RECEITAS DO IX
CONCURSO DE TORTAS
E DERIVADOS DE
FRUTAS

1. TORTA DE FRANGO
COM BANANA

INGREDIENTES:

12 bananas prata madura
200gr de bacon

02 ovos

100gr de agucar mascavo
01 peito de frango desfiado
01 cebolaraada

02 dentes de alho

Oleo parafritar

01 lata de milho verde
01 pitada de canela

01 formade fundo falso
01 pitada de pimenta do
reino

01 colher de manteiga

PREPARO:

Cortar as bananas em tira
grossa, fritar uma a uma e
reservar. Fritar o aho com
cebola, e depois refogar o
peito desfiado com o milho

verde, a pimenta e reservar.
Fritar o bacon. Em uma
vasilha bata os ovos e
misture o peito de frango, o
bacon. Forra o fundo da
forma com banana, depois
o frango e cubra com o
restante da banana, agUcar
mascavo com a canela e
colocar para assar até 260°.

2. CAIPIRA AO MOLHO
PARDO PICANTE

INGREDIENTES

01 frango caipira

100gr de sangue de frango
Urucum

Banana amassada

100gr de quiabo

Cheiro verde, tempero a
gosto, cebola, pimentéo,
agua, pimentaa gosto e

vinagre.

PREPARO:

Mate o frango, apare o
sangue e cologue 2 colheres
de vinagre. Cozinhe o0
frango com o tempero, &
&gua, urucum. Acrescente 0
quiabo picado, cozinhe um
pouco. Acrescente 0
pimentdo, cebola, banana,
pimenta e 0 sangue
Salpique cheiro verde a
gosto.

3. TORTA COM
ROCAMBOLE DE BANANA

INGREDIENTES
1°camada

05 ovos

02 copos de trigo

02 copos de agucar

01 copo de leite quente
Fermento

RECHEIO:

2° camada
Creme baba de mocga

300 ml deleite

05 ovos

01 lata de leite condensado
Amido de milho

3° camada

Frutas picadas (péssego,
cergja e banana)

4° camada

Rocambole e cobertura, creme
com caldo de péssego.

MONTAGEM DA TORTA

1° camada
Corte em rodelas o rocambole
e arrume naforma



2° camada
Cologue a baba de moca

3° camada

Frutas picadas

4° camada

Rocambole novamente

Cobertura:

Coloque a calda do péssego
paraferver, adicione amido de
milho dissolvido em agua e

despeje.

4. PUDIM DE BANANA

INGREDIENTES:

Y xicara (chd) de aglcar

04 bananas bem maduras

03 ovos

01 xicara (chd) de leite

03 colheres (sopa) de aglcar
01 colher (chd) de canela em
po

02 colheres (sopa) de maisena
01 pitada de sal

01 colher (sopa) de suco de
liméo

01 colher (chd) de raspas de
liméo

Acompanhamento:

01 xicara (chd) de acucar

03 colheres de agua

02 bananas cortadas em
rodelas

PREPARO:

Em uma forma para pudim
com 20 cm de diametro,
caramelize o agUcar. Bata no
liquidificador as bananas, os
ovos, leite, aclcar, canela em
po, maisena, sal e 0 suco de
limdo. Misture as raspas de
limdo e coloque na forma
caramelizada, leve ao forno
pré-agquecido a 180° em banho
Maria, durante 90 minutos.
Retire do forno, espere esfriar
bem e desenforme.

5. BOLO GELADO DE
GOIBA

INGREDIENTES:

720gr de biscoito champanhe
01 copo de vinho branco seco
03 gemas

02 caixas de chantilly de 200
ml

01 lata de goiabaem calda

01 lata de leite condensado

01 latade creme de leite

03 latas (a mesma medida da
lata) de leite de vaca

02 colheres de sopa bem
cheias de maisena

01 colher (café) de baunilha

PREPARO:
Cologue em uma panela o
leite condensado, o leite de

vaca e as gemas, levando ao
fogo fazendo um creme bem
grosso. Mistura-se o creme de
leite sem soro depois do
creme pronto. Em separado
misturar a calda da goiaba, o
vinho, e um pouco de agua.
Nessa mistura passar
levemente as bolachas e forre
com elas o fundo de uma
forma alta e grande. Arrume
sucessivamente em camadas:
a bolacha, o creme os pedacos
cortados de goiaba e o
chantilly até terminar os
ingredientes. A Ultima camada
devera ser de chantilly.

