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salienta-se que estes podem apresentar informagdes e/ou técnicas desatualizadas ou obsoletas.
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BISCOITINHOS
DE FARINHA
DE MILHO

Ingredientes:

2 xicaras rasas de farinha de milho
2 xicaras rasas de farinha de trigo

10 colheres de sopa de manteiga

15 colheres de sopa rasas de agticar

2 ovos

1 colherinha rasa de fermento em p6

Modo de Fazer:

1. Junte tudo, amasse bem.

2. Faga os biscoitos.

3. Leve ao forno em assadeiras untadas e
polvilhadas com farinha.

BROINHA
DE FUBA

Ingredientes:

2 xicaras de farinha de milho
1 xicara de farinha de trigo

1 xicara de leite

1 xicara de queijo ralado

1 ovo

1/2 colher de ché de sal

1 colher de sopa de agticar

Modo de Fazer: :
1. Junte todos os ingredientes e amasse

m.

2. Se a massa ficar mole junte mais farinha
de milho.

3. Faga bolinhas e asse em forno quente.

Ingredientes:

1 xicara de canjica

1 litro de agua

1 xicara de aguicar

1 pitada de sal

1 gema

1 pedago de canela em rama, cravo e canela
em po

2 xicaras de leite.

Modo de Fazer:

Lave a canjica

Deixe a canjica de molho em agua fria
de um dia para outro.

. No dia seguinte, leve ao fogo para
cozinhar, até o milho ficar macio.
Adicione metade do agucar, o sal, a
canela, o cravo e o leite, aos poucos.
Deixe ferver até o ponto de arroz de leite.
Bata uma gemada com o restante do
agucar e a gema.

Retire a canjica do fogo e junte a gemada
misturando bem.

Coloque em tigelinhas e polvilhe com
canela em po e sirva frio ou quente.
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USE MILHO E SEUS
DERIVADOS NO
PREPARO DE PRATOS
NUTRITIVOS E
GOSTOSOS!
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Tudo se aproveita no grido de milho, de muitas
maneiras; na alimentagfo, na industria e na
medicina.

O MILHO £ um alimento para todas as idades
e pode ser usado verde, seco e na forma de farinha.

E hoje é preciso usar mais farinha de milho, pois
daqui pra frente a farinha de trigo ficard
cada vez mais cara.

E hora de pensar em tornar mais barata sua
alimentagio, criando um bom habito com o uso
de milho em suas refeigdes.

Os pratos com milho ficam mais gostosos
¢ nutritivos quando feitos com leite, carnes, ovos,
manteiga e outros alimentos.

Acostume-se a usar o milho ou alimentos feitos
a base de milho. Voc pode ter certeza de que assim
ter4 uma alimentacfio forte e saudével. S

As receitas deste folheto sio para
vocé provar o valor do MILHO.




DE MILHO

Ingredientes:

1 xicara de farinha de milho 2
1 xicara de farinha de trigo peneirada
3 colheres de cha de fermento Royal
2 colheres de sopa de agticar

1 1/2 colher de cha de sal

1 ovo :

2 colheres de sopa de manteiga derretida
1 xicara de leite

Modo de Fazer: :

Misture os ingredientes secos.

Bata bem o ovo.

Junte a manteiga derretida.

Junte o leite e mexa bem.

Junte os ingredientes secos.

Mexa rapidamente, s6 para ligar

a massa.

. Ponha a massa em forminhas untadas.
. Asse em forno quente, de 20 a 25
minutos.
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Comece bem seu dia saboreando no

DE FARINHA
DE MILHO

Ingredientes:

3 xicaras de agucar mascavo (de cana)
2 xicaras de agucar comum

| xicara de farinha de milho

2 xicaras de amendoim torrado,
descascado

2 colheres de sopa de nata

1 xicara de leite

Modo de Fazer:

. Misture os aglicares numa panela e leve
ao fogo até derreter.

. Junte a essa mistura os demais
ingredientes e mexa até desprender do
fundo da panela.

. Depois de pronto cologue em forma
umedecida e deixe esfriar. Corte como
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DE FARINHA

Ingredientes:

1/2 xicara de manteiga

1/2 xicara de agucar

2 ovos

2 xicaras de farinha de milho

2 xicaras de farinha de trigo

3 colheres de cha de fermento em po
2 xicaras de leite

Modo de Fazer:

1. Bata bem, com colher de pau, a
manteiga, 0 aglicar € 0s OVOs.

2. Junte aos poucos o leite, fermento e a
farinha.

3. Amasse. Se a massa ficar mole junte mais
farinha de trigo.

4. Enrole a massa, e faga pequenas
bananinhas.

5. Frite em gordura quente e polvilhe com
agucar.

café da manhd um gostoso e nutritivo paozinho de milho!



