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Pref acio

A obra aqui apresentada compde parte dos resultados de

um trabalho multidisciplinar desenvolvido em 2024 com
estudantes dos 2° anos do Ensino Fundamental no Centro de
Ensino e Pesquisa Aplicada a Educacéo (CEPAE) da Universidade
Federal de Goiads (UFG) . A iniciativa articulou as disciplinas de
artes visuais, lingua portuguesa, histéria, g eografia, ciéncias e
matematica, promovendo uma abordagem interconectada do
conhecimento.

OsProjetos Institucionais 0 Per gunt €onparca Aot e

e Fil oegBé-Maver O Mem-ri as Bssumiramiuamr e s (
papel importante em todo o processo do traba lho inspirado em

uma receita de familia gue tem atravessado geragoes,
gentilmente compartilhada por Rafaela de Castro Georg , méae
da Ester Georg Trigoni. O bolo de aniversario dessa familia
conquistou alunos e professores, tornando  -se um simbolo afetivo
da experiéncia

Neste contexto, o livro redne uma variedade de receitas
que, longe de serem complicadas ou de dificil preparo em sua
ma ioria, estdo muito sintonizadas com o desafio que € administrar
0 tempo na contemporaneidade, proporcionando opcoes
praticas, que nos ajudam a ndo perder de vista a importancia de
nutrir momentos de conexao com 0 outro, mesmo em meio as
tantas demandas do dia-a-dia, e que podem  perfeitamente

serem realizadas com o auxilio e envolvimento das criangas.



Imbuida de memdrias, estaproducdo perpassa historias de
vidas e particularidades que transcend em o mero alimento fisico.
S&o escolhas apreciadas pelos seus autores em seus respectivos
contextos sociais, culturais e familiares, transmitindo um pouco da
histéria de cada um. Q uando colocadas em dialogo e em
partiiha, essas escolhas sédo ampliadas e ressig nificadas, uma vez
que o ato de se abrir par a preparar e conhecer a cultura, a
experiéncia e o ponto de vista do outro em forma de receita, e
também um ato de empatia.

Entre paginas e textos, a conexao com imagens e audios
conferem sentido as falas de seus representantes 9 abrigadas nos
QR codes de aber tura de cada capitulo 0, estabelecendo um
convite ao didlogo entre geracbes e reforcando a importancia
da memoéria como um  elo entre passado e presente.

Esperamos que o0 s 6i ngr e debt® ohbrae inspire
momentos de conexdo e aprendizado, proporcionando
experiéncias que abram espaco para a receita de ampliar os

nossos horizontes de vida

Kelly Bianca Clifford Valenga



Batata no Creme Branco
Victor Emanoel de Almeida Alves

Ingredientes —_

1 litro de leite q,
1kg de batata

1/2 kg de mussarela
1 caixa de creme de leite
1 copo de requeijdo cremoso
2 colheres de amido de milho

Alho, sal, pimenta -do -reino e oréganoa gosto

Preparo

Cozinhe as batatas cortadas em rodelas um pouco
grossas em agu a e sal no ponto ao dente. Faga 0 molho
branco misturando o alho, a pimenta, o leite e 0 amido de
milho numa panela ao fogo até engrossar.

Em uma forma , cologue um pouco de molho, uma
camada de batatas e uma camada de mussarela. Repita
apenas as camadas do  molho e das batatas e finalize  com
uma camada de requeijao, uma de creme de leit e e uma
pitada de orégano. Leve  ao forno pré -aquecido a 180° por

10 minutos.

10



Bebida da Professora Bianca CEN0)
Kelly Bianca Clifford Valenca (=

Ingredientes

5 pedras de gelo
1/2 latinha (175ml) de refrigerante guarana

80ml de caldo de laranja fresca (natural da fruta)

1 rodelinha de laranja  higienizada ( para decorar )

Preparo

11
Numa taga ou copo de 400ml, primeiro, insira o suco de

laranja e , depois, metade de uma latinha de guarana
(Existe guarana organicoem lata  ou em garrafa de vidro  no
mercado atualmente. Também fica otimo e €é mais

saudavel).

Adicione as 5 pedrinhas de gelo, misture com uma colher

e sirva com um canudo (de preferéncia r eutilizavel).
Utilize a rodelinha de laranja para decorar o copo.

Essareceita € super prética , refrescante e deliciosa (vocé

ndo da nada por ela até experimentar)!



Bolacha da Bisa B

Teresa Couto Mundim | CI[Feic

Ingredientes

1kg de farinha de trigo
1/2 copo americano de 6leo
2 copos americanos de acucar

3 copos americanos de queijo ralado

R .
! - 1 colher de sopa de canela em p6

. - \' ' ’
. \G%J 1 colher de sopa de fermento em p6

2 colheres de sopa bem cheias de manteiga

Ovos a gosto para pincelar

Preparo

Misture tudo (menaos os ovos) e sove  bem.

