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APRESENTACAO

A Empresa Publica de Assisténcia Técnica e Extensao Rural do
Governo do Estado do Para - EMATER-PARA ¢ o 6rgio responsavel
em prestar servigos especializados nas areas de ciéncias agrarias e
humanas por meio de informacdes tecnoldgicas e interacdo de
conhecimentos que venham a contribuir para a melhoria da qualidade

de vida das pessoas que trabalham no meio rural.

A Empresa tem como missdo contribuir com solugdes para a
agricultura familiar com servicos de assisténcia técnica, extensao rural

e pesquisa, baseados nos principios éticos e agroecoldgicos.

Deste modo, a institui¢do apresenta a cartilha “Iguarias da
Farinha de Tapioca”,com o objetivo de orientar no sentido de subsidiar
informagdes aos técnicos, agricultores familiares, e ainda, pessoas
interessadas no assunto, sobre o bom aproveitamento do produto da
fécula, extraida da mandioca para a fabricagao da farinha de tapioca, no
intuito de contribuir para a perspectiva da geragdo de renda e seguranga

alimentar, tendo como base o desenvolvimento sustentavel.
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Receitas






1 BOLO DE FARINHA DE TAPIOCA

INGREDIENTES

2 litros de farinha de tapioca

250 gramas de manteiga

4 ovos

100 gramas de coco ralado

250 gramas de agucar

1 xicara de farinha de trigo com fermento
2 copos (americano) de leite liquido

1 pitada de sal

RECHEIO
1 vidro de leite de coco (250ml)
100 gramas de coco ralado

MODO DE PREPARO

Em uma bacia, bata a manteiga, o aglicar ¢ os ovos. Em seguida,
acrescente o trigo, o coco ralado, leite, sal e a farinha de tapioca.
Coloque a mistura em forma untada com farinha de trigo. Leve ao forno
pré-aquecido para assar durante 30 a 40 minutos. Desenformar o bolo,
umedecer com leite de coco e polvilhar o coco ralado.
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2 BOLO DE FARINHADE TAPIOCA COM CALDA

INGREDIENTES

1 litro leite liquido

1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite

1 litro de farinha de tapioca

CALDA
2 xicaras de acucar
1/2 copo de suco de fruta

MODO DE PREPARO

MASSA

Em uma panela, coloque o leite liquido e leve ao fogo para ferver. Apds
levantar a fervura, desligue o fogo e acrescente o leite condensado, o
creme de leite e a farinha de tapioca. Despeje em forma caramelizada.

CALDA

Em uma panela, leve ao fogo o agucar até derreter, sem queimar,
adicione aos poucos o suco de fruta. Em seguida, coloque a calda em
uma forma de furo central.
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3 BOLODE TAPIOCA (COCADINHA)

INGREDIENTES

2 litros de tapioca

1 cocoralado

1 lata de leite condensado
1 xicarade agucar

2 colheres de margarina

1 xicara de leite liquido

MODO DE PREPARO
Misture todos os ingredientes, coloque em forma untada e enfarinhada,
eleve ao forno.
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4 BOLOBRANCO

INGREDIENTES

2 latas de leite condensado

2 latas de creme de leite

1 vidro de leite de coco (200ml)
500ml de leite liquido

50 gramas de coco ralado

3 litros de farinha de tapioca

MODO DE PREPARO

Bata no liquidificador todos os ingredientes liquidos. Depois, despeje
em um recipiente e misture a farinha de tapioca. Coloque a massa em
uma forma de furo central. Deixe na geladeira durante cinco horas ou
até ficar consistente.
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5 CUSCUZDE TAPIOCA

INGREDIENTES

1 coco seco

2 xicaras de actcar

2litros de farinha de tapioca

MODO DE PREPARO

Bata o coco no liquidificador, retire um litro de leite grosso, adoce e
coloque a farinha de tapioca de molho nesse leite por algumas horas.
Retire do recipiente e passe para um prato fundo e enfeite com coco
ralado. Pode servir.
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6 PAVE DE FARINHA DE TAPIOCA

INGREDIENTES

1 lata de leite condensado

3 gemas de ovos

Gotas de esséncia de baunilha
1 pitada de sal

2 xicaras de farinha de tapioca
1 litro de leite liquido

RECHEIO

50 gramas de chocolate granulado

4 colheres (sopa) de chocolate em pd
1/2 xicarade dgua

COBERTURA

2 xicaras de agucar refinado

3 clarasemneve

1 lata de creme de leite sem soro gelado

MODO DE PREPARO

COBERTURA: Bata as claras em uma batedeira até ficar consistente.
Coloque o agucar e, bata em baixa velocidade juntamente com o creme
de leite, sem soro. Reserve.

