


apresentando o segundo volume

.4s receitas deste segundo volume ndo sdo receitas triviais, dessas que a senhora
encontra em qualquer livro de cozinha. Sdo receitas carinhosamente selecio-
nadas, uma a uma, de doces variados e saborosos, enviadas por doceiras e qui-
tuteiras de todos os quadrantes deste imenso Brasil. Tais receitas foram e
continuam sendo compradas pela Cozinho.i Experimental Unido {da Compa-
nhia Unido dos Rejinadores) para serem publicadas no verso dos pacotes do
aclcar UNIAO - “Ofamoso agucar das grandes doceiras™.

A Cozinha Experimental Unido acha-se instalada em prédio proprio, a Rua
Oscar Freire N.° 1463, em Sdo Paulo, /is dependéncias sdo amplas e confor-
taveis, incluindo duas grandes cozinhas equipadas com o que ha de mais mo-
derno em matéria de utensilios de copa e cozinha. Dispdem de quatro fogdes
e duas geladeiras. Venha visitar-nos que nos dara prazer.

Na sala de selecdo, as diretoras da Cozinha separam diariamente as receitas
mais meritorias. Os respectivos doces sdo feitos por doceiras auxiliares, per-
feitamente habilitadas e enviados para a Junta Degustadora, composta de dez
pessoas responsaveis que se revezam periodicamente e que se incumbem de pre-
encher uma ficha para cada doce, nas quais, apés cuidadosa degustacdo, ins-
crevem suas notas, referentes exclusivamente ao paladar. As demais notas,
de originalidade, de aparéncia, e de facilidade de feitura, sdo privativas das
diretoras da Cozinha e das doceiras que ai trabalham. Como o sabor & o que
mais importa em. qualquer doce, a nota maxima, de paladar, vale cem pontos,
ao passo que as demais {originalidade, aparéncia efacilidade de feitura) valem,
no maximo, dez pontos cada uma. Assim, a nota mais alta que uma receita
pode alcancar é de 130 pontos {cem de paladar, dez de aparéncia, dez de origina-
lidade e dez de facilidade de feitura).

Este livro contém as duzentos receitas adquiridas‘ultimamente, sendo 185
novas e quinze'retiradas do nosso Primeiro Volume. Estas foram consideradas
pela Cozinha Experimental Unido como as melhores receitas do Primeiro
Volume. Trata-se de doces excelentes sob todos os aspectos. Alias, foram sele-
cionadas pela prépria diretora da Cozinha Experimental Unido, Sra. Custo-
dia Barbosa Rosas de parceria com o seu “‘braco direito”, Sra. llidia Magnani.
Acreditamos que a senhora, mesmo nao tendo pratica de cozinha, possa exe-
cutd-las . . . para seu orgulho de exemplar dona-de-casa e para a alegria de
seus familiares.

COMPANHIA UNIAO DOS REFIN ADORES
R. Borges de Figueiredo N.° 237
Sao Paulo



BONS INGREDIENTES SAO
INDISPENSAVEIS!

O melhor confeiteiro ndo consegue fazer bons do
ces com ingredientes de ma qualidade.

Se a senhora pretende fazer doces apetitosos, dés
ses que as visitas elogiam e repetem, lembre-se de que
ndo basta seguir a risca as receitas deste livro. E prv
ciso ter muito cuidado com os ingredientes, selecionan
do-os rigorosamente: farinha de trigo sem mistura, ovos
absolutamente frescos, fermento novo, frutas perfeitas
e assim por diante.

Quanto ao acgucar, ndo ha problema: todo mundo
sabe que o Actcar UNIAO é excepcional, ndo havendo
outro que se Ihe compare. UNIAO ¢é alvissimo, sempre
enxuto e altamente soltvel. Além disso, € o Unico acgl
car que ndo varia de qualidade: ontem, hoje e amanh3,
sempre 0 mais puro acucar refinado do Brasil!

E ndo se esqueca, minha senhora: é da boa maté-
ria-prima que depende a boa obram



APENAS UMA XiCARA DE CAFE...

Mas vocé ja pensou o quanto pode significar uma
simples xicara de café que se oferece a visita amiga?
Sinénimo de hospitalidade, demonstracdo de bemque-
renca e testemunho désse espirito social que tdo neces-

sario se faz nos dias conturbados em que vivemos!

