


Apresehliagao

Piracanjuba’



Tradicdo... conforme o dicionario, essa palavra significa a
transmissdo de costumes e a capacidade de repassar bens
culturais de geracdo em geracado. A Piracanjuba, nascida em
1955, mantém o primeiro produto da marca no portfdélio: a
Manteiga Piracanjuba. Ao mesmo tempo, receitas de familia
permanecem por anos entre os integrantes, relembrando
sabores e eternizando lembrancas.

Pensando nas tradicdes das familias, nasceu a ideia do Livro
de Receitas “De mae para filho”. A ideia foi resgatar pratos
e preparos, gue marcam os momentos em casa, e compartilhar
esses sabores com aqgueles que também gquerem doar amor

por meio da culinaria.

Para extrair as receitas mais sentimentais, uma campanha interna
no Dia das Maes estimulou os colaboradores a participarem

da acdo enviando informacdes e fotos de um prato que os
fazem lembrar da mae e dos momentos maternos.

O resultado é um exemplar com 20 op¢des de sabores, doces
e salgados, de diferentes niveis de elaboracdo e, especialmente,
com ingredientes que sdo feitos pelos proprios colaboradores:
produtos Piracanjuba.

Nas paginas seguintes, vocé encontrara diferentes opcdes
para usufruir da versatilidade do leite e dos seus derivados.
Aproveite!

Gostamos de fazer bem, o que te faz bem!
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Bala de coco caramelizada
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Bacalhay com nalay

Colaboradora: f_/"\'\
Sabrina Domingues Graca Assis Marinho

7N
Mée: 20 Mde paa Jitho

Maria Teresa Domingues Graca Marinho

Governador Valadares (MG) \t/\/_/

D)
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Ingrediefiies
* kg de lombo de bacalhau dessalgado
* 5 batatas-inglesas
* 4 caixinhas de Creme de Leite
Gourmet Piracanjuba
* 100g azeitona preta sem caroco
* 1 cebola ralada
* 3 dentes de alho
* 1talo de alho-pord
*Jovo
* Queijo Parmesao Ralado Piracanjuba
* Azeite
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Modo de preparo

» Corte as batatas em cubos peguenos e tempere com
um pouco de azeite e pimenta calabresa. Cologue-as na
airfryer por, aproximadamente, 20 minutos, até dourar;

» Retire as espinhas e a pele do bacalhau,

j& deixando-o em lascas;

* Em uma panela, coloque bastante azeite e a cebola
para fritar. Adicione o alho-pord e o alho amassado.
Depois, as lascas de bacalhau e deixe-as até ficar bem
douradinhas, acrescentando mais azeite, se necessario.
Cologue a batata frita e deixe dourando mais um pouco.
Neste processo, evite misturar com a colher para ndo
desmanchar, mova a panela;

» Adicione a azeitona preta e o Creme de Leite
Gourmet Piracanjuba. Ajuste o sal j& desligando o fogo;

» Transfira para uma travessa, pincele o ovo batido
e salpigue Queijo Parmesao Ralado Piracanjuba;

* LLeve ao forno para gratinar.
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Roliito de arroy da dona (hiley
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Colaborador:
Vinnicius Maylon
Mae:

Chirley Goncalves
Araraquara (SP)

G<\J
Ingreilieiles
* 500g de arroz
» 3 pacotes de Queijo Parmesao
Ralado Piracanjuba
» 200g de Queijo Minas
Padrao Piracanjuba

* 6 0VOS
» Cheiro verde e pimenta a gosto

fa LY
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Modo de preparo

» Cozinhe o arroz e deixe esfriar;

* Triture o0 arroz e adicione cheiro verde,

Queijo Parmeséao Ralado Piracanjuba e pimenta a gosto;
» Acrescente os ovos, amassando até o ponto de enrolar;
 Faca bolinhas e adicione cubos de Queijo Minas Padrdo

Piracanjuba dentro;

* Frite os bolinhos em dleo bem quente ou na airfryer.
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Jrieaysé dejrango
Colaboradora e Mae: fang j-f‘;?/\\\

Cristina Luzia Machado Pimenta Bueno :

Nogueira mﬂd@pam h”l[f

Filha:
Ana Luisa e Sofia \t/\/./
DD

Goiania (GO)

