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MODO DE FATER:

Pri afstir & S & 180°C.

Amassar d banana oo o garka
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Piio Caseiro Antonio Duque Fanganiello

Ingredientes:
500g de farinha de trigo
3B0mL de dgua
2 golheres de ché de fermento seco
1 colher de chd de sal
1 colher de sopa de agicar
1 colher de sopa de paprica defumada
Azeile

Preparagio:
Coloque todos os ingredientes em uma tigela, misturando com um
garfo alé a massa ficar homogénea
Cubra a tigela com um pano e deixe descansar por até 45
minutos.

Com uma espdtula de silicone. faca dobras na massa ainda na
tigela, puxando as bordas para o centro, palo manos § vezes
Cubra a tigela com um pléstico fllme e cologue a massa na
geladeira de Gh a 2dh

Retire a massa da tigela, coloque em uma supedicie com uma
camada de farinha e faga mais dobras, pelo menos 5 vezes.
Cubra a massa com uma camada de farinha e cologue em um
bannaton cu em um pano de prato limpo em culro cesto
arejado @ deixe por 1h30 para descansar

Agquega uma panela de metal com tampa ou uma cagarela com
tampa no fomao por até 10 minutos

Passe uma camada de azeite na panela/cacarola, cologue a
massa dentro com cuidade e leve ao fomo médio com tampa por
35 minulos.

Tire a tampa da panek, coloque em fogo alto e deixe por mais 15
minutos

Retire o péo da panela e cologue em uma tibualesteira para
esdriar por 20 minutos
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RANG CoMoDO FATTO N CASA

~ Péo Caseiro Antonio Duque Fanganiello j_?,{:‘/
i U | ]
Ingredientes:
500g de farinha de Irigo
380mL de dgua

-

.

= 2 colheras de chi de farmento seco
# 1 colher de cha de sal

+ 1 colher de sopa de aicar

& 1 colher de sopa de paprica defumada
* Azeite

Preparagio:
» Coloque todos os ingredientes em uma tigela, misturando com um
garfo até a massa ficar homogénea
* Cubra a tigela com um pane ¢ deixe descansar por alé 45

minutos.
Com uma espdtula de silicone, faga dobras na massa ainda na
tigela, puxando as bordas para o ceniro, pelo menos 5 vezes
Cubra a tigela com umn plastico filme & coloque a massa na
geladeira de 6h a 24h
Retire a massa da tigela, coloque em uma supedicie com uma
camada de farinha & faga mais dobras, pelo menos 5 vezes
‘Cubra & massa com uma camada de farinha & cologue em um
banneton ou em um pane de prate limpe em outro cesto
arejade e deixe por 1h30 para descansar
Aquega uma panela de metal com tampa cu uma cagarola com
tampa no fomo por até 10 minutos
Passe uma camada de azaite na panela/cacarcla, cologue a
massa dentro com cuidado a leve ao forno médio com tampa por
35 minutos
Tire a tampa da panela, cologue em fogo allo e deixe por mais 15
minutos.
Relire o péio da panela e coloque em uma tibualesteira para
esfriar por 20 minubos
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Gabriela Santos Villela

Biscoito de gengibre natalino

Para & biscaoilo

Ingredienies

2 wizaras (chi) de fannha do kigo

1 colhar {sopa) de gengibre em pé

1 colber (chi) de canela am pé

¥ade colher (chi) do cravo-da-india em po
naz-moscada ralada na hom & goslo (cerca da ¥ coler (chd))
¥ o colbor (chi) de fermenba em pd

¥ b colvor (cha) de sal

1000 g de manbeiga em lemperaluna ambients

¥ de xicara (chd) de agicar mascove pensinds
¥4 de xicara (chil) de malada de cana

1 6w0

tarinha do trigo para pohdhar a bancada

® & & B & B R RE R

Para o giacé
Ingredientes
* 1 clara do ovo
® 1% .de xicarn (chi) de agicar de confedeing panaicado
* 1 coler {cha) de caldo de limbo
* 1 gota de essdncia de bauniha




Akt © Faatin
Beca € Piy D Queiyy e Theioca
Recerin Que  #aycan A Orinee Mesasiesic (miz) com
A Mwean (), PE e pa cagissa.
I'«-tn.u:.wn
Ha xlepna P LETE (100 my)
M ¥uany v dtee pneed)
U auy
ewngs 9 Gpd B R
Y oxitaem e ranwa (%0 )

