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P OLVILAG
HDRATADG

@ DURABILIDADE: Aproximadamente 3 dias / RENDIMENTO: Massa para aproximadamente
refrigerado (em um recipiente com tampa) % 3 tapiocas

NGREDIENTES PREPAR

* 100 g de polvilho doce e Coloque o polvilho em um bowl fundo
 50mldedgua e Coloque o sal e misture
 Sal(Q.B) e Acrescente aos poucos a 4gua

e Misture com as maos até toda a massa ficar hidratada
e Passe a massa na peneira

e Reserve na geladeira em um recipiente com tampa
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ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGACAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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CASQIN
DE PARIESAO

@ DURABILIDADE: Consumo imediato /% RENDIMENTO: 1 casquinha

NGREDIENTES PREPAR

* 15 gde queijo parmesao ralado grosso e Aqueca bem uma frigideira de teflon

e 70 gde farinha de tapioca hidratada e Quando estiver bem quente, adicione o parmesao
e Espere alguns segundos para ele fritar levemente
e Peneire a farinha de tapioca por cima do parmesao
e Recheie com o sabor que preferir

e Feche e retire quando o parmesao estiver comecando
a dourar

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

ONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)




© © 0 0 0 0 0000000000000 000000000 00000000000 0000000000000 0000000000000 0000000000 o

TAPTOCA COMO NEGOCTO \

© © 0 0 0 0 0000 000000000000 0000000000000 00000000 00000000000 00000000000 00000000000 o

[API0CA CON
NANTEIGA

eV,

@ DURABILIDADE: Consumo imediato /% RENDIMENTO: 1 tapioca

NGREDIENTES PREPAR

* 10 g de manteiga sem sal * Aqueca bem a frigideira e coloque metade da
. sal(QB) manteiga
e Peneire a farinha por cima

e Cubratoda a extensdo da frigideira, procedendo
como em todas as tapiocas

e Assim que a massa firmar, vire e inclua o restante da
manteiga

e Salgue
e Fecheesirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGACAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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[APIOCA D
PRESUNTO € QUELO

DURABILIDADE: Aproximadamente 3 dias e
ﬁ refrigerado (em um recipiente com tampa) ou /% RENDIMENTO: 4 tapiocas
30 dias congelado

NGREDIENTES PREPAR

e 40 gde manteiga e Aquecabem a frigideira e coloque 10 g de manteiga
* 160 g de queijo mucarela ralado e Peneire a farinha por cima
* 160 g de presunto em cubinhos e Cubratoda a extensao da frigideira, procedendo

e 20 gdetomate em cubinhos como em todas as tapiocas

. sal(QB) e Assim que a massa firmar, vire e inclua 40 g de

mucarela, 40 g de presunto e 5 g de tomate
e Salgue
¢ Feche e espere um pouco até derreter o queijo
* Retire esirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

ONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



[API0CA DE QUENO -
COMLLO COM GOVABADA

@ DURABILIDADE: Aproximadamente 3 dias e

refrigerado (em um recipiente com tampa) ou /% RENDIMENTO: 4 tapiocas
30 dias congelado

NGREDIENTES PREPAR

* 160 g de queijo coalho ralado e Aqueca bem a frigideira e peneire a farinha
e 120 g de goiabada cremosa e Espalhe por toda a extensao da frigideira

e Assim que a massa firmar, inclua 40 g de queijo coalho
ralado e por cima 30 g de goiabada cremosa

e Feche
e Espere um pouco até derreter o queijo
e Sirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGACAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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/

—

APIOCA DE LEITE
COMDENSADO COM OGO

eV,

@ DURABILIDADE: Consumo imediato /% RENDIMENTO: 4 tapiocas

NGREDIENTES PREPAR

* 160 g de coco fresco ralado e Aqueca bem a frigideira e peneire a farinha

* 180 g de leite condensado e Assim que a massa firmar e estiver espalhada por
toda a frigideira, coloque 40 g de coco ralado e por
cima 45 g de leite condensado

e Espere ela ficar bem firme para fechar, para que o
leite condensado ndo vaze e grude na frigideira

 Feche esirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

ONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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[AP10CA DE CARNE-SECA