Nunca deixe de oferecer uma xicara de café a vi-

ita amiga! Mas prove, também, ser pessoa de bom gos-

o: oferega o melhor, o café de paladar mais fino, de
abor mais delicado. Ofereca o Café CABOCLO —
‘ta cafézinho bom! — Sobeja razdo aos que dizem que
“0 Café CABOCLO ¢ o irmdo do Acucar UNIAO.r

As criancas gostam tanto de doce porque o agUcar é
indispensavel ao desenvolvimento do sistema muscular.
Seu filho merece o melhor: Aglcar UNIAO, o mais
puro aglcar que o Brasil produz.



torta de chocolate e pralinés

Receita (N.° 201 ) enviada por Z).aJandira Araujo
Caixa Postal N.° 8.610 - Sao Paulo.

INGREDIENTES: Seis ovos, duas xicaras (de cha) de farinha
de rosca, duas colheres (de sopa) de chocolate em pd, 300 g de agU-
car UNIAO e duas colheres (de chd) de canela em po.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as gemas e 0
acucar batendo bem.Passe pela peneira a farinha, a canela e o
chocolate. Junte & massa, misturando delicadamente.. Asse cm
duas férmas iguais, proprias para torta, bem untadas com man-
teiga e polvilhadas com farinha de rosca. Forno quente.
RECHEIO: 150 g de acucar UNIAO, um ovo, uma colher de
sopa) de chocolate em p6, 100 g de manteiga, dois tabletes (200 g)
de chocolate meio amargo, picadinhos, 100 g de améndoas em
praliné, uma colher (de café) de vanilina. Bata bem o ovo com o
aclcar até dobrar de volume. Junte os demais ingredientes,
continue batendo e junte o praliné.

PRALINE: 100 g de aclicar UNIAO, 100g de améndoas peladas e
levemente torradas. (Reserve 15 améndoas para enfeitar).
MODO DE FAZER: Leve o aglcar ao fogo, mexendo até dissol-
ver totalmente, como para caramelo. Junte as améndoas e mexa
mais um pouco. Despeje na pedra-marmore untada. Deixe esfriar e
passe o rélo por cima, reduzindo as améndoas a farofa. Misture
no recheio.

COBERTURA: 200 g de Glacucar (ou agticar UNIAO peneirado
em peneira de seda), 50 g de chocolate em p6 peneirado, uma
clara sem bater e licor de cacau.

MODO DE FAZER: Misture os ingredientes e junte licor de
cacau até adquirir uma consisténcia cremosa. Espalhe esta cober-
tura por cima e dos lados da torta, enfeite com as améndoas que
reservou, formando raminhos de flores. Faca os talos com tirinhas
de cidra cristalizada e o miolo das flores com pedacinhos de ce-
reja. Leve ao refrigerador.



pudim bombocado

Receita (N.° 202) enviada por Da. Maria José Pires De Masi,
residente na Rua Francisco Ribas IV.0354 - Ponta Grossa - Parana.

INGREDIENTES: 900 g de acticar UNIAO, duas
xicaras (de cha) de agua, dez ovos (sendo quatro com
as claras), 200 g de farinha de trigo, 200 g de manteiga,
uma Xicara (de cha) de leite e cinco colheres (de sopa)
de queijo fresco de Minas, ralado.

MODO DE FAZER: Bata os ovos, junte a manteiga
derretida, o leite e o queijo. Misture muito bem, va
pondo a farinha de trigo aos poucos, sempre misturan-
do bem. Com o agticar UNIAO e a 4gua faca uma calda
em ponto de pasta fina. Quando morna junte a primei-
ra mistura, mexendo bem. Leve ao forno quente em
féorma bem untada com manteiga.

O ACUCAR UNIAO E INSUBSTITUIVEL!

N&o nos responsabilizamos pelo resultado das re-
ceitas que forem feitas com um aglcar qualquer em
substituicdo ao legitimo acticar UNIAO, super-re-
finado, o famoso aglUcar das grandes doceiras.
E ndo se esqueca: “Bons doces requerem bons
ingredientes”.



docinhos de améndoas

Receita (N.° 203) enviada por Da. Nair Martins Santos, residente,
na Rua td de Novembro N.° 1075 - Assis - SP.

