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Smoothie de Morango “

o |eite

e Morangos

e Bananas maduras
e Farinha de Aveia.

MODO DE PREPARO:

Apos diluir o leite, bata no liquidificador com as
bananas e os morangos. Quando estiverem bem
triturados acrescente a farinha de aveia e bata até
homogeneizar todos os ingredientes.

Sirva em seguida.

OBS. A quantidade de morango pode variar de acordo
com o tamanho do fruto. A coloragdo e consisténcia se
assemelha a de logurte.
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e Morangos
e Banana Madura
e Inhame Cozido

MODO DE PREPARO: s’

Depois de Cozinhar o inhame até que figue macio, bata
no liquidificador com os outros ingredientes, ate formar
uma massa homogénea.
Se necessario, acrescentar dagua do cozimento ou leite
para facilitar a mistura.
P.S. Pode ser feito com outras frutas para mudar o sabor.
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PANQUECAS DE BANANA COM
PASSAS

Bananas Maduras
Ovos

Farinha de Aveia
Uva Passas ,
Leite diluldo (para dar o ponto) *&
Fermento em P& (opcional)
Canela em Pé

Manteiga

MODO DE PREPARO:
No Liquidificador bata as Bananas maduras (sem casca),
uvas passas e os ovos. Acrescente o leite apenas para
Facilitar a mistura. Por fim acrescente a farinha de aveia e a
canela. Bata mais uma vez para homogeinizar a massa.
Pode acrescentar o fermento nesta etapal
Unte um tabuleiro com manteiga e coloque para assar ate
que esteja dourado por cima.

e Pode ser feito em frigideira

e Quanto mais madura estiver a banana, melhor!
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Acai Fake

e O1Rg de Polpa de Uva
e 10 Bananas Maduras.

MODO DE PREPARO:
Bata os 02 Ingredientes no Liquidificador até
homogeneizar bem.

Leve para o freezer até obter a consisténcia de sorvete.

Para decorar: Banana, Leite em po, granola, morango.
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Acai

e O1Rg de Polpa de Agal
e 10 Bananas Maduras.
e 200 grs de Leite em po

MODO DE PREPARO:
Bata todos os outros ingredientes no liquidificador ate

obter uma massa homogénea.
Leve para o freezer ate obter a consisténcia de sorvete.

Para decorar: Frutas, Leite em po, granola,
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Geladinho Ninho com

N\oromgo

e Geleia caseira de Morango
e |eite diluido

MODO DE PREPARO: R 4

Para a Geleia:
Em um panela coloque os morango picados para
cozinhar em fogo baixo. Se necessario, pode acrescentar
dgud aos poucos, somente para ndo queimar. Quando
estivem cozidos, desligue o fogo, deixe esfriar.

Para o Leite:

Faca uma diluicdo mais concentrada (3/1);

No saquinho* de chup-chup, passe a geleia e apos
coloque cuidadosamente o leite. Leve para o freezer.

P.S. Pode substituir a geleia pela cobertura de cacau para variar o sabor
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Cajuzinho Saudavel

e Bananas Maduras

e Leite em po

e Cacau em Po

e Manteiga

e Amendoim Triturado
e Agua para dar ponto

MODO DE PREPARO:

Amasse as bananas com o garfo e reserve.

Em uma panela, coloque a manteiga, as bananas, leite
em po, cacau em po e a dgud. Misture bem e deixe
cozinhar em fogo medio até soltar da panela. Acrescente
o0 amendoim triturado e reserve.

Depois de esfriar, modele os cajuzinhos.

Cologue nas forminhas e leve a geladeira até a hora de
Servir.

Pode utilizar as uvas passas para adogar!

P.S. Pode ser utilizado a Castanha de Baru
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Beijinho de Coco Saudavel

e Bananas Maduras
e Leite em po

e Manteiga

e Coco ralado

MODO DE PREPARO:
Amasse as bananas com o garfo e reserve.

Em uma panela, cologue a manteiga, as bananas, o
leite em po. Misture bem e deixe cozinhar em fogo
medio até soltar da panela.

Depois de esfriar, enrole os beijinhos e passe as
bolinhas no coco ralado.