COM CATUTIRY

refrigerado (em um recipiente com tampa) ou

DURABILIDADE: Aproximadamente 3 dias
L 30 dias congelado

NGREDIENTES

e 150 g de carne-seca dessalgada, cozida e desfiada
* 10 gde azeite

* 1 cebola pequena cortada em meia-lua

e 20mldeagua

* 10 gde cebolinha picada

* 120 g de requeijdo cremoso

eV,

/% RENDIMENTO: 4 tapiocas

PREPAR

e Confira se a carne-seca estd dessalgada antes de
comecar o preparo

e Pegue uma frigideira grande
* Coloque o azeite e espere esquentar
e Adicione a cebola e refogue

e Acrescente a carne-seca, deixe fritar levemente e
coloque a dgua

e Espere secar um pouco
e Coloque a cebolinha
e Retire do fogo

e Monte a tapioca com a farinha que preferir,
peneirando-a sobre a frigideira e esperando a massa
firmar

e Coloque 40 g de carne-seca, 30 g de requeijao
cremoso e feche

e Espere aquecer o recheio

* Retire e sirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGACAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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LESTIMAS DE TAPIOCA

eV,

@ DURABILIDADE: 3 dias refrigerado (em um /% RENDIMENTO: 12 cestinhas

recipiente com tampa) ou 30 dias congelado

NGREDIENTES PREPAR

e 360 gde goma para tapioca e Aqueca bem uma frigideira de aproximadamente 10
cm de didmetro

* Peneireagoma

e Retire a massa e va moldando em uma assadeira
para 12 cupcakes, repetindo o processo 12 vezes até
preencher todos os moldes

e Leve ao forno preaquecido em temperatura média
por cerca de 15 minutos

¢ Deixe por mais 5 minutos, aproximadamente, em
temperatura média

* Retire
e Adicione o recheio de sua preferéncia

e Sirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

ONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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ADRATACAO DO POLVILEO COM

SUCO DE LEGUMES £ VERDURAS

DURABILIDADE: Aproximadamente 3 dias
refrigerado (em um recipiente com tampa)

=)
NGREDIENTES

Suco de beterraba
* 1 beterraba grande cortada em cubos
100 mlde agua

Suco de cenoura
e 1cenoura grande cortada em rodelas
100 ml de 4qua

Suco de espinafre
* "2 maco de espinafre
* 100 ml de 4gua

Tapioca
* 100 g de polvilho doce
- Sal(Q.B)

50 mlde suco (beterraba/cenoura/espinafre)

VT,

/% RENDIMENTO: Massa para 3 tapiocas

PREPARG

Suco de beterraba

e Bataabeterraba e a dgua em um liquidificador até
triturar e virar um suco

« Coe
e Reserve o suco e mantenha-o refrigerado

Suco de cenoura

e Bataacenourae aaguaem um liquidificador até
triturar e virar um suco

* Coe
* Reserve o suco e mantenha refrigerado

Suco de espinafre

e Bata o espinafre e a dgua em um liquidificador até
triturar e virar um suco

« Coe
* Reserve o suco e mantenha refrigerado

Tapioca

e Coloque o polvilho em um bowl fundo

* Acrescente o sal

e Acrescente aos poucos o suco de sua preferéncia

e Misture com as maos até toda a massa ficar hidratada
» Passe a massa na peneira

« Guarde na geladeira em um recipiente com tampa

« Nahora de preparar, recheie com o sabor que preferir
e Fecheesirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGACAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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DRATACAD DO

FOLVILAO COM CAT

[

TAPTOCA COMO NEGOCT)

ﬁ DURABILIDADE: Aproximadamente 3 dias
refrigerado (em um recipiente com tampa)

NGREDIENTES

* 100 g de polvilho doce
e 50 mlde café coado ou expresso (sem adocar)
Sal(Q.B)

T ——

eV,

/% RENDIMENTO: Massa para 3 tapiocas

PREPARO

e Coloque o polvilho em um bowl fundo

e Acrescente aos poucos o café em temperatura
ambiente

e Misture com as maos até toda a massa ficar hidratada
e Passe a massa na peneira

e Guarde na geladeira em um recipiente com tampa

* Nahorade preparar, recheie com o sabor que preferir
e Fecheesirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

ONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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ADRATACRO DO
POLVILEO CON
ChOCOLATE

T —

eV,

DURABILIDADE: Aproximadamente 3 dias i .
@ refrigerado (em um recipiente com tampa) /% RENDIMENTO: Massa para 3 taplocas

