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No Brasil, a Festa Junina recebeu diversas 

influências culturais através do tempo, 

refletindo a mistura das culturas africana, 

indígena e portuguesa. 

As festas de tema caipira, por tradição, 

começam no dia 12 de junho, véspera do dia 

de Santo Antônio, nos dias 23 e 24 é celebrado 

o dia de São João e finalizando no dia 29 de 

junho, dia de São Pedro.

Cada região do país faz as festas de acordo 

com os costumes locais, mas de forma geral, 

as comidas, as bebidas e os símbolos, são 

comuns em todas as festas.

As músicas de festas juninas são 

tradicionalmente: forró, sertanejo e caipira. A 

quadrilha junina é a dança típica da festa; ela 

tem origem nas danças de salão na França do 

século XIX  e é uma dança coletiva 

sincronizada composta por pares.
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TRadições da 
festa junina
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1. Em uma panela, coloque o Leite condensado, uma xícara de paçoca 

triturada e a manteiga e misture bem.

2. Leve ao fogo médio, mexendo sem parar, por cerca de 10 minutos, ou até 

desgrudar do fundo da panela.

3. Adicione a caixa de creme de leite misturando bem até ficar 

homogêneo.

4. Coloque em um prato untado  ou coberto por plástico filme e deixe 

esfriar.

5. Com as mãos untadas, enrole em bolinhas e passe em paçoca triturada 

ou confeito de sua preferencia e sirva.

ingredientes modo de preparo

Dica: Para mais sabor, adicione 01 dose de Rum na etapa 3.
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Brigadeiro de paçoca

1 Lata de Leite Condensado

1 Caixinha de Creme de Leite

1 xícara de Paçoca de amendoim 

triturada

1 colher (sopa) de manteiga
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1.  Numa caçarola média, coloque o açúcar, o gengibre, as cascas de laranja 

e de limão, a canela e o cravo com um pouco de água.

2. Leve ao fogo médio e deixe cozinhar até o açúcar derreter 

completamente - mexa de vez em quando para não queimar.

3. Retire a panela do fogo e regue com a água aos poucos. Cuidado: se a 

panela estiver muito quente o líquido pode borbulhar.

4. Mexa delicadamente para misturar - não se preocupe se parte do açúcar 

endurecer, ele vai dissolver durante o cozimento.

5. Volte a panela ao fogo médio e misture a cachaça e o vinho.                  

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        

6. Assim que começar a ferver, abaixe o fogo e deixe cozinhar por 25 

minutos.

7. Desligue o fogo e,com uma concha, sirva o quentão direto da caçarola.

ingredientes modo de preparo
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Quentão de vinho

2 litros de vinho tinto suave

1 copo de água (200 ml)

1/2 xícara de cachaça

1 e 1/2 xícaras de açúcar

Lascas da casca de 1 laranja

Lascas da casca de 1 limão

2 paus de canela

5 un de cravos-da-índia
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1. Bata bem no liquidificador o milho, a água e 1/2 litro de leite.

2. Coe bem  a mistura e leve ao fogo médio, mexendo sempre até 

engrossar um pouco - sem deixar ferver.

3. Retire do fogo e bata novamente no liquidificador com o restante do 

leite e com a lata de leite consensado.

4. Deixe esfriar, leve à geladeira por 2 horas e depois sirva.

ingredientes modo de preparo

Dica: A mesma receita pode ser usada como base para um 

delicioso sorvete de Milho verde.
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suco de milho verde cremoso

200g de Milho verde

1 litro de Leite

250ml de Água

1 lata de Leite condensado
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1. Em uma panela média, aqueça o leite adicionando o sal e a pimenta a 

gosto.

2. Quando o leite estiver quase fervendo, desligue o fogo, adicione o queijo 

coalho ralado aos poucos e continue mexendo até dissolver

3. Em seguida adicione a farinha de tapioca granulada e ainda mexendo.

4. Quando a massa estiver homogênea despeje em um tabuleiro ou forma 

retangular com o fundo coberto por plástico filme, cubra a parte de cima 

também.

5. Deixe esfriar naturalmente e em seguida deixe 2 horas na geladeira, até 

ficar bem firme.

6. Retire da geladeira e corte em quadradinhos, fritando aos poucos em 

óleo quente, Airfryer ou coloque no forno até dourar.

ingredientes modo de preparo

Dica: Sirva com geléia agridoce de Pimenta.
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DAdinho de tapioca

500 g de Farinha de tapioca 

granulada

1 Litro de leite

400 g de Queijo coalho ralado (ou o 

queijo da sua preferência)

Sal a gosto

Pimenta-do-reino branca a gosto
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1. Em um liquidificador, bata os ovos, o leite e o óleo.

