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- domésticos fmta pelo's escoteiros nos acampamentos. Essa habilidade faz parte das
‘competéncias do Ramo Escoteiro, etapas de Insignias de Interesse Especial e de Es-
‘pecialidades, mostrando que é essencial o dominio da técnica. Ou seja, & importante
o jovem ter essa vivéncia de culinaria mateira.
A organizagao do Festival de Comidas Mateiras recebeu 240 receitas divididas em:
entrada, prato principal e sobremesa. Foram selecionadas 45 receitas, seguindo os
critérios: informagdes basicas de cada receita (lista de ingredientes com quantidade,
medida da porcdo e foto ou video); originalidade, criatividade e ordem de envio (para
receitas repetidas).
Cada receita possui os ingredientes e 0 modo de preparo enviado pela Patrulha au-
tora, sem interferéncias, apenas respeitando a ortografia da normal culta da Lingua
Portuguesa assim como um padrdo para melhor entendimento do leitor.
0 gque estd esperando? Vamos cozinhar e experimentar essas delicias com suas
patrulhas e sua tropa escoteira!

“Todo escoteiro deve, naturalmente, saber cozinhar sua refei¢do de carne e
legumes, e também fazer seu pdo sem o auxilio dos utensilios de cozinha comu-
mente usados”. - Baden-Powell

Caso tenha sugestdes ou queira entrar em contato, mande e-mail para
ramoescoteiro@escoteirossp.org.br

Sempre Alerta!
Equipe Regional de Programa Educativo do Ramo Escoteiro
Regido Escoteira de Sdo Paulo, 2016,
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0 melhor jeito de
aprender & fazendo!
Teste as receitas em
- casa, na unidade
escoteira ou em
acampamentos
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Ingredientes

1 abobrinha italiana,

1 col (sopa) de milho,

1 col (sopa) de ervilha,
1 col (sopa) de requeijao

Modo de Preparo

Corte a abobrinha ao meio no sentido
do comprimento. Retire o miolo e ponha
milho, ervilha e requeijao. Junte as
metades e embrulhe no papel aluminio.
Asse na brasa por 15min. Lembre-se de
virar para que cozinhe por igual. Espete
um palito e se estiver macia & porque
esta pronta.

ENTRADA - Abobrinha recheada

Serve







5 Ingredientes
g 5 batatas médias
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Ingredientes

1 abobrinha pequena em cubinhos,

1 xic (cha) de cogumelos frescos fatiados,
1 cebola média picada,

3 col (sopa) de oleo vegetal,

sal e pimenta a gosto.

Modo de Preparo

Na metade de um bambu aqueca 2 col
(sopa) de 6leo e salteie os cogumelos
com sal. Deixe até secar a agua e entao
remova do bambu e reserve. No mesmo
bambu, coloque mais 1 col (sopa) de
oleo e deixe ficar bem quente. Junte ce-
bola picada, afaste da brasa e tempere
com sal a gosto. Quando a cebola dou-
rar, ponha a abobrinha. Deixe por mais
ou menos 1min. Misture com delicadeza
com outros ingredientes. Verifique o sal
e cologue um pouco de pimenta moida na
hora de servir.

ENTRADA - Cogumelos com Abobrinha

melos

bobr)

Serve
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Cuacamole cow
Pao de Cagador
Autora: g ®
Patrulha Quati . s

Tropa Escoteira Mista Fénix ,,ff"i .

Grupo Escoteiro Carcaras :
339/SP, de Jaboticabal F
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UACAWD!
Pao de Cacador

Ingredientes

1 abacate médio,

2 tomates,

3 col (sopa) de azeite,
500g de farinha de trigo
e sal a gosto.

Modo de Preparo

Amasse o abacate e faca uma pasta, mis-

turando azeite, tomates picados e sal.

Prepare o pao de cacador misturando a

farinha com agua até obter a massa. Asse

na fogueira em formato de triangulo. Serve
Coloque a guacamole sobre as tortilhas

para comer. 6

ENTRADA - Guacamole com Pao de Cacgador 15
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Ingredientes

3 ovos,

1 col (sopa) de milho,

1 col (sopa) de ervilha,
cebola fatiada (opcional)
e uma pitada de sal.

Modo de Preparo

Bata os ovos. Junte milho, ervilha e ce-
bola. Faca uma cumbuquinha de papel
aluminio, coloque a omelete dentro,
feche e leve a brasa sobre grelha por
10min.