NGREDIENTES PREPARO

Chocolate diluido Chocolate diluido

e 30gde chocolate em pé « Dissolva o chocolate na dgua

100 ml de 4qua « Reserve e mantenha refrigerado

Tapioca Tapioca

* 100 g de polvilho doce » Coloque o polvilho em um bowl fundo

* 50 ml de chocolate diluido e Acrescente aos poucos o chocolate diluido (ver

10 gde chocolate em po receita anterior)

e Misture com as maos até toda a massa ficar hidratada
» Passe a massa na peneira

e Acrescente o chocolate em pé e misture

e Guarde na geladeira em um recipiente com tampa

* Nahora de preparar, recheie com o sabor que preferir

*  Fecheesirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGACAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)




1ASSA con
CIACA 00 CHIA

ﬁ DURABILIDADE: Consumo imediato /% RENDIMENTO: Massa para 1 tapioca

NGREDIENTES PREPARO

e 70 gde farinha de tapioca hidratada e Misture a linhaca/chia a farinha de tapioca
e 15 gde linhaca em grdos ou 15 g de chia e Aqueca bem uma frigideira

e Peneire a mistura na frigideira

e Recheie com o sabor que preferir

e Fecheesirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

ONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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ARGoerITA

T —

— DURABILIDADE: Aproximadamente 2 dias
refrigeradas (em um recipiente com tampa) /% RENDIMENTO: 5 tapiocas
ou 30 dias congeladas

NGREDIENTES PREPAR

* 1 maco de manjericdo e Lave bem o maco de manjericdo e desfolhe

e Azeite extravirgem (Q.B.) e Coloque no processador as folhas de manjericdo e
. sal(QB) va acrescentando, aos poucos, fios de azeite, até que

vire uma pasta homogénea
e 250 g de queijo mucarela

e Salgue a gosto
* 100 g de tomate . Reserve
e Rale o queijo mucarela

e Pique o tomate em cubos pequenos (sem as
sementes)

e Monte a tapioca com a farinha que preferir,
peneirando a farinha sobre a frigideira e firmando a
massa

e Adicione 50 g do queijo mucarela, 5 g de tomate, 3 g
de pesto reservado em cada unidade

e Espere o queijo derreter

e Feche, retire e sirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGACAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



[AP1OCA PRSI

(ROMOS DE BETERRABA,
COVE £ CENOURA)

o ONONGID

e e e 000000 e oo 00 e e e 00 o

DURABILIDADE: 2 dias refrigerado (em um

-y
E recipiente com tampa) ou 30 dias congelado

NGREDIENTES

e 2 beterrabas

Agua (Q.B.)

e 150 g de grao-de-bico deixado de molho por pelo
menos 4 horas

* 1dentedealho

e 50gdetahine

+ Sal(Q.B)

e Azeite extravirgem (Q.B.)

e 1cenoura
« 4 folhas grandes de couve
e Sucode 1limao

eV,

/% RENDIMENTO: 5 tapiocas

PREPAR

e Corte a beterraba em pedacos médios e cozinhe em
4gua por aproximadamente 15 minutos

e Reserve

e Cozinhe o grdo-de-bico por aproximadamente 40
minutos em uma panela de pressdo

e Para preparar o homus, coloque a beterraba, o grao-
de-bico, o alho, o tahine, o sal, o suco de limdo e o
azeite em um processador e bata até que vire uma
pasta homogénea (se for usar o liquidificador, va
colocando aos poucos os ingredientes)

* Coloque em um refratario e leve a geladeira
* Rale uma cenoura no ralo médio

e Corte 4 folhas grandes de couve em tiras finas e
refogue no azeite bem quente

e Monte a tapioca com a farinha que preferir,
peneirando a farinha sobre a frigideira e firmando a
massa

e Coloque 65 gdohomus, 3 gdecenouraraladae3g
de couve refogada

* Feche esirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

ONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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[AT10CK DE CAf(
COM DOCE DE LEITE

DURABILIDADE: Aproximadamente 3 dias e
ﬁ refrigeradas (em um recipiente com tampa) /% RENDIMENTO: 4 tapiocas
ou 30 dias congeladas

NGREDIENTES PREPAR

* 1 receita de polvilho hidratado com café (massa para ¢ Monte a tapioca com o polvilho hidratado com café,
4 tapiocas) peneirando sobre toda a extensdo da frigideira e

e 240 gde doce de leite firmando a massa
Espalhe sobre a massa 60 g de doce de leite e,