Ingredieiiles
* 1 Requeijao Culinario Piracanjuba

* 1 Creme de Leite Gourmet Piracanjuba

* 600g de filé de frango em cubos pequenos
e Tliméo

2 colheres (sopa) de mostarda

* 2 colheres (sopa) de shoyu

2 colheres (sopa) de dleo ou azeite

* 5 dentes de alho

* 1/2 cebola ralada

¢ 1 colher de cha de acafréao

» Batata palha a gosto

* Sal a gosto

» Pimenta do reino a gosto

» Coentro a gosto

G<\J
Modo de preparo

* Comece temperando o filé de frango com molho shoyo, mostarda, limé&o,
pimenta do reino e sal. Reserve;

* Em uma panela larga, refogue o alho e a cebola, no dleo ou no azeite e
em fogo baixo, até que a cebola fique transparente. Em seguida, coloque
o filé de frango reservado e o acafrdo, mexendo, sempre em fogo baixo,
até que seque todo o caldo que se formar;

» Adicione dgua, até ultrapassar 2 dedos acima do filé de frango, e tampe
meia panela (para n&o derramar no fogao), mexendo de vez em quando.
Assim que a agua estiver na metade do filé de frango, acrescente
o Requeijao Culinario Piracanjuba e mexa por, aproximadamente,
5 minutos, ou até que derreta completamente, ficando o caldo bem cremoso;

 Corrija o sal e desligue o fogo, acrescentando 1 Caixa de Creme de Leite
Gourmet e o coentro a gosto (s& um pouquinho, pois da um sabor especial.
Vale a pena experimentar!);

* Em uma assadeira, preferencialmente de vidro, coloque toda a mistura
e leve ao forno pré-aquecido a 150 °C por, aproximadamente, 15 minutos;

* Retire do forno e cubra com batata palha a gosto.
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" Lasanha da Deni

Colaboradora:
Adrielly Arantes Magalhées
Mae:

Valdeni Candida Arantes de Magalhaes

Goiania (GO)
D

Irgrediem

* 200g de massa para lasanha
(Direto ao Forno)

* 500g de carne moida

* ] caixinha de Creme de Leite
Piracanjuba

» 2 colheres de Manteiga
Piracanjuba

* 500ml de Leite Integral
Piracanjuba

* 50g de Queijo Parmesao
Ralado Piracanjuba

* 500g de Queijo Mussarela
Fatiado Piracanjuba

* 200g de presunto
cozido fatiado

* 300g de molho de tomate

* 200g de extrato de tomate

» 2 tomates maduros

1 cebola grande ralada

* 5 dentes de alho amassado

* Sal a gosto

* 3 colheres de dleo

* Noz-moscada ralada

* 3 colheres de amido de milho

N
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Modo de prepare

Molho a bolonhesa

» Refogue o alho, a metade da cebola,
a carne moida e os tomates, e tempere
a gosto com sal pimenta e especiarias.
Depois acrescente o molho de tomate
e o extrato de tomate, deixe cozinhar
por 5 minutos. Reserve.

Molho branco

» Derreta a Manteiga Piracanjuba
e refogue o restante da cebola.
Acrescente o Leite Integral Piracanjuba
e uma pitada de noz-moscada ralada,
em seguida, adicione o amido de milho
ja dissolvido em 100 ml de agua natural.
Quando encorpar, adicione duas fatias
de Queijo Mussarela Fatiado Piracanjuba
e parte do Queijo Parmeséo Ralado
Piracanjuba. Ajuste o sal e, apds desligar
fogo, adicione o Creme de Leite
Piracanjuba.

Montagem

* Em um refratério, coloque metade dos
ingredientes na seguinte ordem: molho
branco, massa para lasanha, molho
bolonhesa, presunto, Queijo Mussarela
Fatiado Piracanjuba.
Depois, repita as camadas até a borda
do refratario e finalize com o Queijo
Parmesé&o Ralado Piracanjuba. Leve ao
forno médio pré-aguecido a 180° C por,
aproximadamente, 20 minutos.
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Colaboradora e Méae: J /J\'\
Lidia Costa Pandeld Guimaraes /@

Filha: %0 Mae paafitho
Luzimar Costa Pandeld Guimaraes __
Juiz de Fora (MG) \_\/\/
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Ingredieiles