Serve

ENTRADA - Omelete no Papel Aluminio 17
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Ingredientes

500g farinha de trigo,
sal,

250ml de agua,

7 col (sopa) de oleo,
400g de presunto e
400g de queijo.

Modo de Preparo

Prepare a massa do pastel misturan-
do tudo até desgrudar do recipiente. Se
nao estiver desgrudando, adicione mais
farinha. Deixe descansar por 20min.
Estique no tamanho desejado. Pre-
pare o pastelzinho cortando a massa
crua no tamanho desejado. Pique em
cubos o presunto e o queijo. Recheie
a massa, feche e embrulhe no papel
aluminio. Coloque na brasa. Deixe por
aproximadamente 20 min e PRONTO!

-

Pastelzinho de Presunto e Queijo



ENTRADA - Pdao de Cagador com Ovo 20




Ingredientes

2 0VOS,

2 xic (cha) de farinha de trigo,
1 copo (250ml) de agua e

1,5 col (cha) de sal.

Modo de Preparo

Perfure o ovo com o espeto, coloque na
brasa por 40 min e tire a casca. Prepare
a massa do pao (farinha, agua e sal) até
ficar consistente (e que ndo grude nas
maos). Envolva o ovo cozido com a massa
de pao de cacador e coloque novamente
na brasa até dourar. Retire e sirva.






cow Presunto e Queryo

Ingredientes

500g de farinha de trigo,
agua,

400g mucarela,

400g presunto e

sal a gosto.

Modo de Preparo

Misture a farinha com a agua e o sal até

obter uma textura de massa de pao. En-

role a massa em formato de bolinhos com

pedacos do queijo mucarela e do presun-

to por dentro. Coloque para assar envolto

em papel aluminio sobre a fogueira. Serve

ENTRADA - Pdo de Cagador com Presunto e Queijo 23




ENTRADA - Pdo de Cagador Recheado de Queijo







ENTRADA - Pio de
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Ingredientes

500g de salsicha,
farinha de trigo a gosto,
agua e

sal a gosto

Modo de Preparo

Fat;a a massa do p







Ingredientes

6 paes,

1 saché de molho de tomate,
250g de queijo e

orégano a gosto.

Modo de Preparo
Corte os paes em rudel.as e passe 0 mp |
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Ingredientes

Pao frances em fatias finas,
azeite,

molho pronto de tomate,
queijo mugarela ralado,
tomates picados,

orégano,

alho desidratado e

folhas de manjericao.

Modo de Preparo
Regue um lado das fatias de pao com
um pouco do azeite de oliva. Cologue

as fatias numa forma feita com pa- Serve
pel aluminio, sendo que o lado com o
azeite ficara para baixo. No lado que
ficou para cima, cologue um pouco de

alho desidratado, depois o molho e
espalhe bem. Sobre o molho cologue o
queijoeem seguidaostomates picadinhos.
Polvilhe um pouco de orégano e
reque novamente cada fatia com um
fio de azeite. Leve a fogueira até que o
queijo esteja derretido. Coloque folhas
de manjericdo e sirva em seguida.

ENTRADA - Quatischetta 31
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Cozido

Ingredientes

1 repolho,

400g de tomate,

2 cebolas,

molho de soja a gosto e
agua.

Modo de Preparo

Pique o repolho, o tomate e a cebola.
Tempere com o molho de soja. Misture
tudo e embrulhe com papel aluminio.
Coloque ao lado da brasa para assar e
acompanhe. Abra um pouco o papel
aluminio, coloque um pouco de agua,
feche e leve novamente ao fogo. Sirva
assim que estiver cozido.

ENTRADA - Repolho Cozido

epoliho %

F

Serve
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Ingredientes

160g de torradas,

8 tomates cerejas,

100g de requeijao sabor cheddar e queijo
branco a gosto.

Modo de Preparo

Corte os tomates ao meio, retire as
sementes e recheie com o requeijdo
e 0 queijo branco. Espalhe o requei-
jao nas torradas, cologque os tomates
recheados sobre elas e sirva.