INGREDIENTES: Um coco ralado, cinco gemas,
tres claras, 250 g de acticar UNIAO, uma colher (de

sopa) rasa de manteiga, 100 g de améndoas sem pele
e moidas.

MODO DE FAZER: Misture o coco ralado, as gemas,
0 acgucar, a manteiga, as améndoas e por altimo, as
claras batidas em neve. Leve ao fogo, mexendo até
soltar da panela. Deixe esfriar e faca pequenas bolas.
Faca a parte uma calda em ponto-de-quebrar com
300 g de acticar UNIAO, um copo de 4gua e uma colher
(de cha) de caldo de limdo. Experimente a calda em
uma xicara com agua fria. Quando estalar, estara no
ponto-de-quebra. Mergulhe ligeiramente as bolas e
ponha-as sobre marmore untado com manteiga.

A saude de sua familia é o seu maior patriménio.
Ajude a conserva-la utilizando em sua alimentacéo
o0 purissimo aglcar UNIAO, produto da mais mo-
derna e avangada técnica de filtracdo e empacota-
mento.



torta trés sabores

Receita (N.° 204) enviada por Da. Antdnia de Castro Olivéncia,
residente na Rua Cipriano Barata N.° 1888, Ipiranga - S&o Paulo.

MASSA: 200 g de farinha de trigo, 100 g de manteiga, uma co-
Lher (de sopa) de actiicar UNIAO e 3 colheres (de sopa) de vinho
ranco.

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes, abra com o
rélo e forre com a massa uma assadeira untada com manteiga.

RECHEIO:_Dois cocos ralados com a casca escura, 400 g de
actcar UNIAO e trés claras em neve.

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes, leve ao fogo
mexendo sempre por 5 minutos. Retire do fogo e deixe esfriar.
Depois de frio cologue na assadeira forrada com a massa e leve ao
forno para corar. Cubra com doce de ovos e por ultimo faga um
suspiro, polvilhe com coco ralado e volte o doce ao forno quente
por mais 10 minutos para secar.

DOCE DE OVOS: Uma xicara (de cha) de gua, 200 g de agucar
UNIAOQ, uma colher (de cha) de manteiga e oito gemas.

MODO DE FAZER: Misture a agua‘'com o acucar, leve ao fogo e
deixe, tomar ponto-de-fio-forte. Tire do fogo, junte a manteiga e
deixe esfriar. Junte as gemas previamente passadas por peneira e
leve ao fogo novamente para engrossar.

SUSPIRO: 4 claras e 8 colheres (de sopa) de agticar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte o aglcar aos
poucos batendo bem, até conseguir um suspiro bem firme.

Doces finos? Bonitos e apetitosos? S6 com agucar
UNIAO o famoso agucar das grandes doceiras.



cake de fuba

Receita (N.° 205) enviada por Da. Iraydes de Mattos Corteza.no,
residente na R. Assis Figueiredo n.° 1829 - Pogos de Caldas - MC.

INGREDIENTES: 350 g de manteiga, 350 g de acUcar
UNIAO, 200 g de fuba mimoso, 150 g de farinha de
trigo, sete ovos, uma xicara (de chd@) de coco ralado,
100 g de uvas-passas pretas sem sementes e 200 g de
frutas cristalizadas picadinhas.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o agucar
até ficar um creme. Junte, um a um, os ovos alternada-
mente com as farinhas peneiradas, misturando tudo
suavemente. Junte as uvas-passas, as frutas cristaliza-
das (previamente passadas por farinha de trigo), e o
coco e misture tudo delicadamente. Unte uma forma
(prépria de bolo ingles) forre com papel impermeével
também untado, polvilhe com farinha de trigo e leve
para assar em forno moderado.

Verifique com um palito se o bolo esta assado.

Acucar é energia, é o “carvao dos musculos”, na
sabia expressdo de Claude Bernard. Crianga con-
venientemente suprida de aglcar é crianca sauda-
vel, corada, bem disposta.



petits-fours deliciosos

Receita (N.° 206) enviada por Da. Nadiva Alves de Oliveira, residente
na Rua Sigismundo Novais, sem ndmero, no Pontal
do Triéngulo - Planura - MG.

INGREDIENTES: 150 g de actcar UNIAO, 250 g de
manteiga, uma colher (de sobremesa) de fermento, 400
g de farinha de trigo e 3 gemas.

