
 

 

Nota técnica 009/2022 

PREPARAÇÕES PARA SERVIR COM PÃES 

 

Seguem sugestões de preparações que podem ser realizadas nas escolas para 

acompanhar o servimento dos pães.  

 
1. Maionese de leite 
Rendimento: 15 porções  
 

       
 
      Ingredientes 

 1 copo de leite (de caixinha ou saquinho, pode ser integral ou desnatado) 

 Óleo 

 Sal 

 

Modo de preparo  

Coloque o leite no liquidificador com um pouco de sal. Vá batendo e colocando o 

óleo até dar consistência de maionese. 

 

2. Patê de sardinha 
Rendimento: 10 porções  

       
 
      Ingredientes 

 400g de sardinha 

 1 cebola média picada 
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 1 dente de alho picado 

 Sal a gosto 

 Salsinha picada 

 1 colher de sopa de chá de ervas 

 1 fio de azeite de oliva 

 2 cenouras raladas (opcional) 

 1 saleta de milho-verde e/ou ervilha (opcional) 

Modo de preparo 

Rale a cenoura e cozinhe no vapor, para não retirar os nutrientes. Logo após, bata 
no liquidificador a sardinha em lata, a salsinha picada, as ervas e o sal, até virar um 
creme. 

 

3. Crótons 
      Rendimento: 15 porções  

       

      Ingredientes 

 5 fatias de pão de forma 

 2 colheres (sopa) de azeite de oliva 

 1 dente de alho moído 

 Ervas a gosto 

 
      Modo de preparo 
 

Pré-aqueça o forno à temperatura de 150ºC. Apare as crostas do pão; corte em 

cubos de 2,5 cm. Aqueça o óleo numa frigideira média fogo médio. Coloque o alho 

e as ervas na frigideira. Adicione o pão e cozinhe. Mexa durante 1 minuto até que o 

pão esteja bem coberto com o óleo. Coloque os cubos de pão numa assadeira. Leve 

ao forno durante 20 a 25 minutos até que estejam bem dourados.  

 

4. Bruschetta marguerita 

       Rendimento: 10 porções 

       

 

 

 

 



 

 

      Ingredientes 

 2 dentes de alho 

 10 fatias de pão de forma 

 2 tomates picados 

 1 embalagem de molho de tomate pronto 

 1 colher (sopa) de folhas ervas  

 2 colheres (sopa) de azeite 

 Sal á gosto 

Modo de preparo 

Separe os pães de forma em uma assadeira e leve ao forno médio por 

aproximadamente 10 minutos ou até estarem dourados e crocantes. Enquanto 

isso pique o alho e refogue em uma panela com o azeite, adicione os tomates 

também picados e refogue. Adicione o molho de tomate e sal, deixe até ferver, 

está pronto seu molho. Retire os pães do forno, adicione o molho e finalize com 

ervas. Sirva! 

 

5. Creme de Alho para pão 
     Rendimento: 15 porções 

              

     Ingredientes 

 2 copos de leite gelado 
 Suco de 1 limão 
 8 dentes de alho grandes 
 Sal a gosto 
 Orégano a gosto 
 Cheiro verde a gosto 
 Óleo até dar ponto 

     Modo de preparo 

Bata o alho com o leite no liquidificador, acrescente o sal e o suco do limão, sempre 
batendo. Vá acrescentando o óleo aos poucos até dar ponto tipo maionese.  Acrescente 
o orégano e o cheiro verde e misture. Use esse creme de alho para pão. Passe o creme 
de alho nos pães e leve-os para o forno para dourar. 

 



 

 

 

 

6. Sanduíche natural de frango  

Rendimento: 6 porções 

 

 

 100 g de frango desfiado pré-cozido 

 1/2 cebola pequena picada 

 1/2 tomate picado 

 1 cenoura pequena ralada 

 1/2 lata de milho verde 

 salsinha e cebolinha a gosto 

 sal a gosto 

 pão de forma 

 Modo de preparo  

 

Refogue o frango desfiado com azeite, alho e cebola em uma panela. Misture a cebola 

e o tomate picados, a cenoura ralada, o milho, a salsa, a cebolinha e o sal.  Coloque o 

recheio entre 2 fatias de pão de forma ou sirva com torradas.  

 
 

 

https://blog.tudogostoso.com.br/cardapios/receitas-com-frango/

