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De quem é a receita?Da minha avé. Qual o
nome da receita?Bolinho da vové.

Minha avo fazia essa receita para os meus
irmaos, e foi passando a receita.Hoje quem faz
essa receita para mim € a minha mae.

| Ana Beatriz Pereira Santos.




Portugués:Bolinho da vovo
Espanhol:Galleta de la abuela

ingredientes:

. 2 huevo

.6 cucharadas de azucar
.1 taza de harina de trigo
Y2 taza de leche

.aceite(suficiente para freir)

MODO DE PREPARO:

.Vencer al blanco

.Agrega la yema y el azucar,y mezcle
.Agrega la harina de trigo y la leche,y mezcle

Ponga el aceite en la sartén y fria




Ana Luiza Baptista Da Rosa

O nome da receita: Bolo de péssegos.

quem fez essa receita foi 0 meu irmao (Bruno).
Meu irm&o normalmente faz esse bolo no
aniversario da minha mae porque ela gosta de
péssegos, e as vezes ele faz esse bolo no cha da




I Bolo de péssegos

La masa de pastel:

2 tazas de harina

1 taza de azucar

1 cucharada de aceite
3 huevos

1y 1/2 leche

1/2 taza de maicena

1 cucharada de café de esencia
de vainilla

1 cucharadita de sopa para
hornear

Preparacion:

Mezcle todos los ingredientes
secos excepto la levadura, luego
agregue los huevos y revuelva.
Después de eso agrega la leche y
revuelve hasta que la mezcla esté
homogénea y agrega el fermento
y dale un ligero revuelo. Colocar
en un horno precalentado a 180 °
C durante 30 minutos.

Relleno:

melocotones enlatados

Crema

Preparacion:

Picar los duraznos, luego batir
la nata en una batidora eléctrica
con una taza de aztcar
refinada y batir hasta obtener
una textura gruesa.




Esta receita ¢ feita pela a minha mae. Nega
Maluca.

A melhor Nega Maluca que eu ja comi é da
minha mae.

Na Batedeira: 4 Ovos, 1 72 Xic. Agucar, 1 xic.
Nescau, %2 Xic. Azeite e 5 Xic. farinha de trigo (va
colocando aos poucos)

Apos juntar 1 xic. agua fervendo. Apresentando 3
colheres de fermento e mistura com a mao.

Untar a forma com manteiga e farinha e leve ao
forno pre-aquecido (médio) + 20 minutos

Andrius Anténio Brum Pereira |




Nega Maluca

4 huevos, 1 Y2 taza. Azlcar, 1 taza. Nescau, %2
taza. Aceite de oliva y 5 tazas. harina de trigo

Después de agregar 1 taza. agua
hirviendo. Con 3 cucharadas de levadura y
mezclando a mano. Engrasar la sartén con
mantequilla y harina y colocar en horno
precalentado (medio) + 20 minutos




Descobri essa receita na internet com a minha
vo no verdo de 2018. O nome da receita é
sorvete chicabom.

Essa receita é especial porque fago ela todo o
verao.

Um pote de doce de leite contendo 400 gramas.

Duas caixas de creme de leite com 200 gramas
cada.

Seis colheres de sopa com achocolatado.
Meia xicara de agua.

Bater no liquidificador e colocar em potinhos.

)
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Barbara de Oliveira Costa




Sorvete Chicabom

Un bote de dulce de leche que contiene 400
gramos.

Dos cajas de nata de 200 gramos cada una.
Seis cucharadas de leche con chocolate.

Media taza de agua.

Batir en una licuadora.
Colocar en ollas pequefias.

Llevar al congelador.




E do meu avé Jorge, P&o Caseiro, E sempre
muito especial o pao dele &, algo que ele faz
super bem e que a familia se reune so6 para
comé lo.

Jorge Elias Machado dos
Santos




Pao Caseiro :

-800 g de harina de trigo venerable

-50 g de azucar

-15 g de salada

-380 mL de agua (temperatura ambiente)
-30 g de levadura (fresca organica humeda)
-1 huevo

-30 g de margarina salada

Como Preparar: Poner la harina, el aztcar, la sal, el huevo y la grasa en un bol, luego
mezclar la levadura en el agua, agregar el agua con la levadura al resto de
ingredientes que estan en el bol y amasar por cinco minutos hasta que la masa esté
lisa y seca, luego tapala para que no se esparza (tapa con una bolsa plastica), y
déjala reposar por 15 minutos, después de uescanso divide la masa en dos trozos,
dale la forma del pan deseado y deja levar durante aproximadamente 3 horas de una
manera. Después de crecer, llevarlo a un horno precalentado a una temperatura
promedio de alrededor de 160 ° C, durante aproximadamente 30 min.