ENTRADA - Tortomate
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1 fatia de rﬁ'u(;arela.-._‘: ** i
1 col (sopa) de milho e t;}' = :
1 col (sopa) de reqﬂeuao. .-

Modo de Preparo i 1€
Corte a tampa do tomate e resewa. €Bm,;*._'f.'-
uma colher retire a polpa. Acomode
o presunto, a mucarela, o milho e o
requeijao. Feche com a tampinha reser-
vada e embrulhe no papel aluminio. Leve
a brasa sobre grelha por 15min.
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Autora:
Patrulha Tigre
Tropa Escoteira Araribdia
Grupo Escoteiro Temiminos
84/SP, de Sao Paulo




Labvesa

Ingredientes

3,5kg de batata,

4 gomos de calabresa,
300g de bacon,

200g de parmesao ralado,
200g de mucarela,

sal,

_-mante1ga e

y _.lEIte a gosto.

) de Preparo
ar as batatas dentro de caixinhas
pois fazer papelotes delas,
 menos duras) Cortar a







Ingredientes

2 xic (café) de arroz,

5 xic (café) de agua,

1 col de (café) de tempero pronto e

3 col (sopa) jardineira (conserva com
milho, ervilha e batata).

Modo de Preparo

Faca uma cumbuquinha de papel alumi-
nio. Tempere a agua com o tempero
pronto. Coloque na cumbuca o arroz, a
jardineira e a agua. Feche bem e leve a
brasa sobre grelha por 10min.

PRINCIPAL - Arroz a Jardineira

Serve

43




S
o Aoz cow Legumes
: eBaMtaReLgﬁeMa -

Autora:
Patrulha Pantera
Tropa Escoteira Mista Tigre
(;mPo Escoteiro Matio 52/SP,
- de Matdo




Ingredientes

250¢g de arroz,

2 batatas,

100g de bacon em tiras,
1 cenoura ralada,

2 fatias de queijo e

2 fatias de presunto.

Modo de Preparo

Corte as batatas ao meio e recheie com
bacon e queijo. Enrole no papel alumi-
nio e leve ao fogo. Cozinhe o arroz com
a cenoura e coloque o presunto quando

pronto. Serve

PRINCIPAL - Arroz com Legumes e Batata Recheada 45
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Autora:
Patrulha Jaguatirica
Tropa Escoteira Mista Fénix
Grupo Escoteiro Carcaras
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e Carve wa

Ingredientes

6 copos de arroz,

8 batatas médias e
800g de carne moida.

Modo de Preparo

Misture o arroz com a agua, o sal e
o milho. Coloque na caixa de leite
com a parte superior aberta e deixe
na fogueira nao muito préxima do fogo.
Envolva as batatas em papel aluminio e
coloque sobre a fogueira para assar.
Quando elas estiverem um pouco
macias, retire do fogo e corte uma
“tampa” no sentido horizontal. Com
uma colher, retire uma parte do miolo.
Coloque a mucarela e o presunto.
Envolva novamente no papel aluminio
e volte para a fogueira para derreter o
queijo. Na lata de milho, coloque a
carne moida temperada com sal. Deixe
na fogueira ndo muito préoximo ao fogo.
Quando estiver assada, corte e sirva.

PRINCIPAL - Arroz com Milho e Carne na Lata

Serve
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Balala Recheada, © °

Awoz e Favora €

Autora:
Patrulha Lobo
Tropa Escoteira Mista Griffo
Grupo Escoteiro Valentino
Balestro 402/SP, de Mogi Mirim
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PRINCIPAL - Batata Recheada,

Ingredientes

6 batatas,

1 saché de catupiry,

250g de bacon e

2 xic (cha) de arroz.

Azeite, leite, manteiga, sal e farofa tem-
perada a gosto.

Modo de Preparo

Batata recheada: Corte as batatas ao
meio e tire o miolo. Recheie com bacon
fatiado e catupiry. Embrulhe com papel
aluminio e deixe no fogo por 10min.
Arroz com bacon: Em uma caixa de leite
coloque pedacos de bacon com um pou-
co de azeite e deixe alguns instantes na
brasa. Apos 5min, coloque o arroz e agua
e deixe ferver até cozinhar.

Puré de batata: Descasque 3 bata-
tas, coloque para cozinhar na caixa de
leite por 40min. Retire com cuidado.
Ainda quente, amasse as batatas em um
recipiente com um pouco de leite, man-
teiga e sal.

