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Porque a criança deve fazer parte da culinária em 

casa? O que ela aprende fazendo uma receita?

 Cozinhar é um ato de cuidado e amor e quando
incluímos os pequenos nessa deliciosa tarefa que é
cozinhar, proporcionamos diversos aprendizados e
momentos em família .

As crianças e a Culinária





O gosto pela culinária

Estimulamos uma alimentação mais saudável

Ensinamos noções de peso e medida

Estimulamos a autonomia e a 
reponsabilidade

Ensinamos sobre higiene e cuidado

Proporcionamos deliciosos e divertidos 
momentos em família

Ao cozinhar proporcionamos aos 
pequenos:



Motivos para que as crianças ajudem 
na culinária em casa

 Desenvolver o senso de colaboração
 Aprender o valor da organização
 Promover uma convivência familiar saudável
 Cozinhar ajuda a ter paciência
 Cozinhar estimula a imaginação –
 Diferenciar os alimentos entre natural e os 

produtos industrializados 
 Desenvolver hábitos alimentares saudáveis





RECEITAS DOCES




 INGREDIENTES
 1 ovo
 1 xícara (chá) de açúcar refinado
 1 xícara (chá) de leite
 1 colher (sopa) de fermento em pó
 Farinha de trigo até dar ponto para fritar (colheradas)
 Óleo para fritar

 MODO DE PREPARO
 Coloque primeiro o ovo com o açúcar e bata até ficar homogêneo.
 Acrescente o leite e o fermento, bata um pouco e coloque a farinha de trigo até 

que a massa esteja mole, mas consistente, que não caia muito rápido da colher.
 Comece a fritar os bolinhos, com a ajuda de 2 colheres, pegue um pouco de 

massa com uma colher e com a ajuda da outra, despeje a massa dentro do óleo.
 Frite até que fiquem morenos.
 Deixe escorrer no papel e sirva.

BOLINHO DE CHUVA MUITO 
SIMPLES E GOSTOSO




 INGREDIENTES
 3 ovos
 1 fermento biológico (sachê)
 2 copos (americano) de água morna
 6 colheres (sopa) de açúcar
 uma pitada de sal
 1/2 copo (americano) de óleo
 1 kg de farinha de trigo

 MODO DE PREPARO
 Em um recipiente coloque os ovos, o açúcar, o óleo e o sal e misture bem.
 Em seguida adicione a água morna e misture.
 Em outro recipiente coloque a farinha de trigo e o fermento e mexa.
 Logo após, vá adicionando essa mistura de ingredientes secos aos poucos no recipiente reservado.
 Assim que ficar uma massa pegajosa e macia, sove por 15 minutos sem parar.
 Após sovar a massa, deixe descansar por 1 hora.
 Passado esse tempo, sove a massa mais um pouco, estique-a e corte-a em três pedaços iguais.
 Enrole e coloque para assar em forno preaquecido a 180° C por 45 minutos.
 Sirva-se

PÃO FÁCIL




 INGREDIENTES

 4 colheres de sopa de milho para pipoca

 4 colheres de sopa de açúcar

 4 colheres de sopa de água

 3 colheres de sopa de óleo

 MODO DE PREPARO

 Misturar todos os ingredientes numa panela de fundo grosso;

 Tampar e levar ao fogo médio, mexendo sempre a panela (use luvas de 
proteção térmica) até estourar todo o milho;

 Assim que parar os estouros, tire imediatamente a pipoca da panela 
para não queimar e coloque na travessa em que vai servir.

PIPOCA DOCE FÁCIL 





RECEITAS SALGADAS




 INGREDIENTES
 2 xícaras de arroz cozido
 2 ovos
 Cheiro-verde bem picadinho (a gosto)
 Farinha branca passada na peneira
 Sal a gosto

 MODO DE PREPARO
 Em uma vasilha grande, coloque o arroz cozido, os ovos, o cheiro-verde e o sal.
 Misture tudo muito bem com uma colher.
 Adicione aos poucos a farinha e amasse com as mãos, até dar o ponto de fazer 

bolinhos (o ponto é no momento que você amassa um pouco da mistura na mão, e o 
bolinho não se quebra).

 Faça bolinhas com a mistura, tomando como medida uma colher de sopa.
 Coloque óleo em uma frigideira funda e aqueça-a em fogo médio.
 Frite os bolinhos até dourarem em toda a superfície.
 Tire-os da frigideira, escorrendo o óleo com um garfo e coloque em cima de papel 

absorvente para tirar o excesso do óleo.
 Então, é só servir!