Essa receita se chama Cuca ligeira, quem a
faz é minha avo, chamada Romilda. E uma
cuca muito saborosa e crocantre! Geralmente
ela faz quando vou na casa dela.

Primeiro passo: quebrar os ovos em um recipiente sem
as claras (as claras devem ser deixadas em outra tigela
para bater). Segundo passo: batendo a clara, misture os
ovos com o agucar até formarem uma textura
homogénea. Passo 3: Em seguida, adicione o dleo e /
ou leite / suco. Em seguida, mexa até ficar homogéneo,
adicione a farinha e continue mexendo. Adicione a clara
de ovo batida e mexa. Por fim, adicione o fermento e
mexa lentamente até que tudo esteja homogéneo.

| Julia Rocha de Carvalho




CUCA LIGEIRA!

Ingredientes:

4 tazas de harina

4 huevos

2 tazas de azucar

2 tazas de leche / jugo

1 taza de aceite

1 cucharadita de levadura

Primer paso: romper los huevos en un recipiente sin las claras (las
claras deben dejarse en otro bol para batir). Segundo paso: mientras
bate la clara, mezclamos los huevos y el aztcar hasta formar una
textura homogénea. Tercer paso: Poco después, agregue el aceite y / o
la leche / jugo. Luego revuelva hasta que quede suave, agregue la
harina y contintie revolviendo. Agregue la clara batida y revuelva.
Finalmente agregue la levadura y revuelva lentamente hasta que todo
esté suave.




Essa receita € da minha mae. Ela sempre faz
essa receita quando comemos churrasco. Essa
receita € muito importante para mim, pois me
lembra de coisas boas.
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Arroz de leite

-1 taza de arroz

- 750ml de leche

- % taza de azucar

- clavo y canela en rama

- 1 leche condensada

Cocine el arroz con agua. Una vez cocido agregue
leche. Llevar a ebullicion y agregar el azucar, el clavo y
la canela. Cuando esté secando poner la leche
condensada.




Da minha avo Alita, que veio a falecer, o ‘portador’
da receita € meu pai. O nome da receita é “massa
caseira’.

Meu pai ele sempre trabalhou muito duro na vida,
demorando muito para se estabilizar financeiramente
e na vida.

( ndo existe caderno ou arquivo sobre a receita )

Leonardo Pereira Reis




MASSA CASEIRA

1 kilo de harina de trigo. 1 cucharadita de azafran, 1
cucharada y media de sal, diez huevos, 250g de
manteca, 250g harina de maiz

colocar en un bol la harina, el azafran y la sal y mezclar
bien, batir los 10 huevos en un bol y afiadir la harina,
mezclar y amasar hasta que ya no se pegue en el bol,
espolvoreando ligeramente la harina para que sea mas
facil. Cortar en trozos pequefios y abrirlos con un rodillo
hasta que su grosor sea muy fino, espolvorear con harina
de maiz y enrollar la masa para el corte. Espolvorear con
harina de maiz y enrollar la masa, y cortar al grosor
deseado. después de cortar, extienda la masa debajo de
una toalla para que se seque ligeramente. Apartar una
porcion de la masa y freirla en la masa hasta que esté
dorada y crujiente, y reservar, cocinar la masa en agua
hirviendo con una cucharada de sal, anclar la masa,
colocarla en un refractario y verter la mantequilla con
crujiente en la parte superior




Brigadeiro de colher da mamée Bruna.
Mae Bruninha te amo, vocé é a razdo da minha
felicidade.

-1 lata de leite condensado, coloque na panela
pequena, acrescente uma colher de sopa de
manteiga sem sal, misture meia barra de chocolate
derretido, em fogo baixo comece a misturar sempre
mexendo devagar até engrossar, quando a mistura
desgrudar da panela esta pronto.

:
!

Lucas Leier de Oliveira




Brigadeiro de colher caseiro.

NINEE

modo de preparo;|




Esta receita € da minha bisavé materna.

O nome desta receita é bolinho escaldado.

Eu n&o tive a oportunidade de conhecé-la,
mas, pelo o que minha mae e avo falam ela era
apaixonada pelos doces que fazia.

