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MEMBROS DA COMISSAO DE ORGANIZACAO

CONSELHO DELIBERATIVO:
DEIVISON BENEDITO CAMPOS PINTO
ADRIANO MARCOS RODRIGUES
GERVASIO CEZAR JUNIOR
BRUNO RODRIGUES DOS SANTOS
WILLIAN HUBNER
ALESSANDRA NAZARE GARCIA
DIEGO GUTIERREZ DE MELO

COMISSAO ORGANIZADORA:
PRESIDENTE: WILIAN HUBNER
DIRETORIA: BRUNO RODRIGUES DOS SANTOS, ALESSANDRA NAZARE GARCIA
E GERVASIO CEZAR JUNIOR
TESOUREIRO: HENRIQUE MONTEIRO
ORGANIZAGAO: CELSO CIARINDO DA SILVA E ANDRESSA RIEGER
JURIDICO: NAYARA MOURA

Livro de Receitas — Festa do Milho 2024 — Centro Universitario
Fasipe. / Willian Aparecido Hubner do Nascimento [et al.], organizagao -
Sinop/MT: Centro Universitario Fasipe, 2024. 33 p.

Anual

Comissao organizadora: Willian Aparecido Hubner do Nascimento,
Alessandra Nazaré Garcia, Bruno Rodrigues dos Santos, Gervasio
Cezar Junior, Henrigue da Cruz Monteiro, Celso Clarindo da Silva,
Andressa Barros Rieger, Nayara Moura Feitoza, Juraci da Silva
Kreusch.

1. Receitas. 2. Receitas a base de milho. 3. Festa do milho.
|. Titulo.

Dados Internacionais de Catalogacdo na Publicacéo (CIP)
(Bibliotecario: Henrique da Cruz Monteiro — CRB 1/2950)
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PRESIDENTE DO GRUPO FASIPE

A Festa do Milho € um momento de uniao e celebracao
comunitaria. Ela aproxima a nossa universidade da
comunidade, valoriza a importancia comercial e
econdmica do milho, gue € uma das bases do
agronegocio da nossa regiao, e reforca o papel do
alimento na nossa cultura e na nossa historia.

Mas para a nossa instituicao, a Festa do Milho tem ainda
Mmais significado do que a celebracao da cultura do
cultivo do milho, das tradicoes familiares e do fomento
comercial da nossa regiao.

A Festa do Milho € uma escola de empreendedorismao!
Foi criada ha anos pelo curso de Administracao e se
popularizou entre NOsSsos académicos, pois la eles
aprendem em dias a planejar cada detalhe do seu
Nnegocio - que € a sua barraca - desde a escolha do
produto, formacao da equipe e definicao de precos, ate a
estrutura, o atendimento e a comunicacao. Eles
aprendem na pratica a importancia do trabalho em
equipe, do planejamento estrategico.

Deivison Pinto.
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HISTORIA DA FESTA

Na UNIFASIPE ela é tao levada a sério gue
deu origem ao maior evento gastrondmico
do Mato Grosso, a Festa do Milho.

Tudo comecou Nno ano de 2007, quando os
alunos do curso de Administracao de
EMmpresas da até entao faculdade "FASIP"
tiveram um desafio, administrar uma
peqguena festa Nno mes de maio. Com pouco
recurso e muita vontade, tudo deu certo!
INnclusive ja tiveram Ilucro de primeira.
Conforme a faculdade foi crescendo, a festa
acompanhou essa expansao e se
transformou No sucesso gque € hoje! Sao trés
dias de diversao, muito trabalho e bastante
aprendizado.
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- MUITO ALEM DE UMA FESTA

Aleém de ser essa grande festa, a Festa do
Miho também tem seu lado social, toda
edicao conta com uma etapa de
arrecadacao de alimentos, qgue sao doados
para uma instituicao de caridade. Para
participar oS CUrsos e semestres
iNnteressados tém regras a seguir, e pontos a
atingir, que sao atualizados a cada edicao e
analisados pela comissao organizadora. A
criatividade dos participantes € o quesito
principal para ser o grande campeao
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SoMmos o Sicredi

