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BOLINHO DE RAMA
DE CENOURA

INGREDIENTES:

Rama de cenoura, 3 ovos, 2 xícaras de 
farinha, sal, água ou leite.

PREPARO:
Lave bem e pique a rama da cenou-
ra. Misture os ingredientes. Bata com 
a mão até formar massa homogênea 
(assim as ramas ficam mais crocan-
tes) ou no liquidificador. Frite em óleo 
bem quente. Escorra os bolinhos em 
papel absorvente.

SUCO VERDE

INGREDIENTES:

• 05 limões bem lavados em suco.
• 05 folhas de couve bem lavadas, 
podendo incluir folhas de hortelã, 
salsinha ou capim cidreira.
• 1 litro de água.
• 4 colheres de açúcar cristal.

PREPARO:

bata tudo no liquidificador.
Coe e sirva na hora.
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GELATINA
DE BETERRABA

INGREDIENTES: água na qual a be-
terraba foi cozida, açúcar, maisena.

PREPARO: Lave as beterrabas e leve 
para cozinhar. Separe a água do cozi-
mento. Para cada ½ litro desta água 
acrescente uma colher de sopa de 
maisena e açúcar a gosto. Mexa e leve 
para gelar.

EXPEDIENTE
INSTITUTO PóLIS

fUNDAÇÃO BANCO DO BRASIL

COORDENAÇÃO GERAL:
Christiane gasparini Araújo Costa

COORDENAÇÃO EXECUTIVA:
Mariana Monferdini Romão

CONSULTORIA:
geraldo Antonio de Oliveira Neto

34

TEXTO E REVISÃO:
Christiane gasparini Araujo Costa
Ceceo Chaves
geraldo Antonio de Oliveira Neto
Mariana Monferdini Romão

FOTOS:
Acervo Instituto Pólis

• HortA: cuLtivo DE HortA-
LiÇAs, Prefeitura do municí-
pio de São Paulo, Secretaria 
municipal de verde e meio 
Ambiente, Programa de Agri-
cultura Urbana e Periurbana, 
São Paulo, 2010

• Horta em Pequenos Espaços 
/ Flávia m.v. t. clemente, Lenita 
Lima Haber, editoras técnicas. 
Brasília, DF: Embrapa, 2012 

GERENTE DE PARCERIAS
ESTRATÉGICAS E MODELAGEM 
DE PROGRAMAS E PROJETOS 
joão Bezerra Rodrigues júnior

GERENTE DE MONITORAMENTO
E AVALIAÇÃO 
Patricia Lustosa borges de Lima 
vieira

GERENTE DE FINANÇAS
E CONTROLADORIA 
rodrigo octavio Lopes Neves

ASSESSORIA TÉCNICA  
Fabrício Erick Araújo
Maria Eduarda junqueira da 
veiga serra
Rogério Miziara

PROJETO GRÁFICO
E DIAGRAMAÇÃO:
Agência Frutífera

• Pastoral da criança – Alimen-
tação e hortas caseiras na Pas-
toral da Crianças / Pastoral da 
Criança. - Curitiba, 2009 

• RECEITAS

fAROfAS DE TALOS
OU fOLHAS

SUGESTãO: Para esta receita use ta-
los ou folhas de beterraba, brócolis, 
couve-flor, nabo, rabanete.

INGREDIENTES: 2 colheres de sopa 
de óleo, 2 colheres de sopa de cebola 

ralada, 2 xícaras de chá de farinha de 
mandioca torrada ou farinha de mi-
lho, sal a gosto, talos ou folhas bem 
lavados e picados.

PREPARO: Leve ao fogo o óleo e refo-
gue a cebola até dourar, junte os talos 
e folhas. Acrescente, aos poucos, a fa-
rinha e o sal, Mexa bem. Sirva.


