Piracanjuba’
Zero Lactose.
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Rendimento
2 porcoes

,. 1
(4
7T Tempo de Preparo
/\’) 20 min
l

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: O ALEITAMENTO MATERNO EVITA INFECGOES.
E ALERGIAS E E RECOMENDADO ATE OS 2 (DOIS) ANOS DE IDADE OU MAIS.

Dificuldade
Fdcil

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

Suco de 2 laranjas

1/2 colher (sopa) de acicar

1 colher (sopa) de Manteiga
Piracanjuba Zero Lactose

1 colher (sopa) de farinha de trigo

1 xicara (chd) de Leite Semidesnatado
Piracanjuba Zero Lactose

1 colher (sopa) de azeite

Sal a gosto

2 filés de frango

Pimenta do reino e salsinha picada a gosto

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela, coloque o suco de laranja, o acicar e deixe em fogo
baixo até reduzir metade do volume, em seguida, reserve;

2. Em outra panela, derreta a manteiga, adicione a farinha e mexa
rapidamente;

3. Adicione o leite em fio fino e mexa sem parar;

4. Depois, adicione o suco de laranja reduzido e continue mexendo até
engrossar o molho;

5. Tempere com sal a gosto;

6. Em uma frigideira, aqueca o azeite e grelhe os filés de frango temperados
com sal e pimenta do reino;

7. Sirva-os com o molho e decore com salsinha picada.



Rendimento
80 porgoes

Tempo de Preparo
1h 30 min

Dificuldade
Médio

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

3 xicaras (chd) de farinha de trigo

160g de Manteiga Piracanjuba

Zero Lactose em temperatura ambiente
2 ovos

1 colher (chd) de esséncia de baunilha

Y xicara (chd) de actcar

Goiabada cortada em palitinhos

Acucar de confeiteiro para salpicar

MODO DE PREPARO

1. Em uma tigela, coloque a farinha e a manteiga, em seguida, misture com
a ponta dos dedos para formar uma farofinhg;

2. Adicione os ovos batidos, a esséncia de baunilha e o acicar na tigela
com a farofinha e misture até formar uma massa homogénec;

3. Cubra com pléstico filme e deixe descansar na geladeira por 30 minutos;
4. Abra a massa com um rolo e, com o auxilio de um cortador ou um copo,
corte a massa no formato redondo;

5. No meio de cada circulo, coloque um pedacinho de goiabada e depois
una as extremidades em cima, apertando suavemente;

6. Coloque os biscoitinhos em uma forma untada e enfarinhada e leve ao
forno preaquecido a 180°C por aproximadamente 8 minutos.



BOLIN
AIPIM co

# Rendimento

57~ 80 porcdes

Tempo de Preparo

1h 30 min

@ Dificuldade
|||] Médio

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: O ALEITAMENTO MATERNO EVITA INFECGOES.
E ALERGIAS E E RECOMENDADO ATE OS 2 (DOIS) ANOS DE IDADE OU MAIS.

Ho pg
M coco

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

2 colheres (sopa) de Manteiga
Piracanjuba Zero Lactose

3 ovos

Y xicara (chd) de actcar

1 caixinha (395g) de Leite Condensado
Piracanjuba Zero Lactose

1 xicara (cha) de Leite Semidesnatado
Piracanjuba Zero Lactose

500g de mandioca cozida

1 xicara (chd) de coco ralado

MODO DE PREPARO

1. No liquidificador, bata a manteiga, os ovos, o acicar, o leite condensado
e o leite;

2. Despeje o creme em uma tigela e junte a mandioca e o coco ralado;

3. Distribua a massa em uma forma quadrada ou em forminhas pequenas
para muffin ou cupcake;

4. Leve ao forno preaquecido a 180°C por 40 minutos;

5. Corte em pequenos quadradinhos, se necessdrio, e sirva.



T

Rendimento
10 porcoes

Tempo de Preparo

1h

Dificuldade
Médio

INGREDIENTES

Bolo:
4 ovos grandes

3% de xicara (chd)
de farinha de trigo

% de xicara (chd) de agicar

Abacaxi:
Polpa de ¥ abacaxi cortado
em cubos pequenos

2 colheres (sopa) de agicar
MODO DE PREPARO

Bolo:

1. Em tigelas pequenas, separe as claras
e as gemas;

2. Na batedeira, bata as claras em neve,
depois acrescente as gemas uma a uma;
3. Ainda com a batedeira ligada, junte o
aclcar aos poucos até obter uma massa
lisa e uniforme;

4. Desligue a batedeira e incorpore a
farinha de trigo delicadamente usando
uma espdtula;

5. Coloque a massa em uma assadeira
retangular untada e enfarinhada e, em
seguida leve para assar por 30 minutos
em um forno preaquecido a 180°C.