Arroz e Farofa

Arvoz e Favof a

Serve

49



%/ Batata Recheada con

Autora:
Patrulha Corvo
Tropa Escoteira Mista Griffo
Grupo tscoteiro Valentino
Balestro 402/SP, de Mogi Mirim



Linguica Toscana

Ingredientes

3 batatas grandes,

500g de linguica toscana e
200g de queijo.

Modo de Preparo

Enrole as batatas com casca no papel

aluminio e coloque no fogo até cozinhar.

Corte-as ao meio, retire o miolo e reserve

em uma vasilha. Tire a pele da linguica e

pique. Junte a linguica, o queijo picado e

o miolo da batata, misture tudo e recheie

a batata. Embrulhe em papel aluminio e

coloque para assar por 15min. Serve

PRINCIPAL - Batata Recheada com Linguig¢a Toscana 51
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Presunto uuao

Ingredientes

6 batatas médias,
500g de presunto,
500g de mucarela e
sal.

Modo de Preparo

Cozinhe as batatas em um pouco de
agua. Em sequida faca uma cavidade
nelas, retirando parte do miolo e colo-
cando algumas fatias de presunto e de
queijo. Envolva as mesmas em papel
aluminio e leve ao fogo para assar.

Serve

PRINCIPAL - Batata Recheada com Presunto e Queijo 53




Autora:

~I’_atri.|lha Mero
Tropa Mista Xingu
m_po Escoteiro do Mar do Carmo ¥ ’
- 11/SP, de Santos ~




Ingredientes

3 batatas grandes,

3 espetos,

fatias de queijo,

fatias de presunto e
pedacos de tomate seco.

Modo de Preparo
Limpe as batatas e fatie. Prepare, em
camadas, uma fatia de batata, queijo,
presunto e tomate seco até finalizar com
batata. Utilize um espeto para manter as
camadas. Embrulhe em papel aluminio e
mantenha na fogueira por 40min. Retire
o papel aluminio e sirva.

PRINCIPAL - Batata Recheada no Espeto
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Patrulha Coati -

Tropa Escoteira Mista Ebenézer

Grupo Escoteiro Ebenézer L TN
44,/SP, de Sao Paulo
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PRINCIPAL - “Cadé a Coati?” 57

Ingredientes
5009 de peito de frango,
2 tabletes de caldo de galinha,
1 col (sopa) de salsa,

1kg mandioca,

1,5 de cebola ralada,

1 copo de requeijao,

leite e

queijo parmesao ralado a gosto.

Modo de Preparo
Cozinhe o peito de frango com 1 xic
(chd) de agua e tabletes de caldo de

galinha. Se necessario, coloque mais Serve
agua fervente. Desfie o peito e misture
o caldo que sobrou do cozimento, a ce-
bola e a salsa. Cozinhe a mandioca e,

ainda quente, amasse até obter um puré.
Despeje numa caixa de leite com papel
aluminio, espalhe o recheio de frango e
cubra com o resto da mandioca. Cubra
com requeijdao misturado com o leite.
Polvilhe com o queijo parmesao e leve a
fogueira para gratinar.
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- Cebo

Ingredientes

4 cebolas grandes,

100g de creme de cebola,
1kg de carne moida e
tempero pronto em saché.

‘foum

Modo de Preparo

Corte as cebolas em anéis, retirando o
miolo. Misture na carne moida o tempero
pronto e o creme de cebola. Com as maos
(limpas), recheie os anéis de cebola com
a carne, embrulhe em papel aluminio e
coloque na brasa para assar. Quando esti-
ver cheirando bem, esta pronto. Deixe em
brasa por cerca de 20min.

PRINCIPAL - Cebolaburguer

uer

Serve
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Ingredientes
1 frango inteiro,
alho,

molho de soja,
1 tomate e

1 cebola.
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Frango Role i\ ﬁ

Autora:
Patrulha Centquﬁé
Tropa Escoteira Mista Tigre
Grupo Escutem Matﬁg
52 ﬁlE,, de Matau




Ingredientes

2 filés de frango (espessura média, se for
muito grosso sera ruim para enrolar),

1 cenoura em palito e

1/2 col (cha) de tempero pronto.

Modo de Preparo

Passe o tempero pronto sobre o filé.
Cologue os palitos de cenoura e enrole.
Embrulhe em papel aluminio e asse na
brasa por 20min, lembhrando de virar para
que asse por igual.