2. Depois de homogeneo junte o fubá, a farinha e o açúcar e bata bem.

3. Por último, misture levemente com uma colher a erva-doce e o fermento.

4. Coloque em uma forma e leve ao forno preaquecido por 180°C por 30 

minutos ou até que esteja dourado.

ingredientes modo de preparo
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bolo de fubá com erva doce

3 ovos inteiros

1 xícara de leite

1/2 xícara de óleo

1 xícara de fubá

1 xícara de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento químico

2 xícaras de açúcar

1 colher (sopa) de erva doce
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Dica: Calda de goiabada é uma ótima combinação!



1.  Em uma panela, misture o açúcar com a groselha, a água e o limão.

2. Leve ao fogo baixo, sem mexer, por 10 minutos ou até que ao jogar um 

pouco da calda em um copo com água fria ela fique dura.

3.  Lave e seque as maçãs e espete em palitos de madeira para picolé.

4. Passe as maçãs na calda da panela, coloque em uma superfície, untada 

e deixe escorrer.

5. Espere esfriar e sirva.

ingredientes modo de preparo

Dica: É possível alterar a fruta e ter mais diversidade de 

sabores. Ex: Uva, morango, cereja, gomo de tangerina e etc. 
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maçã do amor

2 xícaras (chá) de açúcar cristal

1/2 xícara (chá) de groselha

1/2 xícara (chá) de água

2 colheres (sopa) de suco de limão

8 maçãs

Óleo para untar



1. Coloque a canjica branca de molho na água por pelo menos 4 horas. 

2. Escorra a água do molho e cozinhe em pressão com água limpa. , ou até 

que fiquem macios. 

3. Troque a água do cozimento pelo leite, adicionando ainda, o leite 

condensado, leite de coco, coco ralado, o açúcar e as especiarias. 

Cozinhando por mais 7 a 10 min.

4. Transfira para um refratário e sirva com canela em pó polvilhada.

ingredientes modo de preparo
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canjica com coco

500 g de canjica branca

1 lata de leite condensado

1 xícara de leite de coco

100 g de coco ralado úmido

1 litro de leite

8 colheres de sopa de açúcar

1 Canela em pau

3 Cravos (opcional)

Canela em pó a gosto
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1. Em uma panela, adicione o leite condensado, o coco ralado, a canela em 

pau e o leite em pó.

2. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre por cerca de 15 minutos, até 

desgrudar do fundo da panela - ponto de brigadeiro.

3. Retire a Canela e depeje a mistura  em um prato untado ou coberto por 

plástico filme e deixe esfriar.

4. Sirva em copinhos de 50ml ou em porções pequenas indivíduais. DEcore 

com 1 cravo em cada porção. 

ingredientes modo de preparo

Dica: Para os amantes de cravo-da-índia, pode ser 

adicionado 3 ou 4 cravos na etapa 1.
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cocada de colher

1 xícaras de coco fresco ralado

1 caixinha de Leite condensado

3 Colheres de sopa de leite em pó 

integral

1 Canela em pau

Cravos-da-índia para decorar
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1. Em um liquidificador, adicione 4 ovos, 2 colheres (sopa) manteiga, 1 lata 

de milho verde, 1 litro de leite comum, 3 colheres (sopa) farinha de trigo, 2 

xícaras e meia de açúcar e 1 xícara de farinha de milho. Bata até ficar 

homogeneo.

2. Adicione 1 colher (sopa) fermento químico (bem cheia) misturando com 

uma colher.

3. Em uma forma untada e enfarinhada, transfira a mistura. 

4. Pré-aqueça o forno, e asse a 200º por aproximadamente 45min.

ingredientes modo de preparo
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bolo de milho cremoso

4 ovos

2 colheres (sopa) manteiga

3 colheres (sopa) farinha de trigo

1 lata de milho verde

2 xícaras e meia de açúcar

1 xícara de farinha de milho

1 litro de leite comum

1 colher (sopa) fermento químico 
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.1 .  Em uma panela de pressão grande coloque o pinhão já limpo e cubra 

com água. Deixe cozinhar por 45 min.

2. Tire a pressão da panela espere esfriar um pouco e com o auxílio de uma 

faca abra um pinhão , verificando se está macio . Caso, ainda esteja duro, 

cozinhe por mais 30min.

3.  Quando estiver macio, salgue  e cozinhe com a panela aberta por mais 

15 min. Sirva ainda quente.

OBSERVAÇÂO:  é importante  salgar depois que o pinhão já está bem 

macio, caso contrário se salgado no início, o sal pode retardar o cozimento

ingredientes modo de preparo

Dica: Manteiga de garrafa é uma ótima combinação para 

turbinar o prato.
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Pinhão cozido

1 kg de pinhão

2L de Água

2 colheres de sopa de Sal (ou a 

gosto)
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Material direcionado a brinde de clientes.
Comercialização proíbida.
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