Manuela Machado Martins
Geyer




Bolinho escaldado

3 tazas de harina de trigo
1 taza de aztcar

1 pizca de sal

3 tazas de leche caliente
2 huevos

erva-dulce

: ”




*A receita é da vo Benta, se chama Bolo de
milho. O bolo é muito gostoso, e pratico de se
fazer, e agradeco a vO pela receita
maravilhosa.

Maria Eduarda de Lima Rosa




Pastel de maiz (Bolo de Milho)

Cuatro huevos

Dos tazas de azucar

Una taza de aceite

Una taza harina de trigo
Una taza de leche

Una cucharada de levadura
Una taza de harina de maiz

Poner en una licuadora:

Huevos, azlcar y aceite
Después, pon la leche

Bata en la licuadora

Poner la harina y la levadura
Bata en la licuadora de nuevo.
Hornear durante 40 min.

Listo




Areceita é da minha tia, € uma nega maluca.
Se tem bolo melhor, desconhego.

Explicagdo da receita:

Separar as claras e bater em neve, reserve.2 gemas e o aglicar em uma
bacia, bata uma gemada (lembrando com agucar cristal), apés acrescente a
farinha, azeite e aos poucos va acrescendo o leite sempre misturando
tudo.Se for de chocolate acrescente 01 xicara de chocolate e
automaticamente aumentar o leite. A massa tem que ficar homogénea para
liquida ( ndo pode ficar liquida) Por fim, acrescente as claras em neve e o
fermento mexendo devagar sem tirar as bolhas que se formam. Colocar para
assar em uma forma untada

Maria Helena Ferreira Comunello




Nega maluca

Ingredientes:
1 xic. Aceite de olival

2 ci

aditas de levadura|

Separar as claras e bater em neve, reserve. Adicione 2 gemas e o agucar
em uma bacia, bata uma gemada (lembrando com agucar cristal), ap6s
acrescente a farinha, azeite e aos poucos va acrescendo o leite sempre
misturando tudo. Se for de chocolate acrescente 01 xicara de chocolate e
automaticamente aumentar o leite. A massa tem que ficar homogénea
para liquida ( ndo pode ficar liquida) Por fim, acrescente as claras em
neve e o fermento mexendo devagar sem tirar as bolhas que se formam.

Colocar Raraassarem uma forma untada.




De quem é a receita? Da minha vo

Qual o nome da receita? Empadinhas da vo
Iza

Querida vo, tuas empadas s&do as melhores
do mundo! amo muito vc .

ingredientes; 1 colher de acucar

2 xicara De farinha 1 colher de fermento
3 ovos

1 copo de leite

2 xicara de 6leo

1 colher pequena de sal

Modo de preparo:
bater todos os ,
ingredientes juntos e

no liquidificador.( N

colcar nas formas , b /

1 colerinha de ] .
massa ,1/2 de L ‘ W {
recheio e outa M N m AP
massa

MARIANA MORESCO




Empadinhas da vo Iza

INGREDIENTE: Ingredientes; 1 cucharada de azucar 2
taza. 1 cucharada de harina de levadura 3 huevos 1
vaso de leche % taza de aceite 1 cucharadita de sal

MODO DE PREPARO: Método de preparacion: licuar
todos los ingredientes en una licuadora. (Colocar en los
moldes, 1 masa de pasta, 1/2 relleno y otra masa




Minha avé Rosa Maria Pudim da vovo.

Eu ja comi varios pudins, mas nenhum se
compara ao sabor do pudim feito pela minha
vé.tem um significado especial, pq ela faz com
amor.

@ —-

| MARIANA SPADAFORA




PUDIN DE LAABUELA

2 latas de leche condensada

2 latas de leche entera (use lata de leche condensada como
medida)

6 huevos
Una cucharada de esencia de vainilla

1 taza de azucar para caramelizar la sartén

Manera de hacer:

Licuar todos los ingredientes en una licuadora y verter en la lata
de pudin caramelizado. Cocine con la sartén cubierta en un
bafio Maria durante 45 minutos, luego ponga a congelar




De quem ¢é a receita? A receita € do meu Pai
Qual o nome da receita? Carreteiro

Ele ndo tem um dia exato para fazer, ele faz de
vez em quando mais eu gosto muito

Coloca-se um fio de azeite em uma panela(no fogo baixo)

depois coloca-se a carne até refogar depois acrescenta-se
cebola, tomate, alho e noz-moscada e refogue tudo, apés

coloque o arroz e em 20 minutos estara pronto, servir com
tempero verde e ovos de preferéncia.

| Mateus Rodrigues de Brida




Carreteiro - Carretero

INGREDIENTE:
Arroz, carne, sal, tomate, cebolla, ajo y nuez

MODO DE PREPARO: .

