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Nome do prato: Frango Escondido

Participante: Letícia de Sousa Ferreira

Nome do aluno: Jéferson de S. Vasselai

Turma: Maternal II A

Ingredientes:
√ 02 unidades de peito de frango

√ 01 copo de requeijão

√ 01 lata de milho verde

√ 01 pacote de batata palha

Modo de preparar:

Cozinhar os peitos de frango e desfiar, misturar com o milho e a ervilha. Forrar com requeijão um refratário e acrescentar a mistura. Colocar para assar. Quando retirar do forno acrescentar a batata palha por cima. 

Nome do prato: Escondidinho

Participante: Cristiane Melo Corrêa

Nome do aluno: Bianca Camila Corrêa

Turma: Pré-vespertino

Ingredientes:

√ 01 kg de carne seca

√ 01 kg de aipim

√ 01 copo de requeijão

√ 500 gramas de queijo mussarela

√ Temperos a vontade

Modo de preparar:

Cozinhe o aipim, faça um purê e misture o requeijão. Cozinhe a carne seca, refogue com os temperos. Coloque a carne num refratário, depois o purê de aipim e cubra com o queijo. Leve ao forno até dourar. 

Nome do prato: Frango de Forno

Participante: Sirlei da Silva

Nome do aluno: Bruno da Silva

Turma: Pré-vespertino

Ingredientes:

√ 01 frango

√ 01 batata grande

√ 01 cebola
√ Tempero a gosto

√ 10 folhas de hortelã

Modo de preparar:

Pique o frango e tempere com um dia de antecedência (sal, pimenta e orégano). Untar uma forma. Coloque o frango, pique a batata e a cebola em rodelas finas e coloque por cima do frango e leve para assar. Quando o frango estiver dourado, pique a hortelã e coloque por cima e leve novamente ao forno por alguns minutos. 

Nome do prato: Chic Balanceado

Participante: Marilete Generozo de Souza Silva

Nome do aluno: João Vitor Silva

Turma: Pré-matutino

Ingredientes:

√ 01 litro de leite

√ 01 lata de leite condensado

√ 02 gemas

√ 02 colheres de sopa de maisena

√ 01 caixa de creme de leite

√ 02 claras em neve

Modo de preparar:

Ferver o leite, o leite condensado, as gemas e acrescentar as duas colheres de maisena. Desligar. Por o creme de leite. Caramelizar a forma, acrescentar a mistura e por fim colocar as clatas em neve. Levar ao forno para dourar. 

Nome do prato: Torta Rei Alberto

Participante: Cínara Regina Zen

Nome do aluno: Ana Júlia Zen

Turma: Pré- matutino

Ingredientes:

√ 01 lata de leite condensado

√ 01 lata de abacaxi

√ 01 caixa de gelatina sabor morango

√ 01 lata de ameixa preta

√ 250 gramas de nata

√ 03 colheres de açúcar

√ 02 pacotes de cocô ralado

Modo de Preparo:

Cozinhar o leite condensado em banho-maria por aproximadamente 01 hora. Colocar o leite condensado cozido num refratário, fazer um mingau com o abacaxi e a gelatina e colocar por cima do leite condensado cozido. Levar para gelar. Fazer um mingau com as ameixas amassadas e por em cima da gelatina. Levar para gelar. Quando estiver dura, acrescentar a nata batida com o açúcar e por ultimo o cocô ralado. Novamente levar para gelar. 

Nome do prato: Bolo de Milho Verde

Participante: Rosângela Maria Loss Silva

Nome do aluno: Emily Loss Silva

Turma: Jardim I B

Ingredientes:

√ 01 lata de milho verde

√ 100 gramas de margarina

√ 01 copo grande de fubá

√ 03 ovos

√ 01 vidro de leite de cocô

√ 01 colher de pó Royal

√ 02 xícaras de açúcar

Modo de Preparo:

Bater todos os ingredientes no liquidificador. Untar uma forma e coloque para assar em forno médio. 

Nome do prato: Torta de Ricota

Participante: Patrícia Vieira Imhof

Nome do aluno: Vitor Hugo Imhof

Turma: Jardim I B

Ingredientes:

Massa

√ 04 copos de farinha de trigo

√ 01 copo de açúcar

√ 200 gramas de margarina

√ 01 colher de fermento de bolo

√ ½ copo de leite

Recheio

√ 500 gramas de ricota

√ 01 lata de leite condensado

√ 04 ovos

√ 01 litro de leite
Modo de preparo:

Misturar os ingredientes da massa até ficar uma massa lisa. Depois forrar as laterais e o fundo da forma sem deixar bolhas de ar. Em seguida, bater os ingredientes do recheio no liquidificador. Depois coloque dentro da forma forrada e leve ao forno pré-aquecido, até o recheio formar uma consistência de pudim. 

Nome do prato: Torta de Pêssego

Participante: Carina Weber Baumgartner

Nome do aluno: Gabriele Weber Baumgartner

Turma: Jardim I B

Ingredientes:

√ 02 ovos

√ ½ litro de leite

√ 02 colheres de sopa de maisena

√ 01 lata de leite condensado

√ 01 lata de pêssego

√ 02 colheres de sopa de açúcar

√ 01 lata de creme de leite

√ 01 pacote de côco ralado

Modo de preparar:

Creme de Baixo:

Bater no liquidificador as gemas, o leite, a maisena e o leite condensado. Colocar numa panela levar ao fogo até engrossar, mexendo sempre. Colocar num refratário e deixar esfriar. Picar o pêssego e colocar por cima, sem a calda.