MODO DE FAZER: Misture o agucar, a manteiga, o
fermento, a farinha, as gemas e faga bolinhas. Passe-as
em clara de ovo, depois em 100 g de castanhas do
Pard moidas e misturadas com 3 colheres (de sopa)
de actcar UNIAO. Leve ao forno brando para assar,
em assadeira untada com manteiga e polvilhada com
farinha de trigo.

“CABOCLO” é o unico café micro-pulverizado a
frio, engenhoso sistema de moagem que reduz o
café a po finissimo, sem elevagao de calorias. Lem-
bre-se de que 0os moinhos comuns se aguecem gra-
dativamente pelo atrito das mds, queimando o
o café a medida que o moem.

N&o se esqueca: S6 “Caboclo” é micro-pulverizado
a frio.



torta real

Receita (N.° 207) enviada -por Da. Leda da Camara Jaeger, residente
na Rua Dinarte Ribeiro N.° 45, apto. 11 - P6rto Alegre - RGS.

INGREDIENTES: 42 gemas, um coco ralado, e dois quilos de
actcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Tome doze gemas, bata muito bem e leve
para assar em forno moderado em férma desmontavel untada com
manteiga e forrada com papel impermeavel também untado.
Repita esta operacdo outra vez, usando a mesma quantidade de
ingredientes acima. Uma vez assados 0s papos-de-anjo, leve-0s
para um prato redondo e ligeiramente fundo.

Com meio quilo de agticar UNIAO (retirados dos 2 quilos) e com
dois copos de 4gua fagca uma calda em ponto-de-pasta. Enquanto
a calda estiver quente, derrame-a sobre o0s papos-de-anjo. Devem
ficar bem embebidos de calda. .

Tome mais meio quilo de acticar UNIAO (sempre retirado dos
dois quilos) e dois copos de dgua. Faca uma calda em ponto-de-fio,
retire do fogo, misture o coco ralado e leve ao fogo novamente até
aparecer o fundo da panela. Separe as gemas de uma duzia e meia
de ovos. Passe-as por peneira.

Com o quilo de agucar UNIAO restante e trés copos de agua, faca
uma calda em ponto-de-fio-forte, fazendo nesta calda os fios de
0VOS.

MODO DE FAZER: Com um funil préprio, ponha as gemas rir
cularmente na calda. No momento de retirar os fios, ponha um pou
quinho de agua fria na calda e com oauxilio de duas espumadeiras
retire os fios para uma peneira de taquara, espalhando-os bem.
Renove a operagdo até que termine tdda a gema. Quando os fios
estiverem frios, solte-os com o auxilio de dois garfos.

MODO DE ARMAR A TORTA: Sobre uma das superficies dos
papos-de-anjo, cologque o doce de cdco, deixando uma pequena
quantidade para ornamentacdo. Sobre o doce de cdco ponha a
outra camada de papo-de-anjo. Cubra com os fios de ovos, dei
xando no centro espaco para colocar o restante do doce de cdco.
Circunde o doce de coco com pequenos ninhos feitos de fios de
ovos recheados de doce de cbco e confeitos prateados.



gelado especial de morangos

Receita (N.° 208) enviada por Da. Gilda da Rocha Faria, residente
na Rua Heitor Penteado n.® 1420, apt. 11 - SP.

INGREDIENTES: 8 claras, 16 colheres (de sopa) de
aclcar UNIAO, quatro folhas de gelatina branca, 400 g
de creme de leite batido e 500 g de morangos frescos.

MODO DE FAZER: Bata as oito claras em neve e
acrescente aos poucos o agticar. A parte, deixe de molho
a gelatina em meia xicara (de chd) de &gua fria e aguar-
de que se dissolva em fogo brando. Retire do fogo e
junte as claras batidas e bata 5 minutos. Molhe duas
formas redondas iguais e despeje nelas esse suspiro.
Leve para gelar. Uma vez gelados desenforme num
prato redondo. Recheie com a metade dos morangos
(que ja devem ter sido lavados e secos num pano) e com
a metade do creme Chantilly. Cubra com a outra parte
do suspiro, com o resto do creme Chantilly e enfeite
com o restante dos morangos.

MODO DE FAZER O CREME: Bata as 400 g de
creme de leite com trés colheres (de sopa) de acucar
UNIAO até o ponto de Chantilly.