L] 0, i
150 g de chocolate amargo (60% ou mais) ralado aproximadamente, 38 g de chocolate ralado

* Feche esirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGACAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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[AP10CA D |
COCADA CREMOSA COM o
LINAO SICILIANO

eV,

i ] DURABILIDADE: 3 dias refrigeradas (em um ) .
N‘E recipiente com tampa) ou 30 dias congeladas /% RENDIMENTO: 8 tapiocas

NGREDIENTES PREPAR

e 25gde manteiga sem sal ¢ Coloque a manteiga em uma panela e espere derreter

e 395gde leite condensado « Mexendo sempre, adicione o leite condensado, o

. 150 ml de leite integral leite, o coco, o leite de coco, os cravos e a canela

- 70 g de coco em Flocos ¢ Mexa em fogo médio até engrossar

« 50 mlde leite de coco e Misture as raspas de limdo a cocada

e 10 cravos * Leve paragelar

e Monte a tapioca com a farinha que preferir,
peneirando a farinha sobre toda a extensao da
« Raspas de 1 limao siciliano frigideira e firmando a massa

e 1 canela em pau média

e Coloque 70 g da cocada em cada tapioca
e Fecheesirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

ONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



[API0CA DE BRIE CON
CALDA DE MIRTILOS

eV,

ﬁ\E DURABILIDADE: 3 dias refrigeradas (em um /% RENDIMENTO: 4 tapiocas

. recipiente com tampa) ou 30 dias congeladas

NGREDIENTES PREPAR

Creme de balsamico Creme de balsamico

e 750 ml de vinagre balsdmico ¢ Junte todos os ingredientes em uma panela e deixe

. 225gde acicar por aproximadamente 40 minutos em fogo baixo

e 150 gde amoras " Peneire

< 1ramo de tomilho e Reserve em potes de vidro fechados

« 1ramo de manjerona/manjericao .
Tapioca

Tapioca e Coloque os mirtilos, o mel, o creme de balsamico
P reservado e o amido de milho em uma panela

e 200 g de mirtilos e Cozinhe em fogo baixo até engrossar um pouco e o0s

e 10gde mel mirtilos murcharem parcialmente

e 2gdeamido de milho * Reserve

e 240 g de queijo brie e Corte o queijo brie em fatias finas

e 50 gdecreme de balsdmico e Monte a tapioca com a farinha que preferir,

peneirando a farinha sobre toda a extensdo da
frigideira e firmando a massa

e Coloque em cada tapioca 60 g de queijo brie em fatias
fina e calda de mirtilos reservada a gosto

 Fecheesirva
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ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUCAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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RECEITA EXTRA

[AP10CA ORIENTAL
(TRANGO, CREAN CIEESE, SHOYO € GENGIBRE]

eV,

M\E DURABILIDADE: 3 dias refrigeradas (em um /% RENDIMENTO: 10 tapiocas

.l recipiente com tampa) ou 30 dias congeladas

NGREDIENTES PREPAR

« Agua(Q.B) e Emuma panela de pressao coloque a 4gua, a cenoura,
L o salsao, as folhas de louro, os cravos, a paprica doce
* 1 cenoura em rodelas médias y ! »apap
e a cebola
e 1tal doemr médi . . .
talo de salsao em rodelas médias e Deixe ferver por aproximadamente 20 minutos com a

« 3 folhas de louro panela ainda aberta

e 10 cravos-da-india e Coloque o peito de frango na panela, corrija a 4gua se
« 1 cebola cortada em 8 necessario (ela precisa cobrir o frango)

* Papricadoce (Q.B.)

e 1 peitode frango

e Feche a panela e deixe por aproximadamente 35
minutos na pressao

e Assim que o peito de frango estiver morno, desfie e
* 180 g de cream cheese reserve

 40gdeshoyu e Emum bowl, junte o peito de frango com o cream

. 10 g de gengibre ralado cheese, o shoyu e o gengibre e misture bem

e Monte a tapioca com a farinha que preferir,
peneirando-a sobre a frigideira e firmando a massa

¢ Coloque 60 g da mistura reservada em cada tapioca
e Fecheesirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “TAPIOCA COMO NEGOCIO” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

ONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