Creme de Cima: 

Bater na batedeira às claras em neve, o açúcar e o creme de leite e colocar em cima do pêssego. E por fim, despejar o cocô, a gosto e levar para gelar.

Nome do prato: Torta Salgada com Massa de Biscoito

Participante: Silvana Mara Hochsprung Miguel

Nome do aluno: Sofia H. Miguel

Turma: Jardim I B

Ingredientes:

√01 pacote de biscoito água e sal

√ 400 gramas de presunto fatiado

√ 400 gramas de mussarela fatiada

√ 50 gramas de queijo parmesão ralado (opcional)

Molho Vermelho:

√ 01 xícara de chá de água

√ 06 tomates maduros picados

√ 03 colheres de sopa de azeite

√ 300 gramas de bacon picado

√ 01 cebola média picada

√ 02 dentes de alho amassados

√ Noz-moscada moída
Molho Branco: 

√ 02 colheres de sopa de manteiga

√ 01 colher de sopa de alho picado

√ 01 colher de sopa de cebola picada

√ 01 ramo de alecrim picado

√ 02 colheres de sopa de farinha de trigo

√ 500 ml de leite

√ Noz-moscada moída 

Modo de Preparar:

Molho Vermelho:

Numa panela, em fogo médio, coloque o azeite e o bacon para fritar até dourar. Acrescente a cebola e o alho e deixe amolecer. Acrescente o tomate e os demais ingredientes tampe a panela até que estejam cozidos e o molho fique no ponto. Se necessário durante o cozimento acrescentar água. Reserve.

Molho Branco:
Numa panela, coloque a manteiga, refogue o alho, cebola e alecrim. Junte a farinha de trigo e mexa bem. Acrescente o leite, noz-moscada e sal a gosto. Cozinhe por aproximadamente 10 minutos em fogo baixo. 

Montagem da Torta:

Faça as camadas na seguinte ordem: 

√ Molho vermelho

√ Biscoito água e sal

√ 01 camada de presunto fatiado

√ 01 camada de queijo mussarela fatiado

√ 01 camada de molho vermelho

√ 01 camada de biscoito água e sal

√ 01 camada de presunto fatiado

√ 01 camada de queijo mussarela fatiado

Finalize cobrindo com molho branco e salpique com queijo parmesão. Leve ao forno para gratinar por 15 a 20 minutos a 200oC. Sirva a seguir. 

Nome do prato: Torta de Limão

Participante: Zilma Graciki

Nome do aluno: Vitor Henrique Graciki

Turma: Maternal I

Ingredientes:

Massa:

√ 01 pacote de bolo pré-preparado de limão

√ 01 pacote de gelatina de limão

√ 01 copo de iogurte natural

√ 04 ovos

√ 01 colher de fermento

√ 01 copo de azeite

Cobertura:

√ 01 litro de leite condensado

√ 03 colheres de suco de limão

Modo de preparar:

Bater todos os ingredientes no liquidificador aos poucos. Untar uma forma e colocar para assar. Para a cobertura, colocar todos os ingredientes no fogo baixo, mexendo sempre. 

Nome do prato: Torta de Club de Social

Participante: Fabiana Teske de Pinho

Nome do aluno: Luis Gustavo de Pinho

Turma: Maternal I 

Ingredientes:

√ 01 pacote de biscoito club social 

√ 01 lata de creme de leite

√ 01 copo de requeijão

√ 01 colher de sopa de maisena

√ 02 peitos de frango

√ 200 gramas de queijo mussarela fatiada

√ Parmesão para salpicar

√ Sal e orégano a gosto

Modo de preparar:

Cozinhar os peitos de frango e desfiar. Refogue com os temperos e reserve. Misture o requeijão, o creme de leite (com o soro) e a maisena. Bata bem, até obter um creme homogêneo.

Montagem:

Forre o fundo de um refratário com o biscoito, em seguida cubra com uma camada de frango refogado. Salpique o queijo parmesão e faça as camadas  assim por diante. A ultima camada terá que ser de frango, em seguida, despejar o creme branco e coloque uma camada de queijo mussarela. Salpique com o orégano. 

Nome do prato: Bolo de Nozes e Cocô

Participante: Fabiana Primiere

Nome do aluno: Jonathan R. dos Santos

Turma: Maternal II

Ingredientes:

Massa:

√ 04 ovos (claras separadas)

√ 02 xícaras de açúcar

√ 01 xícara de leite morno

√ 03 xícaras de farinha de trigo

√ 03 colheres de chá de fermento em pó

Recheio:

√ 01 pacote de cocô em flocos

√ 01 lata de leite condensado

√ 01 caixa de creme de leite

√ 100 gramas de nozes

√ 05 colheres de açúcar

√ 01 litro de água

Cobertura:

√ 06 claras

√ 18 colheres de sopa de açúcar

Modo de Preparar:

Massa:

Bater as claras com uma xícara de açúcar. Reserve. Bater as gemas com uma xícara de açúcar por 5 minutos, depois acrescente os demais ingredientes (leite e farinha de trigo), depois junte as claras em neve e adicione o fermento. Coloque para assar em forno médio por aproximadamente 40 minutos. 

