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0 grão de milho é chamado de grão de ouro. 
Dele tudo se aproveita de muitas maneiras, na 

alimentação, na industria e na medicina. 
0 milho é um alimento para todas as idades e pode 

ser utilizado verde, seco e como farinhas. Os pratos 
com milho tornam-se mais gostosos e nutritivos quando 

feitos com leite, carnes, ovos, manteiga e outros 
alimentos. 

Crie o habito de comer milho ou seus derivados 
e tenha a certeza de estar bem alimentado. 



FAÇA REFEIÇÕES MAIS 

Pãezinhos de Milho 

Ingredientes: 1 xícara de farinha de milho 
1 xícara de farinha de trigo peneirada 

3 colheres de chá de fermento Royal 
2 colheres de sopa de açúcar 
1 1/2 colher de chá de sal 
1 ovo 
2 colheres de sopa de manteiga derretida 
1 xícara de leite 

Modo de Fazer; 

1. Misture os ingredientes secos. 
2. Bata bem o ovo. 
3. Junte a manteiga derretida. 

4. Junte o leite e mexa bem. 

5. Junte os ingredientes secos. 
6. Mexa rapidamente, so para 

ligar a massa. 

7. Ponha a massa em forminhas 
untadas. 

8. Asse em forno quente, 
de 20 a 25 minutos. 

Rapcidurinhu de 

Farinha de Milho 
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0 Ingredientes: 3 xícaras de açúcar mascavo (de cana) 
2 kícaras de açúcar comum 
1 xícara de farinha de milho 
2 xícaras de amendoim torrado, descascado 
2 colheres de sopa de nata. 

Modo de Fazer: 

1. Misture os açúcares numa panela e leve ao fogo ati 
derreter. 

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

3. Depois de pronto coloque em forma umedecida e deixe 
esfriar. Corte como gostar. 



RICAS PARA A FAMÍLIA 

Muff ins de Farinha de Milho 

Ingredientes; 1/2 xícara de manteiga 
1/2 xícara de açúcar 
2 ovos 
2 xícaras de farinha de milho 
2 xícaras de farinha de trigo 
3 colheres de chi de fermento em pó 
2 xícaras de leite 

Modo de Fazer: 

1. Bata bem, com colher de pau, a 
manteiga, o açúcar e os ovos. 

2. Junte aos poucos o leite, fermento 
farinha. 

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

4. Enrole a massa, e faça pequenas 
bananinhas. 

5. Frite em gordura quente e polvilhe 
com açúcar. 

Biscoitinhos de 

Farinha de Milho 

Ingredientes: 2 pires de farinha de milho 
2 pires de farinha de trigo 
10 colheres de sopa rasas de manteiga 
15 colheres de sopa rasas de 
4 gemas 

Modo de Fazer: 

1. Junte tudo, amasse bem. 
2. Faça os biscoitos. 
3. Leve ao forno em assadeiras 

untadas e polvilhadas com 
farinha, 
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Broinha de Fubá 

Ingredientes: 2 xícaras de farinha de milho 
1 xícara de farinha de trigo 
1 xícara de leite 
1 xícara de queijo ralado 
1 ovo 
1/2 colher de chá de sal 
1 colher de sopa de açúcar 

Modo de Fazer: 

1. Junte todos os ingredientes e amasse bem. 
2. Se a massa ficar mole junte mais farinha de milho 
3. Faça bolinhas e asse em forno quente. 

USE MILHO E SEUS DERIVADOS NO PREPARO 

DE PRATOS NUTRITIVOS E GOSTOSOS'. 
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