Abacaxi:

1. Em uma panela, coloque o abacaxi
picado, o aclcar e deixe ferver até
cozinhar e formar uma caldg;

2. Peneire o abacaxi cozido e guarde
parte da calda para molhar o bolo.

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose
Recheio:

1 gema

1 caixinha (395g)
de Leite Condensado
Piracanjuba Zero Lactose

1 vidro de leite de coco

Montagem:
100g de coco ralado

Recheio:

1. Peneire as gemas para refirar a pele
externa;

2. Em uma panela misture o leite con-
densado, o leite de coco e as gemas até
engrossar;

3. Depois, desligue o fogo, deixe esfriar
e reserve o creme.

Montagem:

1. Corte o bolo ao meio;

2. Molhe uma metade do bolo com a
calda de abacaxi, em seguida, coloque
metade do creme e o abacaxi cozido;
3. Cubra o recheio e o abacaxi com
a outra metade do bolo, molhe com
a calda de abacaxi e finalize com o
restante do creme;

4. Decore com coco ralado e leve &
geladeira antes de servir.



®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

1 caixinha (395g) de Leite Condensado
Piracanjuba Zero Lactose

BRIGADEIRO pp o o

1 colher (sopa) de Manteiga
Piracanjuba Zero Lactose

2 pote de Doce de Leite
Piracanjuba Zero Lactose

1 xicara de chd de acicar refinado
1 colher de sopa de canela em pé

MODO DE PREPARO

1. Em uma panelo, em fogo baixo, adicione o leite condensado e a
manteiga e mexa até desgrudar da panelg;

2. Unte um prato com manteiga, despeje a massa e deixe na geladeira por
uma hora;

3. Para montar, pegue um pouco da massa, abra na méo em um formato
Fendlimaie - circular e coloque o doce de leite no meio, depois feche e enrole;

7 4. Passe as bolinhas no acicar e na canela, até que a bolinha esteja
inteiramente coberta;

5. Para decorar, coloque uma ponta de doce de leite em cima da bolinha
de brigadeiro.

10 porcoes

Tempo de Preparo

1h

@ Dificuldade
Al Fail




Rendimento
12 porces

Tempo de Preparo
20 min

Dificuldade
Fdcil

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

1 caixinha (395g) de Leite
Condensado Piracanjuba Zero Lactose

1 colher (sopa) de Manteiga
Piracanjuba Zero Lactose
(mais um pouco para enrolar os brigadeiros)

1 colher (sopa) de cacau em pé
Confeitos de chocolate zero lactose

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela, coloque o leite condensado, a manteiga e o cacay;

2. Mexa continuamente em fogo baixo, até que a mistura atinja o ponto de
brigadeiro, ela deve escorregar no fundo da panela;

3. Unte um prato com manteiga, despeje a massa e deixe na geladeira por
uma hora;

4. Em seguida, enrole os brigadeiros, fazendo pequenas bolinhas com um
pouco de manteiga nas méos;

3. Envolva os brigadeiros nos confeitos e sirva (caso néo tenha confeitos zero
lactose, envolva os brigadeiros com acicar de confeiteiro ou cacau um pd).



T

Rendimento
12 porces

Tempo de Preparo

40 min

Dificuldade
Fdcil

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

250g de chocolate zero lactose

140g de Manteiga Piracanjuba Zero Lactose
4 ovos

1% xicara (ché&) de acdcar

¥ xicara (chd) de farinha de trigo
V2 xicara (chd) de améndoas
picadas grosseiramente

2 xicara (chd) de damascos picados

MODO DE PREPARO

1. Em uma tigela, derreta o chocolate e a Manteiga Piracanjuba Zero
Lactose em banho-maria ou no micro-ondas (na poténcia maxima e
parando para mexer a cada 30 segundos), em seguida, reserve;

2. Bata os ovos e acrescente o aglcar aos poucos;

3. Adicione o chocolate e misture;

4. Junte a farinha de trigo peneirada aos poucos e misture delicadamente;
5. Adicione as améndoas e o damasco;

6. Espalhe em uma forma untada e forrada com papel manteiga e leve para
assar em forno preaquecido a 160°C por cerca de 20 minutos;

7. Corte o brownie em quadrados e sirva.



®

Piracanjuba’

INGREDIENTES o
Lactose

1 moranga 1 cebgla picada

1 L de Leite Piracanjuba em cubos pequenos

Zero Lactose 4 dentes de alho picados

1 colher (sopa) de sal V4 de pimenta dedo de

1 kg de camardo limpo moca sem sementes picada

sem casca e sem cabeca 1 colher (chd) de paprica

2 caixinhas (400g) de Creme de doce em pé

Leite Piracanjuba Zero Lactose Vs xicara (chd) de cheiro

4 colheres (sopa) de azeite verde fresco picado

2 tomates em cubos pequenos Sal e pimenta do reino a gosto

MODO DE PREPARO

1. Abra uma tampa na moranga, retire as sementes e tempere com sal na parte
interna;

2. Cubra com papel aluminio e asse em forno preaquecido a 180°C por
aproximadamente 45 minutos. Depois, refire o papel aluminio e deixe mais 30
minutos ou até que a moranga esteja macia;

3. Tempere o camardo com sal, pimenta do reino e um fio de azeite;

4. Em uma panela, aqueca metade do azeite e refogue os camardes. Depois
refire-os e reserve;

Rendimento 5. Na mesma panela, adicione o restante do azeite e refogue a cebola e o alho
15 a 20 porcoes picado até a cebola ficar translucida;