Primeiro Recheio:

Cozinhe o cocô em um litro de água e cinco colheres de açúcar. Deixe ferver e reserve. 

Segundo Recheio:

Cozinhe uma lata de leite condensado, misture bem com uma caixa de creme de leite, acrescente as nozes.

Picar bem as nozes e fazer um caramelo com uma xícara de açúcar. Depois de pronto quebre-as misture o creme de leite e o leite condensado.

Nome do prato: Torta de Frutas

Participante: Adriana Vicente Nomura Crespi

Nome do aluno(a): Ayumi Nomura Crespi

Turma: Maternal IIB

Ingredientes:

Para Massa

· 04 ovos grandes  (separe as gemas)

· 01 ½ xícaras de açúcar

· 03 xícaras de suco de laranja

· 02 ½ xícaras de farinha de trigo

· 01 colher de sopa de fermento

Para o recheio e cobertura:

· 03 pacotes de creme de leite (nata)

· 03 colheres rasas de açúcar

· 01 bandeja de morango picado

· 01 abacaxi picado

· 02 kiwis

· 01 cacho de uva rubi

· 50g de castanha picada

· 100g de côco em flocos

Modo de preparar:

Massa:

Bater as gemas e o açúcar, misture 1 xícara de suco de laranja e vá acrescentando a farinha, bater até obter uma massa homogênea. Misture levemente o fermento e por ultimo as claras em neve. Unte uma forma retangular e asse em forno a 180ºC por 20 a 25 minutos.

Deixe a massa esfriar, desenforme, divida em duas metades, umedeça com 2 xícaras de suco de laranja. Reserve. Coloque uma metade no prato de alumínio.

Recheio e Cobertura:

Na batedeira, bater os 3 pacotes de nata com 3 colheres de açúcar, ponto de chantili.

Passe uma camada generosa de chantili na metade da massa que está no prato, coloque o coco, o morango, o abacaxi, a castanha e cubra com mais chantili. Coloque outra metade da massa. Passe com uma espátula o restante do chantili sobre toda a torta cubrindo bem os cantinhos. Enfeite com morangos, uvas, kiwi, a gosto. Coloque na geladeira. Está pronta.

Dica: Se quiser use corante para colorir o chantili da cobertura, use as frutas que preferir.

Nome do prato: Lasanha de presunto e queijo

Participante: Roseli Marchiori

Nome do aluno(a): Kevyn Eduardo Pereira

Turma: Maternal IIA

Ingredientes:

· 250g de massa para lasanha

· 300g de presunto

· 300g de queijo

· 01 lata de milho

· 01 caixa de creme de leite

· 01 cebola grande

· 04 dentes de alho

· 01 peito de frango

· 04 colheres de extrato de tomate

· Sal a gosto

Modo de preparar:

Desfiar o frango, juntar a cebola e o alho e fritar até que fique douradinho. Coloque o milho e o creme de leite e deixe ferver, coloque uma colher de trigo para engrossar, para fazer o molho branco. Deixe esfriar para montar.

Como montar:

Colocar no marinex uma camada de frango, uma camada de massa, uma de queijo e presunto, uma camada de molho branco com milho, termine com a camada de massa. Leve ao  forno por cerca de 20 minutos e estará pronto  para servir.

Nome do prato: Torta de Brigadeiro

Participante: Sandra J. Nunes

Nome do aluno(a): João Vitor Nunes Pereira

Turma: Maternal I

Ingredientes:

· 01 pacote de bolacha maisena picada

· 06 colheres de chocolate em pó

· 120g de manteiga

Para o recheio:

· 03 latas de leite condensado

· 04 gemas de ovo

· 02 colheres de manteiga derretida

· 06 colheres de chocolate em pó

Modo de preparar:

Massa:

Triturar a bolacha no liquidificador, misturar esta bolacha com o chocolate em pó e a manteiga, até virar uma pasta.

Colocar em uma forma removível, levar a geladeira até endurecer.

Recheio e Cobertura:

Misturar o leite condensado, as gemas, a manteiga derretida e o chocolate em pó. Isto vai virar um brigadeiro, colocá-lo por cima da massa que estava na geladeira. Jogar por cima chocolate granulado.

Nome do prato: Delícia de Frango

Participante: Patrícia Fischer Maurici

Nome do aluno(a): Lucas Gabriel Maurici

Turma: Jardim II vespertino

Ingredientes:

· 01 peito de frango 

· Cebola, alho, pimenta, milho, cebolinha, sal e ervilha a gosto

· Requeijão para cobrir

· Batata palha para cobrir

Para Molho branco:

· 02 copos (500g) de leite

· 02 colheres de sopa de trigo

· 01 colher de sopa de margarina

· 01 ovo

· 01 pitada de sal

Modo de preparar:

Coloque numa panela os ingrediente do molho branco e leve ao fogo para engrossar (sem a clara do ovo), quando desligar junte a clara batida em neve.

Cozinhe o peito de frango e refogue com os temperos que desejar. Junte o frango com o molho branco. Coloque num marinex untado, coloque o requeijão e cubra com batata palha. Leve ao forno aquecido por uns 15 minutos.