Coloque nas forminhas e leve a geladeira até a hora
de servir.
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Bicho de Pe

e Morango
e Banana Madura
e Leite em po

MODO DE PREPARO: O
Em uma panela, faca uma geﬁa de morango
(morango cortados pequenos ou  batido no
liquidificador. Quando a geleia estiver ganhando
consisténcia, acrescente a banana amassada e o leite
em po ate dar o ponto. Misture bem e deixe cozinhar
em fogo médio ate soltar da panela.

Depois de esfriar, enrole os docinhos e passe as

bolinhas no leite em po.

Se necessario, unte as mdos com manteiga para enrolar.
Coloque nas forminhas e leve a geladeira ate a hora de
servir.
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Brigo\o(eiro de Banana

e Banana madura
e Leite em po,

e Cacau,

e Manteiga.

MODO DE PREPARO:

Amasse as bananas com o garfo e reserve.

Em uma panela, coloque a manteiga, as bananas, o
leite em po e por fim quando ja estiver quente,
acrescente o cacau. Misture bem e deixe cozinhar em
Fogo médio até soltar da panela.

Depois de esfriar, enrole os docinhos e passe as
bolinhas no cacau em po, leite em pd ou na granola.
Coloque nas forminhas e leve a geladeira até a hora

de servir.
P.S. Pode utilizar a Bananada (sem acucar).
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Cobertura de Cdcau

e Cacau em Po6
o | eite em PO
e Passas (a gosto)

MODO DE PREPARO:

Em um recipiente, misture o leite em pod e o cacau,
acrescente dagua filtrada até obter um consisténcia de creme.
Leve para o liquidificador e bata até obter um creme fino. Se
desejar acrescente as uvas passas para adogar. Bata ate que
as passas sejam totalmente trituradas.

P.S Para facilitar, deixe as passas de molho por 30 minutos

em dgua quente (pode aproveitar a dgua na mistura,).
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Creme de Baru

e Castanha de Baru

e Cacau em Po

e Leite Diluido

e Uvas Passas (a gosto)

MODO DE PREPARO:

Dilua o leite na concentracdo de 3/1;

Tire toda casca da Castanha;

No liquidificador bata todos os ingredientes até obter um
creme fino.

Se desejar acrescente as uvas passas para adocar. Bata ate

gque as passas sejam totalmente trituradas.
P.S Para facilitar, deixe as passas de molho por 30 minutos em dgua

quente (pode aproveitar a dgua na mistura,).
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e Creme Rosa:
Leite em PO

Morangos
Amido de Milho

Modo de Preparo: Bata todos os
ingredientes no liquidificador.
Leve ao fogo até obter uma consisténcia homogenia e cremosa.

Reserve.
e Creme Branco:

Leite em PO

Gema de Ovo

Modo de Preparo: Aqueca o leite em pd no fogo até comecar a
“torrar”. Acrescente a dgua 4aos poucos para formar um leite mais
especo. Quando levantar fervura, acrescente a gema e ndo pare de
mexer atée obter uma consisténcia cremosa. Reserve

e Creme Marron (Cobertura de Cacau):
Leite em PO

Cacau em po

Modo de Preparo: Misture o leite em po e o cacau, acrescente dgua
Filtrada até obter um consisténcia de creme. Leve para o liquidificador
e bata até obter um creme fino. Reserve.

AAAAAAAAAAA

ESCOLA

MONTAGEM: Em copos individuais, monte as camadas e leve
para Gelar. Pode utilizar frutas picadas para decorar.
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Mousse Maracujét com
Cobertura

Exclusivo pavra o Ensino Fundamental

Mousse Caseiro:
e Leiteem PO
e Polpa de maracuja
e Acucar

Modo de Preparo: =

Prepare 0 Suco de Maracujda concentrado e adogado. Reserve;
Aqueca o leite em pd no fogo até comegar a “torrar”. Acrescente a dgua
aos poucos para formar um leite mais especo (consisténcia de Leite
condensado).

Depois de Frio, bata a mistura com o Suco de Maracujd.

Faca essa mistura no liquidificador e aos poucos. Bata ateé obter um
mistura homogénea. Leve para gelar.

Pode-se utilizar gelatina incolor, sem sabor, para dar mais consisténcia
(Ndo pornecemos)

Cobertura de Cacau:
o Leite em PO

e Cacau em po

Modo de Preparo: Misture o leite em pd e o cacau, acrescente dgua filtrada
até obter um consisténcia de creme. Leve para o liquidificador e bata até
obter um creme fino. Reserve.