6. Adicione o leite e mexa sem parar, em seguida adicione o tomate e a pimenta
dedo de moca. Deixe-os cozinhando por um minuto e, entéo, junte o creme de leite;
7. Coloque o camardo refogado e o cheiro verde. Tempere com sal e pimenta-
do-reino a gosto;

8. Por Gltimo, recheie a moranga com o creme de camaréo e leve ao forno por
10 a 15 minutos para aquecer;

9. Decore com camardes e cheiro verde, sirva.

Tempo de Preparo

1 h 30 min

Dificuldade
il Dificil

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: O ALEITAMENTO MATERNO EVITA INFECGOES.
E ALERGIAS E E RECOMENDADO ATE OS 2 (DOIS) ANOS DE IDADE OU MAIS.




i

Rendimento
15 porcoes

Tempo de Preparo

1h

Dificuldade
Dificil

INGREDIENTES

300 g de farinha de trigo

150 g de acicar

2 colheres (chd) de chocolate em pé
1 colher (café) de canela em pé

2 ovos

2 colheres (sopa) de Manteiga
Piracanjuba Zero Lactose em
temperatura ambiente

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente coloque
a farinha de trigo, o agicar, o
chocolate em pé, a canela e misture;
2. Em seguida, adicione no
recipiente 1 ovo inteiro e 1 gema
(reserve a clara que sobrou) e
misture bem;

3. Acrescente a manteiga, a ca-
chaga, o vinho branco e a baunilha.
Misture e vé sovando até obter uma
massa lisa e homogéneq;

4. Com o auxilio de um rolo de
macarrdo, abra a massa bem fina.
Em seguida, com um aro ou com
uma boca de copo bem larga, corte
a massa do cannoli em formato de
circulo;

5. Envolva a massa do cannoli
em um tubo de aluminio ou inox

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

1 colher (chd) de
esséncia de baunilha

1 colher (sopa) de cachaca
3 colheres (sopa) de vinho branco
Oleo para fritar

1 pote (350g) de Doce de Leite
Piracanjuba Zero Lactose

Acicar de confeiteiro para polvilhar

e pincele um pouco de clara para
colar uma ponta da massa a outra;
6. Frite a massa em Sleo quente até
ficar dourada;

7. Retire da panela e escorra em
papel toalha;

8. Coloque o doce de leite em uma
panela e deixe ferver, mexendo
sempre, até engrossar e obter a
consisténcia de um brigadeiro;

9. Quando o cannoli esfriar, retire
delicadamente  cada tubo de
aluminio ou inox, girando-o;

10. Para rechear, use um saco de
confeitar para colocar o doce de
leite em cada cannoli;

1. Quando estiverem  prontos,
polvilhe acicar de confeiteiro em
cima.



®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

1 xicara (chd)de dgua

3 colheres (sopa) de
Manteiga Piracanjuba Zero Lactose

1 colher (sopa)de acicar
1 xicara (chd)de farinha de trigo
4 ovos

1 pote (350g) de Doce de
Leite Piracanjuba Zero Lactose

Acdcar de confeiteiro para polvilhar

MODO DE PREPARO

1. Em uma tigelq, junte a dgua, a manteiga e o acicar;

2. Leve ao fogo e deixe ferver;

3. Coloque a farinha de trigo e mexa rapidamente até que a massa se
desgrude do fundo da panelq;

4. Desligue o fogo, e acrescente os ovos um a um, sempre mexendo;

- pendimento - - 5. Deixe a massa esfriar, coloque-a em um saco de confeitar e faca as
carolinas sobre uma assadeira untada;

6. Leve para assar em forno médio até dourar;

7. Deixe esfriar, corte-as ao meio e recheie de doce de leite;

8. Polvilhe o acicar de confeiteiro e sirva.

57~ 30 porcdes

Tempo de Preparo

1h

@ Dificuldade
il Dificil




Rendimento
10 porcoes

Tempo de Preparo

1h

@ Dificuldade
Al Fail

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: O ALEITAMENTO MATERNO EVITA INFECGOES.
E ALERGIAS E E RECOMENDADO ATE OS 2 (DOIS) ANOS DE IDADE OU MAIS.

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

1 xicara de Leite
Piracanjuba Zero Lactose

2 ovos

2 colheres (sopa) de Manteiga
Piracanjuba Zero Lactose derretida

2 colheres (sobremesa) de acicar
1 pitada de sal
% de xicara de farinha de trigo

1 pote (350g) de Doce de Leite
Piracanjuba Zero Lactose

MODO DE PREPARO

1. No liquidificador, bata o leite Piracanjuba, os ovos, a manteiga derretida,
o acicar e o sal;

2. Acrescente na mistura ¥% da xicara de farinha de trigo aos poucos e
batendo. Deixe descansar por 30 minutos;

3. Coloque uma concha de massa de panqueca em uma frigideira quente,
espalhe a massa na frigideira e deixe assar até ressecar as bordas;