Nome do prato: Batata recheada gigante

Participante: Rosana Gomes dos Santos

Nome do aluno(a): Gabriel Riffel

Turma: Jardim II vesp

Ingredientes:

· 03kg de batata inglesa

· 600g de bacon picado

· 02 potes (500g) de requeijão

· 800g de queijo mussarela

· 04 envelopes de Sazon amarelo

· 01 kg de carne (patinho) cortado para estrogonofe

· 02 litros de leite

· 01 lata de extrato de tomate04 colheres de trigo

· 02 colheres de margarina

· 01 cebola grande

· 03 tomates sem pele e sem semente

· Sal a gosto

Modo de preparar:

Descasque as batatas e corte-as em rodelas grossas, coloque para cozinhar com água e sazon, não deixe cozinhar muito.

Faça o molho branco com o leite, a margarina e o trigo, deixando engrossar. Depois de pronto coloque o requeijão e o creme de leite sem soro.

Pique a cebola, os tomates e deixe fritar depois pique a carne tipo estrogonofe e frite junto com a cebola e o tomate, coloque o pomarola e o sal. Depois de pronto coloque o creme de leite.

Pique o bacon bem pequenino e frite bem.

Como montar:

Coloque primeiro o molho branco, as rodelas de batatas, o estrogonofe, o bacon e o queijo. Vá seguindo esta ordem até acabar os ingredientes, termine com o queijo e o molho branco por cima. Levar ao forno por aproximadamente 30 minutos em temperatura média.

Nome do prato: Delícia de Frango
Participante: Elisabeti Cuchi Jacintho

Nome do aluno(a): Vitor César Jacintho

Turma: Jardim II matutino

Ingredientes:

· 01 peito de frango
· 01 lata de milho verde
· 01 lata (mesma medida) de água
· 01 pacote de sopa de creme de cebola
· 300g de mussarela ralada ou fatiada
· 01 lata de creme de leite
· Queijo parmesão ralado a gosto
· Sal a gosto
Modo de preparar:

Cozinhar o peito de frango com os temperos a gosto e desfiar. Reserve. Levar ao liquidificador, o milho com a água e mais a medida de uma lata de água e o creme de cebola. Bater bem. Levar essa mistura ao fogo até engrossar. Desligar. Junte o frango desfiado, queijo parmesão ralado a gosto e misture bem. Acrescente o creme de leite e misture novamente. 

Montagem: 

Em um pirex (grande) alterne camadas desta mistura de frango com a mussarela. Terminar com a mistura de frango. Salpique queijo ralado por cima e leve para gratinar. 
Nome do prato: Bauru no Forno
Participante: Andreza R. P. da Costa

Nome do aluno(a): Haniel da Costa

Turma: Jardim I B

Ingredientes:

· 200 ml de água

· 03 ovos

· 02 xícaras de chá de leite

· 01 ½ xícara de farinha de trigo

· 01 xícara de chá de óleo

· 03 colheres de sopa de maisena

· 01 colher de sopa de fermento

· 100gr de presunto

· 100gr de queijo

· 01 cebola

· 03 tomates

· Orégano a gosto

· Sal a gosto
Modo de preparar:

Massa: Misture no liquidificador a água, os ovos, o leite, a farinha de trigo, o óleo, a maisena, o fermento e o sal. Bata até ficar uma massa homogênea. 

Montagem:
Ponha a metade da massa em uma forma untada com óleo e farinha de trigo, acrescente o presunto, o queijo, a cebola, o tomate e o sal e o orégano a gosto. Cubra com o restante da massa. Asse. 

Nome do prato: Torta de Abacaxi
Participante: Roseli Narciso Rainertt

Nome do aluno(a): Matheus Narciso Rainertt

Turma: Pré-vespertino

Ingredientes:

Para Massa

· 03 ovos

· 02 xícaras de açúcar

· 02 xícaras de farinha de trigo

· 08 colheres de água morna

· 02 colheres de fermento

Para o recheio:

· 02 latas de abacaxi

· 01 lata de leite condensado

· 01 lata de creme de leite

· 03 gemas (as claras em neve)

· 01 lata de leite

· 01 pacote de coco ralado

· 300gr de nata

· 03 colheres de sopa de açúcar

Modo de preparar:

Massa: Bater os ovos com o açúcar e, aos poucos, acrescentar a farinha de trigo e a água. Por ultimo, o fermento. Assar em forno moderado. 

Recheio: Leve ao fogo as gemas, o leite condensado e o leite. Mexa até engrossar. Tire do fogo e continue mexendo até esfriar. 

Montagem: Perfurar a massa e colocar a água do abacaxi, o abacaxi picado, o recheio, o creme de leite com as claras e o coco ralado. Enfeitar com abacaxi. 

Nome do prato: Pudim de Gelatina
Participante: Janete Corrêa Schmitz

Nome do aluno(a): Julia Schmitz

Turma: Jardim I A

Ingredientes:

· 01 lata de leite condensado

· 01 lata de creme de leite

· 01 lata de leite de coco

· 01 pacote de gelatina sem sabor
Modo de preparar:

Dissolver a gelatina em um pouco de água. Bata todos os ingredientes no liquidificador por aproximadamente 02 minutos e acrescente a gelatina, bata por mais 02 minutos. Coloque em uma forma de banho Maria e leve a geladeira por 6 horas. 