Somos o Sicredi, uma instituicao financeira cooperativa
gque ha mais de 120 anos gera impactos positivos —
ambientais, econdmicos e sociais — aos NnosSsos
associados e sociedade, a partir de solucoes financeiras e
Nnao financeiras.
Nosso modelo de negdcios € baseado na livre adesao,
com uma gestao democratica e participativa. Atuamos
com O proposito de construir, juntos, uma sociedade mais
prospera, promovendo o desenvolvimento econdmico e a
preservacao dos recursos naturais.
A partir da nossa atuacao, criamos um circulo virtuoso do
cooperativismo. Ao unirmos forcas na nossa cooperativa
de credito, estamos criando um relacionamento cada vez
mais proximo, promovendo o desenvolvimento local e
tornando a vida de cada pessoa mais cooperativa,
simplificada e prospera.
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Nossos NUumeros

Ha mais de 35 anos nos dedicamos a nao apenas ofertar
solucdes financeiras a comunidade, mas sim
experiéncias por meio das quais possamos transformar
vidas e cooperar com o proximo.
Oferecemos mais de 300 produtos e servicos financeiros
de um jeito simples e proximo para voce, para a sua
empresa € para o seu agronegaocio.
Com presenca em Mato Grosso e Roraima, atuamos
conectando nNoOssos valores cooperativistas com
associados, colaboradores e publico em geral.

+165 23 +17
mil agencias mil
associados em MT e RR estudantes impactados

pelo Programa a
Uniao Faz a Vida

+84 +4,7 +750
mil bilhoces Colaboradores
formacoes em carteira de entre MT e RR
educacao financeira credito ativa
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Ingredientes

3 latas de milho

1 lata de leite

1 leite condensado

3 OVOS

3 gotas de esséncia de baunilha
1 goiabada 300g

Modo de preparo

EMmM uma panela derreta 300g de goiabada
COM umMm pouco de agua e reserve

NoO liquidificador bata as 3 latas de milho com
uma lata de leite até processar bem.

Passar a misturar na peneira, com o liquido ja
separado dos macos de milho.

Voltar O liquido Pro liquidificador
acrescentando os 3 ovos, 1 leite condensado e
3 gotas de esséncia de baunilha, bater bem por
uNns 5 Minutos.

Com a calda de goiabada ja fria, colocar nas
forminhas e acrescentar a massa do pudim,
levar ao forno em banho maria Th30m em 180
graus.

Deixe esfriar e esta pronto, uma receita rende
10 unidades de pudim de 150ml.

Agora e soO servir. Bom apetite!
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Ingredientes

Milho

Leite Condensado
Creme de Leite
Gelatina sem Sabor
Goiabada

Modo de preparo

Hidrate a gelatina conforme as instrucoes da
embalagem. Reserve;

Para a mousse, em um liguidificador, adicione o
Milho escorrido, o leite condensado, o creme
de leite e a gelatina hidratada. Bata por cerca
de 5 minutos e reserve;

Para a calda, em uma panela, cologue a
goiabada e a agua. Derreta até formar uma
calda, em seguida, desligue o fogo e deixe
esfriar completamente;

Em um refratario, forre o fundo com um pouco
da calda de goiabada e leve a geladeira por
alguns minutos;

Depois, com cuidado, despeje a mousse por
cima;

Decore com o restante da calda e leve a
geladeira por, N0 minimo, 1 hora;

Agora & so servir. Bom apetite!
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Ingredientes

1 Lata de leite condensado (395Q9)

1 Caixa de creme de leite (200Q9)

1 lata de milho verde (2004g9)

1 Colher de sopa de margarina

1 Pacote de bolacha maisena (3509)
1 pitada de sal

1 lata de Leite Ninho

Modo de preparo

1- Pigue a bolacha maisena em pedacinhos
peqguenos e reserve.

2-Bata o milho verde junto com o creme de leite no
liguidificador por aproximadamente 3 minutos.

3- Em uma panela coloque a o milho batido junto
com O creme de leite, o leite condensado, uma
pitada de sal e a colher de margarina. Faca um
brigadeiro.

