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PROPONENTE: REGIANE EUNICE DE ANDRADE 

PROPOSTA: Socializar a forma ATRAVÉS DO QUAL preparo 

drinks típicos das festas tradicionais da região. 

 

RECEITA 1 
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Mousse de morango 

INGREDIENTES 

1 lata de creme de leite  

1 lata de lite condensado 

½ colher de manteiga 

150 ml de água 

8 morangos. 

MODO DE PREPARO 

Coloque os morangos e a água no liquidificador, bata até ficar homogêneo 

em seguida peneire a mistura para tirar o excesso.  

Junte o leite condensado, creme de leite, a manteiga e o suco de morango 

coado, bata novamente no liquidificador por aproximadamente por 8 

minutos. 

Despeje a mistura em uma vasilha e leve para geladeira por volta de 4 

horas. 

RECEITA 2 

Bolo de cenoura com cobertura de chocolate 

INGREDIENTES 

2 cenouras médias; 

1 copo americano de óleo; 

4 ovos grande; 

1 ½ americano de açúcar; 

3 copos americanos de farinha de trigo com fermento. 

COBERTURA 

4 colheres de tody; 
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1 leite condensado  

1 creme de leite; 

1 pct de granulado 200g; 

1 colher de manteiga; 

MODO DE PREPARO 

Coloque no liquidificador as cenouras, os ovos, óleo e o açúcar, bata por 3 

minutos, despeje em uma vasilha, coloque a farinha de trigo aos poucos e 

mexendo até a massa ficar no ponto. Em seguida unte a forma, coloque 

no forno pré aquecido a 180°C e deixe assar por 30 minutos. 

COBERTURA 

Em uma panela coloque a manteiga, creme de leite, leite condensado e o 

tody. Misture sem parar até ficar em uma consistência mais cremosa. 

Ao final coloque a cobertura já fria por cima do bolo também frio, para 

finalizar espalhe o granulado. 

RECEITA 3 

Crepe delícia 

INGREDIENTES 

2 copos de farinha de trigo sem fermento; 

1 cubo de caldo de galinha; 

1 copo de Leite; 

2 ovos; 

Sal a gosto. 

 

MODO DE PREPARO 
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Coloque todos os ingredientes no liquidificador e deixe bater por 1 

minuto. 

Em uma crepeira adicione a mistura pela metade coloque o recheio de sua 

preferência e cubra a outra metade com a mistura, feche a crepeira e 

espere ao ponto que desejar. 

Se não tiver crepeira faça em uma frigideira recheei e dobre a massa ao 

meio. 

RECEITA 4 

Pizza de sardinha de liquidificador 

INGREDIENTES 

Ingredientes para massa: 

3 copos americanos de farinha de trigo com fermento; 

1 copo de leite; 

3 ovos; 

1 caldo de galinha; 

Sal a gosto. 

Recheio: 

2 latas de sardinha; 

1 lata de milho verde; 

2 tomates maduros; 

3 colheres de massa de tomate. 

MODO DE PREPARO 

Bata todos os ingredientes da massa no liquidificador por 3 minutos, unte 

um tabuleiro despeje a mistura. 
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Para o recheio, coloque as sardinhas, o milho e massa de tomate refogue 

bem, acrescente os tomates picados em cubos deixe por 1 minuto. 

Jogue o recheio por cima da massa e coloque assar de 30 a 40 minutos.  

Dica: o recheio pode ser em vários outros sabores a gosto. 

 

____________________________________________ 

REGIANE EUNICE DE ANDRADE  

Piracema 01/12/2020 
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