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Ingredientes: 
I/2kg de farinha de milho 
l/2Íg de farinha de trigo _ _ » i 11 i . 
/ prato fundo de aipim cozido \J Q /y\ | Lll v^y 
200g de banha 
1 colher de sopa de manteiga ^ A 1 D1KA 
2 colberes de sopa rasas de sal I ll V\ 
2 colheres de sopa de açúcar 
6 ovos 
2 colheres de sopa rasas de fermento gr anulado 
1/2 xícara de água morna 
Modo de fazer: 

1. Cozinhe e amasse bem o aipim e passe na peneira. 
2. Prepare o fermento com o açúcar e 1/2 xícara de água 

morna. 
3- Ao aipim junte as farinhas de milho e trigo peneiradas. 
4. A essa mistura junte os outros ingredientes e o fermento. 
5. Amasse bem tudo e, seficar dura demais, junte um pouco 

de água morna. 
6. Sove bem e faça os pães. 
7. Deixe crescer em forma untada e leve ao forno quente, 

por aproximadamente 45 minutos. 
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Receitas^ 

MILHO 

0 milho, através de seus derivados, é reconhecido como um ali- 
mento rico em energia, vitaminas e minerais. Os índios já sabiam, por 
instinto, de seu valor. 

Os pratos a base de milho e seus derivados são indicados para pes- 
soas de todas as idades. 

0 milho verde não deve faltar na alimentação da criança e do 
idoso. 

Este folheto contém receitas simples valorizando este cereal que é 
de grande importância para a alimentação humana. 

Estado de Todos RIO GRANDE DO SUL 
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FRITADA DE 

MILHO VERDE 

Ingredientes: 
6 espigas de milho verde 
4 ovos 
cebolinha verde 
sal e cebola 
Modo de Jazer: 

1. Cozinhe o milho e retire os grãos da espiga. 
2. Bata bem as claras. 
3. Junte as gemas às claras em neve. 
4. Misture aos ovos batidos a cebolinha, o sal e a cebola pi- 

cada. 
3. Mexa bem e junte o milho cozido. 
6. Frite em Jrigideira com pouca gordura cuidando para 

dourar os dois lados. 
7. Sirva quente. 

BOLo bÊr 

£M,LHoOUl^ 
'j'»KUSU"Cf'10u 

CO""-rJ '"bc/a 

M. 
^nto 

/. 
etf'pó 

lc**ou;a
ral* A j^nbe 

3. Íl"" 
4^ZZOJ"^of """""'s 

í ZhaaeZjo'"ra£ToZ'° "Wes í 

Co®"1 
' "Moda, 

*CO»'/d 