4- Assim gue o brigadeiro comecar a soltar do fundo
da panela, desligue o fogo e misture a bolacha
picada até formar uma massa.

5- Cologue em uma travessa e leve na geladeira por
aproximadamente uma hora.

©- Retire da geladeira assim que o doce estiver
firme e corte em guadrados.

7- Empane o doce no Leite NIinho e sirva em
seguida.unidades de pudim de 150ml.

Agora e soO servir. Bom apetite!
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Ingredientes

2 latas de milho verde -
lata de leite (use a lata de milho como medida)
lata de creme de leite

colher de sopa de manteiga

cebola pequena picada

Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

LY

-

LY

-

Modo de preparo

1. Preparar o Milho:

Bata uma lata de milho com o leite no
iquidificador até ficar homogéneo.

2. Refogar:

EmM uma panela, derreta a manteiga e refogue a
cebola até dourar.

3. Adicionar o Milho:

Adicione o milho batido com leite e o milho
restante a panela.

4. Cozinhar:

Cozinhe em fogo meéedio, mexendo ateé
engrossar um pouco (cerca de 5 minutos}).

5. Finalizar:

Adicione o creme de leite, tempere com sal e
pimenta, e cozinhe por mais 2-3 minutos.

Agora & soO servir. Bom apetite!
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Ingredientes

| kg de alcatra (picadinho ou outro corte que
preferir)

2 ramos de tomilho

5 dentes de alho amassados

Suco de 1limao grande

1 colher de sobremesa de sal (ou a gosto)

1/2 colher de sobremesa de paprica picante (ou a
gosto)

1/2 colher de sobremesa de poprica doce (ou a
gosto)

Azelte a gosto

Espetos de bambu

Modo de preparo

1. Marinar a Carne:
Misture a carne com alho, suco de limao, azeite,
sal e pimenta.

Deixe marinar na geladeira por 30 minutos.

2. Montar os Espetinhos:

INntercale carne, pimentao e cebola nos espetos.
3. Grelhar:

Prée-agueca a grelha em fogo meéedio-alto.
Grelhe os espetinhos por 10-15 minutos, virando
até a carne cozinhar.
4., Servir:

Sirva imediatamente.

Agora € soO servir. Bom apetite!
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Ingredientes

5 espigas de milho verde

2 Xicaras (cha) de leite

1 Xicara (cha) de acucar (ou a gosto)
1 pitada de sal

Canela em po para polvilhar

Modo de preparo

1 - Prepare o milho:

Descasgue as espigas e retire 0s graos com uma
faca, cortando rente ao sabugo.

2 - Bata no liquidificador:

Coloque os graos de milho no liguidificador e
adicione o leite. Bata bem até formar uma mistura
homogénea.

3 - Coe a mistura:

Passe a mistura por uma peneira, pressionando com
uma colher para extrair o liquido. Isso ajuda a remover
os bagacos do milho.

4 - Cozinhe o cural:

Despeje o liquido coado em uma panela e leve ao
fogo medio.

5 - Adicione o acucar e a pitada de sal. Mexa
constantemente com uma colher de pau ou fouet
para evitar gue grude no fundo.

6 - Cozinhe por cerca de 15-20 minutos, ou até
engrossar, formando um creme.

7 - Finalize:

Retire do fogo e transfira o cural para tigelas ou potes
individuais.

Polvilhe canela em pod por cima, se desejar.

Sirva:

O cural pode ser servido guente, morno ou gelado,
conforme sua preferéncia.

Agora & soO servir. Bom apetite!
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Ingredientes

6 espigas de milho verde

1 xXicara (cha) de acucar (ou a gosto) W
1 pitada de sal = A
1/2 xicara (cha) de leite (opcional, para ajustar a textura)
100g de gueijo (opcional, para pamonha recheada)

Palhas do milho (para envolver a pamonha)

Barbante ou tiras da prdpria palha (para amarrar)

Modo de preparo

1 - Prepare o milho:

Retire as palhas com cuidado para gue nao rasguem, pois
serao usadas para envolver a pamonha.