Iiox PE Qutily ""’Ell—i

2 Xioma ve PUMRGE baLapa (Sog)

Vekuts pr copp Frameats T m Fd
bue of UNTAR A Feama

Peve pp Migage

LT Fopwa € ORE ARVECR 0 Frewe

BOLI Tuby we ulQuinifivhpof (Ubites Emdasnol E
Bea

I Avicant o ForpEme € mitueg com VR crcea
Brhge A 1wt per L0y

S-TEar tipame v fucs £ ogaya




Bolo e RaranA

Arad oves
DE HTCARSE e MUCHR-
A xears e S
T BanMES pnMica s IATRS
o hREATe  paRANGA Ve Tilch
« A COLMER- D 507K TE FERMENTD

; 1] decku, fesprit dawee em djeating
T S




ECO
2026

inKe e 12C

PANQUEQUI i
LS ESIE Y?
. R Y

2 COLHERES DESOPA AGOCAR- DEMGRALIY

2 PiTAYA S B SAL

100 2 PiITHOAS te canzLi

A GolMEL CHEIN DE SoPa DE Dlgd

N5 wiopan be LEITE

A2 Wird ve FRiNHA DE AwEA

111 xicaip v FALINHF DE T 60

A colMGh b6 i pe FERMGNTD (Pob SUTIND)
.

MiSTORA- TUDD ATE" Fghe- HoMoINEA
b MASUA . DEIYAL PESCANSAIDD 40 &

1S minutn, WSTOHM © FEAHMEMTD .
Com VMK CopHaR- VE SoPA, colochi MG

UM oG D2 CAvA- VG2 WA P61 DE i #4
9K MUECi DA €& UNTRDR. (oM o 0.




ECO
2026

‘iNGlREDiENT{_:g

b Oy WA NTEIG A
_%O,r "9 ( Jems i

-’\E’O’ff\ RN Ha

10, e comms v cootowTE
~1f2. cowen 0 LR % Pswr‘\:mm
=1, colnee. pe ik ve BICARED

5 be SAL
*1?_mkmwcmve ‘
'\!{L mtmw%wmwmwmﬁ




Musse de maracuji rapidinho da Bisa do Leon!

Ingredientes
1 |ata [395g) de leite condensado

1 coixn (200g) de creme de Leite

3 a 4 marscujds grandes (para render cerca de 1 xicara de suco
concentado natursl, ou 8 mesma medida da caba de laite
condensado )

Modo de preparo

Retire a polpa dos marscujis.

Bata a polpa no liquidificador par uns 10-15 segundos s6 pam
aoltar o suco (ndo bata demais para ndo triturar & sementes &
amargar).

Coe para $eparar o suco das sementes,

Mo Uguidificador, bata:

‘o suca nitural coada

olaite condensado

‘ocrame de leite

par 2=3 minutos atd ficar bem cremoso.

‘Cologue am tagas ou nuMa travessa.
Lave i geladeira por palo manos 3 hors.
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RECEITA DE IDGURTE DAVOYO DA MATE
Ingrodientes
1. 11itro da leite pasteurizada integeal {ndo pode sar Longs Vida

2. 1 pOtnNG 58 iogate Danans {por coiss
da consistineia firme)

L L

ik 5O Dl e COMeGar &

Dressligar @ deixar baar o tompamturs abd 45 O ideal pasa varilicas & ter um
termédmetro de cozinha. Mas s nbo ther, o ponto & priximo da momento sm ques
50 colocar o mas aindn &

Ligar o formo em temperaturs meédia pars oits (180° a 220} Programar pars
asquemtar por una 10 minuios.

Enquanto o famo esquents, colocar o agure nism pote de tamanha midic (makr
QUE UM plex de Sorvete), luntarum pouce deleite emisturas, Ma hosa [ se percebs
que o leite comaga 2 50 am ioguEte, 8 pois w30

Colpeat U pouguink miais o leite, misharas o, S Soguita, Colocar D55 Mistura
na st Ledtn. 1

" "
potinhas, E

A uns G ou 7 potinhos de corca de 150 mL

Vesificar 52 0 fomo fol desligado. prabo grossinho Sobre o POLES, PAR CONSErVAT o
COlOF par Ml LImED,

Codocar nassadeien no fomo deslignds.
Dheiear por uras 10 homs. Pode ser duranie 8 roits tods.