4. Solte a massa com cuidado da frigideira e vire para dourar do outro
lado;

5. Quando o outro lado estiver assado, coloque o doce de leite em um
pedaco do crepe e dobre a massg;

6. Deixe cozinhar para derreter o doce de leite;

7. Retire do fogo e sirva com sorvete zero lactose.



®

Piracanjuba’
INGREDIENTES Zero
Lactose
Massa: Calda:
6 colheres (sopa) Raspas de 2 laranja
de farinha de trigo 2 xicaras (chd) de suco
3 colheres (café) de acicar de laranja
:13 ;zvi?caru de Leite 1 V2 xicara (chd) de actcar
Piracanjuba Zero Lactose 3 colheres (sopa) de licor
1 colher (café) de esséncia de laranja
de baunilha

MODO DE PREPARO

1. Adicione todos os ingredientes da massa no liquidificador e bata até
formar uma massa homogénec;

2. Despeje uma concha de massa numa frigideira preaquecida em fogo
baixo, deixe cozinhar até dourar as bordas e reserve;

3. Para a calda, misture as raspas de laranja, o suco de laranja e o acdcar
Fendlimaie em uma panela, e deixe cozinhar em fogo baixo até formar uma calda
10 porcées cremosa;

5. Em seguida, adicione o licor sobre o crepe e incline levemente a frigideira
para que o licor incendeie.

6. Deixe flambar até acabar as chamas e sirva.

Tempo de Preparo
40 min

@ Dificuldade
Al Fail

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: O ALEITAMENTO MATERNO EVITA INFECGOES.
E ALERGIAS E E RECOMENDADO ATE OS 2 (DOIS) ANOS DE IDADE OU MAIS.
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T

®

Piracanjuba’
INGREDIENTES Zero
Lactose
Farofa: Creme de manga:
1 xicara (chd) 2 mangas Palmer grandes

tad binh
de farinha de trigo corlada em cubinfios

1 colher (sopa)
1 colher (sopa) de suco de |ri3mc30
de amido de milho 2 colheres (sopa) de actcar

% de xicara [chd) Y2 colher (sopa) de amido de milho

V4 de colher (chd)
100g de Manteiga de gengibre em pé
Piracanjuba Zero Lactose
gelada em cubos

de aclcar mascavo

1 pitada de noz moscada

MODO DE PREPARO

1. Para a farofa, coloque em um processador a farinha de trigo, o amido e
o aclcar e pulse até misturar. Junte a manteiga e processe rapidamente até
formar uma farofa. Reserve;

2. Para o recheio, coloque os cubos de manga em um refratdrio e regue
com o suco de liméo;

Fendlimaie 3. Misture o acicar, o amido de milho, o gengibre em pé e a noz moscada
5 a 6 porcdes . . e polvilhe-os sobre a mangg;

4. Coloque o recheio em refratérios individuais e espalhe a farofa por cima;
5. Leve o crumble ao forno médio preaquecido até dourar por 20 a 30

Tempo de Preparo
minutos.

40 min

Dificuldade
Fdcil



Rendimento
1 porcdo

Tempo de Preparo

10 min

) Dificuldade
Al Fail

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: O ALEITAMENTO MATERNO EVITA INFECGOES.
E ALERGIAS E E RECOMENDADO ATE OS 2 (DOIS) ANOS DE IDADE OU MAIS.

@

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

1/3 xicara (chd) de café pronto

2/3 xicaras (chd) de Leite
Semidesnatado Piracanjuba
Zero Lactose

1 colher (sopa) de Doce
de Leite Piracanjuba Zero Lactose

MODO DE PREPARO

1. Prepare o café como de costume, sem adocar;

2. Aqueca o leite;

3. Coloque o doce de leite na parte de baixo da xicara que ird servir;
4. Por fim, adicione o leite e por Gltimo o café. Sirva.



114

Rendimento

4 porcoes

Tempo de Preparo

30 min

Dificuldade
Médio

®

Piracanjuba’
INGREDIENTES Zero

Lactose
1 cebola

1 colher (sopa) de Manteiga
Piracanjuba Zero Lactose

2 caixinhas (400g) de Creme
de Leite Piracanjuba Zero Lactose

1 colher (sobremesa) de extrato de tomate
1 colher (sopa) de pdprica doce

4 filés de atum (150g cada)

1 colher (sopa) de azeite

Sal e pimenta do reino a gosto

MODO DE PREPARO

1. Descasque as cebolas e corte em rodelas finas;

2. Em uma panela, derreta a manteiga, adicione as cebolas e cozinhe-as
por 5 a 10 minutos (até que fiquem translucidas).

3. Adicione o creme de leite fresco, o extrato de tomate e a pdprica.
Tempere com sal e pimenta do reino. Cozinhe por 5 minutos e mexa sempre
até que o molho fique encorpado;

4. Em uma frigideira, aqueca o azeite. Coloque os filés de atum temperados
com sal e pimenta do reino e sele-os por 3 a 5 minutos de cada lado.