* IKg de polvilho azedo

* 1 Colher (sopa) de sal

« 1 de Leite Integral Piracanjuba

» 200g de Manteiga com sal Piracanjuba
* 6 0OVOS

* 600g de Queijo Mussarela Piracanjuba

DD
G<\J

Modo de preparo

* Em uma tigela, rale o Queijo Mussarela Piracanjuba e reserve;
* Em uma leiteira, ferva o Leite Integral Piracanjuba juntamente
com a Manteiga com sal Piracanjuba e reserve;
* Em uma vasilha, cologue o polvilho, o sal e misture;
* Aos poucos, adicione o Leite Integral Piracanjuba fervido
com a Manteiga com sal Piracanjuba e, com auxilio de uma colher,
mexa até escaldar a massa;
» Adicione 0s ovos e misture a massa com as maos, amassando bem,
até ficar uma massa homogénea;
* Por Ultimo, adicione o Queijo Mussarela Piracanjuba e misture;
* Pegue um tabuleiro e unte-o com Manteiga com sal Piracanjuba;
* Faca as bolinhas do tamanho gue preferir e coloque-as no tabuleiro;
* Leve o tabuleiro ao forno a 180° C por, aproximadamente,
30 minutos ou até dourar;
« Sirva quentinho e aproveite.
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Colaboradora: ffd\'\
Ana Beatriz Bispo de Melo @

Mée: %8 Mlde paa Jitho
llma Bispo de Melo
Jatai (GO)
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Ingredieies
* 500g de frango cortado em cubos
* ] cebola picada
 1/2 saché do molho de tomate
ou 3 colheres de extrato de tomate
* ] caixinha de Creme de Leite Piracanjuba
« 1/2 copo de Leite Piracanjuba UHT
* 1 colher de amido de milho

* Tempero a gosto
* ] pitada de sal

Ingredientes a gosto

* 170g de milho

* 200g de azeitona

* 160g de champignon

* 270g de palmito cortado

J\@

Modo de preparo

¢ Em uma panela, adicione um fio de azeite, a cebola e os temperos,
e deixe dourar. Depois adicione o frango para fritar por alguns minutos,
em fogo médio, até dourar.

* Acrescente meio copo de agua, 0 molho de tomate, uma pitada de sal

e misture até ferver. Apods, adicione o Leite Piracanjuba com maisena e mexa.

* Junte o milho, a azeitona, o champignon e o palmito. Tampe a panela
e deixe por alguns minutos.

* Incorpore, delicadamente, o creme de leite e retire do fogo,
antes de ferver.

* Sirva com arroz e batata palha.
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c/lrrqg(f?ce
Colaboradora: ff/’\\\

Danielle Souza Dias N &
M e ton D %8 Mae paaJilho
rene Ayres de Souza Dias
Unal (MG) \_\/\\//
D)
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Ingredzm
» 2 xicaras de arroz
* 1l de dgua
» 2| de Leite Integral Piracanjuba
* ] caixinha de Leite Condensado
Piracanjuba
» 800g de acucar cristal
* 1 colher (cha) de sal
* Raspas de limdo a gosto
* ] caixinha de Creme de Leite

Piracanjuba (opcional)
* Canela em po (opcional)

L)
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Modo de preparo

* Primeiramente, cologue o arroz para cozinhar na dgua e,
assim gue a dgua secar, adicione os 2| de Leite Integral
Piracanjuba. Deixe ferver por, aproximadamente,

5 minutos, e acrescente o acucar, as raspas de .
limao e o sal; i\

* Mexa até engrossar e ficar um pouco cremoso. v
Neste momento, adicione o Leite Condensado
Piracanjuba ou o Creme de Leite Piracanjuba,
caso gqueira. Misture bem e esta pronto!

Montagem
Segredinho da mamé&e: cologue o arroz doce

em forminhas individuais, pois fica mais gostoso.
Se gostar, polvilhe a canela em po.
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$alademmcwmnwhgadd

Colaborador:
Pedro Henrigue de Oliveira Gama

Mae: W /)(l"ljt”m

Mbnica Maria de Oliveira Gama
Bela Vista de Goids (GO) \t/\/./

DD
(Q\J
Irgretﬁm
Bala
¢ ] caixinha de Leite Condensado
Piracanjuba 395¢g
* 100g de coco ralado sem adicdo de acucar

* ] colher (sopa) completa
de Manteiga Piracanjuba

Caramelo

* 400ml de dgua filtrada

* 300g de acucar

» 2 colheres de vinagre de maca

D
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Modo de preparo

Bala

* Leve os ingredientes ao forno, mexendo até soltar do fundo da panela;
* Aguarde esfriar até que se consiga enrolar as balinhas;

* Enrole no formato e tamanho que desejar

Caramelo

* Cologue os ingredientes em uma panela, sem ir ao fogo;
* Mexa até diluir o acucar;

* Leve ao fogo, sem mexer até dar o ponto do caramelo.

