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SOBREMESA
PRA-JA

Ingredientes:

10 bananas descascadas

1 litro de leite

1 xicara de agucar

2 0vos

2 colheres de sopa de maisena
1 pacote de agucar de baunilha

Modo de Fazer:

. Fazer o creme com o leite, agUcar,
acticar de baunilha, as gemas de ovos.
Misturar a maisena com o leite.

. Acrescentar aos poucos a maisena

dissolvida e mexer.

Retirar do fogo na primeira fervura.

Forrar um prato com bananas cortadas

em rodelas. Polvilhar com canela e agticar.

Despejar 0 creme sobre as bananas.

. Bater as claras em neve com 2 colheres
de acuicar.
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Derramar as claras em neve e bater.

. Colocar a merengada sobre o creme
em forma de rnerenguinhos.

10. Por no refrigerador.
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caramelar quatro colheres de sopa de agucar.

cuca
DE BANANAS

Ingredientes:

2 xicaras de farinha de trigo
2 ovos

1/2 xicara de leite

1 1/2 xicara de acucar

2 colheres de manteiga

1 colher de sopa de fermento em po
4 bananas médias descascadas

Farofa - Ingredientes:

1/2 chicara de agucar

1/4 de xicara de manteiga

5 colheres de sopa de farinha de trigo
canela em po e casca de limao

Modo de Fazer:
1. Bater bem 0s ovos com o aglicar e a manteiga.
2. Misturar aos poucos a farinha de trigo,
o fermento e o leite.
3. Colocar a massa em forma untada.
4. Cortar as bananas em tiras e polvilhar
com agticar e canela.
5. Colocar as bananas sobre a massa.
6. Fazer a farofa, colocar sobre as bananas.
7. Levar ao forno para assar por 45 minutos.
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BANANA
A FRUTA

A Banana é uma fruta conhecida e apreciada
por pessoas de todas as classes e de todas
as idades. E rica em potdssio, fosforo,

calcio, ferro, sédio, vitaminas (A, B1, B2e C)

e acucares. Uma banana média (909)

tem 85 calorias. Podemos consumir a banana
tanto ao natural quanto em doces, paes,
pudins, cucas, licores, etc. Este folheto
apresenta algumas receitas simples

4 base de banana valorizando seu consumo
que é de grande importancia

para a saude humana.



LICOR PAO
DE BANANA DE BANANA

Ingredientes: Ingredientes:

TORTA
DE BANANA

Ingredientes:

15 bananas 4 copos de cachaca 1/2 xicara de gordura (6leo)
02 ovos 2 copos de agua 1 xicara de acucar
02 colheres (sopa) de suco de limao e i e 1 1/2 copo de acucar 2 ovos
Acucar a gosto 3 ,— 4 bananas médias. 1 xicara de banana
1 colher de cha de suco de limao
Modo de Fazer: Modo de Fazer: y 2 xicaras de farinha de trigo
1. Descascar, cortar ao meio e fritar as bananas. 1. Descasque as bananas e corte-as em rodelas. i 3 colheres de cha de fermento em po
2. Coloca-las numa forma, uma sobre a outra. 2. Deixe as bananas em infusao na cachaca 1/2 colher de cha de sal
3. Fazer uma gemada, juntando o suco de limao. por 8 dias, em vasilha de louca ou vidro.

4. Colocar a gemada sobre as bananas. 3. Apos oito dias, fazer uma calda grossa Modo de Fazer: 2
5. Bater as claras em neve com agucar- e deixar esfriar. 2 1. Bater a gordura com agucar € 0s 0V0s.
e cobrir tudo. 4. Coar a infusao e misturar a calda. 2. Juntar a banana passada na peneira

6. Levar ao forno durante mais ou menos- 5. Engarrafar. e 0 suco de limao
1 (um) minuto para dourar. 3. Peneirar a farinha, o sal e o fermento.

4. Misturar tudo na massa acima.
5. Assar em forma untada em forno quente
por uma hora.

SORVETE
DE BANANA

Ingredientes:

1/2 (meio) litro de leite

04 bananas

06 colheres (sopa) de acucar
02 ovos

BALAS
DE BANANA

Ingredientes:
1 quilo de agucar cristal ou mascavo
1 quilo de bananas maduras
1 colher de sopa de manteiga
1 colher de suco de laranja

Modo de Fazer:

. Bata as gemas com 3 colheres de agucar.

. Junte aos poucos o leite e leve ao fogo,
mexendo sem parar.

Retire do fogo e deixe esfriar.

. Bata as claras em neve, adicione o resto
do aglicar aos poucos, batendo sempre.
. Em seguida, adicione as bananas e amasse
205 poucos.

. Por ltimo, junte o creme frio,
continuando a bater.

7. Coloque nas formas e leve ao refrigerador.
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Modo de Fazer:

1. Lavar, descascar e esmagar as bananas.

2. Levar ao fogo junto com todos 0s
demais ingredientes até dar ponto
(aparece o fundo da panela).

3, Forrar uma forma com manteiga e actcar cristal
ou colocar numa pedra de marmore.

4. Deixar esfriar um pouco.

5. Cortar e embrulhar.
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