Enrole tipo r osquinha e pincele com os ovos.

Asse em forno pré -aquecido a 180°.

{0oC0 )
-~ -

12



Bolachade Nata da %@\

Davi Sousa Borges OfisstH

Ingredientes

1 ovo
1 copo de nata
1 copo de agucar
1 colher (sopa) de fermento
1 colher (sopa) de margarina
500g de amido de milho
1 pitada de sal

Preparo

Misture todos os ingredientes. Em seguida, faga bolinhas e
cologue na assadeira pré -aquecida a 180° por, mais ou

menos, 15 minutos.

13



Bolinhode Arr oz Ci daggg-':'i'

Maria Alice de Sousa Carvalho Rocha

Ingredientes

2 ovos 1 copo de 6leo

2 claras batidas em neve 1 copo de farinha de trigo

2 copos de fuba de arroz 2 colheres de sopa de fermento
1 copo * de agUcar Manteiga para untar

1 copo de queijo Erva doce a gosto

1 copo de leite *(Medida do copo = americano )

@@E@

Preparo o % ° - %

Bata os ovos com os dem ais ingredientes (inclusive com
as claras ja batidas e reservadas anteriormente), exceto o
fermento, que devera ser adicionado por ultimo, com a

batedeira desligada e mexendo delicadamente.

Guarde a massa num recipiente e leve a geladeira para

descansar de um dia para o outro.

Unte forminhas individuais para e mpadinhas com a
manteiga, insira a massa e leve  ao forno pré -aquecido a
180°.

14



Bolinho de Chuvad a V daci6 ? i)

Al

Marcos Antbnio Rodrigues Leite Filho O] i A

Ingredientes

1 ovo
1 xicara de leite
1/2 xicara de agucar
1/2 litro de 6leo para fritar
o 2 xicaras de farinha de trigo

1 colher ( cha) de fermento em p6

Preparo

Em uma tigela junte todos os ingredientes, menos o
fermento em p6. Bata muito bem e, ao chegar ao ponto

firme, acrescente o fermento mexendo delicadamente.

Emuma panela , cologue aproximadamente meio litro de
Oleo e, antes que fique  muito quente, va inserindo a massa

com uma colher.

Apos fritar, passe os bolinhos em um prato com a mistura

de acucar e canela. Aié s6 comer!

15



Bolinho de Chuva &8
Bento Garcia Corte Real [ErEEER

Ingredientes

4 ovos

1 xicara de leite

4 colheres de acgucar é
1 colher de chade sal

1 colher de fermento em pé

3 xicaras de farinha de trigo

Preparo

Numa vasilha grande , bata osovos, o sal, junte um pouco
de leite, coloque 1 xicara de farinha de trigo e dissolva.

Depois, adicione as outras 2 xicaras de farinha.

Acrescente o agucar, mexendo sempre. Misture bem os
ingredientes até dar o ponto da massa que é meio elastica
e com consisténcia firme. Insira o fermento por ultimo,

mexendo delicadamente.

Coloque bolinhas da massa para fritar no 6leo quente

até dourar.

16



Bol o de Aniver sagtc
Ester Georg Trigoni O} -

Ingredientes
Massa de Pao

1 colher (sopa) de fermento (po) 4 ovos
1 xicara (chad) de agua fervente 1*% xicara (ch&) de aclcar
2 xicaras (chd) de farinha de trigo Manteiga para untar

Preparo da Massa

Antes de comecar, pré-aqueca o forno em temperatura
alta ( até 255°), coloque a &gua para ferver no fogdo, u nte
a fo rma com manteiga e polvilhe farinha de trigo , peneire 17
as 2 xicaras de farinha de trigo e reserve. (A forma utilizada
é de 25cm de didmetro , sem furo).

Na batedeira, bata as claras dos 4 ovos até atingir o
ponto de neve e reserve. Em seguida, bata as gemas com
a agua fervente até formar uma espuma leve e volumosa
Sempre batend o0, adicione aos poucos o agucar e, d epois
de alguns minutos, incorpore a farinha d e trigo peneirada
até a mistura ficar bem homogénea (aproximadamente 10
minutos nesta Ultima etapa ). Desligue a batedeira, junte o
fermento em po, as claras em neve e  , com uma colher de
pau , mexa delicadamente com movim entos circulares de

baixo para cima.



Despeje o preparo nafo rma untada e leve ao forno que
devera estar em temperatura alta. D eixe assar nessa
temp eratura por 10 minutos. Na sequéncia, abaixe para a

temperatura média  (180°) e deixe assar por mais 20 minu tos.