Nome do prato: Torta de Amendoim
Participante: Andréia S. Quelado 

Nome do aluno(a): Caroline Quelado

Turma: Pré vespertino
Ingredientes:

· 02 litros de leite

· 03 gemas

· 01 ½ lata de leite condensado

· 05 colheres de sopa de maisena

· 02 pacotes de bolacha champanhe

· 01 pacote de amendoim torrado e moído  

Modo de preparar:

Em uma panela coloque o leite, as gemas, o leite condensado e a maisena. Cozinhe como se fosse um pudim. Depois de cozido, misture ¼ do amendoim. 

Montagem: Uma camada de creme, uma camada de bolacha e por ultimo coloque o restante do amendoim. Leve para a geladeira por algumas horas. 

Nome do prato: Casquinha de Maracujá
Participante: Vani Alexandre

Nome do aluno(a): Ruan G.

Turma: Maternal II B

Ingredientes:

Casquinha

· 300gr de bolacha maisena

· 100gr de manteiga sem sal

· 01 colher de sopa de chocolate em pó

· 01 colher de sopa de açúcar

· Raspas de 01 limão

Recheio:

· 02 copos de iogurte natural
· 01 lata de leite condensado
· 01 lata de creme de leite sem soro
· ½ lata de suco concentrado de maracujá

· 01 xícara de açúcar

· 01 pacote (8gr) de gelatina sem sabor em pó

Cobertura:

( 01 xícara de água

( 01 xícara de açúcar

( 1/2 xícara de suco de maracujá

( 02 colheres de sobremesa de maisena

Modo de preparar:

Casquinha

Bater a bolacha no liquidificador e misturar a mão os demais ingredientes. Forrar uma forma de abrir e assar por aproximadamente 10 a 15 minutos a 180oC. Reservar

Recheio

Bater tudo no liquidificador, dissolver a gelatina com 08 colheres de água e bater tudo junto. Colocar na casquinha fria.

Cobertura

Levar ao fogo e mexer bem para ficar uma calda (opcional). Colocar as sementes de maracujá. Deixe esfriar e coloque por cima do recheio. Levar para gelar até o dia seguinte. 

Nome do prato: Pavê de Bombom
Participante: Alessandra Celeste

Nome do aluno(a): Guilherme Celeste


Turma: Jardim IB

Ingredientes:

· 200ml de leite de coco

· 100gr de coco ralado para enfeitar

· 15 bombons sonho de valsa

· 02 colheres de sopa de amido de milho

· 02 colheres de sopa de açúcar

· 01 lata de leite condensado

· 02 vezes a mesma medida de leite

· 02 ovos

· 01 lata de creme de leite

Modo de preparar:

Dissolva o amido no leite, junte o leite condensado, o leite de coco e as gemas. Bata tudo no liquidificador. Coloque em uma panela grande e leve ao fogo baixo, mexendo até engrossar. Quando estiver um mingau, tire do fogo e deixe esfriar. Pique os pedaços de bombons bem pequenos e forre o fundo de um pirex. Cubra com o mingau e reserve. Bata as claras em neve, acrescente o açúcar e o creme de leite sem soro. Misture tudo e coloque por cima do pavê. Polvilhe o coco ralado. Sirva gelado. 

Nome do prato: Bolo de Gelatina
Participante: Andreza R. P. da Costa

Nome do aluno(a): Bolo de Gelatina

Turma: Jardim I B
Ingredientes:

· 02 pacotes de gelatinas de limão

· 01 xícara de açúcar

· 01 xícara de farinha de trigo

· 01 colher de chá de fermento de bolo

· 06 ovos

· ½ xícara de chá de água

· 01 limão

· 01 lata de leite condensado

Modo de preparar:

Fazer as gelatinas e reserve. 

Massa

Coloque o açúcar, a farinha de trigo e o fermento. Misture. Acrescente as gemas, depois a água e misture novamente. Bater as claras em neve e incorpore a massa. Leve para assar. Com o bolo ainda quente fure com o garfo. Quando a gelatina estiver já grossinha colocar sobre o bolo e furar novamente com o garfo (para penetrar bem no bolo).

Recheio

Misture o suco de limão com o leite condensado. Coloque em cima do bolo. Se quiser coloque raspas de limão por cima. Leve para gelar.

Nome do prato: Torta de Banana Nevada
Participante: Valdete da Silva

Nome do aluno(a): Emilly Dutra da Silva

Turma: Jardim II
Ingredientes:

· 12 bananas

· 800ml de leite

· 02 colheres de sopa de maisena

· 03 unidades

· 01 lata de leite condensado

· 04 colheres de sopa de açúcar

· Óleo suficiente para fritar

Modo de preparar:

Fritar as bananas até ficar bem dourada, colocar em um refratário. Em uma panela coloque o leite, as gemas, a maisena e o leite condensado, mexa bem e leve ao fogo para cozinhar, mexendo sempre. Espalhe o creme por cima das bananas e reserve. Bata bem as claras em neve (até ficarem bem firmes), acrescente o açúcar e bata novamente. Espalhe por cima do creme. Leve ao forno pré-aquecido (180oC) até dourar. Espere esfriar e leve para gelar. Sirva gelado. 

