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Atividade: Culinaria-Bolo de Milho

De sabor forte e marcante, as comidas tipicas do Nordeste sdo uma delicia e
merecem ser saboreadas lentamente. Com uma ampla variedade de alimentos
peculiares da regido, a alimentacao do nordestino é extremamente rica para a saude.
Comidas diversificadas e rica em aromas, temperos e sabores, hoje, é difundida por

apimentados e de alto teor caldrico, preparados a partir de carnes de caca, carnes
curadas, feijoes, favas e derivados do milho. Culindria ristica que enfrenta as
adversidades climaticas de temperaturas altas e longos periodos de secas. De facil
preparacao, na maioria das vezes elaboradas a olho, se utiliza de ingredientes
regionais simples, que duram por muito tempo.

Materiais necessarios: 1 lata de milho em conserva, 2 latas de leite, 1 lata de
aclcar, meia lata de dleo, 1 lata de flocdo de milho, 3 ovos, 1 colher de fermento em
po, margarina, farinha de trigo, liquidificador, forma de furo central (tipo forma de
pudim) e forno convencional.

Como fazer a atividade: Antes de iniciar o preparo, o responsavel devera abrir
a lata de r_nllho e escorrer a agua, (guardar a lata para uso das medldas), epeca :
para a crianca lhe auxiliar no preparo, colocando os ingredientes abaixo no S —

liquidificador; ‘i

1. Unte com margarina e enfarinhe uma forma de bolo com furo.
2. Pré-aqueca o forno. -
3. Coloque no liquidificador o milho (ja escorrido), o leite, agucar, flocao de milho,

oleo, ovos e bata bem até que o milho fiqgue bem moido.



https://blog.tudogostoso.com.br/cardapios/menu-especial/dicas-para-quem-vai-fazer-um-bolo-pela-primeira-vez/

Se quiser, pode acrescentar duas colheres de sopa de coco ralado.
Acrescente o fermento em pd e pulse o liquidificador 3 vezes.
Despeje essa massa na forma e leve ao forno médio.

Deixe assar por, aproximadamente, 40 minutos.

Faga o teste do palito e observe um tom dourado médio, para saber se o bolo esta

pronto.
Espere esfriar totalmente para desenformar.
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