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BOAS-VINDAS

Prazer, Eu sou a Lu Bonometti.

A cozinha entrou na minha vida desde que eu era
peguena. Fazer bolos e biscoitos era a minha
brincadeira favorita!

O tempo passou e acabei transformando essa paixdo
em profissdo: virei confeiteira.

Também sou mae de 2 criancas e adoro cozinhar
com eles. Hoje, vejo que cozinhar com criancas, além
de divertido, € uma oportunidade de estar junto dos
meus filhos e de ensinar a eles muitas coisas.

Agora gque voceé ja sabe um pouquinho sobre mim,
quero te contar um pouco da empresa que esta ao
meu lado neste projeto!

GAN|
o® . Cog

JLOUAOJN

Vocé sabia que outubro, aléem de sero
més das criangas, & também o més do ovo?!

Quando descobri essa coincidéncia, tive a ideia de
escrever este livrinho de receitas para que criangas e suas
familias pudessem se divertir, aprender e criar memorias
deliciosas juntos.

Aqui dentro, além de 4 receitas faceis e deliciosas,
escolhidas com muito carinho, coloquei também algumas
curiosidades e brincadeiras para a completar a diversao.
Mas, antes de colocarmos a mao na massa, quero me
apresentar melhor...

Sou fa da Organicos Raiar desde antes de as
primeiras caixinhas de ovos chegarem as prateleiras do
mercado. Sempre achei linda a forma com a qual cuidam
da sua producgdo com carinho... e isso aparece no produto
final: os ovos sdo realmente deliciosos! Resultado do
cuidado que tem desde a produgdo do milho orgénico
que alimenta as galinhas, passando pelo crescimento das
pintainhas (as galinhas filhotes) e terminando com a
preocupagao de fazer com que os ovos cheguem frescos

e perfeitos na casa de quem vai comé-los!







PANQUECAS DE BANANA

Esse é o lanche da tarde oficial aqui de casa. E o que é mais legal é que é super facil de

mudar a cara das panquecas (ou bolinhos) trocando ou adicionando alguns ingredientes!

INGREDIENTES

Para 3 panquecas médias
ou 2 grandes
ou 2 bolinhos de caneca

« 1 banana madura

« Tovo

« 3 colheres de sopa de farinha de trigo
« 5 colher de ché de fermento em p6

« Um pouquinho de canela em pé

(coloque a quantidade que vocé gostar)

« Oleo (para untar a frigideira)

MODO DE PREPARO

1.

Amasse a banana com um garfo
e coloque em uma tigela média.

Quebre o ovo e misture na banana.

Junte a farinha, o fermento e a canela

em pd6 e misture de novo.

A massa esta pronta!

Agora vocé tem que decidir se
quer transforméa-la em panquecas
ou bolinhos

Pingue um pouco de 6leo em uma frigideira
e espalhe usando sua mao ou um papel toalha.

Coloque um pouco da massa no meio da
frigideira e espalhe um pouco com a colher,
fazendo um circulo.

Peca para um adulto ligar o fogdo em fogo baixo
e colocar a frigideira em cima. Se tiver uma
tampa de panela que sirva na frigideira, pode
usar! isso faz com que a pangueca cozinha mais
rapidamente.

Quando comegarem a aparecer algumas bolhas
em cima da panqueca, pega para o adulto virar a
pangueca ao contrario usando a espatula.

Deixe a pangueca no fogo por mais um
tempinho (de 30 segundos a 1 minuto) e entéo
peca para o adulto usar a espatula para tirar a
panqueca da frigideira e colocar no prato.

Repita os passos 5,6 7 e 8 com o resto da massa.



1. Divida a massa em 2 xicaras ou tigelinhas 3. O tempo pode variar um pouco
de vidro ou louga (materiais que possam dependendo do seu microondas.

ir ao microondas com segurangal). Se acharem que ainda estd um pouco

. cru, cologue mais alguns segundinhos!
2. Com a ajuda de um adulto, coloque 1 por 4 9 d

vez no microondas por 1 minuto e meio. 4. Coma o bolo ainda quentinho!

