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Como utllizor grõos de sorgo n
I

Cookie sem glúten de sorgo com amendoim Bolo sem glúten de sorgo com banana

Ingredientes
Farinha integral de sorgo - 1 xícara de chá
Amido de milho - 1 xícara de chá
Açúcar cristal ou refinado - y, xícara de chá
Açúcar mascavo - Y. de xícara de chá

Fermento química em pó - 1 calher de sopa
Amendoim torrado e moído - y, xícara de chá

Margarina - 3 calheres de sopa
Ovo - 1 unidade

Ingredientes

• Açúcar cristal - 1 xícara de chá
• Óleo - y, xícara de chá

• Ovo - 1 unidade
• Bananas (nanica) - 4 unidades grandes

• Farinha integral de sorgo - 1 xícara de chá
• Amido de milha - y, xícara de chá
• Canela em pó - y, colher de chá

• Sal - 1 pitada
• Fermento químico em pó - 2 colheres de chá

Preparo

Misturar bem todos os ingredientes secos. Em seguida, acrescentar
a margarina e o ovo e amassar a mistura com as mõos até que os

ingredientes fiquem totalmente agregados formando uma massa
homagênea. Formar bolinhas com as mõos, achatá-Ias ligeiramente
e colocá-Ias em assadeira untada com margarina. Assar em forno em
temperatura moderada por cerca de 15 a 20 minutos ou até que a
base dos cookies fique dourada.

Opcional

• Uvas passas - y, xícara de chá
• Nozes picadas - y, xícara de chá

Rendimento
Apraximadamente 50 cookies pequenos

Preparo
Bater em um liquidificador os 4 primeiras ingredientes. Despejar a massa

obtida em um recipiente adequado e acrescentar os demais ingredientes.
Misturar tudo muito bem e levar para assar em forno em temperatura
moderada por apraximadamente 30 minutos.

Rendimento
Aproximadamente 10 fatias



preporo de produtos coseiros
Bolo sem glúten de sorgo com cenoura Broinha de sorgo sem glúten

Ingredientes
Cenoura sem pele, picados - 3 unidades médios
Ovo - 3 unidades
Açúcar - 1 e y, xícaras de chá
Óleo vegetal - 1 xícara de chá

Farinha integral de sorgo - 1 e 1/2 xícaras de chá
Amido de milho - y, xícara de chá

Fermento químico em pá - 1 colher de sopa cheia
Sal - 1 pitada

Ingredientes
Farinha integral de sorgo - 2 xícaras de chá
Fécula de mandioca - 2 xícaras de chá
Açúcar - 4 colheres de sopa
Sal - 1 pitada

Fermento químico em pá - 2 colheres de sopa
Margarina - 3 colheres de sopa
Leite - 1 xícara de chá
Ovo - 2 unidades

Erva doce o gosto
Preparo
Bater os 4 primeiros ingredientes no liquidificador até ficar uma mistura
bem homogêneo com a cenoura bem triturado. Despejar a massa obtida
em um recipiente adequado e acrescentar os demais ingredientes,
misturando bem. Assar em forno em temperatura moderada até que a

superfície fique corada.

Preparo
Em um recipiente, misturar todos os ingredientes secos. Acrescentar

os demais ingredientes, mexendo sempre até que a massa fique
totalmente homogênea. Enrolar bolinhas pequenas com as mãos e
colocar em assadeiras levemente untadas. Pincelar as bolinhas com
gema de ovo e levar ao forno para assar em temperatura moderada
até que as broinhas fiquem douradas.Opcional

Retirar a bolo do forno e acrescentar calda de chocolate sobre o balo
ainda quente. Esperar esfriar e servir. Rendimento

Aproximadamente 40 broinhas
Rendimento
Aproximudumente 10 fatias
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