O acglcar UNIAO é absolutamente puro, refinado a
mais de 120 graus. Merece sua irrestrita confianca.



bombons de cereja

Receita (N.° 209) enviada por Da. Cléa Campos Martucci, caixa
postal n.° 25 - Cornélio Procdpio - Parana.

INGREDIENTES: Dois vidros de cerejas em calda
ao marasquino.

PRIMEIRA COBERTURA: Uma receita de bala de
coco feita com um quilo de agticar UNIAO, um vidro
de leite de coco, igual quantidade de agua e meio cali-
ce de vinho branco doce.

SEGUNDA COBERTURA: 250 g de chocolate em
tablete, 30 g de parafina e 30 g de manteiga de cacau.

MODO DE FAZER A PRIMEIRA COBERTURA!
Misture o leite de coco, a &gua e o agucar UNIAO e
leve ao fogo até o ponto-de-bala-dura (coloque uma
colher da calda dentro de uma xicara de agua fria,
junte-a com os dedos até formar uma bolinha dura,
entdo estara no ponto). Despeje num marmore untado
e quando fria, puxe a massa até ficar branca.

A bala estando pronta, quebre-a toda. No dia seguinte
sove um pouquinho com as maos e va pingando o vinho
doce para dar liga e boa consisténcia. Tome uma pe-
quena porcdo dessa massa, abra na palma da méo e
cubra cada cereja, se possivel com o cabinho de fora.
Quando tudo pronto passe os bombons na segunda
cobertura, colocando-os em marmore untado.

SEGUNDA COBERTURA: Misture todos os ingre
dientes e leve para derreter em banho-maria.



torta de nozes especial

Receita (N.° 210) enviada por Da. Benedita JAma de Oliveira,
residente em Novo Horizonte - SP.

MASSA: 150 g de acticar UNIAO, 0 ovos, 100 g de nozes moidas
759 de farinha de rosca e uma colher (de café) de fermento em pé.

MODO DE FAZER: Bata muito bem os ovos (claras e gemas)
com o agUcar até obter uma massa homogénea, como para pao-
de-16. Junte a farinha de résca levemente, misturada com as
nozes moidas e o fermento. Leve a massa ao forno, em duas for-
mas iguais, de aro de 25 cm de didmetro, untadas com manteiga e
forradas com papel impermeavel também untado.

RECHEIO : 100 g de acucar UNIAO, uma colher (de sopa) de
maizena, duas colheres (de sopa) de chocolate em p6, uma xicara
(de chd) de leite, uma lata de leite condensado e 1009 de nozes
moidas (pesadas sem casca).

MODO DE FAZER: Misture numa cacarola o agUcar, a maizena
e 0 chocolate. Adicione o leite e mexa com uma colher de pau,
até dissolver os ingredientes secos. Junte o leite condensado, leve
a cacarola ao fogo, mexendo sempre, até engrossar. Retire e acres-
cente as nozes.

MODO DE ARMAR: Ponha uma das massas no prato em que
vai servir a torta. Umedeca-a com um pouco de licor de cacau,
adicione o recheio, cubra com a outra massa, torne a umedecer
com licor de cacau cubra a torta com glacé (receita a seguir) e
polvilhe com 50 g de nozes moidas (pesadas sem casca).

GLACE: 100 g de manteiga, 100 g de Glagucar, (ou agucar
UNIAO peneirado em peneira de seda) uma lata de creme de
leite gelado sem o s6ro e uma colher (de café) de vanilina.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga, junte aos poucos o
GlagUcar continuando a bater. Quando obtiver um creme homo-
géneo incorpore a lata de creme de leite e a vanilina.



pudim de coco ao pao-de-10

Receita (N.° 211) enviada por Da. Anita Reis Nader, residente na
Rua Ceara n.° 165 - Pogos de Caldas - M.G.

PUDIM: Meiojitro de leite, quatro colheres (de sopa)
de agucar UNIAO, duas gemas, uma colher (de cafe) de
vanilina, uma colher (de sopa) de manteiga, duas colhe-
res (de sopa) de maizena e metade de um de coco ra-
lado.

MODO DE FAZER: Misture os ingredientes, exceto o
coco ralado, leve ao fogo até ficar consistente. Depois
de pronto e ainda quente, misture o coco ralado.
Reserve.

