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NOTA TECNICA 0015/2022 - PREPARACOES COM COMPOSTO LACTEO
Os compostos lacteos enviados as escolas sdo dos sabores café com leite,

morango, banana e maca, coco e chocolate, que além de consumidos como bebidas
podem ser utilizados para outras preparacdes como as sugestdes listadas abaixo:

ARROZ DOCE DE CHOCOLATE

RENDIMENTO: 50 porcdes
PORCAO :1/2 xicara (145g)

INGREDIENTES

e 4 xicaras de cha de arroz (7500);

e 5 de xicaras de cha de acucar (960g);

e 3 xicaras de cha de achocolatado em pé (5000);
e 16 xicaras de ché de leite (4 litros);

e Agua suficiente para cozinhar o arroz;

MODO DE PREPARO:

e Cubra o arroz com agua fervente e o cozinhe em fogo médio até ficar
macio;

e Adicione o acucar e o achocolatado no arroz e misture bem;

¢ Adicione o leite aos poucos e va mexendo, evitando que se formem
grumos no arroz doce;

e Espere o leite comecar a ferver e baixe o fogo, tomando cuidado para
gue nédo derrame;

e Continue mexendo até ficar mais espesso. Mas lembre-se, quando
esfriar ele vai engrossar um pouco mais;

e Desligue o fogo, sirva quente ou gelado!
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PAVE DE COMPOSTO LACTEO

RENDIMENTO: 50 porcoes
PORCAO:1 pedaco (1659)

INGREDIENTES
e 6 pacotes de bolacha maisena (1,150 kg)

INGREDIENTES PARA DE CREME DE COCO

e 10 xicaras de cha de composto lacteo de coco em po (1kg)
e 3L de 4gua para diluir;

e 1 xicara de cha rasa de amido de milho (1259);

INGREDIENTES PARA CREME DE CAFE

10 xicaras de cha de composto lacteo de café com leite em po (1kg);
4 L de agua;

2 xicaras de composto lacteo de coco em p6 (2009);

1 xicara de cha de amido de milho (1509);

1 copo americano pequeno de acucar (1609).

MODO DE PREPARO

¢ Dissolva o composto de café, o amido, o acucar e 0 composto de coco na
agua;

e Leve ao fogo baixo junto com o amido até que engrosse. Depois deixe
cozinhar por pelo menos 3 minutos. Desligue o fogo e deixe o creme
esfriar. Dissolva o composto de coco na agua, depois, molhe todas as
bolachas no composto diluido e as reserve;

¢ Dilua o amido de milho no composto de coco que sobrou e leve ao fogo
baixo, mexendo sempre. Quando engrossar bem, desligue o fogo e
espere o creme esfriar.

MONTAGEM: Na primeira camada, distribua bolachas para cobrir o fundo
do refratario. Por cima, faca uma camada de creme de café no refratario, depois,
uma de bolacha. Repita o processo novamente. Finalize com o creme de coco.
Tampe e leve a geladeira por pelo menos 4 horas para gelar.
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PUDIM DE BANANA COM CALDA DE CHOCOLATE

RENDIMENTO: 50 porcoes
PORCAO: 3/4 de xicara (175Q)

INGREDIENTES PARA O PUDIM:

12 xicaras de cha de composto de coco em p6 (1,25 kg);
5 litros de agua;

50 bananas (4,5kg sem casca);

2 1/3 xicaras de cha de amido de milho (300g)

INGREDIENTES PARA CALDA DE CHOCOLATE:
e 2 xicaras de ch& de achocolatado em p6 (2759);
e 1 xicara de cha rasa de amido de milho (1209);

e 1L de &gua;

MODO DE PREPARO - PUDIM

¢ No liquidificador, adicione a 4gua e depois a banana e o composto lacteo
de coco e bata até obter um liquido sem pedacos grandes de banana;

e Transfira o liquido para uma panela e adicione o amido de milho e cozinhe
em fogo baixo;

e ApOs comecar a engrossar, mexa por pelo menos mais 2 minutos, para
gue néo figue com gosto de amido cru. Desligue o fogo;

e Transfira para uma tigela e deixe na geladeira por no minimo 4 horas (ou
até ficar geladinho). Sirva com a calda de chocolate.

MODO DE PREPARO - CALDA DE CHOCOLATE

e Coloque a agua, o amido e o achocolatado em p6 em uma panela e
cozinhe em fogo baixo até obter um liquido engrossado, uma calda;

¢ Desligue o fogo e deixe a calda esfriar. Deixe na geladeira até o momento
de servir

Montagem: Nas canecas onde seréo servidas a merenda, primeiro coloque
o pudim (aproximadamente ¥ Xxicara). Depois, em cada caneca, adicione 2
colheres de sopa de calda por cima do pudim.
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Dica: para que o amido de milho se dissolva mais facilmente, coloque-o em
uma caneca e em cima coloque um pouco do liquido obtido no liquidificador.
Mexa bem. Depois que estiver bem diluido, despeje na panela, junto com o
restante do liquido.

Dica: Ao invés de usar achocolatado em p6, vocé também pode utilizar
composto lacteo sabor chocolate em p6 para preparar a calda.

SAGU DE COCO

RENDIMENTO: 50 porcoes
PORCAO: 1 caneca (220g)

INGREDIENTES:

e 14 xicaras de cha de composto lacteo de coco em pé (1,8 kg)
e 15L de 4gua

e 6 xicaras de cha de sagu (750q)

MODO DE PREPARO

¢ Em uma panela coloque o sagu e agua e deixe até levantar fervura
e Adicione o composto lacteo de coco e misture

e Cozinhe por mais 10 minutos ou até o sagu ficar transparente

e Pode ser servido quente ou frio.

Curitiba, 31 de maio de 2022.

Atenciosamente,

Equipe Técnica de Nutricionistas

Coordenacéo de Planejamento da Alimentacdo Escolar.
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