Ingredientes Ingredientes
Recheio de Beijinho Calda de Merengue
300g de co co fresco ralado 2 claras de ovo
2 latas de leite condensado 3/4 de xicara (cha) de agucar

2 colheres (sopa) de 3 colheres (sopa) de agua
manteiga

1 pitada de sal

18
Preparos do Recheio e daCalda

Para fazer o recheio, misture numa panela amanteiga, o
leite condensa do e o coco fresco ralado. Leve ao fogo e
mexa por aproximadamente 10 minutos. Tem que ficar com
0 ponto mais mole do que quando faz o beijinho para
enrolar docinhos. Deixe esfriar.

Para o preparo da calda, coloqgue a agua numa
panelinha, junte o aglcar e o0 sal e misture delicadamente
comumacolher. Lev e aofogo médio e deixe ferver até g ue
figue ligeiramente bronzeada, com u m tonzinho &le nada @

Enquanto isso, separe as claras e leve a batedeira.

Comece a bater em velocidade baixa, por 1 ou 2 minutos,



e aumente em seguida . Quando as claras estiverem bem
firmes, serd o tempo de a calda estar no ponto.

Sem parar de bater, va regando as c laras com a calda
gquente. Coloque bem aos poucos, em fio. Depois que toda
a calda tiver sido utilizada, continue batendo até que a

tige la da batedeira tenha esfriado (  uns 15 minutos ).

Ingredientes Ameixa em calda cortadinha
i i - (pode ser seca se hidrata -la)
Finalizacado o
Péssegos em calda (fatias finas)
1 coco fresco maduro ralado Refrigerante g uarand a gosto

Montagem do Bolo

Corte obolo preparado na horizontal, dividindo -oemt rés
camadas de mesma espessura. U medeca a primeira
camada com guarana , espalhe o beijinho frio por cima e
recheie com o0 péssego em calda cortado em fatias finas.

Insira a segunda camada da massa de pao de 16,

umedeca com guarana, e  spalhe o beijinho por cima do

bolo e recheie com a ameixa cortada em pedacos
menores.

Coloque a terceira camada da massa, umedeca com
guarana, cubra o bolo com o0 merengue e e spalhe o coco

fresco ralado por cima e nas laterais uniformemente

Leve a geladeira por , pelo menos , 4 horas!

19



Bolo de Cenoura iy
Jorge Lucas Fraga [ElEESR

Ingredientes

4 ovos O
3 cenouras

1 xicara de 6leo

2 xicaras de acgucar
2 xicaras de farinha de trigo
1 uma colher (cha) de fermento em p6

Manteiga para untar a forma

Preparo

Coloque os ovos , as cenouras, 0 6leo e o aglcar no

liquidif icador e bata por cinco minutos.

Em uma tigela , adicione a farinha com a mistura ja
preparada e mexa bem . Insira o fermento por udltimo e

misture delicadamente com uma colher.

Unte a forma com manteiga e enfarinhe antes de levar

ao forno pré -aquecido a 180° por 40 minutos .

Tire a forma do forno e pronto !

20



Bolo de Cenoura com Cobertura o
daVo v 6 ni& é =
Ayla Ab ba dia Oliveira Melo
Ingredientes
g Cobertura

4 ovos ; i
1 xicara de agucar

1/2 xicara de 6leo i i )
1 xicara ( cha) de leite

3 cenouras raladas _
1 colher (sopa) de manteiga

1 colher de fermento
3 colheres (sopa)

2 xicaras e meia de de chocolate em p6
farinha de trigo

2 xicaras de acUcar

Preparo

No liquidificador , bata a cenoura, os ovos e o 6leo.
Depois, insira 0 acucar e bata novamente por 5 minutos.
Adicione o preparo anterior n  uma tigela ou batedeira e
acrescente a farinha de trigo misturando bem . Por ultimo,
insira o fermento misturando lentamente. Unte a forma e
asse em forno pré -aquecido a 180° por 30 minutos.

Misture todos os ingredientes da cobe rtura em fogo
médio mexendo sempre até ferver e engrossar (entre 5e 10

minutos) . Despeje sobre o bolo.

O}

21



Bolo de Cenoura d a

Maria Rita d e Aguiar Baleeiro

Ingredientes

\él f g 4 ovos

4 Q 1 xicara de oleo
\ 3 cenouras médias
/?.4 ’g 1 xicara e meia de aclcar

1 xicara de amido de milho

2 xicaras de farinha de trigo
1 colher de chéa de fermento em poé

Manteiga para untar

Preparo

Junte no liquidificador: a cenoura, o 6leo, o acucar, 0s
ovos e bata bem. Adicione o0s demais ingredientes e bata
novamente para que figue uma massa homogénea. Por

ultimo , adicione o fermento e mexa suavemente.