Montagem

Apds o caramelo pronto e balinhas devidamente enroladas, caramelize
as balas com o caramelo ainda guente. Coloque em um recipiente
untado com Manteiga Piracanjuba para ndo grudar apds secar.
Agora é so se deliciar com essa receita maravilhosa.

@

HLE OGN T



7
Bolo 4 leiles da TMlarge
laboradora:
ggli:ngﬁelce)r:al:ranco //\%\
Mée: 70 Mae paaJilho
Margarete Franco N4
Cascavel (PR) \_\A/_/
D
W

Irgredieiﬂ%

Massa

* 50vos
» 2 xicaras de acucar '
* 4 colheres (sopa) de 6leo

« 180ml de Leite Integral Piracanjuba
(quente)

» 2 V2 xjcaras de farinha de trigo

* T colher (sopa) de fermento em pod

* 1 colher (café) de bicarbonato de sdédio

Recheio e cobertura

* T caixinha de Creme de Leite Piracanjuba

« T caixinha de Leite Condensado Piracanjuba

* 1 colher (sopa) de Manteiga Piracanjuba,
em temperatura ambiente

15 colheres de Leite em P6 Piracanjuba

« ] xicara de acUcar refinado

* T colher (sopa) de emulsificante

» 2 barras de chocolate branco

Calda
* 100 ml de Leite Condensado Piracanjuba
* Tvidro de leite de coco

D
G~
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Modo de preparo

Massa

* Separe a gema da clara;

» Bata as claras até o ponto de neve. Reserve;

* Na batedeira, bata as gemas, o Leite Integral Piracanjuba,

0 acucar e o 6leo, até dobrar de volume. Adicione a farinha de trigo,
j& peneirada, aos poucos, e bata em velocidade baixa;

» Desligue a batedeira e adicione as claras em neve delicadamente.
Acrescente o fermento e o bicarbonato de sddio, e misture.

* Unte uma forma redonda com manteiga e farinha de trigo.
Adicione a massa e leve para assar em forno pré-aquecido a 180°C por,
aproximadamente, 35 min;

* Apds assado, separe o bolo em 3 partes. Reserve para rechear.

Recheio e cobertura

» Corte uma barra de chocolate branco em pedacos bem peguenos
e reserve;

* Na batedeira, bata o Creme de Leite Piracanjuba, o Leite Condensado
Piracanjuba, a Manteiga Piracanjuba, o Leite em Po6 Piracanjuba,
o acUcar refinado e o emulsificante, até dobrar de volume;

* Leve a geladeira por, aproximadamente, 3 horas.

Montagem

« Em um prato para bolo, cologue uma parte da massa e umedeca
com a calda;

» Adicione o recheio e o chocolate branco picado;

* Repita essa sequéncia: massa, calda, recheio e chocolate picado.
Cubra o bolo com o restante do creme e decore com as raspas

de chocolate branco a gosto. Leve a geladeira por 2 horas. Sirva gelado.

16
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Bolo de choeoldle

Colaborador:

Claudio Penning Lunardi
Mae: Leonir Marisa Penning
Nova Ramada (RS)

f\@

Ingredzm
Massa
* 3 0V0S
» 1 xicara (cha) de oleo de girassol

ou de milho
» ] xicara (chd) de acucar
* T xicara (cha) de achocolatado em po
* 1 xicara (cha) de Leite Piracanjuba UHT
» 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

* 1 colher (sopa) de fermento quimico
em po

Ganache de chocolate
* 200g de chocolate meio amargo
* 200 ml de Creme de Leite Piracanjuba

Achocolatado

* 1 copo de Leite Piracanjuba UHT

* Achocolatado em po a gosto

* Leite Condensado Piracanjuba
(opcional)

sy
w0 Mae piafilho

A

Modo de preparo

Massa

* Cologue os liguidos no
liguidificador e bata até
misturar bem;

» Cologue os outros ingredientes,
sendo o fermento por ultimo;

 Leve para assar em forno
medio, em uma forma untada
e enfarinhada.