MONTAGEM: Em copos individuais, monte as camadas e leve para Gelar.
Pode utilizar frutas picadas para decorar.
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Caplouchinno Caseiro

e Leite diluldo

e Café coado

e Cacau em Po6

e Amido de Milho
e Canela a gosto

MODO DE PREPARO:

Em um liquidificador, bata todos os ingredientes para
homogeneizar.

Leve ao fogo baixo, mexendo ate ferver.

OBS. Pode-se acrescentar uvas passas para adogar.
O café poderd ser mais ou menos concentrado (a gosto).

Para o pundamental (apenas) pode-se acrescentar agucar.
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Veludo de Morangos

Creme Branco:
o Leite em PO
e Gema de Ovo

Modo de Preparo: Aqueca o leite
em pé no fogo até comegar a
“torrar”. Acrescente a dgud aos
poucos para formar um leite mais
especo. Quando levantar fervura,
acrescente a gema e ndo pare de
mexer ate obter uma consisténcia
cremosa. Reserve

Para a Geleia:
e Em um panela coloque os morango picados para cozinhar em fogo
baixo. Se necessdrio, pode acrescentar dgua aos poucos, somente para
ndo queimar. Quando estivem cozidos, desligue o fogo, deixe esfriar.

Montagem:

Cologque uma pequena quantidade do creme branco em um copo
ou refratdrio, adicione a geléeia de morango e finalize com mais
uma camada do creme branco. Sirva Gelado.

Receita Desenvolvida |oelol Cantineira:
Mavria Cristina Meireles
E.M. Bolivar de Andrade
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* 06 OVOS ‘
e 500 gr de uva passa t‘;}
e 500 gr de farinha de trigo s
e 250 gr de cacau R
e 250 ml de dleo de soja

e 250 ml de iogurte natural

e 02 colheres de fermento

MODO DE PREPARO:

Leve as passas para ferever em 15 litro de dgua, deixe
cozinhar por cerca de 30 minutos. Escorra as passas e reserve
inclusive a agua.

No liquidificador, bata os ovos, iogurte, o oleo e a dgua do
cozimento das passas (cerca de 600 mls). Depois de bater os
liquidos, acrescente o cacau e a Parinha de trigo, bata atée
homogenizar bem os ingredientes. Por fim acrescente o
Fermento e as uvas passas. Misture manualmente e leve ao

FOYYIO para assdar.

Receita Desenvolvida pela Cantineiras:
Andréia Alves e Maria Suzana

Cemei Solar de Jesus
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Risoto MOC

o Arroz
e Carne bovina Cubos
e Polpa de Pequi
e Oléo

e Tempero

e Colorau

e Cheiro Verde

MODO DE PREPARO:

Coloque a polpa do pequi para cozinhar por
aproximadamente 20 minutos.

Cozinhe tambem a carne como de costume,

Em uma panela maior, refogue o arroz, ao acrescentar
a dgua para o cozimento, coloque também a polpa do
pequi para que cozinhem juntos.

Quando a carne ja estiver cozida, misture no arroz
ainda “al dente”. Deixe o arroz finalizar o cozimento.
Cologue cheiro verde e sirva.

OBS. A consisténcia € um arroz mais cozido e molhado.
Mas pode variar de acordo com a aceitagdo da Unidade.
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Torta So\lgo\o(a

Massa:

e 2 xicaras de leite
2 x{caras de farinha de trigo
e 1xicara de dleo de soja
2 OVOS inteiros
1 colher de sobremesa de sal
1 colher de Permento em po
Orégano

Recheio a gosto

MODO DE PREPARO:

Bata todos os outros ingredientes da massa no
liquidificador ate obter uma massa homogénea.
Despeje parte da massa em uma assadeira.
Acrescente o recheio escolhido e depois o restante
da massa. Leve ao forno até dourar

OBS. Enriquega o recheio com legumes.
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Cozido Mineiro

e Carne bovina Cubos
e Batata Inglesa

e Cenoura

e Milho verde espiga
e Oleo

e Colorau

e Tempero

e Cheiro Verde

MODO DE PREPARO:

Refogue e cozinhe a carne como de costume,

Em outra panela cozinhe levemente os legumes
(milho verde, cenoura e batata).