PAO-DE-LO: Trés ovos, trés colheres (de sopa) de
acucar UNIAO, trés colheres (de sopa) de farinha de
trigo e uma colher (de café) de fermento em po.
MODO DE FAZER: Bata 0s ovos com o agucar, mis-
ture a farinha e o fermento peneirados.
ARRUMACAO DO PUDIM: Caramele uma forma
com duas xicaras (de chd) de acucar UNIAO. Salpi-
que a outra metade do coco ralado, e derrame o
pudim. Em seguida cologue a massa do pao-de-16 e leve
ao forno por aproximadamente 20 minutos. Depois de
frio, leve a geladeira na propria forma. Deixe gelar do
um dia para outro.

Cuidado, minha senhora! N&o sirva a seus filhos
um aglcar qualquer, mal-refinado, fermentavel e
sujeito a proliferagdo”™ de bactérias. Sirva-lhes o
legitimo aclcar UNIAO, purissimo, refinado a
mais de 120 graus. Indo ao emporio, ou ao super-
mercado, peca o melhor agucar refinado do Brasil!



torta joinville

Receita (N.° 212) enviada por Da. Lydia L. Betarello, residente na
Rua Costa Barbosa N.° 100 - S&o Paulo.

MASSA: Meio quilo de farinha de trigo, 200 g de margarina,
quatro gemas, 4 colheres (de sopa) de actcar UNIAO, duas co-
Iheres (dé chd) de fermento em p6 e meia xicara (de chd) de leite.
MODO DE FAZER: Misture a margarina, o fermento em pd,
a farinha de trigo, fazendo uma espécie de farofa. Junte as gemas,
o agucar e o leite. Amasse com as pontas dos dedos e deixe a massa
descansar por meia hora. Abra a massa com o rolo e forre uma
forma de torta untada com manteiga. Recheie.

RECHEIO: Meio quilo de ricota, quatro ovos, uma Xicara e meia
(de cha) de acticar UNIAO, uma lata de creme de leite gelado
sem o soro, uma colher (de café) de vanilina, casca de um liméao
ralado, 100 g de passas sem sementes, quatro macas deliciosas
e 1 colher de sopa de caldo de lim&o.

MODO DE FAZER: Amasse a ricota com um garfo, junte as
gemas, o acUcar, a vanilina, a casca ralada do limdo, o creme de
leite, as passas e por Gltimo, as claras batidas em neve. Descasque
as macas, retire as sementes e corte-as em fatias finas, misturando
o caldo do limao.

ARRUMACAO DA TORTA: Sobre a massa que forrou a forma,
disponha as magés cortadas. Sobre as fatias de macas polvilhe uma
xicara (de chd) de agucar a qual se misturou uma colher (de cha) de
canelaem po. Arrume por cima das magas orecheio de ricota e enfei-
te com tirinhas de massa formando um xadrez. Pincele com uma
gema. Leve ao forno para assar. Depois de assada polvilhe com
Glacucar (ou com agtcar UNIAO peneirado em peneira de seda).

Indojio emporio, ndo se esqueca de pedir o aglcar
UNIAO, super-refinado, o famoso aglcar das
grandes doceiras.



bolo para o dia das maes

Receita (N.° 213) enviada <por Da. Jilia Niake, residente na Av.
Nossa Senhora do Rocio N.° 606 - Cornélio Prorépio - PR.

INGREDIENTES: Uma xicara (de cha) bem cheia de manteiga,
um copo de suco de laranja, 3 xicaras (de cha) de acicar UN 1A<>
5ovos, uma xicara (de cha) de fécula de batata, 3 xicaras (de rlid)
de farinha de trigo, uma colher (de sopa) de fermento, uma pilada
de sal e a raspa de uma laranja.

MODO DEJEAZER: Bata a manteiga em creme, acrescente o
acglcar UNIAO e continue batendo. Junte a raspa da laranja e as
gemas e bata mais um pouco. V& colocando alternadamenlo o
suco de laranja, a farinha peneirada, juntando com a fécula de
batata e o fermento, misturando delicadamente. Adicione por
Gltimo, as claras em neve. Leve ao forno quente em férma redonda
untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo. Depois
de frio, desenforme e corte para rechear.