Nome do prato: Rocambole de Chocolate
Participante: Jussara Montanha da Silva

Nome do aluno(a): Matheus Montanha da Silva

Turma: Maternal I
Ingredientes:

· 06 ovos

· 03 colheres de sopa de farinha de trigo

· 01 colher de sopa de pó Royal

· 02 latas de leite condensado

· 06 colheres de chocolate em pó

· 01 xícara de leite

· 01 xícara de açúcar

· 01 pacote de coco

· 01 lata de creme de leite

· 02 colheres de margarina

· 01 pacote de chocolate granulado

· 250gr de chocolate

Modo de preparar:

Massa

Bater as claras em neve adicionando o açúcar aos poucos. Acrescente a farinha e o pó Royal, uma gema peneirada. Misture e leve ao forno quente (200oC a 250oC) até dourar. Retire do forno e deixe esfriar.

Recheio

Numa panela junte o leite condensado, o chocolate, a margarina e o leite. Deixe cozinhar mexendo sempre até engrossar. Retire do fogo e misture o creme de leite e o coco. 

Cobertura

No fogo, misture o leite condensado, o chocolate e a margarina, deixe cozinhar por alguns instantes. 

Montagem:

Retire a massa da forma, despeje do recheio e enrole com cuidado. Cubra com a cobertura e polvilhe o chocolate granulado. 

Nome do prato: Bolo de Iogurte
Participante: Liliane Maria de Souza

Nome do aluno(a): João Vitor Voss

Turma: Pré-matutino
Ingredientes:

Massa

· 04 ovos

· 04 colheres de sopa de margarina

· 02 ½ de chá de açúcar

· 01 colher de chá de casca de laranja ralada

· ½ colher de chá de casca de limão ralada

· 03 xícaras de farinha de trigo

· 01 copo de iogurte natural

· 01 colher de chá de fermento químico

· 01 colher de chá de bicarbonato

Recheio

( 01 xícara de açúcar de confeiteiro

( 01 colher de sopa de iogurte

( 01 colher de chá de raspas de limão

Modo de preparar:

Massa

Bata as claras em neve e reserve. Bata as gemas com o açúcar e a margarina até obter um creme. Junte a casca do limão da laranja e a farinha de trigo, intercalando com o iogurte. Acrescente o fermento e o bicarbonato e continue batendo. Por ultimo, adicione as claras em neve, mexendo suavemente. Asse por aproximadamente 40 minutos. 

Cobertura

Misture os ingredientes e cubra o bolo. 

Nome do prato: Lasanha de Frango
Participante: Denise Sabatini

Nome do aluno(a): Arthur Sabatini 

Turma: Jardim I A
Ingredientes:

· 01 pacote de massa pré-cozida

· 01 peito de frango

· 500gr de queijo mussarela

· 04 tomates

· 02 cebolas

· ½ litro de leite

· 02 colheres de margarina

· 02 colheres de farinha de trigo

· 01 copo de requeijão

· 01 pitada de sal

· 01 pitada de páprica

Modo de preparar:

Cozinhe o peito de frango e desfie. Refogue o tomate e a cebola (pode triturar no liquidificador). Coloque sal a gosto e uma pitada de páprica doce ou picante. Nesse refogado, junte o peito de frango desfiado e reserve. Faça um molho branco (numa panela separada) e acrescente o requeijão. Mexa bem. Rale o queijo ou em fatias, como preferir).

Montagem:

1a Camada: Massa

2a Camada: Frango

3a Camada: Molho Branco

4a Camada: Queijo

E assim, sucessivamente até preencher o marinex. A última camada deve sr a de queijo. Coloque no forno e asse por aproximadamente 40 minutos. 

Nome do prato: Torta de Limão
Participante: Cássia Simone Moresco Decker

Nome do aluno(a): Everton Decker

Turma: Pré
Ingredientes:

Massa

· 01 ovo

· 03 colheres de sopa de açúcar

· 01 colher de sopa de margarina

· 01 colher rasa de sopa de fermento químico

· 01 pitada de sal

· 02 xícaras de farinha de trigo

· 01 colher de chá de raspas de limão caipira

Creme de Limão

( 01 lata de leite condensado

( 01 lata sem soro de creme de leite

( 01 colher de chá de raspas de limão

( 05 colheres de sopa de suco de limão caipira

Suspiro

( 04 claras

( 01 colher de chá de raspas de limão

( 04 colheres de sopa de açúcar

Modo de preparar:

Massa

Em uma bacia colocar o ovo, o açúcar, a margarina, o fermento, o sal, a farinha de trigo e as raspas de limão. Amassar bem até obter uma massa homogênea. Depois espalhar em uma assadeira (que desinforme) untada de óleo. Leve para assar durante 15 minutos. 

Creme de Limão

Em um liquidificador colocar o leite condensado, o creme de leite, as raspas de limão e o suco de limão caipira. Bata até ficar um creme grosso e cremoso. Espalhe dentro da casquinha já assada.

Suspiro

Bata as claras em neve com o açúcar e as raspas de limão. Coloque por cima do creme e leve para assar dourar. Levar a geladeira para gelar.

