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È um cereal pouco conhecido como alimento para o homem. 
Contém boa quantidade de proteínas, gorduras e amido, além de 

fornecer minerais e vitaminas. Tem sabor agradável e a maneira de preparo 
é bastante simples. Usa-se, de preferência, para o consumo humano farinha 
de sorgo branco. 

Ingredientes: 
1 xícara de farinha de sorgo 
1/2 xícara de queijo ralado ou carne moída 
4 colheres de sopa de farinha de trigo 
1 ovo 
1/2 xícara de leite 
cebola, cebolinha, sal e outros temperos a gosto I 
1 colher de fermento em pó 
Modo de fazer: 
1. Misture bem todos os ingredientes. 
2. Frite às colheradas, em gordura quente. 
3. Sirva quente. 
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Ingredientes: 
1 1/2 xícara de farinha de sorgo 
1 xícara de farinha de trigo 
1/2 xícara de manteiga 
1 xícara de açúcar 
1/2 xícara de leite 
4 gemas e claras em neve 
1 colher de sopa de fermento em pó 
1/2 xícara de queijo ralado se gostar (ou coco) 
1 pitada de sal 
Modo de fazer: 
1. Bata a manteiga com o açúcar até ficar cremosa. 
2. Junte as gemas, o leite, as farinhas, o fermento, o sal e o queijo misturando bem. 
3. Adicione as claras em neve à mistura, envolvendo lentamente sem bater. 
4. Asse em forma untada, em forno moderado. 
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Preparações com sorgo ficam mais nutritivas e gostosas, preparadas com leite, 
carne, ovos e outros alimentos importantes para a alimentação humana. 

RIO GRANDE DO SUL og/38 

SECRETARIA DA ÀGRICULTURA E A genle ABASTECIMENTO A gente 

mmuá f/M 

o 

Milho 

r--. 

WÊÊSÊSÊÊÊÊÊÊÊmm 



Milho 
A valorização do milho como alimento vem desde os indígenas ameru 
O milho como os seus derivados são ricas fontes alimentares. 
O valor alimentício do milho está na sua riqueza em amido, proteína 

principalmente vitaminas A, B e Ferro. 
A vantagem do milho para a alimentação reside no gosto agradável e 

maneira simples de seu emprego em diversas preparações. 

Ingredientes: 
1/2 kg de farinha de milho 
1/2 xícara de óleo 
2 colheres de sopa rasas de sal 
3 colheres de sopa de açúcar 
3 colheres de sopa rasas de fermento granulado 
1 xícara de água morna 
farinha de trigo 

Modo de fazer: 
1. Prepare o fermento com o açúcar e a água morna e 

deixe fermentar. 
2. Misture a farinha de milho, o óleo e o sal e leve ao fogo 

acrescentando água suficiente até formar uma 
massa igual a de polenta. 

3. Retire do fogo e deixe esfriar. 
4. Coloque a seguir o fermento e misture bem. 
5. A essa mistura vá juntando, aos poucos, farinha de 

trigo e amasse até formar uma massa não muito dura. 
6. Quando estiver no ponto deixe a massa descansar 

até crescer quase o dobro. 
7. Quando estiver bem crescida abaixe a massa 

sovando rapidamente. 
8. Arranje os pães em forma untada e deixe crescer 

novamente. 
9. Asse em forno bem quente por aproximadamente 

45 minutos.   
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Milho e Sorgo 
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Ingredientes: 
2 xícaras de farinha de milho 
4 xícaras de água 
sal a gosto 
Modo de fazer: 
1. Misture a água e o sal e leve ao fogo. 
2. Quando ferver, junte aos poucos a farinha de milho, mexendo sempre com uma 

colher de pau. 
3. Deixe cozinhar até ficar uma massa lisa. 
4. Sirva com molho de carne e queijo ralado ou fhte-a. 

Ingredientes: 
2 xícaras de fubá 

| 2 xícaras de leite 
f 2 xícaras de água 

1/2 xícara de gordura 
1 colher de sopa de erva-doce 
1 colher de açúcar, 1 pitada de sal e ovos 
Modo de fazer: 
1. Junte a água com o leite e a erva-doce e ferva 
2. Quando estiver fervendo, escalde com essa 

mistura o fubá. 
3. Junte então a gordura, o açúcar e o sal, misture 

bem e leve ao fogo para fazer um angu duro. 
4. Retire do fogo e vá juntando ovos até que a 

massa fique no ponto de fazer broas. 
5. Forme as broas sacudindo pequenas porções de 

massa dentro de uma xícara polvilhada de fubá. 
6. Coloque as broas em assadeira polvilhada de 

fubá e asse em temperatura moderada. 

Faça refeições mais ricas para a família. 
Use derivados do milho no preparo de pratos 
nutritivos e gostosos. 


