Prefeitura Municipal de Ecoporanga
Secretaria Municipal de Educacdo Setor de Alimentacdo Escolar
CARDAPIO PESTALOZZI

Leite cremoso ¢/

CAFE DA MANHA B_anana cozida Bolode bgnana e Paode S_all d cacau (I(_alte, cacau,
Leite ¢/ cacau aveia amido...)
Suco de fruta Leite c/ café
Puré de Macarréo ao alho e
Canjiquinha c/ mandioca /feijdo Arroz c/ oleo
carne moida cenoura f
REFEICAO (inhame, tomate, Ragu de carne ralada crecr:r?(;gg ggrilg?:me
MATUTINO/ abodbora madura e bovina desfiada 46 batatas € molho
VESPERTINO taioba) Estrogonofe d
Salada crua e tomate
Fruta de frango c/
fruta creme de Salada crua/cozida
inhame

Obs: *Cardapio sujeito a alteragdo com ciente das nutricionistas.
*Se tiver frutas e verduras disponiveis em maior quantidade que o cardapio, pode ser ofertado todos os dias.
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Fruta

Paode Salcom

Paode Salcom

CAFE DA MANHA Vitaminas de frutas requeijao Vitamina de fruta ou Manteiga
ou polpa Suco de fruta polpa Leite c/ café
. Arroz/feija
Arozfeido | i e perers
~ Creme de batata ; Arroz Canjiquinha ¢/
REFEICAO ou caldo de em cubinhos ¢/ Torta Solar ¢/ ﬁ e
MATUTINO/ S inhame -
mandioca* com . frango (receitas) legumes
VESPERTINO , Farofa colorida
carne moida Salada crua Fruta
(legumes,
Salada crua
verduras ou
Fruta

Fruta

tempero verde)

Pao de Salcom

Pao de Salcom

CAFE DA MANHA Vitamia de fruta ou requeijéo Manteiga
polpa Leite c/ café Leite c/ café
Arroz

REFEICAO
MATUTINO/
VESPERTINO

Suco de polpa de
fruta

Polenta mole/feijao

Carne suina em
cubos ao molho
de tomate c/
legumes

Feijoada (feijao,
linguicinha suina,
cenoura em rodelas,
banana da terra
cozida)
Salada Crocante de
Cenoura ralada,
Pepino em fatias
finas, Couve picada
fininha e tomate em
cubos

Obs: *Cardapio sujeito a alteragdo com ciente das nutricionistas.
*Se tiver frutas e verduras disponiveis em maior quantidade que o cardapio, pode ser ofertado todos os dias.
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Paode Salcom Paode Salcom Leite ¢/ cacau Bolo de banana e
CAFE DA MANHA requeijao Manteiga Fruta aveia
Leite ¢/ café Leite ¢/ café Suco de fruta

Macarrao ao alho e

oleo Arroz/Caldinho de o
Almoéndegas ao molho feijao Canjiquinha com

nutritivo Feijéo Tropeiro carne moida e
REFEICAO c/ tomate, beterraba (feijao, farinha, Arroz/piréo de caldo |  legumes (batata,
MATUTINO/ e cenoura couve, de frango abdbora chuchu,

tomate)

VESPERTINO caldinho de abdbora ,ov0s) |Salada de Repolho
picado com
Fruta Cenouraralada e
laranja em gominhos
s/ pele

Obs: *Cardapio sujeito a alteragdo com ciente das nutricionistas.
*Se tiver frutas e verduras disponiveis em maior quantidade que o cardapio, pode ser ofertado todos os dias.
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IORIANSEIAR DE ABOBORA COM FRANGO (NO LIQUIDIFICADOR)
@ Ingredientes
Massa

2 xicaras (ch&) de abdébora cozida e amassada (cabotia ou moranga)
3 ovos

1/2 xicara (chd) de 6leo

1 xicara (chd) de leite

1 e 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em p6

e  Sal etemperos & gosto
Recheio

e 2colheres (sopa) de azeite ou 6leo

1 cebola picada

2 dentes de alho picados

2 xicaras (ch&) de frango cozido e desfiado

1 tomate picado (sem sementes)

Cheiro-verde a gosto

1/2 xicara (cha) de requeijdo cremoso ou creme de leite (opcional)
Sal e temperos a gosto (colorau, paprica, orégano...)

& Modo de preparo
1. Recheio
1. Emuma panela, aqueca o azeite e refogue a cebola e o alho.
2. Adicione o frango desfiado, tomate e temperos.
3. Cozinhe por alguns minutos até o frango ficar bem temperado.
4. Finalize com cheiro-verde e, se quiser, misture o requeijdo para dar cremosidade. Reserve.
2. Massa
1. No liquidificador, bata os ovos, o 6leo, o leite e a abdbora até formar um creme liso.
2. Acrescente a farinha, o queijo e o sal, e bata até misturar.
3. Por ultimo, adicione o fermento e apenas pulse para incorporar levemente.
3. Montagem
1. Unte umaforma média (retangular ou redonda) com 6leo e farinha.
2. Despeje metade da massa, espalhe o recheio de frango, e cubra com o restante da massa.
3. Sequiser, polvilhe um pouco de queijo ralado por cima.
4. Forno

e Asse em forno pré-aquecido a 180 °C por 35 a 45 minutos, ou até dourar.