Nome do prato: Pão Picante
Participante: Jeane Kuhn Campregher

Nome do aluno(a): Loane Campregher

Turma: Jardim II
Ingredientes:

· 01 peito de frango cozido e desfiado

· 02 tomates

· 01 cebola

· 01 lata de milho verde

· 01 vidro de palmito

· 01 vidro de pepino

· 01 vidro de maionese

· ½ lata de extrato de tomate

· 02 tabletes de caldo de galinha

· 01 pão para sanduíche

Modo de preparar:

Numa panela, pique os tomates, a cebolinha e refogue com um pouco de azeite. Em seguida, acrescente o frango desfiado e um pouco de água com o extrato de tomate.

E uma outra panela, dissolva os 02 tabletes de caldo de galinha em água fervente. No refratário passe maionese ao fundo, molhe o pão no caldo de galinha dissolvido e cubra a maionese. E cima do pão coloque o frango, outra camada de pão umedecido, novamente a maionese. Cubra com o milho e pepino. Novamente uma camada de pão umedecido, maionese e enfeite com palmito e pepino. 

Nome do prato: Chiffon de Morango
Participante: Elizabete

Nome do aluno(a): Willian Ferreti

Turma: Maternal I
Ingredientes:

1o Creme

· 2/3 de xícara de chá de açúcar

· 01 colher de sopa de gelatina sem sabor

· 01 xícara de morango bem amassado

· 03 claras

· 1/3 de xícara de chá de açúcar

· 1/3 de xícara de chá de creme de leite

2o Creme

( 01 kg de nata

( 03 bandejas de morango

( 08 sonhos de valsa

( 01 pacote de suspiro

( 03 claras

( 03 colheres de açúcar

Modo de preparar:

1o Creme

Misture a gelatina com 1/3 de xícara de açúcar e os morangos amassados numa panela. Deixe levantar fervura. Reserve. Bata as claras em neve, adicione 2/3 de xícara de açúcar e o creme de leite, misture cuidadosamente com a gelatina e os morangos. 

2o Creme

Bater as 03 claras em neve com 3 colheres de açúcar. Quando estiver bem firme, colocar a nata. Cortar os morangos, o sonho de valsa e os suspiros e misture tudo. 

Morangos para confeitar. 

Nome do prato: Torradas com Camarões ao Creme
Participante: Rosimar Aparecida Pagani

Nome do aluno(a): Luiz Antonio Hoinatz

Turma: Maternal II B
Ingredientes:

· 500gr de camarões miúdos

· 02 colheres de sopa de óleo

· 01 cebola média picada

· 03 dentes de alho amassado

· 03 tomates sem pele e sem sementes

· 16 fatias de pão de sanduíche sem casca

· 02 colheres de sopa de manteiga

· 03 colheres de queijo ralado

· 01 lata de creme de leite

· 03 colheres de leite

· 02 gemas

· 02 colheres de farinha de trigo

· Sal e suco de limão a gosto

Modo de preparar:

Limpe e lave bem os camarões. Tempere com sal e suco de limão e reserve por 30 minutos. Aqueça o óleo e doure a cebola e o alho. Acrescente os camarões reservados e refogue bem, junte os tomates. Enquanto isso misture bem a manteiga com o alho, e umedifique cada fatia de pão com essa mistura. Leve ao forno até que o pão fique crocante e torrado. Misture bem o creme de leite, o leite, as gemas, a farinha de trigo e o queijo ralado. Unte uma forma refrataria grande com a manteiga, espalhe as fatias torradas, cubra com o molho de camarões, e em seguida com o creme de gemas. Polvilhe o queijo ralado e leve ao forno médio (180oC) por cerca de 15 minutos. 

Nome do prato: Pastelão de Frango
Participante: Olívia Correa

Nome do aluno(a):  Anderson Davi Correa

Turma: Pré matutino

Ingredientes:

· 03 xícaras de farinha de trigo

· 02 ovos

· ½ copo de azeite

· 1 ½ copo de leite

· 01 colher de fermento

· 01 peito de frango

· 01 vidro de palmito picado

· 01 cebola média

· 02 tomates

· Sal a gosto

Modo de preparar:

Bater no liquidificador o trigo, os ovos, o azeite, o sal, o fermento e o leite. Refogue o tomate, a cebola e o peito de frango, depois acrescente o palmito. Despeje a massa num recipiente, depois coloque o recheio e, mas uma camada de massa. Asse por 40 minutos. 

Nome do prato: Lasanha de Frango
Participante: Maricelma G. B. Boaventura

Nome do aluno(a): João Henrique B. Boaventura

Turma: Jardim II
Ingredientes:

· 01 peito de frango grande

· 500gr de massa pronta para lasanha

· 400gr de queijo

· 04 colheres de sopa de requeijão

· 250ml de leite

· 01 cebola

· 01 tomate

· 01 caldo de galinha

· 01 pitada de sal

· 02 colheres de sopa de farinha de trigo

· 01 colher de orégano

Modo de preparar:

Cozinhe o peito de frango em água e sal. Desfie e refogue com a cebola, o tomate e o caldo de galinha. 

Molho Branco:

Coloque a farinha de trigo com o leite para cozinhar. Desligue o fogo, coloque o requeijão e mexa. 

Montagem:

Em um refratário, primeiramente uma camada de frango, outra de massa e assim por diante. Aproximadamente na metade do refratário coloque o molho branco. Intercale novamente. No final acrescentar o queijo e o orégano. 

