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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.
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• 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.