PRINCIPAL - Frango Roleé

Serve

63




Hamburgao

Autora:

Patrulha Phoenix
Tropa Escoteira Mista Coruja
Grupo Escoteiro Matdo
52/SP, de Matao
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amburgao

Ingredientes

200g de carne moida,

1 batata,

1 tomate e

1/2 col (cha) de tempero pronto.

Modo de Preparo

Misture o sal e a carne moida. Molde
no formato de hambirguer e reserve.
Descasque a batata. Corte a batata e
o tomate em rodelas grossas. Faca um
envelope com o papel aluminio, coloque a
metade das rodelas de batata,as de tomate

(formando uma caminha) e o hambirguer Serve
por cima, repita a operagdo colocando
tomate e batata. Feche o envelope e leve
a brasa por 20min, tomando o cuidado de

vira-lo para que asse sem queimar. Obs.: a
batata e o tomate, além de ser saborosos,
vao proteger o hambirguer. A batata é
uma barreira para que ele ndo queime e
o tomate solta um caldinho que ajuda a
cozinha-lo.

PRINCIPAL - Hamburgao




Autora:
Patrulha Centauro

Tropa Escoteira Mista Tigre
Grupo Escoteiro Matdo
52/SP, de Matdo



Ingredientes

5009 carne moida,

2 col (cha) de sal,

2 col (sopa) de dleo e

2 dentes de alho amassado.

Modo de Preparo

Tempere a carne com 6leo, alho amassado
e sal. Enrole a carne em forma de salsicha
e os espete (espetos de bambu ou
madeira). Embrulhe as kaftas no papel
aluminio e asse por 30min nas brasas da
fogueira. Retire o papel de aluminio e
sirva.

PRINCIPAL - Kafta de Carne
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A Caixa de Leite

Autora:
Patrulha Garoupa
Tropa Mista Xingu
Grupo Escoteiro do Mar Carmo
11/SP, de Santos
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PRINCIPAL - Lasanha na Caixa de Leite
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Lasawharwa
Caixa de Leite

Ingredientes

1 pacote de massa de lasanha de forno,
300g de queijo,

300g de presunto,

1 pacote de molho de tomate pronto e
1 col (chd) de orégano.

Modo de Preparo

Corte a caixa de leite na horizontal e

use como recipiente. Monte a lasanha

dentro da caixa de leite, intercalando as

camadas de massa, queijo, presunto e

molho de tomate. Finalize com um pouco

de orégano. Deixe a caixa de leite na bra-

sa durante 1h. Retire a lasanha e sirva. SEéVE
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Miwi Pizza
com WMolho

Ingredientes

500g de farinha.

f\gua, oleo, sal e

molho de tomate a gosto.

Modo de Preparo

Misture a farinha, a agua e o oleo para
formar a massa e reserve. Aqueca o
molho na fogueira e deixe o reduzindo
por 10min. Logo apds, aqgueca a massa
sobre uma folha de papel aluminio e por
fim misture tudo.

Serve

PRINCIPAL - Mini Pizza com Molho |







Coquvwetos

Ingredientes

200g de shitake,

200g de shimeji,

2 xic (cha) de arroz para risoto,
1 col (sopa) de manteiga,

1 cebola grande,

2 col (sopa) de azeite,

1 dente de alho,

sal (a gosto) e
pimenta-do-reino (a gosto).

Modo de Preparo

No bambu grande cologue os cogumelos
com a manteiga. Deixe os cogumelos
soltarem a agua. Reserve a agua na caixa
de leite longa vida. Ponha azeite no bam-
bu e doure cebola e alho. Cologue o arroz
para risoto e va aos poucos acrescentan-
do o caldo dos cogumelos. Verifique aos
poucos o cozimento do arroz. Quando ele
estiver cozido acrescente mais um pouco
de caldo e cogumelos e tempere com sal
e pimenta a gosto.

PRINCIPAL - Risoto de Cogumelos

Serve
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Ingredientes

3 bananas,

doce de leite,

aglcar e

canela em po a gosto.

Modo de Preparo

meio e culuque 0 doce de le
jogue o aclicar e a canela. Ei
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Bis
Ingredientes

12 bananas e e
1 caixa de bis. 2

Modo de Preparo

Descasque as bananas, faga um corte de
comprido abrindo-as. Pique o chocolate
bis em pedacos grandes e coloque no
meio das bananas. Embrulhe em papel
aluminio e coloque na brasa por 5min.
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Ingredientes

2 bananas nanica em rodelas grossas,
4 col (sopa) de mel e
2 col (sopa) de uva passa.