5. Sirva o atum com o molho de péprica.
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T

Rendimento
9 porcoes

Tempo de Preparo

15 minutos

Dificuldade
Fdcil

®

Piracanjuba’
INGREDIENTES Zero

Lactose
Farofa:

500g de farinha de mandioca crua

1 cebola grande bem picada

100g de Manteiga Piracanjuba Zero Lactose
2 colheres (sopa) de alecrim

2 colheres (sopa) de salsinha

2 colheres (sopa) de tomilho

V2 xicara (chd) de nozes bem picadas

Cebola caramelizada:

1 colher (sopa) de Manteiga Piracanjuba Zero Lactose
1 colher (café) de sal

1 cebola grande cortada em fatias finas

1 colher (sopa) de acicar mascavo

MODO DE PREPARO

1. Doure a cebola na manteiga. Deixe-as bem douradas;

2. Acrescente a farinha aos poucos. Mexa em fogo baixo, para a farofa
ndo ficar seca;

3. Acrescente as ervas e as nozes, e adicione sal;

4. Em uma panela, aqueca uma colher (sopa) de manteiga e refogue as
cebolas com sal;

5. Acrescente o acGcar mascavo, misture bem e deixe por 20 minutos em
fogo baixo;

6. Retire a cebola do fogo quando estiver bem caramelizada (macia e doce);
7. Sirva-a sobre a farofa.
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T

Rendimento
6 porcoes

Tempo de Preparo

1h

Dificuldade
Fdcil

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

100g de Manteiga Piracanjuba
Zero Lactose em temperatura ambiente

1 colher (chd) de alecrim picado na hora

1 colher (chd) de salsa fresca picada na hora
1 colher (chd) de cebolinha picada na hora
3 colheres (sopa) de suco de liméo

4 peitos de frango sem pele

Sal e pimenta do reino a gosto

Farinha de trigo para empanar

1 ovo batido

Farinha de rosca para empanar

Oleo vegetal para fritar

MODO DE PREPARO

1. Misture a manteiga, as ervas e o suco de lim&o em uma tigela. Coloque
a mistura no pléstico filme e enrole para formar um rolo. Leve & geladeira.
Reserve;

2. Com uma faca bem afiada, corte cada peito de frango ao meio sem
separar as metades. Tempere o frango com sal e pimenta do reino;

3. Corte a manteiga de ervas em fatias e coloque dentro de cada peito de
frango. Feche as pontas com ajuda de um palito de dente;

4. Para empanar o frango, primeiro passe na farinha de trigo, depois no
ovo e finalmente na farinha de rosca;

5. Frite o frango em uma panela com éleo aquecido por 8 minutos ou até
que fique dourado. Se necessdrio, finalize o cozimento no forno a 180°C,
por alguns minutos;

6. Sirva acompanhado de salada.
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Rendimento

4 porcoes

Tempo de Preparo
40 min

Dificuldade
Médio

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

1 xicara (chd) de shimeii
1 xicara (chd) de vagem

3 colheres (sopa) de Manteiga
Piracanjuba Zero Lactose

3 colheres (sopa) de molho shoyu
1 colher (chd) de acdcar refinado
Cebolinha a gosto

4 filés de frango

Sal e pimenta do reino a gosto

Gergelim branco

MODO DE PREPARO

1. Separe o shimeiji em pedacos menores e reserve;

2. Em uma panela com dgua fervente, cozinhe a vagem por alguns minutos,
escorra e reserve;

3. Em uma panela, derreta a manteiga, adicione o shimeiji, a vagem e
refogue por alguns minutos;

4. Acrescente o acicar, o molho shoyu e deixe cozinhar até reduzir o
molho;

5. Tempere o filé de frango com sal e pimenta do reino e grelhe em uma
frigideira;

6. Sirva o frango grelhado com o molho e finalize com cebolinha picada
e gergelim.



# Rendimento

57~ 2 copos de 200 ml cada

Tempo de Preparo

15 min

@ Dificuldade
Al Fail

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: O ALEITAMENTO MATERNO EVITA INFECGOES.
E ALERGIAS E E RECOMENDADO ATE OS 2 (DOIS) ANOS DE IDADE OU MAIS.

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

1 caixinha (395g) de Leite Condensado
Piracanjuba Zero Lactose

459 (3 colheres de sopa) de café soldvel
6 pedras de gelo

4 bolas de sorvete de creme zero lactose
120 ml (2 xicara de chd) de dgua

100 ml Leite Piracanjuba Zero Lactose

1 colher de chocolate em pé para finalizar

Caramelo para decorar o copo (opcional)

MODO DE PREPARO

1. Bata no liquidificador o leite condensado com o café solivel, o gelo e
2 xicara de dgug;

2. Coloque as bolas de sorvete em copos altos;

3. Cubra-as com a mistura batida;

4. Para fazer a espuma, bata o leite por 10 minutos ou até que fique na
consisténcia que desejar, utilize um mixer ou uma batedeira se necessdrio;
4. Finalize com a espuma e o chocolate em pé;

5. Decore com waffle se preferir e sirva.
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Rendimento

7 porcoes

Tempo de Preparo

7 porcoes

Dificuldade
Médio

®

Piracanjuba’
INGREDIENTES Zero

Lactose
Lombo:

3 colheres (sopa) de Manteiga
Piracanjuba Zero Lactose

Salsinha e alecrim desidratado a gosto
1 lombo de porco (1,5kg)

2 xicaras (chd) de vinho branco seco

Molho:

1 colher (sopa) de amido de milho
Sal a gosto

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente, amasse a manteiga com os temperos até obter uma
pasta;

