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O Milho em produtos não alimentares 

O milho também entra na elaboração de produtos não 
alimentares, como sabão, evidenciando ainda mais sua 
versatilidade e sua importância. 

SABÃO DE FARINHA DE MILHO 
Ingredientes-. 
1 kg de banha ou sebo 
1 kg de farinha de milho 
1 1/2 litro de água 
200 g. de soda cáustica 
Modo de Fazer: 
1. Dissolva a soda na água fria, dentro de uma lata e deixe esfriar. 
2. Derreta o sebo ou a banha, junte a farinha de milho e bata bem 

até formar um mingau. 
3. Acrescente lentamente esta mistura na solução de água com a 

soda e bata, com colher de pau, até formar uma massa lisa. 
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MILHO 

O GRÃO NUTRITIVO E GOSTOSO 

O milho que fornece o «grão de ouro» para a nossa 
alimentação, poderá estar presente diariamente em todas 
as nossas refeições, no preparo de pães, bolos, polentas, 
roscas e outras preparações. 
O milho é um alimento de alto valor nutritivo. O grão como 
a farinha devem ser bem aproveitados nas várias opções 
que o milho oferece para enriquecer nossa alimentação. 

Estado 
de Todos 

■IO OBAMDE DO SUL 



O milho alimenta a criança, o adulto e o idoso. 

PUDIM DE MlLHO VERDE 
Ingredientes; 
12 espigas de milho verde 
1 xícara de leite 
1 colher de manteiga 
1 colher de sopa de açúcar 
2 ovos 
1 colherinha de sal 
Modo de Fazer: 
1. Rale o milho verde e passe em uma peneira para retirar as 

cascas. 
2. Junte os demais ingredientes inclusive os ovos batidos. 
3. Coloque em forma untada e leve a cozinhar no forno. Sirva 

quente. 

COSTELA COM QUIRERA 
Ingredientes: 
1/2 quilo de quirera 
1/2 quilo de costelinha de porco 
1 cebola, tempero verde, sal e pimenta a gosto. 
Modo de Fazer: 

1. Tempere a costelinha cortada em pedaços pequenos, com sal 
e pimenta. 

2. Coloque em uma caçarola e frite até dourar. 
3. Acrescente à carne, a cebola em fatias finas. 
4. Lave a quirera e junte a costela, acrescentando um litro de água. 
5. Quando estiver quase no ponto, misture o tempero verde 

picadinho. 
6. Sirva quando a quirera ficar macia e úmida. 

SONHO DE MILHO SALGADO 
Ingredientes: 
4 espigas de milho verde 
2 ovos 
1 xícara de farinha de trigo 
1 colherinha de fermento em pó 
cheiro-verde, cebola, louro, sal, pimentão a gosto 
1 colherinha de manteiga 
Modo de Fazer: 

1. Corte os grãos de milho da espiga e passe no liqüidificador 
acrescentando os ovos. 

2. Coloque essa mistura numa tigela e acrescente os demais 
ingredientes misturando bem. 

3. Frite em óleo quente às colheradas. Sirva quente. 

BOLINHOS DE BATATA E MILHO 
Ingredientes: 
8 batatinhas 
1/2 xícara de farinha de milho 
sal, cebolinha verde, manteiga 
1 ovo 
Modo de Fazer: 

1. Lave e cozinhe a batata. 
2. Descasque e esmague a batata. 
3. Junte a farinha de milho. 
4. Leve ao fogo para cozinhar rapidamente a farinha de milho. 
5. Retire do fogo e acrescente o ovo, a cebolinha verde picada, 

a manteiga e o sal a gosto. 
6. Deixe esfriar. 
7. Frite às colheradas. 

Use o milho nas suas refeições e tenha certeza de estar melhor alimentado* 