Ganache de chocolate

*« Em um recipiente, coloque
200g de chocolate meio
amargo picado e leve ao
micro-ondas por 30 segundos;

* Retire do micro-ondas, misture
e repita o procedimento até
derreter completamente
o chocolate;

* Em seguida, adicione o
Creme de Leite Piracanjuba
e mexa até incorporar. Reserve.

Achocolatado

* Em um copo de leite, coloque
colheres de achocolatado
em po a gosto e misture;
Reserve.

Montagem

* Quando o bolo estiver pronto,

fure-o com palito ou garfo.
Despeje o0 achocolatado;

* Finalize com a cobertura
de ganache de chocolate.

e
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Bolo de milhe com coco walado

Colaborador:

Mayara Alves da Silva jf/\/—\’\
Mae: ~€/’b7 s
Rita de Kacia da Silva Santos mﬂ(l@/mm h”w

Goiania (GO) N—
~D \\/\/‘/

QV
Ingreilieitey

Massa

* 3 0V0S

* 1 lata de milho (use a lata para
as medidas abaixo)

« ] lata de Leite Integral Piracanjuba

« ] lata de acucar

« 1/2 lata de dleo

« ] lata de milharina ou flocdo

* 50g de coco ralado

* 150g de Queijo Mussarela
Fatiado Piracanjuba

« 1 colher (sopa) de fermento

Calda
- Leite Condensado Piracanjuba 2709
- 50g de coco ralado

DD

G<\J
Modo de preparo

e Pré-aqueca o forno a 180°C;

* Cologue todos os ingredientes, exceto o fermento, e bata por 2 minutos
até obter uma mistura homogénea.

* Depois de batido, acrescente o fermento, e bata por mais 30 segundos;

* Unte a forma de sua preferéncia com Manteiga Piracanjuba, coloque
a massa e leve para assar por 40min (depois de 30min, abra o forno
e espete o bolo com garfo - se sair limpo, ja estd pronto);

* Retire do forno e, com bolo ainda quente, faca furos com o garfo,
espalhe o Leite Condensado Piracanjuba por todo o bolo e polvilhe
0 coco ralado;

* Espere esfriar e sirva.
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Bolo de morangs

Colaboradora:

Queli Jaine Heck @\
Mae: 70 Mae paa Jilho

Elaine Heck

S&o Paulo das Missées (RS) \-\\//\/—/
R Modo de preparo

Ingredieites Massa

¢ Bata os ovos com o acucar

Massa por 3 minutos. Acrescente
* 4 ovos a farinha e o Leite
« ] xicara de acucar Piracanjuba, intercalando
* 1 xicara de Leite Piracanjuba UHT os dois e mexa bem.
» 2 xicaras de farinha No final, acrescente
* 1 colher de fermento quimico o fermento em po;
¢ Asse em forno médio 180 °C
Recheio por, aproximadamente,
* 1 caixinha de 40 minutos.
Leite Condensado Piracanjuba
» 2 caixinhas de Recheio
Creme de Leite Piracanjuba * Na batedeira, bata o Leite
* 13 colheres de Leite em Pd Piracanjuba Condensado Piracanjuba,
* 1 caixa de morango o Creme de Leite
Piracanjuba e o Leite
Cobertura em P& Piracanjuba.

* 1 barra de chocolate branco

» 1/2 caixinha de Creme de Leite Piracanjuba Cobertura

* Derreta a barra de chocolate
branco e acrescente o
Creme de Leite Piracanjuba.

Montagem

e Corte 0 bolo ao meio. Em
uma vasilha, cologue uma
parte do bolo e, sobre ele,
metade do recheio de leite
em po, em seguida, os
morangos. Acrescente
a outra metade do bolo
e cubra com o recheio
de leite em po Piracanjuba
e a calda de chocolate
branco.
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" Doce de leile de vé

Colaborador:

LUcia Aparecida dos Santos
Mae:

Maria Aparecida dos Santos
Goiania (GO)

N
Ingretﬁzm

* 400g de Leite em P6 Piracanjuba
* 1kg de acucar refinado

¢ 250ml de agua

* Manteiga Piracanjuba

D
G{\J

Modo de preparo

* Unte uma forma com Manteiga Piracanjuba e reserve;
« Em uma panela grande, cologue todos os ingredientes e misture;
¢ Leve ao fogo médio até desgrudar do fundo da panela,
em meédia 23 minutos;
* Despeje na forma untada com a Manteiga Piracanjuba;
* Corte os pedacos do tamanho que desejar, com uma faca suja
de Manteiga Piracanjuba. Esse processo tem que ser feito
com o doce ainda morno;
* Retire os pedacos da forma e coloque em uma travessa,
ateé esfriar completamente.
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Colaboradora:

Thallyene Coelho Goncalves

Mae:

Marilene Pereira Coelho Goncalves
Goiania (GO)

o L)
Q\J
Irgredzm
* 1 caixinha de Leite Condensado
Piracanjuba
* 1 caixinha de Creme de Leite
Piracanjuba
» Leite Piracanjuba UHT
(usar a medida da caixinha

de Leite Condensado)
* 2 gemas

» 2 colheres (sopa) de amido de milho

» Morangos para decorar

™~

Modo de preparo

N

o Nlae el

vty

* Em uma panela, coloque o Leite Condensado Piracanjuba,
as gemas peneiradas, o Leite Piracanjuba e o amido de milho.

Leve ao fogo, mexendo bem, até engrossar. Apds virar um creme,

acrescente o Creme de Leite Piracanjuba, deixe levantar a fervura
e desligue o fogo. Em um refratario, cologue a sobremesa,
deixe esfriar e leve a geladeira ou freezer por 3 horas.

Decore com morangos.

Dica 1: dissolva o amido no leite para que ndo crie bolinhas.

Dica 2: o morango pode ser substituido por uvas, chocolates,
ameixas ou outro ingrediente de sua preferéncia.

Moy
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Mousde de maracyja

Colaborador: /J\\
Marilia Goncalves Barroso @

gae: e %0 Mae paa Jitho
aquel Costa Goncalves Barroso

Unai (MG) \_\\//J./

D
&~

Ingreilieitey

e 1 caixinha de Leite Condensado
Piracanjuba

» 3 caixinhas de Creme de Leite
Piracanjuba

» 1 pacote de suco em po,

sabor maracuja
* 2 barras de chocolate meio amargo
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Modo de preparo

Mousse

* No liquidificador, cologue o Leite Condensado Piracanjuba
com duas caixinhas de Creme de Leite Piracanjuba, bata até ficar
homogéneo, acrescente o suco em po e bata novamente, até ficar
consistente;

* Despeje essa mistura em um recipiente e reserve.

Cobertura

« Em uma panela, corte em pedacos menores as duas barras
de chocolate e acrescente o Creme de Leite Piracanjuba.
Leve ao fogo brando e mexa até derreter.

Montagem
* Na mistura que ja esta reservada, coloque a cobertura
por cima por cima e espalhe delicadamente com a colher.
Para finalizar, salpique sementinhas de um maracuja natural;
* Leve para gelar e bom apetite!
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Creme de chocolate
» 2 colheres (sopa) de chocolate
em po
* 3 colheres de acucar

* 300ml de Leite Piracanjuba
Zero Lactose

Creme branco

» 1 caixinha de Leite Condensado
Piracanjuba Zero Lactose

* 1 caixinha de Creme de Leite
Piracanjuba Zero Lactose

* 3 0V0S

» 3 colheres (sopa) rasas de acucar

* 3 colheres (sopa) de maisena

* 600ml de Leite Piracanjuba
Zero Lactose
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Modo de prepare

Creme de chocolate

« Junte todos os ingredientes

e leve ao fogo, deixando
engrossar. Apds, forre
a forma de pudim.

Creme branco

* Separe a gema da clara;

» Bata as claras até o ponto
de neve. Acrescente as trés
colheres de aclicar e misture
levemente o Creme de Leite
Piracanjuba Zero Lactose.
Reserve na geladeira;

Faca o creme utilizando:
Leite Condensado
Piracanjuba Zero Lactose,
600 ml de Leite Piracanjuba
Zero Lactose, trés colheres
de maisena e as gemas.
Leve ao fogo, mexendo até
levantar fervura e deixe
esfriar.

* Apds, incorpore as claras
em neve com o creme frio
e despeje na forma de pudim,
apos ja ter forrado com o
creme de chocolate.

