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Ingredientes
3 ovos 
3 xícaras (chá) de farinha de trigo 
1 xícara (chá) de açúcar 
2 xícaras (chá) de caldo de cascas de frutas (maçã, 
manga, goiaba, caqui e abacaxi) 
½ xícara (chá) de óleo 
1 colher (sopa) de fermento em pó

Preparo
Bata as claras em neve, acrescente as gemas e continue batendo. 
Junte aos poucos o açúcar, o óleo e 1 xícara de caldo de cascas de 
frutas, misture e acrescente a farinha de trigo, sem parar de mexer. 
Acrescente o fermento e transfira a massa para uma forma 
untada e enfarinhada. Asse em forno moderado.Depois de pronto, 
desenforme o bolo ainda morno com cuidado. Faça furos com um 
garfo e verta a outra xícara de caldo de cascas de frutas adoçado 
com duas colheres de açúcar. Para obter o caldo de cascas de 
frutas, bata as cascas com um pouco de água no liquidificador e 
passe na peneira. 
.
Rendimento: 30 pedaços

BOLO DE CASCAS DE FRUTAS

Preparo
Coloque em uma panela 2 xícaras (chá) de água e as cascas de 
maçã, goiaba e banana. Deixe ferver até amolecer. Reserve. Em 
outra panela, coloque as cascas de mamão com 1 xícara (chá) de 
água e deixe ferver até amolecer. Após o cozimento, despreze a 
água e reserve a casca de mamão. Em um liquidificador, bata as 
cascas de frutas reservadas com a água e as cascas de mamão, 
até formar um purê. Transfira para uma panela, misture o purê de 
frutas com o açúcar e deixe cozinhar até atingir o ponto de geleia.
.
Rendimento: 15 porções

Ingredientes
cascas de 2 maçãs, 2 goiabas e 2 bananas
1 xícara (chá) de cascas de mamão
3 xícaras (chá) de água
8 colheres (sopa) de açúcar

GELEIA DE CASCA DE FRUTAS



Preparo
Lave a melancia e retire a casca verde. Corte a entrecasca em 
cubinhos ou passe no ralador grosso. Faça uma calda com o 
açúcar, a água e os cravos. Acrescente a entrecasca e deixe 
cozinhar até apurar.

Rendimento: 8 porções

Ingredientes
4 xícaras (chá) de entrecasca (a parte branca) de melancia
2 xícaras (chá) de açúcar 
1 xícara (chá) de água 
cravos a gosto

DOCE DE ENTRECASCA DE MELANCIA

Preparo 
Lave a laranja, corte-a em quatro, retire as sementes e bata os 
pedaços no liquidificador com o óleo, os ovos, o açúcar, o suco de 1 
laranja e a baunilha. Transfira essa mistura para uma vasilha e 
acrescente a farinha de trigo e o fermento, mexendo bem. Asse em 
forma untada. Se preferir, depois de assado e ainda quente, regue 
com suco de duas laranjas adoçado com duas colheres (sopa) de 
açúcar. 
Obs.: se desejar o bolo sem a casca da laranja, coe a mistura 
líquida em uma peneira.
.
Rendimento: 20 pedaços 

Ingredientes
1 laranja média com casca e sem sementes
suco de 1 laranja média
1 xícara (chá) de açúcar 
2 xícaras (chá) de farinha de trigo
¾ xícara (chá) de óleo
3 ovos 
1 colher (sopa) de fermento em pó 
algumas gotinhas de baunilha

BOLO DE LARANJA COM CASCA



Preparo da massa
Lave as bananas, descasque-as e utilize 2 xícaras de cascas para 
fazer o bolo. Bata no liquidificador as gemas, o leite, o óleo, o 
açúcar e as cascas de banana. Transfira essa mistura para uma 
vasilha e acrescente a farinha de rosca. Mexa bem. Por último, 
bata as claras em neve e misture-as delicadamente com o fer-
mento. Transfira a massa para uma assadeira untada e enfarinha-
da. Leve ao forno médio preaquecido por aproximadamente 40 mi-
nutos. 

Preparo da cobertura
Caramelize o açúcar em uma panela e junte a água. Acrescente 
as bananas cortadas em rodelas e o suco de limão. Cozinhe. 
Espalhe sobre o bolo ainda quente.
.
Rendimento: 30 pedaços

Ingredientes
2 xícaras (chá) de casca de banana 
2 ovos 
2 xícaras (chá) de leite
½ xícara de (chá) de óleo 
2 xícaras (chá) de açúcar 
3 xícaras (chá) de farinha de rosca
1 colher (sopa) de fermento em pó

Cobertura 
½ xícara (chá) de açúcar
1 ½ xícara (chá) de água 
4 bananas
metade de um limão 

BOLO DE BANANA COM CASCA

Sempre que possível, consuma as frutas inteiras. Quando
 for necessário descascá-las, aproveite as cascas para 

preparar sucos e chás.



Ingredientes
cascas de 6 maracujás
2 xícaras (chá) de açúcar
3 xícaras (chá) de água 
½ xícara (chá) de suco de maracujá 
canela em pau ou cravo a gosto

Preparo
Lave os maracujás ainda inteiros e corte-os ao meio. Retire e peneire 
a polpa para extrair o suco. Reserve. Descasque os maracujás, 
aproveitando apenas a parte branca. Corte-os em tiras finas ou em 
cubos e deixe de molho na água de um dia para o outro. Faça uma 
calda com o açúcar, a água e o suco da polpa do maracujá. 
Acrescente o cravo (ou a canela em casca), as cascas escorridas e 
deixe cozinhar até que fiquem macias. Sirva gelado. 

Rendimento: 10 porções

Dica para retirar a película amarela da casca do maracujá: 

    Corte os maracujás ao meio e retire a polpa. 

    Coloque as metades das cascas na panela de pressão com água. 

    Deixe cozinhar na pressão por 3 minutos. 

    Dê um choque térmico: após o cozimento, transfira as 
    cascas para uma outra vasilha com água fria.

    Retire a película amarela.

DOCE DE MARACUJÁ AZEDO