Modo de Preparo

Faca uma cumbuquinha de papel alumi-
nio, coloque 1 col (sopa) de mel no :
fundo, faca uma camada de banana, uma

SOBREMESA - Ban:







Ingredientes

2 bananas nanicas,

4 col (sopa) de aveia e
3 col (sopa) de mel.

Modo de Preparo

Faca uma cumbuca com o papel aluminio.
Amasse as bananas com um garfo, acres-
cente a aveia e o mel. Coloque dentro da
cumbuca e leve a brasa sobre a grelha
por 10min.

SOBREMESA - Bananeca

Serve

85




SUBREMESA = Bolﬂ*@

.._:1— R




-

TN
Larawya

Ingredientes

2 laranjas grandes,

2 xic (cha) de farinha,

6 col (cha) de cacau em po,

9 col (cha) de agicar,

1/2 col (chd) de bicarbonato de sddio,
uma pitada de sal,

4 col (cha) de oleo de canola,

1/2 col (cha) de vinagre branco,

1/2 col (cha) de extrato de baunilha e
1 1/4 xic (cha) de agua.

Modo de Preparo

Misture todos os ingredientes. Corte o Serve
topo das laranjas e esvazie. Despeje a

mistura nas laranjas vazias, colocando a

tampa. Cubra com papel aluminio e deixe

assar nas brasas da fogueira por 1h. De-

guste quente.

SOBREMESA - Bolo na Laranja
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Ingredientes
3 casquinhas de sorvete pequenas,
1 barra de chocolate a gosto,

1 doce de leite e

1 pacote de marshmallow.

Modo de Preparo

Recheie a casquinha em camadas com
os ingredientes, chocolate picado,
marshmallow e doce de leite. Embrulhe
com papel aluminio a casquinha pronta.
Deixe na brasa durante 30min. Retire do
papel aluminio e sirva.

SOBREMESA - Cone Recheado
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Ingredientes

2 fatias de abacaxi cortadas em cubos,
2 col (café) de coco ralado e

2 col (café) de acucar.

Modo de Preparo .
Faca uma cumbuca com o papel aluminio.
Coloque uma camada de actcar no fun-
do, uma camada de abacaxi, uma de coco
ralado e repita até terminar os ingredi-
entes. Feche a cumbuca e leve a brasa
sobre grelha por 15min.
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Govabada

Ingredientes
3 magas (grandes) e
500g de goiabada.

Modo de Preparo

Faca um buraco na maca com o auxilio de
uma colher. Recheie a maca com pedacos
de goiabada. Embrulhe com papel alumi-
nio e mantenha na brasa por 30min. Re-
tire do papel aluminio e sirva.

SOBREMESA - Maca com Goiabada

Serve
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Ingredientes
7 macas,
acglcar e
canela a gosto.

Modo de Preparo

Misture o aglcar e a canela. Abra as macas
ao meio, retire as sementes, faca peque-
nos buracos e recheie com o aciicar e a
canela. Feche a maca, envolva com papel
de aluminio e leve a brasa por 10min.

SOBREMESA - Maca “Envenenada”
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cow Chocolate

Ingredientes
8 macas e
500g de chocolate.

Modo de Preparo

Corte as macas ao meio, retire as sementes
e faca um pequeno buraco no meio. Corte
o chocolate em cubos e coloque no meio
da maca. Feche as duas metades e enrole
com papel aluminio. Coloque na brasa e
sirva.

Serve

16
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Chocolate

Ingredientes
Creme de leite,

leite condensado e
achocolatado em po.

Modo de Preparo

Misture todos os ingredientes em uma
vasilha (feita de papel aluminio) e esta
pronto sua musse de chocolate.

SOBREMESA - Mousse de Chocolate
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a massa homogénea. Prepare
ados com o creme de avela

Serve

SOBREMESA - Pao de Cagador com Creme de Avelad 105




Bia Reali
Carolina Magina andes | EWSTT N
Daniel Alteron Rndr‘ﬁ;q.ﬁ&fmm "':_ "
? fiela Molinari Sheila Moﬂh'ida R ) 2
15a Gée Slmum Hd[l:aﬁﬂ '_' 5

irich Lmstehsehnmcl_er '-;& et IR '
ernando André \11
siovana Paulino
Guilherme Palean
tavo-Genioli




