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A Além das grandes dificuldades vividas pelas princesas e pelos 

príncipes, das ajudas mágicas e de todos os encantamentos que 

aparecem nos contos de fadas, há outro elemento que está sempre 

presente nessas histórias: a comida. 

O escritor francês Charles Perrault, que assinava sob o codi-

nome de Mamãe Gansa, adorava descrever pratos requintados 

em suas histórias. Isso porque ele mesmo, como um alto burguês, 

frequentava o luxo e o requinte da culinária francesa elaborada 

durante a corte do rei Luís xiv. Perrault escreveu sobre o prato 

de frutas que Cinderela recebeu do príncipe durante o baile e até 

incluiu, em A bela adormecida, a receita de um molho, chamado 

Robert, que seria utilizado pela mãe ogra do príncipe para tem-

perar a carne de seus próprios netinhos.

Os irmãos Grimm, na Alemanha do início do século xix, faziam 

questão de valorizar o gosto simples do povo germânico, com suas 

preferências genuínas. Eles descreveram como ninguém o deslum-

bramento de dois irmãos famintos, perdidos no meio da floresta, 

ao encontrarem uma casa todinha feita de doces! Batizaram uma 

menina com o nome de uma verdura tipicamente alemã, a Rapun-

zel, e ainda deram destaque a uma suculenta maçã que envenenou 

e marcou o destino de Branca de Neve...

Já o dinamarquês Hans Christian Andersen, um pouco mais 

tarde, ainda no século xix, tinha um jeito peculiar de incluir ali-

mentos em suas histórias. Andersen foi um menino pobre que, por 

causa de seu talento, teve ajuda de muitos ricos e famosos, mas, 
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Vermelho
Chapeuzinho

M ilk-shake 
de 

morango decorado

Pãezinhos de queijo 
de

minuto

ra uma vez uma menina que adorava vestir seu casaco com ca-
puz vermelho. um dia, sua mãe pediu a ela que fosse levar uma 
cesta com lanche para a vovó.  a garota já tinha idade suficien-
te para ir sozinha, mas deveria tomar cuidado: não se desviar 

do caminho nem falar com estranhos. Acontece que, enquanto caminhava, 
ela se distraiu com a beleza das plantas e acabou conversando com um 
lobo que passava por ali... O lobo esperto descobriu aonde a menina ia e 
foi correndo por um atalho à casa da avó. Chegando lá, primeiro ele devo-
rou a vovozinha, já que estava faminto. Depois, vestiu-se como a velha se-
nhora, deitou na cama e ficou esperando Chapeuzinho. Assim que chegou 
com a cesta, ela estranhou a orelha, o nariz, os olhos e a boca da avó, tão 
grandes!... Mas nem deu tempo de investigar por que a velhinha estava tão 
esquisita, porque logo o lobo a engoliu, inteirinha. Pouco tempo depois, 
um caçador que passava por ali estranhou os roncos tão fortes saindo da 
casa da vovó. Ele entrou, viu o lobo com a barriga imensa e imaginou o 
pior! Então abriu a barriga dele, tirou a vovó e a Chapeuzinho de lá de 
dentro e ainda encheu de pedras no lugar. O lobo acabou se afogando no 
lago com seu próprio peso, no momento em que foi beber água no rio.

E

e
Esta é a versão dos irmãos Grimm, que acabou se  

tornando a mais popular de todas, porque nela  
Chapeuzinho e a vovó são salvas graças  

ao caçador. Mas na versão anterior,  
de Perrault, o conto termina com  

um terrível castigo pela deso­
bediência da menina: ela  

e a avó são comidas  
pelo lobo.  E fim  

da história.e
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No conto “Chapeuzinho Vermelho” do francês Charles Perrault, escrita lá 
no final do século xvii, consta que na cesta havia bolo e vinho. Já na dos 
irmãos Grimm, que reescreveram a história do jeito deles, no século xix, 
havia biscoitos e manteiga no lanche da vovó. Isso quer dizer que a gente 
tem certa liberdade para rechear a cesta. Então oferecemos aqui uma opção 
de lanche com milk-shake de morango e pãezinhos de queijo de minuto. 
A vovó vai adorar!

2 copos médios  
(400 ml) cheios de 

 sorvete de morango

1 copo médio  
(200 ml) de leite

1 copo de morangos  
bem lavados

3 colheres  
(sopa) de açúcar 

Calda de chocolate  
(pronta, vendida em tubinho)  
para enfeitar o fundo do copo

O lanche 
da cesta de 

Chapeuzinho Vermelho

i n g r e d i e n t e s

M ilk-shake 
de 

morango decorado

1 taça
grande

re
ndimento

{№ 1}
Fazer um desenho 
com a calda no 

fundo do copo vazio

{№ 2}
Despejar o 

milk-shake no copo

{№ 3}
Experimentar.
Hummmm...

Bater tudo no 
liquidificador

leite

açúcar

morangos

sorvete

rColoque todos os 
ingredientes, menos a 
calda de chocolate, dentro 
do copo do liquidificador 
(já limpo e lavado). 

rBata tudo por uns 3 
minutos, até ficar bem 
cremoso. 

rPegue dois copos altos 
transparentes e “desenhe” 
o fundo com calda de 
chocolate. Capriche no 
desenho, pois ele será a 
decoração da bebida. 

rDespeje o milk-shake  
no copo. Pronto!

como fazer
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i n g r e d i e n t e s

4 ovos

½ xícara (chá)  
de queijo minas  

ralado grosso

1 e ½ xícaras (chá)  
de polvilho azedo

½ xícara (chá)  
de leite integral

1 colher (sopa)  
de azeite de oliva

¼ xícara (chá) de óleo  
de milho ou girassol

Um pouco de manteiga  
para untar as forminhas

Pãezinhos de queijo 
de 

minuto

20
pãezinhos

re
ndimento

rPreaqueça o forno a  
200 ºC (temperatura alta). 

rPasse manteiga em toda  
a parte interna de 20 
forminhas (pode ser a 
mesma de empadas ou 
muffins).

rColoque todos os 
ingredientes no 
liquidificador. Bata  
bem, desligue, empurre  
a massa que ficar grudada 
no copo do liquidificador  
e ligue de novo (faça  
isso até a massa ficar  
uma pasta por igual). 

rDepois, é só despejar  
nas forminhas untadas. 

rAgora, coloque tudo  
dentro do forno e deixe  
lá por aproximadamente  
25 minutos. 

rDepois, é só desenformar  
e servir!

como fazer

Preaquecer

200 0C

Untar as fôrmas 
com manteiga

ovos

polvilho

azeite

leite

óleo
Colocar  os 
ingredientes 

e misturar no 
liquidificador

queijo