« Substitua 1 colher de sopa de farinha por 1 de cacau em pd para fazer para fazer panquecas

ou bolinhos de chocolate

+ Gosta de pedacinhos? Experimente colocar 2 colheres de sopa de uvas passas, gotinhas de
chocolate ou nozes picadinhas

« Se vocé ou alguém na sua casa ndo pode comer gllten, pode trocar a farinha de trigo por

farinha de aveia.



e As vezes, o cacarejo da galinha, que é o som
G A L | N H A DA que ela faz, pode até parecer uma risada
engragada... no entanto, as galinhas n&o
R l SA DA? conseguem rir. J&4 nés conseguimos, e é por
¢ isso que escolhi algumas piadinhas para nos
divertirmos entre uma receita e outra!

Dois ovos estao em uma
frigideira quente. @

O que um falou pro outro?
- ahhhh! Estamos fritos! i =) »

Chegando do mercado, a
caixa de ovos foi colocada

Quando a galinha faz “miau”? na geladeira.

- Quando esta aprendendo

uma nova lingua Um ovo falou:

- Que frio!

O que o pintinho falou para o ovo? ¢ O outro respondeu:
- Estou chocado! - Ahhhh!!! Um ovo falante!!!

k
Havia alguns ovos no porta-ovos da geladeira.
O que estava em uma das pontas perguntou para seu vizinho:

- oque seraque aconteceu com aquele ovo ali do outro lado?
Nunca vi um ovo tao feio...

O segundo ovo, por sua vez, falou pro seu outro vizinho:
- coitado daquele ovo ali da ponta! Nunca vi um ovo tao estragado...

o assunto foi passando de ovo em ovo até chegar ao penultimo ovo:
- cara, o que aconteceu com esse ovo ai do seu lado? Ele ta muito estragado!

E o ovo respondeu
- Mas é um kiwi!



SCONES

Talvez vocé ainda ndo conhega scones, mas estes “paezinhos” sdo muito famosos em outros

lugares do mundo, especialmente na inglaterra, onde sdo parte do tradicional cha da tarde. Além

de serem muito gostosos, scones sdo mais faceis e rapidos de fazer do que paes normais, por isso

escolhi esta receita! E tem outra coisa que acho demais: vocé pode fazer scones doces ou

salgados e de vérios sabores diferentes!

INGREDIENTES

Para 8 scones grandes
ou 16 pequenos

2 xicaras de farinha de trigo

¥ xicara de agucar (para scones

doces) ou 1 colher de sopa de
acgucar para os salgados)

Y5 colher de chéa de sal

2 e V5 colheres de cha de
fermento quimico em pd

100g (¥ tablete) de manteiga
congelada

¥ xicara de leite gelado
1ovo gelado

Toule ¥ xicaras de “recheio”
(queijo ralado, temperinhos,
nozes, uvas passas ou outras
frutinhas desidratadas...)

2 colheres de sopa de leite
para pincelar

MODO DE PREPARO

10.

1.

12.

Peca para um adulto ligar o forno a 210° e ralar a
manteiga congelada na parte mais grossa do ralador

Em uma tigela grande, misture a manteiga com a
farinha, o aclcar, o sal e o fermento, usando um garfo.
Vocé pode amassar um pouco a manteiga para ir
quebrando em pedacos menores.

Em uma tigela média, misture o leite e o ovo.

Jogue o leite e 0 ovo na tigela onde estd a mistura de
manteiga e farinha e mexa com o garfo mesmo ou uma
espatula de silicone.

Junte os recheios que vocé escolheu e misture.
Se quiser, pode usar as maos.

Jogue um pouco de farinha em cima da bancada
da cozinha.

Divida a massa em 2 partes mais ou menos iguais,

Com as maos, achate a cada parte de massa em discos
de mais ou menos 12 cm.