2. Corte o lombo em cortes verticais para abri-lo em um grande bife;

3. Cubra a superficie do lombo com a pasta jG preparada, dobre-o na
metade e cubra com o que sobrou da mesma pasta;

4. Em uma assadeira grande, coloque o lombo e em seguida despeje o
vinho e cubra com papel-aluminio;

5. Reserve na geladeira por 1 hora antes de assar;

6. Asse o lombo em forno médio (180°C), preaquecido, por cerca de 1
hora;

7. Depois dos primeiros 30 minutos, retire o papel-aluminio e vire o lombo
para que doure do outro lado;

8. Retire o lombo do forno e reserve em um prato de servir. Guarde o liquido
do fundo da assadeira;

9. Coloque o liquido em uma panela e adicione o amido de milho diluido
com um pouco de dgua. Mexa em fogo alto até engrossar;

10. Sirva o lombo fatiado acompanhado do molho.



MANJAR DEM
ZERO LA

Rendimento
12 porces

Tempo de Preparo

20 min + 2h na geladeira

) Dificuldade
Al Fail

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: O ALEITAMENTO MATERNO EVITA INFECGOES.
E ALERGIAS E E RECOMENDADO ATE OS 2 (DOIS) ANOS DE IDADE OU MAIS.

ORANGO
CTosE

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

1 caixinha (395g) de Leite Condensado
Piracanjuba Zero Lactose

1 caixinha (200g) de Creme de Leite

Piracanjuba Zero Lactose

1 caixinha (395g - mesma medida do leite condensado)
de Leite Semidesnatado Piracanjuba Zero Lactose

1 envelope de gelatina sem sabor

2 xicaras (chd) de morangos picados

Oleo vegetal (para untar)

Frutas vermelhas para decorar

MODO DE PREPARO

1. Em um liquidificador, bata o leite condensado, o creme de leite, o leite, a
gelatina (dissolvida conforme as instrucdes da embalagem) e os morangos;
2. Unte com éleo uma forma redonda com furo no meio e despeije o conteddo
do liquidificador. Caso utilize forma de silicone, ndo serd necessério untar;
3. Leve para a geladeira por, pelo menos, 2 horas, até que endureca;

4. Desinforme o manjar, decore com morangos picados e frutas vermelhas.
Sirva.



MANJAR Zgp

OM CALDA DE Fpy;

Rendimento
10 porcoes

Tempo de Preparo

30 min + 4h na geladeira

Dificuldade
Fdcil

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: O ALEITAMENTO MATERNO EVITA INFECGOES.
E ALERGIAS E E RECOMENDADO ATE OS 2 (DOIS) ANOS DE IDADE OU MAIS.

O LAcTOSE

TAS AMARELA®

INGREDIENTES

Ingredientes do Manjar:
1 caixinha (395g) de
Leite Condensado
Piracanjuba Zero Lactose

1 caixinha (200g) de Creme
de Leite Piracanjuba Zero Lactose

1 vidro (200ml) de leite de coco

2 xicaras (cha) de Leite
Semidesnatado Piracanjuba
Zero Lactose

5 colheres (sopa) de amido
de milho

MODO DE PREPARO

Modo de preparo do Manijar:

1. Coloque em uma panela o leite
condensado, o creme de leite, o
leite de coco e metade do leite;

2. Em um copo misture o amido de
milho com a outra metade do leite e
adicione a panelg;

3. Em fogo baixo, mexa sem parar
até obter uma consisténcia firme
(aproximadamente 10 minutos);

4. Desligue o fogo e coloque essa
mistura em uma forma redonda com
furo no meio untada com dleo;

5. Deixe na geladeira por 3 a 4h.
Apds esse periodo, desinforme e
retorne a geladeira.

®

Zero
Lactose

Ingredientes
da Calda:

2 fatias de abacaxi
1 manga Palmer
Polpa de 2 maracujés
V2 xicara (chd) de dgua

3 colheres (sopa) de acicar

Modo de preparo da Calda:

1. Retire o miolo fibroso das fatias
de abacaxi;

2. Pique o manga e o abacaxi
grosseiramente. Processe no liquidi-
ficador até obter um purg;

3. Em uma panela, adicione o puré
de frutas, a polpa de maracujd, a
dgua e o aclcar;

4. Deixe ferver até obter uma calda
brilhante e levemente espessa;

5. Coloque a calda em um refratario
e deixe esfriar na geladeirq;

6. Coloque a calda de frutas
amarelas no manjar gelado e sirva.

Piracanjuba’




T

Rendimento
10 palitinhos

Tempo de Preparo

20 min

Dificuldade
Fdcil

@

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

500g de péo de forma

1 caixinha (395g) de Leite Condensado
Piracanjuba Zero Lactose

200g de Coco ralado

1 caixinha (200g) de Doce de Leite
Piracanjuba Zero Lactose

MODO DE PREPARO

1. Tire a casca dos pdes e corte em tiras de mais ou menos 1 dedo de
espessura;

2. Passe as tiras no leite e depois no coco ralado;

3. Disponha em uma forma untada e leve ao forno a 180 °C por 20 minutos
ou até ficarem bem sequinhos e dourados;

4. Sirva com doce de leite se preferir.



®

Piracanjuba’
INGREDIENTES o
pAOZINHO DE Ma Lactose
COM LEITE CONND,OQUINHA 15g de fermento biolégico fresco
DENSADO > xicara (cha) de Leite Piracanjuba Zero Lactose