Nome do prato: Torta Mineira
Participante: Lucia da Costa Germano

Nome do aluno(a): Thuany G. Jorge

Turma: Maternal II A
Ingredientes:

Pão de Ló

· 04 ovos

· 08 colheres de sopa de água

· 02 xícaras de açúcar

· 02 xícaras de farinha de trigo

· 01 colher de fermento

Creme

( 01 lata de abacaxi

( 01 lata de creme de leite

( 01 lata de leite condensado

( 01 lata de leite

( 01 ovo

( 01 pacote de coco ralado

Modo de preparar:

Pão de Ló

Bater as gemas com água, acrescentar o açúcar, a farinha de trigo, o fermento, por ultimo as claras em neve. Levar para assar.

Creme

Furar o pão de ló e molhar com a calda de abacaxi, colocar a fruta picada. Fazer um creme com o leite condensado, o leite e a gema, mexendo sempre até engrossar. 

Nome do prato: Delícia de Frango
Participante: Marines D. Trainotti

Nome do aluno(a): Larissa Trainotti

Turma: Pré-vespertino
Ingredientes:

· 01 peito de frango grande

· 01 vidro de palmito picado

· 01 lata de milho verde

· 01 lata de ervilha

· 01 copo de requeijão

· 06 fatias de queijo mussarela

· 01 pacote grande de batata palha

· 03 colheres de extrato de tomate

· 01 cebola pequena

· 03 folhas de alfavaca

· 02 dentes de alho

· Pimenta do reino a gosto

· Sal a gosto

· Pimentão a gosto

· Cebolinha verde a gosto

Modo de preparar:

Cozinhe o peito de frango em uma panela com água e sal em aproximadamente 30 minutos. Depois deixe amornar e desfie o peito. Em uma panela, colocar para refogar os temperos (azeite, cebola, cebolinha, alho, pimentão), em seguida acrescentar o molho de tomate, pimenta e alfavaca e sal. Deixe cozinhar por aproximadamente 5 minutos. Acrescentar o peito de frango, o palmito, a ervilha e o milho verde. Deixe cozinhar por 35 a 40 minutos, mexendo sempre e acrescentando um pouco de água fervente. Após o cozimento, desligar o fogo e deixar esfriar. Acrescentar o requeijão e misturar levemente. Coloque em um refratário, cubra com as fatias de queijo mussarela e leve ao forno (180oC). Quando retirar do forno, cobrir com a batata palha.

Nome do prato: Bolo Salgado
Participante: Adriane dos Santos

Nome do aluno(a): Fernando dos Santos

Turma: Maternal I
Ingredientes:

Massa

· 01 xícara de maisena

· 01 xícara de farinha de trigo

· 01 colher de fermento 

· 01 colher de sal

· 03 colheres de queijo ralado

· 02 xícaras de leite

· 01 xícara de óleo

· 03 ovos

Recheio

( 05 salsichas picadas

( 02 tomates picados

( 01 lata de ervilha

( 01 lata de milho

( 01 cebola

( Salsinha e cebolinha a gosto

( Queijo ralado a gosto

Modo de preparar:

Massa

Bater todos os ingredientes da massa no liquidificador.

Recheio

Misturar com recheio. Levar para assar. 

Nome do prato: Sobremesa Natural
Participante: Adriana Aparecida Carvalho

Nome do aluno(a): Robson R. Serafim

Turma: Jardim I A
Ingredientes:

( 01 copo de iogurte natural

( 01 pacote de suco de morango

( 01 lata de creme de leite

( 01 lata de leite condensado

Modo de preparar:

Bater tudo no liquidificador e levar para gelar.

Nome do prato: Danete

Participante: Adriana Aparecida Carvalho

Mãe do aluno(a): Robson R. Serafim

Turma: Jardim I A
Ingredientes:

( 01 gema

( 06 colheres de chocolate

( 04 colheres de maisena

( 01 litro de leite

( 01 lata deleite condensado

(01 lata de creme de leite

Modo de preparar:

Bater tudo no liquidificador, por para cozinhar até ficar grosso. Levar para gelar. 

Nome do prato: Pastelão de Palmito
Participante: Nadirce Biscaia

Nome do aluno(a): Everton 

Turma: Maternal II A

Ingredientes:

Massa

( 03 ovos inteiros

( 01 xícara de azeite

( 01 xícara de leite

( 01 colher de chá de fermento químico

( Sal a gosto

Recheio

( 01 peito de frango

( 01 tablete de caldo de galinha

( 01 cenoura

( 04 batatas

( 01 cebola

( 02 tomates

( 01 vidro de palmito

( 01 lata de ervilha

( 01 lata de milho

( 01 lata de extrato de tomate

( Cebolinha verde a gosto

Modo de preparar:

Massa

Bater tudo no liquidificador por 2 a 3 minutos. 

Recheio

Cozinhar o peito de frango em água com sal e o caldo de galinha. Separadamente cozinhar a cenoura e as batatas. Picar a cebola, a cebolinha verde, os tomates, o palmito. Refogar e acrescentar o frango já desfiado. Acrescentar a ervilha, o milho, e o extrato de tomate. Coloque em um refratário e cubra com a massa. Coloque para assar. 