PAVE: Em uma panela, leve ao fogo o leite condensado, as gemas, a
maisena, a esséncia de baunilha, o leite liquido, o sal e a farinha de
tapioca; mexendo sempre até engrossar. Despeje 0 pav€ em um pirex e
deixe esfriar. Depois, coloque o recheio e leve a geladeira. Espalhe a
cobertgra'sob.re opavée polv1lhe 0 chocolate granulado Esta pr?nto ’

.

00'..
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7 PUDIM DE FARINHA DE TAPIOCA

INGREDIENTES

2 latas de leite condensado

4 ovos

2l atas (medida do leite condensado)deleite comum
1 xicara de farinha de tapioca

2 xicaras de ac¢ucar para caramelizar a forma

MODO DE PREPARO

Em uma panela, coloque uma medida de leite para ferver. Apos levantar
fervura, retire do fogo, acrescente a farinha de tapioca e deixe hidratar,
mexendo frequentemente. Reserve.

No liquidificador, bata o leite condensado, os ovos € uma medida de
leite. Junte como restante dos ingredientes da panela, misture
homogeneamente, em seguida coloque na forma caramelizada. Leve ao
fogo em banho-maria durante 35 a 45 minutos.

S A
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8 PIZZADE FARINHADE TAPIOCA

INGREDIENTES

3litros de farinha de tapioca
2 ovos

2 colheres de manteiga

50 gramas de queijo ralado
1 colher (café) de sal

3 copos de leite liquido

MODO DE PREPARO

Em um recipiente, misture todos os ingredientes e coloque em formas
enfarinhada.

Em forno pré-aquecido, leve para assar por 20 minutos; retire, recheie e
coloque novamente no forno por mais 15 minutos.

Obs: recheio a gosto.
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9 TORTADE CUPUACU COM FARINHA DE TAPIOCA

INGREDIENTES

100 gramas de coco ralado (cobertura)
1 litro de farinha de tapioca

6 ovos

2 xicaras (chd) de farinha de trigo
Gotas de esséncia de baunilha

CREME

1/2 kg de polpa de cupuacu
2 latas de leite condensado
1 lata de creme de leite

4 colheres de maisena

MODO DE PREPARO

Bata as claras em neve, com baunilha e acrescente aos poucos o agucar.
Em seguida, coloque a farinha de trigo sem bater e, logo apos, misture
com a farinha de tapioca. Despeje o preparo em bandeja untada com
manteiga e farinha de trigo. Asse em forno pré-aquecido. Reserve.

RECHEIO: Batano liquidificador os ingredientes. Depois, despeje em
uma panela e leve ao fogo para cozinhar. Deixe esfriar e reserve.

Montagem: Em um refratario grande, coloque uma camada de bolo ¢
uma do creme alternadamente. Polvilhe com coco ralado. '
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10 TORTA SALGADADE FARINHA DE TAPIOCA

INGREDIENTES

3 colheres de manteiga

3 peitos de frango

1 litro de leite liquido

5 litros de farinha de tapioca

1 copo de azeitona

3 ovos

Sal a gosto

1 latade ervilha

Cebola, cheiro verde, alho, maionese e batata palha

MODO DE PREPARO

MASSA

Coloque o leite, a farinha de tapioca, os ovos, sal e uma cebola picada
emum recipiente. Misture tudo e reserve.

RECHEIO
Coloque em uma panelal/2 xicara de azeitona com alho e cebola para
fritar. Em seguida,adicione o frango desfiado e deixe refogar bem. Por
ultimo, acrescente o cheiro-verde e a ervilha.
Montagem: Em uma bandeja untada e enfarinhada, coloque a metade da
massa e espalhe. Adicione o recheio, cubra com o restante da massa e
leve ao forno pré-aquecido,até assar. Passe a maionese e cubra com
batata palha.

o3
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