Peca para um adulto te ajudar a cortar cada disco em
6 ou 8 fatias, como se fosse uma pizza.

Coloque as fatias de massa em uma assadeira forrada
com papel manteiga deixando uns 2 dedos de espaco
entre uma e outra.

Pincele um pouquinho de leite em cima de cada scone.
(se ndo tiver pincel de cozinha, pode molhar o dedo no
leite e passar. Se quiser, nos scones doces vocé pode
colocar um pouquinho de agUcar cristal e cima também

Peca para um adulto colocar a assadeira no forno
quente e deixe assar por mais ou menos 15 a 20
minutos, até estarem douradinhos.



+ A massa do scone ndo pode esquentar muito porque ndo queremos derreter toda a
manteiga. Por isso tente amassar com as maos o minimo possivel, afinal, nossas maos
sdo quentinhas!

» Vocé pode comer os scones quentinhos ou em temperatura ambiente. puros ou com
manteiga, geléia, requeijdo... E uma étima opcao pra colocar na lancheiral

+ 1xicara de uvas passas + % Xicara de nozes ou améndoas picadas + 1 colher de cha
de canelaem pb
« 1% xicaras de cramberry
« 1% xicaras de uva roxa sem semente
» 1xicara de chocolate (em gotas ou picado)
» 1 xicara de gueijo meia cura ralado grosso + ervas frescas picadas (adoro com alecrim!)
+ 1xicara de queijo meia cura ralado grosso + % Xicara de presunto
ou peito de peru bem picadinho



O OVO DE

que tal aprender um

GALINHA VOCE pouco mais sobre ovos

JA CONHECE... de outrosanimais?

AVESTRUZ

BEIJA-FLOR

TARTARUGAS

SALMAO

JOANINHAS




BOLO DE CHOCOLATE

Tem muitos jeitos de fazer bolo: podemos usar a batedeira, podemos misturar a mao em uma tigela

ou entdo bater tudo no liquidificador. Eu acho que esse método do liquidificador é o mais facil e

rapido de todos, por isso escolhi essa receita!

INGREDIENTES

Para 1 bolo com furo no meio
de 20 cm de didmetro

« 1xicara de aglcar
« 1xicara de leite

e 2 0vVOS

« 1xicara de éleo

V5 xicara de cacau em pb
(ou 1 xicara de chocolate em pd)

» 2 xicaras de farinha de trigo
Y5 colher de chéa de sal

« 1colher de sopa de fermento em pd

+ 2 colheres de sopa de cacau em pd

4 colheres de sopa de aclcar
« 1xicara de leite

+ 1 colher de sopa de manteiga

» Manteiga ou 6leo e farinha
para untar a forma

MODO DE PREPARO

Vamos comecar untando a férma. Para isso, espalhe um
pouco de manteiga ou oleo por dentro de toda a férma.
Ndo precisa ser muito, mas precisa cobrir tudo direitinho,
como se estivesse passando protetor solar antes de sair
pra brincar ao sol. Agora, coloca um pouco de farinha
dentro da forma e vai sacudindo e girando devagar. vocé
vai ver que a farinha vai grudando nas paredes da férma.
Quando estiver tudo branquinho, pode tirar a farinha que
sobrou. Pronto! Agora vocé ja untou a férma e seu bolo
vai ficar lindo depois de assar e desenformar.

Peca ao adulto para ligar o forno a 180°.

Peca a ele também que te ajude com o liquidificador.
Tenha sempre cuidado com a tomada e com as laminas
gue ficam dentro do copo. Sdo pequenas, mas cortam!

Coloque dentro do copo liquidificador o leite, os ovos, o
6leo e o agUcar. Bata por alguns segundos até misturar.

Em uma tigela, peneire o cacau em pod, a farinha e o
fermento. Junte o sal e mexa um pouco.

Cologue metade desse pdé dentro do copo do
liquidificador e bata. Quando estiver bem misturado,
coloque o restante e bata de novo. a massa esta pronta!
Dica: se seu liquidificador ndo estiver conseguindo bater
tdo bem no final, pega para um adulto misturar com uma
espéatula dentro do liquidificador mesmo. O importante é
tirar o copo da base por motivos de seguranca!

