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NOTA TÉCNICA Nº 014/2022 - SUGESTÃO DE RECEITAS COM BATATA 

DOCE  

 

 

1. BATATA DOCE ASSADA 

 

Ingredientes: 

 

- 800 g de batata-doce 

- 1 colher de chá de sal 

- 3 colheres de sopa de azeite 

- Tempero a gosto.  

Modo de Preparo:  

1. Reúna todos os ingredientes; 

2. Higienize as batatas, descasque-as e corte-as em rodelas de cerca de 
1 cm; 

3. Transfira as batatas para uma assadeira e tempere-as com sal, 
tomilho seco, pimenta e azeite. Em seguida, asse-as no forno pré-
aquecido a 200º graus, por cerca de 20 minutos; 

4. Finalize salpicando tomilho fresco sobre as batatas. 

 

Rendimento: 10 porções de 80g 
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2. PURÊ DE BATATA DOCE 

 

Ingredientes: 

 

- 4 batatas doces 

- 1 cebola 

- salsa 

- cebolinha 

- 2 dentes de alho 

- sal a gosto 

- 1 colher de manteiga 

- um pouco de leite, o quanto baste 

 
Modo de Preparo:  

1. Cozinhe as batatas, escorra bem a água e amasse bem. 

2. Em uma panela derreta a manteiga, frite o alho e a cebola. 

3. Coloque a batata amassada misture o tempero, cebolinha, salsinha, o 

sal e o leite mexa bem e está pronto. 

Dica: Com purê é possível fazer escondidinho de frango ou de carne 

moída.  

 

Rendimento: 5 porções de 100g  
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3. Sopa de batata doce  

 

Ingredientes:  

 

- 1 colher de chá de óleo  

- 1 cebola cortada em cubinhos 

- 2 dentes de alho cortado 

- 2 cenouras médias, cortadas em cubinhos 

- 650 gramas batata-doce descascada e 

cortada em cubinhos 

- 1 litro de água  

- 1 pitada sal 

 

Modo de preparo: 

1. Coloque na panela o óleo a cebola e o alho e refogue.  

2. Depois acrescente a cenoura e deixe refogar também.  

3. Adicione a batata-doce e a água. Leve para ferver.  

4. Deixe em fogo alto até os legumes ficarem macios.  

5. Temperar com o sal.  

6. Bata tudo no liquidificador e sirva.  

 

Rendimento: 8 porções de 200g 
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4. BISCOITO DE BATATA DOCE  

Ingredientes: 

- 2 xícaras de batata-doce 

- 2 xícaras de açúcar 

- 400 g de manteiga 

- 600 g de amido de milho 

- 1 pitada de sal 

 

Modo de preparo: 

1. Misture todos os ingredientes e amasse bem. 

2. Depois faça bolinhas ou tirinhas e leve ao forno para assar. 

 

Rendimento: 50 unidades de biscoitos médios  
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5. BOLO DE BATATA DOCE 

Ingredientes: 

- 3 xícaras de batata doce cozida e 

amassada(3 batatas doces média) 

- 3 ovos 

- 1 1/2 xícara de açúcar 

- 1 colher de fermento químico 

- 3 colheres de manteiga 

- 5 colheres de coco ralado (opcional) 

- 2 xícaras de farinha de trigo 

- 1 e 1/2 xícara de leite 

Modo de preparo: 

1. Cozinhe as batatas, amasse e reserve. 

2. No liquidificador ou batedeira coloque os ovos e açúcar, bata e 

adicione a manteiga, batata doce cozida e farinha de trigo e o leite. 

3. Bata novamente, despeje numa vasilha e adicione o coco e por último 

o fermento. 

4. Leve essa massa para assar numa forma com furo central, untada e 

enfarinhada. 

5. Leve para assar no forno pré aquecido por cerca de 40 minutos ou até 

colocar o palito e sair limpo. 

 

Rendimento:  20 fatias médias. 
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6. CREME DE ABÓBORA, BATATA DOCE E CENOURA 

 

Ingredientes:  

- 1,5kg de abóbora descascada, sem 

sementes 

- 3 unidades de batata doce descascada e 

cortada em pedaços 

- 1 cebola  

- 3 cenouras 

- 2 colheres de sopa de óleo  

- 1 dente de alho amassado 

- 1 colher de chá de sal 

- 1 xícara (250ml) de água 

- 1 colher de chá de gengibre ralado (Opcional)  

Modo de preparo:  

1. Cozinhe a abóbora e a batata e a cenoura até que fiquem macias.  

2. Refogue o alho e a cebola com o óleo até que fiquem dourados. 

3. Acrescente a abóbora a batata e a cenoura com a água e o sal e 

deixe cozinhar até levantar fervura. Acrescente o gengibre ralado. 

4. Bata em um liquidificador e sirva.  

 

Rendimento: 12 porções de 200g 

 

 

 