1 caixinha (395g) de Leite Condensado
Piracanjuba Zero Lactose

500g de mandioquinha cozida
e passada no espremedor

3 colheres (sopa) de Manteiga
Piracanjuba Zero Lactose

5 xicaras (chd) de farinha de trigo
1 gema de ovo para pincelar

Acicar de confeiteiro para polvilhar

MODO DE PREPARO

1.Em umatigela, dissolva o fermento no leite morno, junte o leite condensado,
a mandioquinha, a manteiga e aos poucos acrescente a farinha;

2. Trabalhe a massa até ficar uniforme e soltar das mdos;

3. Cubra com um pano e deixe descansar até dobrar de tamanho;

4. Trabalhe a massa novamente, molde os p&ezinhos e coloque-os em
¥ pendimento assadeiras untadas com manteiga;

5. Deixe descansar por 15 minutos e pincele a gema;

6. Asse no forno, pré-aquecido a 200°C, durante 25 minutos ou até dourar;
7. Polvilhe o acicar de confeiteiro para decorar.

57~ 30 porcdes

Tempo de Preparo

1 he 30 min

@ Dificuldade
|||] Médio

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: O ALEITAMENTO MATERNO EVITA INFECGOES.
E ALERGIAS E E RECOMENDADO ATE OS 2 (DOIS) ANOS DE IDADE OU MAIS.
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Rendimento
4 porcoes

Tempo de Preparo

) 30 min

T

Dificuldade
Fdcil

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

4 beterrabas descascadas

500ml de &gua

1 colher (chd) de sal

1 caixinha (200ml) de Creme de Leite
Piracanjuba Zero Lactose

1 colher (sobremesa) de pimenta rosa

1 ramo de folhas de horteld picadas

4 torradas para acompanhar

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela, coloque as beterrabas, a dgua e o sal e leve para
cozinhar, até que as beterrabas fiquem macias;

2. No liquidificador, bata as beterrabas até obter um creme homogéneo;
3. Em um recipiente, misture o creme de leite, a pimenta rosa e as folhas de
hortelg;

4. Sirva o creme de beterrabas bem quente com torradas para acompanhar.



®

Piracanjuba’
INGREDIENTES o
Lactose
Massa: Recheio:
1 xicara (chd) de farinha de trigo 5 macas
50g de Manteiga Piracanjuba Suco de 1 lim&o

I 2/3 de xicara (chd) de acicar

1 colher (sopa) de actcar refinado 80g de Manteiga Piracanjuba

1 pitada de sal Zero Lactose cortada em cubos

1 ovo

MODO DE PREPARO

Massa:

1. Misture a manteiga, a farinha, o acicar e o sal usando a ponta dos
dedos até virar uma farofa;

2. Adicione o ovo e misture até a massa ficar toda unida;

3. Deixe a massa descansar 30 minutos na geladeira.

Recheio:

1. Descasque as macéds. Corte em quatro pedacos e refire as sementes.
Coloque-as em um pote com o suco de lim&o. Reserve;

2. Em uma assadeira redonda, coloque o agicar e leve ao fogo baixo sem
Rendimento mexer até caramelizar;

10 porcdes 3. Tire a assadeira do forno e acrescente as magds em formato circular e
duas no meio para fechar;

4. Coloque a manteiga cortada em pedacos por cima.

Tempo de Preparo

60 min Montagem:
1. Abra a massa em uma superficie enfarinhada;
@ . 2. Forre as macds com a massa, pressionando bem;
. 3. Asse no forno pré-aquecido a 180°C por aproximadamente 30 minutos;
lll Dificil = AL = 4. Retire do forno e aguarde 10 minutos antes de desenformar a torta.




®

Piracanjuba’
INGREDIENTES Zero

Lactose
Massa: 1 colher (chd) de

1 Va xicara (chd) de farinha
100g de creme vegetal (margarina)

esséncia de baunilha
1 caixinha (200g) de

1 gema Creme de Leite Piracanjuba
Recheio: Zero Lactose
2 ovos 2 colheres (sopa) de farinha

1 xicara (cha) de Leite
Condensado Piracanjuba
Zero Lactose

1 xicara (chd) de nozes picadas

Montagem:

1 colher (chd) de sal 2 xicaras (chd) nozes inteiras

MODO DE PREPARO

Massa:

1. Misture os ingredientes da massa até obter uma mistura macia e
homogénea. Leve para gelar envolta em pldstico-filme por, pelo menos 10
minutos;

2. Abra a massa em uma forma de fundo removivel, cobrindo o fundo e as
laterais de forma. Reserve.

Recheio:
W pondimento 1. Er{1 um recipiente, rTusture o. leite condensac!o, o sal, a esséncia de
s = baunilha, o creme de leite, a farinha e as nozes picadas.
8 porcoes
q Montagem:
Tempo de Preparo 1. Despeje o recheio sobre a massa e leve ao forno a 180 °C por 30
1h & minutos;

2. Retire do forno e forre a superficie da torta com as nozes inteiras;
3. Volte ao forno por mais 15 minutos;
4. Corte em quadradinhos e sirva.