Pon un poco de aceite de oliva

e coloque a carne até que esteja frita

depois acrescente a cebola, o tomate, o alho e
a noz-moscada e refogue tudo

depois acrescente o arroz e em 20
r‘@"mtos estara pronto




essa receita € da minha avo, vem des dos
meus bisavos

Matheus Martin de Oliveira




torta alema

N

taza (té) de azlca
lata de crema sin sueroj
1 paquete de galleta de maicena

eche, cuanto es suficiente, para mojar la galletal

—

00 g de mantequilla sin sal

=y

1 lata de leche condensada, sabor chocolate (o cobertura de|
elado)

=3

ate rapidamente solo para mezclar. Apaga la batidora

[@)

o
1<

o Q.
)

con sabor a chocolate (comprada ya preparada o como
cobertura).

o |Q

ST




A receita foi criada pela minha avo e bisavo,
minha vo criou a receita quando tinha 9 anos e
minha bisa fez. Elas ndo tinham muito dinheiro,
pois eram em 15 irm&o. A receita era mais
simples, mas quando ela conseguiu o primeiro
emprego fez uma mais dificil, € assim se criou o
strudel que ela faz hoje em dia

Apfelstrudel mit offiner erdberre
NICOLE FANTIN SOARES




strudel de manzana con fresa
abierta

Ingredientes - PASTA: 350 g de harina de trigo; 1
cucharada de margarina; 1 huevo 1 taza (té) de agua;
gotas de vinagre

Ingredientes - RELLENO: 5 manzanas; 2 cucharadas
de margarina; 2 tabletes de fresa; 5 cucharadas de
azucar; 5 cucharadas de pan rallado; 1 cucharada de
canela en polvo; azucar glas para espolvorear

+Hervir el agua con la margarina y reservar. Ponga la mitad de la
harina de trigo en un bol grande, agregue el huevo y el vinagre.
Mezclar y agregar el agua hirviendo. Agrega el resto de la harina y
amasa bien (amasa) hasta que se despegue de tus manos y forme
una masa muy suave y homogénea. Déjelo reposar en el interior y
en el interior durante una hora.

2-Mientras espera, ralle la manzana y reserve.

3-Pasado este tiempo, dividir la masa en dos partes y extender la
primera sobre la mesa espolvoreada con harina de trigo, utilizando
el rodillo. Estiralo en un rectangulo, dejando la masa fina y por un
lado del tamafo de la sartén que usaras. Cuando esté estirado,
espolvorear con harina de trigo.

4-aislar la mantequilla derretida, espolvorear la mitad del pan
rallado y disponer la mitad de la manzana, espolvorear la mitad de
las fresas y colocar encima de las manzanas, y espolvorear con la
mitad del azicar mezclado con la canela.

5-Sacar del horno, espolvorear un poco de azucar glass y servir.




De quem é a receita? Da minha Avé. Qual o
nome da receita? Bolo de chcolate fofinho
Escreva uma pequena homenagem para este
familiar. V6, guerreira, amorosa e dedicada, faz
um delicioso bolo. Uma vé maravilhosa!

% de xicara (cha) de leite gelado (160 ml), 3 ovos, 3
colheres (sopa) de manteiga ou margarina (60 g),
depois colocar no forno (180°) e asse por 35 a 40
minutos.

| Pietro Assis Silva Pinto




Bolo do chocolate fofinho

2/3 taza de leche fria (160ml), 3 huevos 3 cucharadas
de mantequilla. hornee a 180° °C y hornee de 35 a 40
minutos.

2/3 taza de leche fria (160ml), 3 huevos 3 cucharadas
de mantequilla. hornee a 180° °C y hornee de 35 a 40
minutos.




Da minha mae?Alméndegas?

Mae obrigado por me ensinar a fazer as
alméndegas quando a senhora faz elas ficou
aguardando ansiosa para comer.Te amo mae

Almdéndegas

Ingredientes:

01 Kg de carne moida

02 Colheres( sopa) de azeite
01 Cebolas picadas

01 Tomate picado

01 Pacote de saz6n

03 Ovos -
Farinha de Trigo d

Sal (a gosto) ,J/
400 g. de Molho de tomate " 4 4

Preparo
Misture a carne moida com os ovos a -
cebola,o sal e 0 sazén e um pouco de

azeite.