Froic!

prondo p
E. quanio




ECO
2026

Homvs pe BETERRARA,

GRRD PE ptQ

BeTERRARA
TAHINE

T (U Khsounian
Ae I\




ECO
2026

mﬂu' de i

m:mhmhw*m.

de alho, 3 folls de laurd, Z pimentas vermelhas, =3l
Deen ferver ath 3 cebola sevaltcar [ 1o multol, Esfriar a

posto (vinagre de macs]. 5
F#m&mcwmwm_

Db gelar

'E“Fﬁinﬁs i
Shpou|~.L|Fns FEs n ﬂ}\ woud -
i e




Boo fiode

20g, Frota Mitke (Y wsean)

4 aws

o0y Canoukpe 5‘3::‘ Uﬁﬁe
3‘% ""f:‘N- o \ll)
o we dico

4“‘{“1"- TERMEATS

—_————

BaTee. TV Mo LURWIRIR 4oL | peyer

Tiotd € OFIMNT, I (wrvese
Bern. OIS, olotaR TFuoeh & ©
Frhnero.

Soquisen Pepe Colocee  PevpLNibS
e Guimag, .

Aspa o Forno IDE poR T 30mn
Comen com um  case 2vuiol
Auce 520 < LA 23p

INGREDFEMTES |
=1kicors & seattige
=% Xicoro de BLULEr brante
= 3/Y Yicore dE spucer Masceve
=1 Colher 08 Che de bownilia,
=2 owes
=4 colher d¢ Cha de Fevagnre
~1colhar do Lord de Se
= 100 srmmas de Chocalate

Modo de prepare:

=Mt de foyme
5 ingredientes homogdage todos

- Foge bo!,
Uma Lolhgy &l =

L o'-n-c-u.: TP ) o
= Rang g tEmPETeture
CEra o e

Thot 2or e ~ude de

boita(1,e 0
midutes, es®) por
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INGREDIEHNTES

.
.
a
.

A scari i) fubeh smimoso
1 zicara (cha) de Barinha de irigo
2 ki fchdl] de apcen

1 wicara (cha) de lede

1 colher (sopa) de fermants o pd

1 Colhest (SEpEN) de SEMGNES o 4Fe-do0
1 plnds o sl

kg & laha o ige pacs unitar ¢ pobelhar

MODO DE FREPARO

Pri-aqueca 0 fomoa 150°C (gt mista)

e v pectincn i papel foalia {ou pincsd), el com mantega

0T Bl o3 o, 34 28 G dar dlmeio mmmmmnw
‘o0 farmsha & Chacoaihe ber pard sipathar. Mata sobie @ pa pars netiesr & Gecomio

Mwmw-mmarmmnmmnmm
bepuiciicadcn - 56 um aullvr esingado vOoE N0 perde Sds b meoeita Justs o 0ls3, o
..uumun muuh Pr covea de & mnuos.

Trnshin i MESu 2an ursa Igeks grande. Junie o fubd & o iwinks, P
penewn. Com um batedor de atime, mexs detcadaments a0 massa ficw s Por
e iibung & hemento, as sementes o ore-docs 0 o 2al

Danpes 3 massa do Dok nu W unkads o nmek com Lma espdiula. Lsve 82 feng

PrEagnCid @ debn assa por Denca i 30 mirratisn. Pac kaber 20 0 bok esth assadn
SApats LW PARD A ki, b i mpo & sinal que 0 ok estl pronto; s contcing,
deng por MaS HQURS MYRUKH Sl G ane complramende

. Rotm dolomo & deixe ealriar por 15 minelins 5aiss o8 desenlonmas. Save sm
amibsena.
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Erm e ez
4 bananas bem maduras que queriam v um bolo debcioso! &LU'I..

‘Elns charmaram dois ovos o daseae
= Varnos lazer uma desia no omo®
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JERWMEBHD
(5

s e wm aculio para liger 0 foma e 150 graus.
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4 Passo 3 — A Festa da Uva-Passa
Coloque:

- A UVa-passa

. A farinha de aveia
Bata s6 ald misturar,

Passo 4 — O Toque Final

O fermanio
A patadinha de sal

Misture devagar com uma collvr.
E o farmento que vai fazer o boko crescert

 [itimo Passo — Hora do Fornol

Lewe a0 fomo por 30 a 40 minulos.

Para sabor $e 6513 pronto:
Espete um palitinho.

Se sair impinho....

0 BOLD ESTA PRONTO!

E assim nasceu o Bolo da Banana Feliz!
Agora & sb asperar esfriar e dividir com os amigos!







