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Dificuldade: Médio - Tempo de preparo: 60 min - Porcoes: 6

INGREDIENTES

2 xicaras de arroz

10 xicaras de agua

1litro de leite

1 lata de leite condensado
AcUcar e canela a gosto

MODO DE PREPARO

1. Cozinhe, em fogo baixo, 0 arroz nas 10 xicaras
de agua, até o arroz ficar mole

2. Acrescente um litro de leite e mexa bem
3. Deixe ferver durante cinco minutos
4. Acrescente o leite condensado mexendo sempre

5. Se ndo estiver doce o suficiente, acrescente mais leite
condensado ou de quatro a seis colheres de agUcar

6. Deixe reduzir até ficar um caldo grosso

7. Depois de reduzido, coloque em porcdes individuais ou
em uma travessa, e polvilhe com canela em po.

TEMPLATE: @KENNEDYCOSTA



Dificuldade: Facil - Tempo de preparo: 35 a somin - Porcoes: 12

INGREDIENTES

2 xicaras (cha) de leite

1 e 1/2 xicara (cha) de fuba

1vidro de leite de coco

3 0VO0S

2 colheres (sopa) de margarina

1 xicara (cha) de queijo parmesao ralado
1 lata de leite condensado

1e1/2 xicara (cha) de acucar

1 pacote de coco ralado

1 colher (sopa) de fermento quimico em pd em po

MODO DE PREPARO

1. No liquidificador, bata o leite com o fubg, o leite de

COCO, 0S0V0S, a margarina, o queijo, o leite condensado

e 0 acucar ateé ficar liso.

2. Se preciso, bata em duas vezes, dividindo os ingredientes.

3. Adicione o coco e o fermento, e misture.

4. Coloque em uma assadeira alta de 34 x 28 cm, untada e
enfarinhada, e asse no forno, preaquecido, a 200 °C, até dourar.

TEMPLATE: @KENNEDYCOSTA



Dificuldade: Facil - Tempo de preparo: 60 min - Por¢des: 30

INGREDIENTES

10 espigas de milho

1litro de leite de coco

2 xicaras de agUcar

1 colher de sobremesa de sal

2 colheres de sopa de manteiga

MODO DE PREPARO

1. Lave bem as espigas e retire 0os milhos do sabugo com uma faca.
2. Passe no liquidificador os graos com a metade do leite de coco.
3. Passe em uma peneira para deixar so o caldo.

4. Leve ao fogo com o sal.

5. Coloque o leite de coco mexendo até engrossar.

6. Ao levantar a colher e a massa cair devagar, coloque o acUcar
e continue mexendo.

7. Coloque a manteiga, deixe cozinhar por 30 minutos,
caso necessite de mais acucar e sal tempere novamente (a gosto).

8. Retire do fogo e coloque nas travessas ou tagas.

9. Sirva com canela.

TEMPLATE: @KENNEDYCOSTA



[V. Pamonha

Dificuldade: Facil - Tempo de preparo: 5o min - Porcoes: 40

INGREDIENTES

24 espigas de milho verde com a palha
3xicaras (cha) de acUcar

2 colheres (sopa) de manteiga em
temperatura ambiente

1xicara (cha) de leite

MODO DE PREPARO

1- Retire a palha das espigas, sem rasga-la. Reserve a palha.

2- Rale o milho em ralo grosso e bata no liquidificador até ficar
bem triturado.

4- Coloque numa tigela e junte o restante dos ingredientes.
Misture bem. Se necessario, ponha mais leite.

5- Dobre as laterais da palha para o centro, sobrepondo uma a outra.

6- Dobre a parte inferior para cima, encha com 1/2 xicara (cha)
da mistura de milho.

7- Envolva com outra palha de milho, dobre a parte superior para
baixo e amarre com tiras da palha.

9- Ponha os pacotinhos numa panela grande com agua fervente.

10- Cozinhe até a pamonha endurecer e sirva quente ou fria.

TEMPLATE: @KENNEDYCOSTA



. Pacoca de
colher

Dificuldade: Facil - Tempo de preparo: 60 min - Por¢des: 30

INGREDIENTES

500 gramas de amendoim sem pele tostado
1 lata de leite condensado

1e 1/2 xicara (cha) de leite

1 colher (sopa) de manteiga

1 lata de creme de leite sem soro
amendoim moido para decorar

MODO DE PREPARO

1. Pique 0 amendoim grosseiramente.

2. Em uma panelga, coloque o leite condensado, o leite e a manteiga.

3. Cozinhe em fogo brando (160 °C), mexendo sem parar até
comecar a desgrudar do fundo da panela.

4. Retire do fogo, misture o amendoim e o creme de leite.
5. Distribua em copinhos e decore com amendoim moido.

6. Sirva quente ou fria.

TEMPLATE: @KENNEDYCOSTA



RECEITA BONUS POR: CHEF ANA LuIZA TRAJANO
Dificuldade: Facil - Tempo de preparo: 60 min - Por¢des: 30

INGREDIENTES

2 espigas de milho verde limpas

1/2 xicara de leite

1 lata de leite condensado (395 gramas)
2 colheres (sopa) de manteiga sem sal
2 xicaras de farinha de milho flocada

MODO DE PREPARO g
1. Em uma panela com &gua, cozinhe as espigas de milho
que os graos figuem macios (cerca de dez minutos).

2. Com a ajuda de uma faca, debulhe as espigas e transfira
0s graos para o liquidificador. Junte o leite e bata bem.

3. Coe sobre uma panela antiaderente.

4. Junte o leite condensado e a manteiga e leve ao fogo médio,
mexendo sempre, até soltar completamente do fundo da panela.

6. Transfira para uma vasilha e deixe esfriar, cobrindo com filme
plastico e leve a geladeira até ficar firme.

8. Enrole os brigadeiros, passe na farinha de milho flocada e sirva.

TEMPLATE: @KENNEDYCOSTA