Quando a carne estiver cozida, porem ainda firme,
acrescente os legumes e deixe que terminem o
cozimentos juntos. Acrescente o cheiro verde e
sirva.
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Quer Cremoso

250 gr ou 15 col. (sopa) cheia de leite em po;
1 litro de agua

06 col. (sopa) vinagre de magd;
e 2 col. (sopa) de manteiga;

Sal a gosto.

MODO DE PREPARO:
Em uma panela adicione o leite em po dissolvido na dgua
e leve ao fogo. Quando levantar fervura adicione o
vinagre, mexa rapidamente e desligue o fogo.

Se a coalhada ndo se formar ligue o fogo novamente e
acrescente mais O1 col. de sopa de vinagre.
Passe a massa por um pano limpo ou peneira fina.

No liquidificador, bata a massa, manteiga e o sal, se
necessario va acrescentando leite diluido para facilitar. Bata
até homogeneizar.

A consisténcia fica como a do creme de ricota.

O creme pode ser utilizado, no fricassé, escondidinho,
tortas e paes.
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Carne bovina Molda

Farinha para Kibe
e Tomates

Cenoura Ralada

e Temperos

Cheiro Verde
Azeite

MODO DE PREPARO:

Hidrate a Parinha conforme indicacdo do fabricante.
Apos a Ffarinha hidratada (quando estiver macia),
acrescentar a carne moida (crua) e todos o0s outros
ingredientes. Misturar bem e colocar na assadeira
espalhando a massa e apertando com as mdaos. Assar a
180°C por aproximadamente 45 minuto.

OBS. Unte a assadeira com azeite.
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Quibe de Forno Recheao(o

e Carne bovina Moilda
e Farinha para Kibe

e Tomates

e Cenoura Ralada

e Tempero

e Cheiro Verde

e (QQueijo cremoso para rechear
o Azeite

MODO DE PREPARO:

Hidrate a Parinha conforme indicacdo do fabricante. Apds a
Farinha hidratada (quando estiver macia), acrescentar a
carne molda (crua) e todos os outros ingredientes.

Amasse bem e divida a massa em 2 partes.

Coloque na assadeira espalhando a massa para fazer a
primeira camada, coloque 0 queijo cremoso e finalize com a
segunda camada da massa.

Assar a 180°C por aproximadamente 45 minuto.

OBS. Unte a assadeira com azeite.
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Crepioca de Forno
Para a Massa
e O1Kgde Farinha de Tapioca o o 0

e 12.a 15 Ovos AT
e 01 Colher de sopa de
Fermento em po

Recheio a Gosto

MODO DE PREPARO:

Bata todos os ingredientes no liquidificador até obter uma
massa homogénea.

Unte uma assadeira, acrescente uma parte da massa, coloque
o recheio escolhido e finalize com a outra parte da massa.
Leve para assar.

OBS: A quantidade de ovos pode variar de acordo com O
tamanho.
A mesma receita pode ser feita em frigideira.
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Para a Massa
e 1Rg de Povilho
1 litro de Leite
200 grs de manteiga
12 Ovos
Sal a gosto

MODO DE PREPARO:

Em um recipiente coloque o povilho.

Ferva o leite e acrescente a manteiga para escaldar o
povilho.

Aguarde a massa escaldada esfriar e acrescente 0s ovos um
a um até obter uma massa que seja possivel modelar.

Enrrole os pdes e leve para assar até dourar.

OBS: A guantidade de ovos pode variar de acordo com 0O
tamanho.

Receita Desenvolvida pela Cantineiras:
Ellen Oliveira e Eunice Maria

Cemei Santa Rafaela
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Escondidinho do Cerrado

e Carne bovina Cubos
e Polpa de Pequi

e Carne bovina em cubos
e Farinha de buriti
e Gema de ovo

e Leite em po

e Mandioca s
e Milho

e Polpa de pequi

MODO DE PREPARO:

Puré: Cozinhe a mandioca em dgua e sal até ficar bem macia. Amasse
ou bata no liquidificador com leite até textura cremosa.

Carne: Prepare a carne com os temperos e cuidados de sempre. Desfie
a carne ainda com o caldo do cozimento para manter umida.
Acrescente a farinha de buriti e milho verde.

Creme de pequi: Cozinhe o pequi, logo em seguida bata no
liquidificador juntamente com a dgua do cozimento até obter um
creme encorpado.

