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E O SABOR JA TA GARANTIDO.

0 ARRAIA DONA MARIA CHEGOU!
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Sobre este E-book

Procurando receitas deliciosas para deixar o seu
Sao Joao ainda mais saboroso?

Preparamos um eBook especial com receitas praticas e
irresistiveis para vocé celebrar as festas juninas com muito
sabor, tradicao e aquele toque caseiro que aquece o
coracao. Sao opcdes perfeitas para reunir a familia e os
amigos ao redor da mesa e viver momentos inesqueciveis.

Ainda nao decidiu o carddpio do arraia? No nosso eBook,
vocé encontra desde os classicos juninos até receitas
criativas para deixar sua festa ainda mais especial — tudo
preparado com muito carinho e sabor.

Porque S3ao Joao é tempo de celebrar, compartilhar alegria
e manter vivas as tradicdes que tornam essa época tao
especial.

Arraid Dona Maria — mais sabor nas suas receitas de Sao
Joao!
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TEM COISA MIO QUE RECEITA COM
CAPRICHO E FEITA COM QUALIDADE?
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Bolinho de
Chuva

Ingredientes:

« 2 e Y2 xicaras (cha) de farinha de trigo Dona Maria
(cerca de 350 g)

« 2 ovos médios

« Y2 xicara (chd) de acucar (120 Q)

« 1 xicara (cha) de leite em temperatura ambiente (240
ml)

« 1 colher (sopa) de fermento quimico em pdé (14 g)

« Oleo para fritar (de 500 a 800 ml)

« 1 xicara (chad) de acucar (200 g) e 1 colher (cha) de
canela (2 a 5 g) para finalizar



Modo de preparo:

Em uma tigela, misture os ovos, o acucar e o leite
ate ficar homogéneo.

Adicione aos poucos a farinha de trigo Dona Maria,
mexendo sempre para nao empelotar.

Quando a massa estiver lisa, incorpore o fermento
em po e misture delicadamente.

A consisténcia deve ser firme, mas cremosa, o
suficiente para cair lentamente da colher.

Aqueca o 6leo em fogo médio.

Com a ajuda de duas colheres, molde os bolinhos e
frite até ficarem douradinhos por igual.

Retire e coloque sobre papel-toalha para escorrer o
excesso de oleo.

Passe os bolinhos ainda mornos na mistura de
agucar com canela e sirva em seguida.

Dica: Frite poucos bolinhos por vez para nio esfriar
0 Oleo e garantir que figuem sequinhos e macios
por dentro.



COM GOIABADA

(ROMEU E JULIETA)




Bolo de queljo
com goiabada

Ingredientes:

Para a Massa:

3 xicaras (cha) de farinha de trigo Dona Maria
3 ovos grandes

2 xicaras (cha) de acucar

200g de manteiga ou margarina (em
temperatura ambiente)

1 xicara (cha) de leite

1 xicara (cha) de queijo parmesao ralado (ou
queijo meia cura ralado)

1 colher (sopa) de fermento em pod

200g de goiabada cortada em cubinhos

Um pouco de farinha de trigo Dona Maria para
envolver a goiabada

Para a Cobertura (Goiabada Cremosa):

200g de goiabada (em barra ou cascao)
2 xicara (cha) de agua
Queijo parmesao ralado grosso para polvilhar



Modo de preparo

Preparo da Massa:

1.

Preaqueca o forno a 180°C. Unte e enfarinhe uma
forma de furo central grande (aproximadamente 24
cm).

Na batedeira, bata a manteiga com o acucar até
obter um creme claro e fofo.

Adicione os ovos, um por vez, batendo bem a cada
adicao.

Em velocidade baixa, acrescente a farinha de trigo
Dona Maria e o leite, alternadamente, comecando e
terminando com a farinha. Bata apenas até
incorporar.

Com a batedeira desligada, adicione o fermento em
po e 0 queijo ralado, misturando delicadamente com
uma espatula.

Envolva os cubinhos de goiabada em um pouco de
farinha de trigo Dona Maria para que nao afundem.
Misture-os suavemente a massa.

Despeje a massa na forma e leve ao forno por 35 a
45 minutos, ou até que, ao espetar um palito, ele
saia limpo.

Preparo da Cobertura:

8. Em uma panela, coloque a goiabada picada e a
agua.
9. Leve ao fogo baixo, mexendo até derreter e formar
um creme espesso.
10. Se necessario, adicione mais um pouco de agua
para ajustar a textura.
Finalizacao:
11. Desenforme o bolo ja frio.
12. Espalhe a goiabada cremosa por cima.






Bolo de Milho

Massa:

» 2 colheres (sopa) de farinha de trigo Dona Maria
(ajuda na textura)

« 3o0vos

« 1 lata de milho (use a lata como medida)

« 1 lata de acucar

* 1 lata de leite

» Y2 lata de dleo

* 3 de lata de fuba

* 1 colher (sopa) de fermento em po

* 100 g de queijo parmesao ralado ou mussarela
(opcional)

Modo de Preparo:

1. Preaqueca o forno a 180°C e unte uma forma
retangular (aproximadamente 25 x 20 cm).

2. No liquidificador, coloque o milho, os ovos, o leite, o

acucar e o oleo.

Bata até obter uma mistura lisa.

4. Adicione o fub4, a farinha de trigo Dona Maria e o
fermento em pé.
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5. Bata por mais alguns segundos, apenas até misturar

bem.
6. Despeje a massa na forma untada.

7. Se desejar, salpique o queijo ralado por cim. Se nao
for usar queijo, adicione uma pitada de sal a massa

antes de levar ao forno.
8. Leve ao forno preaquecido por 40 a 50 minutos, ou
até dourar e firmar.
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GRANDE MOINHO CEARENSE SA.

EIY &0 farinhadonamaria
=t donamaria.com.br
I=moinhocearense.com.br

:gmcocomnmmro
1C10A COM FEKRO
A0 FOUCO