Unte uma forma com manteiga e polvilhe farinha de
trigo. Insira a massa numa forma e leve para assar em forno

pré -aquecido a 180 °, por mais ou menos 40 minutos.

22



Brigadeiro d e F a mi |
Pyetro Camilo de Castro

Ingredientes

1 lata de leite condensado
100g de coco fresco ralado
1 colher de sopa de manteiga
Q ‘ 3 colher es de sopa de chocolate em p6
1 xicara de cha de chocolate granulado
ou coco fresco ralado para finalizar

Preparo 23

Em uma panela, insira a manteiga e deixe derreter um
pouco. Em seguida, coloque o0 leite condensado e o
chocolate em p6 misturando bem em fogo baixo. M exa
sempre até desprender do fundo da panela ( leva
aproximadamente  uns 10 minutos). Ao final, acrescente o

coco fresco e misture.

Retire do fogo, passe para um prato untado com
manteiga e deixe esfriar. Com as mdos também untadas,
enrole em bolinhas e passe -as no chocolate granulado ou

no coco fresco ralado.



Ch adas€roparaDorno Es t 6 me g

daVovd Senhor i r=es

Raul Dourado Jaime

Ingredientes 5$j
9 sementes de u mburana &
3 xicaras de adgua fervente

Preparo

Em uma frigideira , torre as sementes de umbu rana em
fogo baixo. Nao precisa  torrar muito, apenas o  suficiente

para soltar o 6leo da semente.

Depois de tor ra-los, coloque as sementes em um pano
limpo e triture -as com um pildo ou martelo  de cozinha.

Adicione as sementes trituradas em um recipiente limpo
e acrescente as 3 xicaras de agua quente. Tampe o]

recipiente  por 10 minutos e, depois, vocé ja pode ra

consumir.
Rende 3 xicaras e é indicado tomar 3x ao dia.

Importante : Esse chd ndo deve ser adocado!

24



Cookiesd a Ma ma e
Dante Furtado Godoi

[

Ingredientes o _ _
412 xjcara sde farinha de trigo

3 ovos 300g chocolate meio amargo

122 xjcara s manteiga 112 colher es (cha) fermento em po6

1 xicara agucar cristal 112 colher es (cha ) de esséncia de
baunilha

1 xicara aglicar mascavo

Preparo

Primeiro pique o chocolate (para simular gotas de
chocolate é importante nao raspar). Ligue o forno para pré -
aguecer a 180° e unte a forma. Em seguida, misture os dois
tipos de aclUcar com a manteiga até obter um creme e
adicione a esséncia de baunilha e os ovos mexendo
bastante. Peneire a farinha de trigo e o fermento nessa
mistura até obter uma massa bem consistente. Por fim, insira
o chocolate picado e misture bem. Faga bolinhas e as
posicione na fo rma deixando uma distancia segura entre
uma e outra, para que nao grudem durante o cozimento.

Os cookies ficardo prontos em 15 mi  nutos. No meio deste
tempo, se necessario, vire a forma para que assem de

modo uniforme, pois alguns fornos ndo assam por igual.

25



Cookies da VovEEIL
Olivia Gomes Belisario EFEE

Ingredientes

3 0vos

100g de coco ralado
1 copo (americano) de  dleo
1 copo (americano) de acUcar
1 colher (sopa) de fermento em p6
2 copos (americanos) de aveia em flocos
212 copos (americanos) de farinha de trigo

Linhaga, chia e amendoim torrado a gosto

Preparo
Misture todos os ingredientes e sove até ficar bem

homogéneo.

Faca bolinhas com a massa (tipo pao de queijo) e as
coloque para assar em forno pré -aquecido a 180° até

dourar.

Retire da fo rma ainda quente com uma espatula.

26



Danoninho Caseiro
Samuel Martins Noleto

Ingredientes

1 iogurte natural
2 caixas de creme de leite
1 caixa de leite condensado

1 saquinho de suco de morango em pé

Preparo

27
Bata tud o no liquidificador e refrigere  por 3 horas.

Sirva a seguir!

GO
|
B



Macarrao com At u
Laura Cardoso Sch lick

Ingredientes

2 |latas de atum

1 cebola média

3 dentes de alho
250g de macarrao

1 caixa de creme de leite

Preparo

Em uma panela, cozinhe o macarrdo. Em outra panela,
refolgue acebolae o alho. Depois, coloque o atum, mexa
por 6 minutos e, logo em seguida, acrescente o creme de

leite.

Escorra o macarrdo, despeje o molho por cima , misture e

sirva ainda quente.

28