Montagem: Em uma assadeira, coloque uma camada do puré de
mandioca. Distribua a carne desfiada de forma uniforme. Adicione o
creme de pequi sobre a carne. Cubra com o restante do puré. Pincele
gema de ovo e leve ao Porno médio até aquecer completamente e
dourar a superficie.

Receita Desenvolvida loelo\ Cantineira:
Tereza Astéria
Cemei Casinha Feliz
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	Coloque nas forminhas e leve à geladeira até a hora de servir.


	Cobertura de Cacau
	Cacau em Pó
	Leite em Pó
	Passas (a gosto)
	MODO DE PREPARO:
	Em um recipiente, misture o leite em pó e o cacau, acrescente água filtrada até obter um consistência de creme. Leve para o liquidificador e bata até obter um creme fino. Se desejar acrescente as uvas passas para adoçar. Bata até que as passas sejam totalmente trituradas.


	Creme de Baru
	Castanha de Baru
	Cacau em Pó
	Leite Diluído
	Uvas Passas (a gosto)
	MODO DE PREPARO:
	Dilua o leite na concentração de 3/1;
	Tire toda casca da Castanha;

	No liquidificador bata todos os ingredientes até obter um creme fino.
	Se desejar acrescente as uvas passas para adoçar. Bata até que as passas sejam totalmente trituradas.


	Mousse Napolitano
	Creme Rosa:
	Leite em Pó
	Morangos
	Amido de Milho
	Creme Branco:
	Leite em Pó
	Gema de Ovo
	Creme Marron (Cobertura de Cacau):
	Leite em Pó
	Cacau em pó

	Mousse Maracujá com Cobertura
	Exclusivo para o Ensino Fundamental
	Leite em Pó
	Polpa de maracujá
	Açúcar
	Modo de Preparo:
	Prepare o Suco de Maracujá concentrado e adoçado. Reserve;
	Aqueça  o leite em pó no fogo até começar a “torrar”. Acrescente a água aos poucos para formar um leite mais espeço (consistência de Leite condensado).
	Depois de Frio, bata a mistura com o Suco de Maracujá.
	Faça essa mistura no liquidificador e aos poucos. Bata até obter um mistura homogênea.  Leve para gelar.
	Pode-se utilizar gelatina incolor, sem sabor, para dar mais consistência (Não fornecemos)


	Cobertura de Cacau:
	Leite em Pó
	Cacau em pó
	Modo de Preparo: Misture o leite em pó e o cacau, acrescente água filtrada até obter um consistência de creme. Leve para o liquidificador e bata até obter um creme fino. Reserve.
	MONTAGEM: Em copos individuais, monte as camadas e leve para Gelar. Pode utilizar frutas picadas para decorar.




	Cappuchinno Caseiro
	Leite diluído
	Café coado
	Cacau em Pó
	Amido de Milho
	Canela a gosto
	MODO DE PREPARO:
	Em um liquidificador, bata todos os ingredientes para homogeneizar.


	Veludo de Morangos
	Creme Branco:
	Leite em Pó
	Gema de Ovo
	Modo de Preparo: Aqueça o leite em pó no fogo até começar a “torrar”. Acrescente a água aos poucos para formar um leite mais espeço. Quando levantar fervura, acrescente a gema e não pare de mexer até obter uma consistência cremosa. Reserve

	Para a Geleia:
	Em um panela coloque os morango picados para cozinhar em fogo baixo. Se necessário, pode acrescentar água aos poucos, somente para não queimar. Quando estivem cozidos, desligue o fogo, deixe esfriar.
	Montagem:
	Coloque uma pequena quantidade do creme branco em um copo ou refratário, adicione a geléia de morango e finalize com mais uma camada do creme branco. Sirva Gelado.


	BOLO DE CACAU COM IOGURTE
	06 ovos
	500 gr de uva passa
	500 gr de farinha de trigo
	250 gr de cacau
	250 ml de óleo de soja
	250 ml de iogurte natural
	02 colheres de fermento
	MODO DE PREPARO:
	Leve as passas para ferever em 1,5 litro de água, deixe cozinhar por cerca de 30 minutos. Escorra as passas e reserve inclusive a água.
	No liquidificador, bata os ovos, iogurte, o óleo e a água do cozimento das passas (cerca de 600 mls). Depois de bater os liquídos,  acrescente o cacau e a farinha de trigo, bata até homogenizar bem os ingredientes. Por fim acrescente o fermento e as uvas passas. Misture manualmente e leve ao forno para assar.