Leve ao congelador por,
aproximadamente, 3 horas,
desenforme e sirva gelado.
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Sowele de banana caseino
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* 5 bananas (de preferéncia a prata)

* 1 caixinha de Leite Condensado
Piracanjuba

e 2 caixinhas de Creme de Leite
Piracanjuba

« 3 colheres de Leite em P6 Piracanjuba

* 1 colher (sopa) de emulsificante

e Canela em pd a gosto
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Modo de preparo

* No liquidificador, bata todos os ingredientes, exceto a canela,
por cinco Minutos;

* _eve ao congelador por 4 horas ou até adquirir consisténcia
de sorvete;

* Se gostar, acrescente a canela em pd quando for servir o sorvete.
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Ingredieile

* 1 pacote de biscoito rosquinhas
sabor coco

* 100g de Manteiga de Leite
Piracanjuba sem sal

» 200g de Doce de Leite Piracanjuba

* 200g de Creme de Leite
Bate Chantilly Piracanjuba

* 4 bananas nanicas bem maduras
picadas em rodelas

» Canela e/ou aclcar mascavo
a gosto
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Modo de preparo

» Triture as bolachas no liquidificador ou processador até virar
uma farinha, e misture com Manteiga Piracanjuba

até formar uma massa;

* Use a massa para forrar o fundo e as laterais de uma forma
redonda média, de preferéncia com o fundo removivel.

Asse no forno pré-aquecido a 170°C, por 15 minutos, e espere
esfriar; « Esparrame o Doce de Leite Piracanjuba em cima da massa;
* Sobre o Doce de Leite Piracanjuba, cologue as bananas picadas

em rodelas;

* Bata o Creme de Leite Bate Chantilly Piracanjuba, conforme
orientacdes da marca, e cubra as bananas;
» Se preferir, polvilhe canela ou aclcar mascavo para decorar.
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gonla de bolacha

Colaborador:
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Ingreifieiley
« 1 Leite Condensado Piracanjuba
* 7 Creme de Leite Piracanjuba
* 1 Leite em Po Piracanjuba
(usar a medida da caixinha
de Leite Condensado)
1 vidro de leite de coco
* 200g de coco ralado
e 2 pacotes de bolacha maria
* T colher (sopa) de emustab

« ] xicara (café) para molhar as bolachas
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Modo de preparo

* Misture Leite Condensado Piracanjuba, Creme de Leite Piracanjuba,
Leite em P& Piracanjuba, leite de coco e emustab e bata na batedeira
até virar um creme consistente. Apds, acrescentar o coco ralado;
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« Em um refratario, cologue uma camada de bolacha umedecida
no café e uma do creme. Repita as camadas e finalize

com granulados de chocolate.
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* T abacaxi maduro

* 1 caixinha de Creme de Leite
Piracanjuba

* 1 caixinha de Leite Condensado
Piracanjuba

1l de Leite Integral Piracanjuba

* 3 0V0S

* 250g de acucar

» 3 colheres (sopa) de amido de milho
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Modo de preparo

Cobertura - merengue com Creme

Creme base de Leite Piracanjuba
« Retire as claras e reserve. * Em uma panela, coloque a clara
Em uma panela, coloque as juntamente com 100g de acucar;
gemas, o Leite Condensado * Leve ao fogo baixo até o acucar
Piracanjuba e 800ml de dissolver. Ainda quente, cologque
Leite Integral Piracanjuba.: na batedeira e bata por 8 minutos ou
« Dissolva o amido de milho até obter uma consisténcia firme.
em 200ml de Leite Integral Adicione o Creme de Leite Piracanjuba
Piracanjuba. Leve ao fogo e bata por mais 2 minutos.
baixo, mexendo sempre,
por 25 minutos, até obter a Montagem
consisténcia de um mingau. * Em um refratario, coloque o
creme base, depois a geleia de
Recheio - geleia de abacaxi abacaxi e, por ultimo, a cobertura.
« Descasque o abacaxi e Leve ao freezer por 4 horas.
corte em cubos;
« Leve ao fogo baixo com 150g Dica: a geleia de abacaxi pode ser
de acucar, por 40 minutos substituida por outros recheios,
ou até dourar. como: geleia de morango, banana

caramelada, bombons, doce de leite, etc.
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Gostamos de fazer bem o que te faz bem

piracanjuba.com.br oficialpiracanjuba o oficialpiracanjuba

Edi¢cdo e Redacgdo
Laila Santos e Rafaela Soares (Analistas de Comunicacéo)
Imagens
Arquivo proprio e Shutterstock
Edigdo de arte
Projeto grafico e diagramacao: Equipe interna e Goodbrands
Publica¢do do Laticinios Bela Vista Ltda.

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



http://piracanjuba.com.br

