o fermento, bata com a batedeira ou

1 xicara (cha)

qualquer outro objeto de sua escolha. Quando

2 colheres (sopa : A . ,
(Sopa estiver homogéneo misture o fermento em po.

1 colher (sobremesa) de esséncia de baunilha : i
Cologue a massa em forminhas proprias para o

2 xicaras de farinha de trigo .
seu Cupcake, e cologue assar por 30 minutos em

1 xicara de leite p
temperatura de 200 graus. A cobertura e

2 colheres (ch@) de fermento quimico em pé : 4 S 4
(cha) a P opcional, como: chantili Brigadeiro, Chocolate,

Doce-de-leite e muito mais...

Julia Gross Waischung



Panqueca
INGREDIENTES
1 xicara de leite integral
2 0VOS
4 colheres de 6leo
1 colher de sal

1 ¥~ xicara de farinha de trigo

Léo Goi Pfau

PREPARO

1) Bata todos os ingredientes;

2)Quando estiver homogéneo, acrescente a

farinha aos poucos e bata;

3) Pegue uma concha da mistura e despeje
em uma frigideira meéedia. Espalhe virando a

frigideira para que figue uma massa fina;

4)Quando um lado estiver dourado, vire e
doure o outro. Sirva com qualquer molho e

recheio.



Cassata de Bombom

Ingredientes: Modo de preparo:

- 1lota de leite condensado 1° camada:
- Jlota de creme de leite Em uma panela coloque uma lata de leite
condensado e a mesma medida de leite,

- Ve litro de leite
’ adicione 6 gemas. Leve ao fogo até estar

- 6ovos com consisténcia mais grossa. Coloque
- 6 colheres (sopa)de aglcar em um recipiente e adicione pedagos de
bombons.

- 10 bombons
2° camado;

Baota as claras em neve junto com o
acgucar e 1 lata de creme de leite. Espalhe
sobre o creme e coloque o restante de

bombons picados para decorar.
Leticia Schneider




PANQUECA DE T0GURTE

Ingredientes Modo de Preparo
200 m de iogurde nafural. Bafe fodos o ingredienfes no
2 ovo4. ouw ma.neu?a, e necheie con@omme, a Aua
2 xicaras, de farinka, de trigo. prefenéncia,  legumes, (rango desfliads,

1 colien de chd. de fermento omps sala.gosts  fagume, palimiko

Lucas Henrigue Sehn Heck



Ingredientes: NEGA MALUCA

2 xicaras de farinha;
2 xicaras de aglcar; Cobertura:

1 xicara de nescau; , L
- 1 xicara de leite;

% xicara de azeite;

- 1 xicara de creme de leite;

2 colheres de sopa de margarina;
P marg - 4 colheres de sopa de nescau;

3 ovos -
=1 colher de margarina.

1 pitada de sal;

1 xicara de dgua fervendo - o

, . Ai é sO deliciar- se
1 xicara de sopa bem cheia de
royal;

Maria Clara Toledo da Cruz



2 copos de farinha de trigo
2 copos de acucar refinado
1cono de leite ou dgua

%, de cacauem pé

% de achocolatado

4 claras

4 gemas

1colher de fermento em po

Misture tudo em uma tigela e asse por 40 minutos no forno.

Matheus Oss Elmers






MOUSSE DE CHOCOTATE

Ingredientes

-200 gramas de choco

-1 lata de creme de

-3 colheres de agu AL :
-12 gramas de c* "',’

- Em torno de 85 ml de ag

- Chantili para dar um toque

Nelson Marchesan Neto



S0PA DE CENOURA

Modo de Preparo:
Refogue a cenoura
-1 cenoura ralada. com o tomate e alho
e coloque Agua
suficiente para duas
porcoes. Ferva
durante 30 minutos.
Retire do fogo e
acrescente  gérmen
de trigo ou aveia.
Pronta para servir.
-Sal a gosto. Pode-se comé-la com
pdo torrado.

Ingredientes:

-1 colher de azeite.
-1 dente de alho médio.
-Salsinha e cebolinha.

-Gérmen de trigo ou aveia.

-Tomate.

Oliver Mews Beck






Caokiies de mm ou didimante negro com
- Chocolate branco

Ingredientes
5 xicara de mgn. iteiga amolecida 1 % xicara de farinha de trigo

1 xicara de agucar mascavo Y5 colher de cha de bicarbonato
3 colheres de sopa de acucar ' Y% colher de cha de sal
1 ovo inteiro 1 Y4 xicaras chocolate diamante negro

2 colheres de cha de esséncia de baunilha ou até ficar bom de mm



Preparo

Cologue a manteiga e os agucares na tigela da batedeira

Bata com a pa- raguete em velocidade média por 30 segundos, até que a mistura
figue clarinhalé fofa

Junte o0 ovo e a balinha até misturar bem

Em outra tigela, peneire a farinha com o fermento, o bicarbonato e o sal

Va colocando a farinha e o fermento peneirados aos poucos na mistura que esta na
batedeira enquanto ela estiver ligada

Depois acrescente o mm ou o chocolate

molde os biscoitos em formato oval

Asse’em forno meédio pre-aquecido, até ficar dourado

Sofia Kuzli