	PREPARAÇÕES SALGADAS
	Risoto MOC
	Arroz
	Carne bovina Cubos
	Polpa de Pequi
	Oléo
	Tempero
	Colorau
	Cheiro Verde
	MODO DE PREPARO:
	Coloque a polpa do pequi para cozinhar por aproximadamente 20 minutos.
	Cozinhe também a carne como de costume,
	Em uma panela maior, refogue o arroz, ao acrescentar a água para o cozimento, coloque também a polpa do pequi para que cozinhem juntos.
	Quando a carne já estiver cozida, misture no arroz  ainda “al dente”. Deixe o arroz finalizar o cozimento. Coloque cheiro verde e sirva.


	Torta Salgada
	2 xícaras de leite
	2 xícaras de farinha de trigo
	1 xícara de óleo de soja
	2 ovos inteiros
	1 colher de sobremesa de sal
	1 colher de fermento em pó
	Orégano
	Recheio a gosto
	MODO DE PREPARO:
	Bata todos os outros ingredientes da massa no liquidificador até obter uma massa homogênea. Despeje parte da massa em uma assadeira. Acrescente o recheio escolhido e depois o restante da massa.  Leve ao forno até dourar
	OBS. Enriqueça o recheio com legumes.


	Cozido Mineiro
	MODO DE PREPARO:

	Queijo Cremoso
	250 gr ou 15 col. (sopa) cheia de leite em pó;
	1 litro de água
	06 col. (sopa) vinagre de maçã;
	2 col. (sopa) de manteiga;
	Sal a gosto.
	MODO DE PREPARO:
	Em uma panela adicione o leite em pó dissolvido na água e leve ao fogo. Quando levantar fervura adicione o vinagre, mexa rapidamente e desligue o fogo.
	Se a coalhada não se formar ligue o fogo novamente e acrescente mais 01 col. de sopa de vinagre.
	Passe a massa por um pano limpo ou peneira fina.
	No liquidificador, bata a massa, manteiga e o sal, se necessário vá acrescentando leite diluído para facilitar. Bata até homogeneizar.


	Quibe de Forno
	MODO DE PREPARO:

	Quibe de Forno Recheado
	Carne bovina Moída
	Farinha para Kibe
	Tomates
	Cenoura Ralada
	Tempero
	Cheiro Verde
	Queijo cremoso para rechear
	Azeite
	MODO DE PREPARO:

	Crepioca de Forno
	Para a Massa
	01 Kg de Farinha de Tapioca
	12 a 15 Ovos
	01 Colher de sopa de
	Fermento em pó

	Recheio a Gosto
	MODO DE PREPARO:
	Bata todos os ingredientes no liquidificador até obter uma massa homogênea.


	Pão de Queijo Fake
	Para a Massa
	1 kg de Povilho
	1 litro de Leite
	200 grs de manteiga
	12 Ovos
	Sal a gosto

	MODO DE PREPARO:
	Em um recipiente coloque o povilho.
	Ferva o leite e acrescente a manteiga para escaldar o povilho.
	Aguarde a massa escaldada esfriar e acrescente os ovos um a um até obter uma massa que seja possível modelar.
	Enrrole os pães e leve para assar até dourar.
	OBS: A quantidade de ovos pode variar de acordo com o tamanho.



	Escondidinho do Cerrado
	Carne bovina Cubos
	Polpa de Pequi
	Carne bovina em cubos
	Farinha de buriti
	Gema de ovo
	Leite em pó
	Mandioca
	Milho
	Polpa de pequi
	MODO DE PREPARO:
	Purê: Cozinhe a mandioca em água e sal até ficar bem macia. Amasse ou bata no liquidificador com leite até  textura cremosa.
	Carne: Prepare a carne com os temperos e cuidados de sempre. Desfie a carne ainda com o caldo do cozimento para manter úmida. Acrescente a farinha de buriti e milho verde.
	Creme de pequi: Cozinhe o pequi, logo em seguida bata no liquidificador juntamente com a água do cozimento até obter um creme encorpado.
	Montagem: Em uma assadeira, coloque uma camada do purê de mandioca. Distribua a carne desfiada de forma uniforme. Adicione o creme de pequi sobre a carne. Cubra com o restante do purê. Pincele gema de ovo e leve ao forno médio até aquecer completamente e dourar a superfície.
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