Decore como preferir. Leve a
geladeira e sirva no outro dia

seguinte.



6. DOCE DE ABACAXI

INGREDIENTES:
03 colheres de maisena
01 lata de leite condensado
01 latade creme de leite
02 xicaras de leite
03 gemas
01 abacaxi pequeno
03 colheres de agucar
05 colheres de agucar refinado

PREPARO:

Fazer o creme de maisena,
leite condensando e leite.
Fazer o doce de abacaxi, com
aclcar. Fazer o creme de
chantilly com as claras em
neve, creme de leite e aclcar
refinado. Despeje 0 creme em
uma travessa de vidro,
cologue o doce de abacaxi e
por dltimo o creme de
chantilly. Leve paragelar.

7. SURPRESA DE BANANA

05 bananas

06 colheres de acUcar

02 colheres de canela

01 latade creme de leite

01 vidro de leite de coco

04 colheres de maisena

03 ovos

04 colheres de agucar refinado
01 pacote de coco ralado

PREPARO:

Fazer o doce de banana inteira
com os demais ingredientes.
Deixe cozinhar por 20 min.

1° creme

Em uma panela cologue a
maisena, as gemas, leite de
coco e leite condensado.
Deixe engrossar

2° creme

03 claras em neve, 04 colheres
de agUcar refinado e creme de
leite.

Cologue o doce de banana em
uma travessa d vidro, cubra
com o 1° creme, depois o 2°
creme e polvilhe com coco
ralado. Leve paragelar.

8. BOLO MOUSSE DE
MARACUJA

INGREDIENTES:

06 maracujas

03 latas de | eite condensado
02 latas de creme de leite
16 gelatinas sem sabor
400gr de trigo

400gr de aclcar

1 colher de fermento em p6
200 ml deleite

05 ovos

PREPARO:

BOLO:

Bata os ovos, acrescente o
acucar, depois o trigo, o leitee
o fermento, coloque para assar
em forno medio

RECHEIO:

Bata o leite condensado, o
creme de leite, a gelatina e a
polpa do maracuja

COBERTURA:
Chantilly, por cima do
chantilly geléia de maracuja

9. JOAO
GORUTUBANO

DEITADO

INGREDIENTES:

Folhas de bananeira

02 Kg de mandioca ralada

03 ovos

500 g de queijo ralado

500 g de margarina

Pitada de sal

02 kg de agucar

100 g de banana da terra
amassada



PREPARO:

Colocar todos os ingredientes
em uma panela e misturar
levemente. Desinfetar as
folhas de bananeira com cloro.
Pegar um pouco da mistura,
enrolar na folha de bananeira
pouco a pouco. Colocar e uma
formar e assar em 180° por 30
min.

10. MOUSSE DE MANGA

INGREDIENTES:

01 caixa de chantilly de 200
ml

023 mangas maduras e
picadas

120 ml de suco de maracuja
concentrado

02 ovos (gemas e claras
separadas)

80 g de agucar

01 envelope de gelatina em p6
sem sabor

PREPARO:

Resfrie o creme tipo chantilly
por 12 horas na geladeira ou
por aé 30 min no freezer
tomando cuidado para néo
deixé&lo congelar. Bata as
mangas picadas no
liquidificador com o suco de
maracuja, coe e reserve. Bata
as gemas com aglcar até obter
um creme fofo e
esbranquicado e incorpore
delicadamente duas xicaras de
cha da polpa de manga batida.
Hidrate a gelatina em duas
colheres de sopa de agua,
derreta em banho Maria ou no
microondas sem deixar ferver
e junte & mistura de manga.
Bata as claras em neve e
incorpore delicadamente &
mistura de manga com a
gelatina dissolvida. Bata o
chantilly gelado e ponto firme
(cerca de 3 min) e incorpore
delicadamente & mistura
anterior. Leve para gelar até
ficar firme.