Agregue a farinha até dar o ponto de
enrolar as alméndegas.Faga pequenas
bolinhas e em uma panela com azeite,
frite as alméndegas,selando-as em fogo
alto.Retire as alméndegas e reserve em
outra panela,esquente o molho de tomate
em fogo baixo.Junte as alméndegas para
cozinhar no molho por cerca de 15
minutos.

| Samira luz Dos santos




|Almc“)ndegas

Ingredientes: Albondigas

Ingredientes:

01 kg de carne molida

02 cucharadas (sopa) de aceite de oliva
01 cebollas picadas

01 tomate picado

01 paquete de temporada

03 huevos

Harina de trigo

Sal a gusto)

400g. de salsa de tomate

Preparacion
Mezclar la carne picada con los huevos, la cebolla, la sal y
condimentar y un poco de aceite.
Agrega la harina hasta que las albondigas estén listas para
enrollar. Hacer bolitas y en una sartén con aceite, sofreir las
albondigas, sellandolas a fuego alto. Retirar las albondigas y
reservar en otra sartén, calentar la salsa de tomate a fuego
lento. Albondigas para cocinar en la salsa durante unos 15
minutos.



Areceita é da minha avé. O nome é ‘ Rosca

de Polvilho ’.
Essa receita minha avé ensinou para a minha
mae quando era mais nova, minha mae e eu

fazemos juntas as vezes.
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ROSCA DE POLVILHO

- 1 kilo de polvo agrio

- 1 huevo

- media taza de azucar
- sal (agusto)

- 2 cucharas de aceite

Tome un poco de polvo agrio (luego
agregue el resto), sal y agua caliente,
mezcle hasta que quede suave.

Luego bata los huevos con azucar; poner
esta mezcla en la masa, agregar el aceite y
remover todo.

Después de remover la masa, poco a poco,
para darle forma a las rosquillas (creo que
es mejor poner aceite de oliva o margarina
en el molde para que no se pegue). Y
espera hasta que te pongas rigido.




Essa receita é da minha dinda Luiza, ela faz
sempre nos aniversarios, eu adoro a receita
pois é facil € super deliciosa. Fica super leve,
cremosa e com gosto de chocolate com
bombom.

Vocé precisa bater no
liquidificador duas latas de
brigadeiro piad com 3
cremes de leite. Picar 10
bombons e colocar por
cima. Depois é sé colocar
na geladeira e esperar
gelar um pouquinho. Esta
pronto, simplesmente
maravilhoso e facil.

Vitéria Rosa




Mousse de bombom

Latas de brigada, crema agria y dulces (Ciruela de
azucar)

Necesitas mezclar dos latas de brigadeiro pia con 3
cremas agrias. Picar 10 chocolates y ponerlos encima.
Luego ponlo en la nevera y espera a que se congele un
poco. Esta listo, simplemente maravilloso y facil.




Essa é uma receita da minha nonna, iris.
Em muitas datas comemorativas onde
toda a familia se encontra, o capelleti sera
servido. Minha nonna conhece essa
receita por ter uma forte de descendéncia
italiana.

Em um refratario, coloque a farinha, deixando um pequeno
espago no meio. Cologue o sal, os ovos e o azeite, misture
bem. Apds, amasse a massa com as méaos até ficar
homogénea e deixe descansar por 30min. Estique a massa
e corte em circulos. Adicione frango desfiado com queijo
para o recheio e os feche como pastel. Por ultimo, cozinhe
os capelettis em agua fervente.

Yasmin Gabe Cimarosti




CAPELETTI

200g Harina de trigo

2 huevos

1 cucharada de aceite de oliva

2 tazas de pollo desmenuzado

1 taza de queso

En un bol, colocar la harina, dejando un pequefio
espacio en el centro. Afiadir la sal, los huevos y el
aceite de oliva.

Mezclar bien y amasar la masa con las manos hasta
que sea homogénea.

Déjelo reposar durante 30 minutos.

Estirar la masa y cortarla en circulos.

Afade el pollo desmenuzado y el queso para el
relleno.

cerrar como un pastel.

cocer los capelettis en agua hirviendo.