BOLINHO DE ARROZ 
SIMPLES 



TORTA SALGADA RÁPIDA
INGREDIENTES
Massa:
2 ovos
1/2 xícara água
1 colher de chá sal
4 colheres de sopa óleo
1 colher de chá fermento
4 colheres de sopa farinha de trigo a gosto Orégano
Recheio
1 peito frango cozido ou refogado
Quanto  Tomate picado precisar
1 lata milho verde
Sal a gosto sal, salsinha, pimenta reino, alho, cebola.
Observação: O recheio que desejarem.
Passo a Passo
Misture todos os ingredientes e bata no liquidificador
Coloque a mistura em uma forma untada e por cima coloque os recheios que podem variar 
pela sua preferência, nesse caso usei frango e tomate.
Refogue o frango com os temperos citados ou a seu gosto, quando estiver cozido, acrescente 
o tomate cortado em cubos e o milho verde escorrido. Deixe ferver, um pouco e pronto.
Leve para Assar em forno pré-aquecido em temperatura média por +/ - 20 minutos.
Seu lanche, café da manhã ou refeição rápida está pronta.




 INGREDIENTES 
 Massa: 
 1+1/2  xícara de farinha de trigo
 1 colher de café de sal 
 1colher de café de açúcar 
 ½ xícara de água 
 1colher de óleo ou azeite 
 Recheio: 
 Molho de tomate a gosto
 Presunto a gosto
 Queijo muçarela á gosto
 Rodelas de tomate
 Orégano a gosto
 OBS: O recheio pode ser de sua preferência

PIZZA DE FRIGIDEIRA




 INGREDIENTES
 250 g de polvilho azedo;
 1 ovo;
 125 ml de óleo;
 250 ml de leite;
 1 colher (de chá) de sal.
 MODO DE PREPARO
 Ferva o leite e o óleo;
 Em seguida, adicione em um recipiente de bordas altas e acrescente aos poucos o 

polvilho azedo, e o sal, misturando bem com a batedeira;
 Adicione então, o ovo em temperatura ambiente;
 Bata até obter uma massa uniforme e aerada;
 Logo após, coloque a massa em um saco de confeitar ou um saquinho plástico com uma 

das pontinhas cortada. Na assadeira, faça formatos de biscoitos, palitinhos, bolinhas, 
corações. 

 Leve ao forno pré-aquecido a 200º C. Asse por cerca de 15 e 20 minutos;
 Depois que esfriar, armazene-os em potes bem fechados ou saquinhos, para não 

amolecer.

BISCOITO DE POLVILHO CASEIRO




 INGREDIENTES
 1 cebola grande
 Sal
 1 copo de óleo
 1 pimenta vermelha pequena (tirar a semente)
 100 g de margarina
 1 colher (sopa) de açúcar
 1 colher (25 g) de fermento biológico seco
 1 xícara de leite
 Farinha até dar ponto
 MODO DE PREPARO
 Bata tudo no liquidificador, menos a farinha.
 Coloque na tigela e adicione a farinha até dar ponto.
 Amasse bem. Abra com o rolo, corte as tiras, torça e coloque em 

assadeira sem untar. Asse.

PALITO DE CEBOLA




 Ingredientes:
 250 gramas de farinha de trigo tradicional sem fermento,
 1 caixa de creme de leite (caixa com 200 gramas).
 Modo de Preparo:
 Coloque a farinha em uma (tigela), acrescente o creme deleite e misture bem. Espalhe um pouco de farinha em 

uma bancada, despeje amassa e sove até que essa massa fique lisinha levemente pegajosa (ao toque).Envolva a 
massa com plástico filme e deixe descansar enquanto você separa e prepara os recheios.

 Montagem
 Vamos começar abrindo a massa no formato mais retangular e fininho possível, em seguida basta cortar a 

massa no formato e tamanhos escolhidos para os salgados. Os meus cortes baseei por uma salsicha, pois fiz 
meus salgados no formato de enroladinhos. Faça os cortes, una as sobras de massa e abra novamente afim de 
aproveitar tudo.

 Coloque o recheio e feche a massa com auxilio de um garfo e no caso dos enroladinhos basta enrolar e fecha as 
bordas apertando com os próprios dedos modelando. Os meus salgados fiz de salsicha, misto, e de frango.

 Com os salgados recheados e fechados, vamos empanar e fritar. Vamos precisar de uma tigela com 3 ovos 
mexidos, outra com farinha de trigo sem fermento, e uma com farinha de rosca! O procedimento é bem 
simples:

 –Passe o salgado pelos ovos mexidos,
 –Passe pela farinha de trigo,
 –Passe novamente pelos ovos mexidos,
 –Finalize passando pela farinha de rosca.
 Repita o processo por todos os salgados e leve para fritar em uma panela com óleo o suficiente para cobrir o 

salgado. Deixe o óleo esquentar (você pode testar com um pedacinho de massa), frite os salgados de um a três 
por vez até dourar.

SALGADO FEITO COM MASSA