Limpe bem as palhas e reserve.

Com uma faca, corte 0s graos das espigas, raspando-o0s
para extrair todo o milho.

2 - Bata a mistura:

No liquidificador, bata os graos de milho com o leite (se
estiver usando) até obter uma massa homogénea.

Coe a mistura, se desejar uma textura mais lisa (opcional,
pPoOis a pamonha tradicional pode ser feita com ou sem coar).
3 - Adicione 0s temperos:

Acrescente o acucar e o sal a massa, misturando bem.

4 - Monte as pamonhas:

Pegue uma palha de milho, dobre-a formando um copinho e
despeje um pouco da massa (cerca de 2/3 da capacidade).
Se desejar, adicione um pedaco de gueijo Nno centro como
recheio.

Feche a palha dobrando as bordas e amarre com barbante
ou tiras da propria palha.

5 - Cozinhe as pamonhas:

Em uma panela grande, ferva bastante agua. Cologque as
pamonhas com cuidado na agua fervente.

Cozinhe por cerca de 40-50 minutos ou até que a massa
esteja firme.

S - Sirva:

Retire as pamonhas da panela com cuidado e deixe esfriar
Uum pouco antes de servir.

Sirva guente ou morna, como preferir.

Agora € soO servir. Bom apetite!
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Lng re!!enfes

1 kg de carne de porco (costela, pernil ou lombo, cortado em
pedacos)

2 xicaras (cha) de quirera de milho (canjiquinha)
1 cebola grande picada

3 dentes de alho picados | __
1 tomate picado B ‘ _
1 pimentado picado (opcional) - -
1 folha de louro S INTIMACIOA/,
2 colheres (sopa) de dleo ou banha de porco N
Sal e pimenta-do-reino a gosto

Cheiro-verde (salsinha e cebolinha) picado, para finalizar

Agua guente, o quanto baste

Modo de preparo

1 - Prepare a guirera:

Lave bem a quirera em agua corrente e deixe de molho por pelo
menos 30 minutos. Reserve.

2 - Tempere a carne:

Tempere o0s pedacos de carne de porco com sal,
pimenta-do-reino e, se preferir, um pouco de limao ou alho
amassado.

3 - Refogue a carne:

Em uma panela grande ou caldeirdao, agueca o oleo ou banha de
POrco.

Doure os pedacos de carne até gue figuem bem selados por
todos os lados. Retire e reserve.

4 - Prepare o refogado:

Na mesma panela, adicione a cebola e o alho, refogando até
dourar.

Acrescente o tomate, o pimentao (se estiver usando) e a folha de
louro. Mexa bem.

5 - Cozinhe a carne com a qulirera:

Volte a carne para a panela e misture com o refogado.
Acrescente a quirera escorrida e misture tudo.

Adicione agua guente ateé cobrir os ingredientes.

6 - Cozinhe em fogo baixo:

Cozinhe em fogo baixo, mexendo de vez em gquando para evitar
gue grude no fundo.

Se necessario, va adicionando mais agua guente aos poucos, ate
que a quirera esteja macia e o caldo mais encorpado.

O tempo total de cozimento varia, mas costuma ser de 40 a 60
minutos.

7 - Finalize o prato:

Ajuste o sal e a pimenta, se necessario.

Finalize com cheiro-verde picado por cima.

Agora & soO servir. Bom apetite!
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Ingredientes

6 espigas de milho verde

1 litro de leite

2 colheres (sopa) de manteiga
1 cebola picada

2 dentes de alho picados

1 tablete de caldo de galinha ou legumes (opcional)
Sal e pimenta-do-reino a gosto

Cheiro-verde picado para finalizar

Modo de preparo

1 - Prepare o milho:

Retire os graos das espigas com uma faca, cortando
rente ao sabugo.

Reserve 0s graos e, se guiser, guarde as espigas para dar
mMais sabor ao caldo.

2 - Bata no liquidificador:

Cologue os graos de milho e o leite no liguidificador. Bata
bem ate obter uma mistura homogénea.

