ano 4l




-1litro = 4 copos de 250ml
-1 copo de vinho = 6 colheres de sopa
-1 cdlice = 3 colheres de sopa

‘1 colher de sopa = 3 colheres de chda ou 6 colheres de
café ou 1 colher de sobremesa + 1 colher de cha=15ml

-1 colher de sobremesa = 2 colheres de chd ou 4 colheres
de café

‘1 colher de ché = 2 colheres de café = 6ml

.1 colher de café = 1/2 colher de chd = 2,5ml

EQUIVALENCIA PARA INGREDIENTES LIQUIDOS:

‘-1 copo = 250m|

1xicara (cha) = 240ml

% xicara (ché) =180ml

¥ xicara (chd) =120ml

Y xicara (ché) = 60ml

1 copo (do tipo de requeijéo) = 250ml =
% copo (do tipo de requeijéo) = 187,5ml =
Y%» copo (do tipo de requeijéo) = 125ml =
% copo (do tipo de requeijéo) = 62,5ml =
1 colher (sopa) = 15ml

-1 colher (sobremesa) = 10ml

11 colher (chd) = 5ml

11 colher (café) = 2,5ml

-4 copos (do tipo de requeijéo) = 1litro

1 cdlice = 9 colheres (sopa)

Obs. : Xicara de chd € a mesma coisa que Chavena.
Tabela de Equivaléncia de produtos:




MANTEIGA OU
GORDURA VEGETAL:

CHOCOLATE EM PO:

-1 xicara =100 g 1xicara de ch@ =200 g

1/2 xicara = 50 g 1/2 xicara =100 g

1/3 xicara = 33 g 1/3 xicara = 65 g

1/4 xicara =25 g 1 colher de café = 1/2

FARINHA DE TRIGO:

-1 xicara de chd =165 g = 13 colheres de sopa

-3/4 xicara de ché = 123,75g = 9,75 colheres de sopa
1/2 xicara de ché = 82,5g = 6,5 colheres de sopa

1/4 xicara de ché = 41,25g = 3,25 colheres de sopa

‘1 colher de sopa = 13g

1 copo (tipo americano) = 165g = 13 colheres de sopa
1 copo (tipo de requeijdo) = 212g = 16 colheres de sopa
% copo (tipo de requeijéo) = 159g = 12 colheres de sopa
Y% copo (tipo de requeijo) = 106g = 8 colheres de sopa
% copo (tipo de requeij@o) = 53g = 4 colheres de sopa
‘1 colher de sopa = 13g

‘1 colher de sobremesa = bg

‘1 colher de ché = 2g

FEIJAO:

-1 xicara = 2009 -1 xicara = 200g
‘1 colher de sopa = 159 ‘1 colher de sopa = 159




-1 xicara de chéa de agucar = 200g = 14 colheres de sopa

‘% xicara de cha = 150g = 10,5 colheres de sopa

‘%> Xicara de cha = 100g = 7 colheres de sopa

‘Ya Xicara de cha = 50g = 3,59

1 copo (tipo americano) = 200g = 14 colheres de sopa

1 copo (tipo de requeijdo) = 200g

‘1 colher de sopa = 14g

‘1 colher de sobremesa = 9g

‘1 colher de ché = 4g

COCORALADO
FRESCO:

-] xicara de cha = 100g
‘1 colher de sopa = 7g

‘1 colher de cha = 2g

-1 Xicara de cha = 120g
‘1 colher de sopa = 7,59
‘1 colher de cha = 2,5¢g

-] xicara = 3009
‘1 colher de sopa = 189
-1 colher de cha = 6g

QUEIJO RALADO:

-1 xicara = 80g
‘1 colher de sopa = 5g

-1 colher de cha = 1,5g

COCORALADO
SECO:

-1 xicara de chéa = 80g
‘1 colher de sopa = 5¢g

‘1 colher de cha = 1,5¢g

AMIDO DE MILHO:

-1 xicara = 1509
‘1 colher de sopa = 9g

‘1 colher de cha = 3g

POLVILHO:

-1 xicara = 150g
‘1 colher de sopa = 9g

-1 colher de cha = 3¢

FERMENTO EM PO:

‘1 colher de sopa = 10g




FARINHA DE FARINHA DE

MANDIOCA: ROSCA:
-1 xicara = 1509 -] Xicara = 80g
‘1 colher de sopa = 9g ‘1 colher de sopa = 5g
‘1 colher de cha = 3g -1 colher de cha = 1,5g
. AMENDOAS, NOZES,
CAFE: CASTANHAS:

-1 Xicara de cha = 60g -1 xicara = 1409

AVEIA: AGUA:

-1 xicara = 80g -1 litro: 5 copos
americanos (200ml) ou
4 copos tipo requeijéo
1 colher de ché& 1,59 (250ml)

‘1 colher de sopa = 5g

LEITE: BANHA:

-1 litro: 5 copos
americanos (200ml) ou
4 copos tipo requeijéo
(250ml)

-] Xicara de cha = 200g

‘1 colher de sopa = 40g

AZEITE OU OLEO:

-1 xicara de chda = 180ml

Importante: todas as medidas séo usadas rasas,
ou seja, depois de encher a xicara ou a colher,
passa-se uma faca com lamina reta para retiraro
excesso. Também néo é facil saber as medidas
por copos ou xicaras, porque existem diferentes
tamanhos dos mesmos objetos.



