	FANTA CASEIRA – da Dasy
INGREDIENTES: 

4 cenouras grandes;

1 copo de suco de limão;

casca de 1 laranja;

3 litros de água;

açúcar (a gosto);

gelo (a gosto).

MODO DE PREPARO: 

Bata no liquidificador as cenouras com 2 copos de água. Coe e reserve o resíduo. À parte, bata o suco de cenoura, o suco de limão e a casca de laranja. Coe e acrescente o restante da água, o açúcar e o gelo.

DICA: 

O resíduo é aproveitado para sopas, docinhos, no arroz, etc.

VALOR NUTRICIONAL: 

Carboidratos, vitamina A e C.


	BOLO 3 M (Cascas de manga, mamão e maça) da Sandra
INGREDIENTES: 

1 copos (requeijão) de cascas de frutas (manga, mamão, maçã,)

Cascas de um mamão papaia 
3 ovos

2 colheres (sopa) de manteiga ou margarina
2 xícaras de açucar (requeijão) de açúcar

3 xícaras (chá) de farinha de trigo

1 colher (chá) de fermento em pó

1 pitada de sal

MODO DE PREPARO: 

Bata no liquidificador as cascas com água e reserve. Cozinhe a casca do mamão com água por 10 minutos e bata no liquidificador.

Bata as gemas, manteiga e açúcar. Acrescente as cascas liquidificadas, farinha e o sal, misture bem. Por último coloque o fermento e as claras batidas em neve. Misture tudo e asse em forma untada.

	PUDIM DE PÃO VELHO – da Cotta

Bata no liquidificador 3 pães dormidos ( ou acordados mesmo ) , 2 copos de leite, 2 ovos, 10 colheres de açúcar, 1 colher de margarina.

Faça a parte uma calda com 6 colheres de açúcar e ½ copo de água.

Coloque no tabuleiro a calda e por cima a massa. Fica bem molinha mesmo.

Leve ao forno por aproximadamente 1 hora, até ficar moreno por cima.


	PÃO DE QUEIJO APROVEITADO  da Marina
3 xícaras (chá) de polvilho doce
100 grs. De sobras de queijo (ralado)(qq. Tipo)

3 ovos

½ xícara (chá) de óleo

1 xícara (chá) de leite

1 colher chá fermento em pó 

Sal a gosto

Bater tudo no liquidificador e colocar em forminhas untadas com óleo. Asse por aproximadamente 25 minutos. 

25 porções




	Bolo de Casca de Banana – da Regina

Ingredientes para a massa:

04 cascas de banana

02 ovos

02 xícaras (chá) de leite

02 colheres (sopa) de margarina

03 xícaras (chá) de açúcar

03 xícaras (chá) de farinha de rosca

01 colher (sopa) de fermento em pó

MODO DE PREPARO:

Lave as bananas e tire as cascas, bata no liquidificador com as gemas, o leite, a margarina e o açúcar. Bata as claras em neve e reserve. Despeje a mistura em uma vasilha e acrescente a farinha de rosca. Mexa bem e misture delicadamente as claras em neve e o fermento. Coloque numa forma untada e leve ao forno médio pré-aquecido por 40 minutos.

DICA: A banana é rica em potássio.


	Doce de Casca de Banana – da TÊ
INGREDIENTES:

05 copos de casca de banana, bem lavadas e picadas

02 copos e meio de açúcar 

MODO DE PREPARO:

Cozinhar as cascas em pouca água, retirar do fogo e deixar esfriar. Bater no liquidificador e passar numa peneira grossa. Junte o açúcar e leve novamente ao fogo baixo. Mexa até desprender do fundo da panela.

Torrada de pão adormecido – da TÊ

Fatiar a sobra de pães e asse até dourar.

	Bolo de coalhada – da Marli
04 ovos;

02 copos (americano) de leite;

02 copoa (americano) de açúcar;

02 copos (americano) de farinha de trigo;

01 copo (americano) de óleo;

01 copo (americano) de coalhada;

01 colher (sopa) de fermento em pó. 

Preparo: 

Bater todos os ingredientes no liquidificador (menos o fermento, que vai por último), colocar em forma (de buraco) untada e polvilhada com farinha e levar para assar. 

Forno pré-aquecido (180ºC)por 30 minutos. 


	Torta salgada de sobras – da Neide
Sobras de legumes da salada: cenoura ralada

milho verde, chuchu e/ou outros

Talos de verduras – couve, brócolis, espinafre

Cebola, cebolinha, salsinha

01 xícara de farinha de trigo

01 copo – “tamanho requeijão” – de leite

2 colheres de sopa de óleo

½ xícara de queijo ralado

3 ovos

1 colher de sopa de fermento em pó
Sal a gosto

Cominho, pimenta do reino – opcional
Preparo

Ligar o forno para pré-aquecer em fogo alto. Misturar no liquidificador: farinha de trigo, leite, ovos, queijo, óleo, sal, pimenta do reino, cominho. Picar os legumes em pedaços pequenos. Untar a forma com manteiga, polvilhar com trigo, colocar a metade da massa, em seguida os legumes, cobrir com a massa e polvilhar com queijo. Leve ao forno para assar até dourar – cerca de meia hora.