Despeje a massa do bolo sobre a férma untada e peca
para o adulto colocar no forno, que ja estd quente.

Deixe o0 bolo assar por mais ou menos 45 minutos a1
hora. Quando a cozinha ja estiver com aquele cheiro
delicioso de bolo de chocolate, pega para um adulto
espetar um palito de dente bem no meio do bolo. Se o
palito sair limpo, o bolo pode sair do forno. Se sair sujo de
mMassa, precisa assar mais um pouco!



misture em uma tigela que possa ir ao microondas o aglcar e o cacau em pb.

Dica: escolha uma tigela que tenha capacidade de cerca de 500ml para a
calda nao transbordar ao ferver!

junte o leite e a manteiga, e, com a ajuda de um adulto, leve ao microondas por 1 minuto.

pecga para o adulto mexer com cuidade e colocar novamente no microondas por 1 minuto.

Cobertura pronta!

quando o bolo estiver morno, ajude o adulto a virar a forma do bolo de ponta cabega em

cima de um prato. Se precisar, sacudam um pouco para que o bolo se solte da forma.

agora é s6 despejar a calda sobre o bolo e esta prontinho para servir!



O QUE VEIO PRIMEIRO:
O OVO OU...
O DINOSSAURO?
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BISCOITO GOIABINHA

Vocé ja comeu goiabada? Eu adoro! Goiabada é gostosa de todo jeito: pura, com queijo, no bolo e,

principalmente, em biscoitos, como vamos fazer agora...

Preste atengdo na hora de comprar: tem goiabada cremosa, de comer de colher, e goiabada em

barra (também chama de goiabada de corte). Para esta receita vamos usar a goiabada de corte.

INGREDIENTES

Para 40 unidades

- 1% xicaras de farinha de trigo + 3009 de goiabada lisa em barra

oo . . cortada em palitos de, mais ou
« 5 xicara de acucar de aglcar

menos, 5cm x1cm
« ¥ colher de cha de sal

+ 100g de manteiga (¥ tablete) .
« Papel manteiga para forrar a forma
- em temperatura ambiente

- Tovo



MODO DE PREPARO

10.

Peca para um adulto ligar o forno a 200°

Cologue todos os ingredientes da massa
em uma tigela e amasse com as maos até
formar uma massa com textura de
massinha de modelar. Se a sua estiver
muito grudenta, pode colocar uma colher
de sopa de farinha para chegar no ponto.

Pegue um pouquinho de massa, e enrole
com as maos formando uma bolinha do
tamanho de um brigadeiro.

Aperte a bolinha entre as palmas das
maos, achatando até que vire um disco.
de massa

Cologue o disco em cima da assadeira

forrada com papel manteiga.

Repita esses passos até que a assadeira
esteja cheia de disquinhos de massa

Cologue um palito de goiabada no centro
de cada disquinho

“Abrace” a goiavada com a massa,
levantando dos dois lados do palito e

fechando em cima com um beliscao.

Quando terminar de modelar todas as
suas goiabinhas, peca a um adulto para
levar ao forno quente e deixe assar por
cerca de 15 minutos ou até comecar a
ficar dourado nas bordas

Depois que o adulto tirar a assadeira do
forno, deixe que os biscoitos esfriem
antes de comer . E muio perigoso comer
goiabada quente. Queima a lingua!



BRINCANDO ey
COM AS CAIXAS

Aqui estdo algumas sugestdes que separei para vocé,

mas fique a vontade para usar a sua criatividade e
D E OVOS inventar o que a sua imaginagdo mandar!

FLORES T

BARCO A VELA

JOGO COM BOLINHAS
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MANDE A FOTO DAS
SUAS AVENTURAS NA
COZINHA PRA GENTE!

o

@ raiarorganicos

@ lubonometti