@ Dificuldade
il Dificil




Rendimento
20 porgoes

Tempo de Preparo

2h

@ Dificuldade
||" Médio

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: O ALEITAMENTO MATERNO EVITA INFECGOES.
E ALERGIAS E E RECOMENDADO ATE OS 2 (DOIS) ANOS DE IDADE OU MAIS.

INGREDIENTES

Calda para molhar os biscoitos:
1 xicara (cha) de Leite
Piracanjuba Zero Lactose

1 colher (sopa) de acicar

Base:
1 pacote de biscoito
tipo maisena sem lactose

Creme branco:

200g de Manteiga
Piracanjuba Zero Lactose
1 caixinha (395g) de Leite
Condensado Piracanjuba
Zero Lactose

MODO DE PREPARO

1. Em uma tigela, misture o leite e o
acucar;

2. Umedeca os biscoitos maisena na
mistura de leite com acicar;

3. Em uma forma de fundo falso,
coloque duas camadas de biscoito
umedecido com leite;

4. Na batedeira, coloque a manteiga,
o leite condensado, o aclicar de
confeiteiro e a esséncia de baunilha;

5. Bata a mistura por cerca de 10
minutos ou até ficar um creme bem
volumoso e claro;

6. Prepare a gelatina de acordo com
a embalagem;

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

3 colheres (sopa) de
actcar de confeiteiro

1 colher (sopa) de esséncia
de baunilha
1 saché de gelatina incolor sem sabor

2 caixinhas (400g) de Creme
de Leite Piracanjuba Zero Lactose

Cobertura:
200g de chocolate meio
amargo sem lactose

1 caixinha (200g) de Creme
de Leite Piracanjuba Zero Lactose

Acicar de confeiteiro para polvilhar

7. Junte a gelatina ao creme e bata
até mistura-los;

8. Desligue a batedeira e acrescente
o creme de leite, e misture bem;

9. Despeje a mistura sobre o biscoito
maisena;

10. Leve para gelar por 5 horas até
que fique firme;

11. Para a cobertura, dissolva o cho-
colate no micro-ondas e acrescente o
creme de leite;

12. Coloque sobre a torta gelada e
decore polvilhando acicar.



~ % Rendimento

6 porcoes

Tempo de Preparo

4 min

@ Dificuldade
Al Fail

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: O ALEITAMENTO MATERNO EVITA INFECGOES.
E ALERGIAS E E RECOMENDADO ATE OS 2 (DOIS) ANOS DE IDADE OU MAIS.

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

INGREDIENTES

V2 xicara (chd) de éleo vegetal

1 embalagem (500ml) de Leite Desnatado
Piracanjuba Zero Lactose

3 ovos

2 Y xicaras (chd) de farinha de trigo

1 colher (sobremesa) de fermento quimico em pé
1 colher (café) de sal

3 xicaras (chd) de ingredientes para o recheio
(pode ser vegetais picados, frango desfiado,
ovos picados, leguminosas cozidas)

MODO DE PREPARO

1. No liquidificador, bata o éleo, o leite, os ovos, a farinha, o fermento e
o sal;

2. Em recipientes individuais untados com éleo, coloque metade da massa;
3. Depois coloque o recheio e cubra com o restante da massg;

4. Leve ao forno médio por 30-35 minutos. Sirva.



Rendimento
10 porcoes

Tempo de Preparo
45 min

Dificuldade
Médio

INGREDIENTES

Massa:

1 caixinha (200g) de Creme
de Leite Piracanjuba

Zero Lactose

1 colher de ché de sal

2 Va xicaras de ché de farinha de trigo

Recheio:
200g Frango desfiado temperado
Orégano a gosto

1 colher (sopa) de circuma

MODO DE PREPARO

Massa:

1. Em um refratério coloque a farinha
de trigo, o sal, o creme de leite e
misture até a massa incorporar todos
os ingredientes;

2. Assim que a massa incorporar,
amasse a massa com as mdos até
ficar homogénea;

3. Disponha a massa sob a mesa,
adicionando  farinha sob toda a
superficie;

4. Com o auxilio de um rolo de
macarrdo de 40 cmx 20 cme 2 mm ou
uma garrafa de vinho, abra a massa até
que fique bem fina. Em seguida, com
o auxilio de um aro de 10 cm ou um
copo, coloque-o sob a massa fazendo
um formato de um circulo;

®

Piracanjuba’

Zero
Lactose

2 colheres (sopa)
de cebola picada

1 colher (sopa) de alho picado
1 colher (sopa) de Manteiga
com Sal Piracanjuba

Zero Lactose

100 g de tomate cereja
Salsinha a gosto

Finalizacao:
1 Lde ¢leo

5. Destaque a massa em formato
circular e reserve.

Recheio:

1. Em uma panela quente, derreta a
manteiga com sal;

2. Adicione o alho picado e a cebola
picada e refogue-os;

3. Acrescente o orégano, a circuma,
o tomate cereja e misture;

4. Acrescente o sal, a salsinha e
misture com os demais ingredientes.

Finalizacéo:

1. Disponha a massa destacada sob
uma superficie e recheio-os;

2. Com o éleo quente, frite os pastéis
até que fiquem dourados e sirva.



@

Piracanjuba’

Zero Lactose.
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