3 - Coe a mistura (opcional):

Passe a mistura por uma peneira para remover
eventuais pedacos de casca, se preferir um caldo mais
liso.

4 - Refogue os temperos:

Em uma panela, agueca a manteiga e refogue a cebola e
o alho até dourarem levemente.

Se estiver usando, adicione o tablete de caldo e misture
ate dissolver.

5 - Cozinhe o caldo:

Despeje a mistura de milho na panela com o refogado.
Mexa constantemente em fogo meéedio até o caldo
engrossar, o gue leva cerca de 10-15 minutos.

Tempere com sal e pimenta-do-reino a gosto.

6 - Finalize:

Se o caldo ficar muito grosso, adicione mais leite ou um
pouco de agua até atingir a consisténcia desejada.
Desligue o fogo e finalize com cheiro-verde picado.

Agora € so servir. Bom apetite!
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Ingredientes

2 Xxicaras (cha) de milho verde (pode ser de espiga ou
Milho em lata, escorrido) ¢
1 Xicara (cha) de leite

1/2 xicara (cha) de dleo

3 OVOS

1e 1/2 xicara (cha) de acucar
1 Xicara (cha) de fuba

1 colher (sopa) de fermento quimico em po

1 pitada de sal

Opcional: 1/2 xicara (cha) de queijo ralado ou coco ralado
para incrementar

Modo de preparo

1 - Pré-agueca o forno:

Ligue o forno a 180°C e unte uma forma com furo no
meio com manteiga e polvilhe com fuba ou farinha de
trigo.

2 - Bata os liguidos no liguidificador:

No liquidificador, cologue o milho, o leite, o dleo e os ovos.
Bata bem até ficar uma mistura homogénea.

3 - Adicione os ingredientes secos:

Acrescente o acucar, o fuba e o sal. Bata novamente até
mMisturar.

Por uJltimo, adicione o fermento e Mmisture
delicadamente, sem bater muito para nao perder a
leveza.

4 - Opcional:

Se quiser, adicione o queijo ou o0 coco ralado a massa e
Misture com uma colher.

5 - Asse o0 bolo:

Despeje a massa na forma preparada e leve ao forno por
cerca de 35-45 minutos, ou até que, ao enfiar um palito
No centro, ele saia limpo.

6 - Deixe esfriar:

Retire do forno, espere amornar e desenforme.

Agora € sO servir. Bom apetitel
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Ingredientes

2 xicaras (chd) de farinha de milho (ou fuba)
2 xicaras (cha) de leite

4 OVOoS

1/2 xicara (cha) de dleo ou manteiga derretida

1 colher (sopa) de fermento quimico em po

1 colher (cha) de sal (ou a gosto)

2 cebolas grandes picadas ou em rodelas finas

300g de gueijo meia-cura ou mucarela ralado

1/2 xicara (cha) de creme de leite (opcional, para maior
cremosidade)

Modo de preparo

1 - Prepare as cebolas:

Refogue as cebolas em um pouco de dleo ou manteiga até
ficarem macias e levemente douradas. Reserve.

2 - Hidrate a farinha de milho:

Em uma tigela, misture a farinha de milho com o leite. Deixe
descansar por 10-15 minutos para que a farinha absorva o
leite e figue hidratada.

3 - Prepare a massa:

Adicione os ovos, o Oleo ou manteiga derretida, o sal e
Mmisture bem a farinha hidratada.

Acrescente o queijo ralado e as cebolas refogadas a massa e
Misture novamente.

Por dltimo, adicione o fermento e mexa delicadamente.

4 - Monte e asse:

Preaqueca o forno a 200°C.

Unte uma assadeira ou refratario com manteiga e polvilhe
com fuba ou farinha de milho.

Despeje a massa na assadeira e espalhe uniformemente.

5 - Asse:

Leve ao forno por cerca de 40-50 minutos, ou até que a
superficie esteja dourada e, ao espetar um palito, ele saia
limpo.

6 - Sirva:

Deixe esfriar um pouco antes de cortar em pedacos. Sirva
MOorNo ou em temperatura ambiente.

Agora é so servir. Bom apetite!
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