RECHEIO: Uma lata de leite condensado, um vidro de leite de
cbco, 4 gemas, 4 colheres (de sopa) de nozes picadas (cem g pesa-
das com casca) e meia colher (de cha) de vanilina.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo o leite condensado com as
gemas e o leite de c6co, mexendo sempre até desprender do fundo
da panela. Tire do fogo, junte as nozes e a vanilina.

COBERTURA: 2 claras em neve, 4 colheres (de sopa) de agucar
UNIAO 2 colheres (de sopa) de manteiga, uma lata de creme de
leite (gelado e sem 0 s6ro).

MODO DE FAZER: Bata a manteiga, acrescente o creme de
leite sem bater. Bata a parte as claras em neve, junte o acglcar
UNIAO, formando um suspiro firme. Acrescente ésse suspiro
ao creme misturando bem. Cubra o bolo. S6bre a cobertura do
bolo coloque coco ralado. Depois de pronto, disponha, no centro
do bdlo uma orquidea ou uma rosa vermelha.



torta de chocolate e améndoas

Receita (N.° 214) enviada por Da. Majalda Mezzélira Schreiner,
Residente na Rua Jodo Masser, n.° 88 - C. Postal n.° 1022 - S&o Paulo

INGREDIENTES: 160 g. de acucar UNIAO, 160 g.
de manteiga, 160 g. de chocolate meio amargo em
barra, 160 g. de améndoas e seis 0vos.

MODO DE FAZER: Derreta o chocolate em banho-
maria. Bata a manteiga, junte o acucar, bata mais e
acrescente as gemas, batendo sempre. Misture o cho-
colate, derretido e frio, as améndoas peladas e moidas e
por ultimo as claras batidas em neve. Unte uma férma
de fundo removivel, com manteiga é polvilhe com
farinha de rosca.

Asse em forno moderado.

Depois da torta fria, cubra-a com creme Chantilly,
améndoas peladas e tostadas e raspas de chocolate.

CREME DE CHANTILLY: Bata 250 g de creme de
leite com 25 g de acticar UNIAO até o ponto de creme
Chantilly.

Quem diz “agucar refinado a mais de 120 graus”
diz UNIAO, o melhor agtcar refinado que o Brasil
produz. UNIAO dissolve-se rapidamente, ndo deixa
resto no fundo da xicara.



rosca de passas

Receita (Ar.° 215) enviada ‘por Da. Ojesha Schlotmann, Caixa Postal
n.° 386 - Joinville - Sta. Catarina.

INGREDIENTES: 600 g de farinha de trigo, 3 ovos,
3 colheres (de sopa) de azeite, 3 colheres (de sopa) de
acucar UNIAO, 3/4 de copo de leite morno, 3 tabletes
de fermento Fleischmann, 1colher (de cha) de sal.
MODO DE FAZER: Dissolva o fermento na metade
do leite, junte 1colher (de chd) de acicar UNIAO, mis-
ture bem e deixe crescer. Depois junte os demais ingre-
dientes amassando bem. Deixe a massa crescer nova-
mente até dobrar o volume.

Uma vez crescida a massa, abra-a com o rolo na es-
pessura de 1/2 cm em uma mesa pulverizada com fari
nha de trigo. Espalhe o recheio, enrole a massa como
rocambole, corte em 6 partes iguais. Unte uma forma
redonda com azeite, ponha uma parte da massa no
centro da forma e distribua ao redor as outras 5partes
restantes. (Todas viradas com o corte para cima.) Dei
Xe crescer novamente, leve para assar, tendo antes pin-
celado a rosca com 2 gemas. Depois da rosca assada,
pulverize com agucar UNIAO.

RECHEIO: 2 colheres (de sopa) de azeite, 2 colheres (de
sopa) bem cheias de manteiga, 4 colheres (de sopa) de
actcar UNIAO, 300 g de passas brancas sem sementes.
Derreta a manteiga e misture o resto dos ingredientes.

O Actcar UNIAO nédo fica no fundo da xicara de
rajto  café. E mais econdmico porque se dissolve integral-  fflSte
UU mente. UNIAO é aclcar absolutamente puro, re-
finado a mais de 120 graus.



bavaroise praliné

Receita (N.° 216) enviada por Da. Maria Aparecida Moreno,
residente na Alameda das Glicinias, n.° 237 - Bauru - SP.

INGREDIENTES: 200 g de améndoas peladas, duas
xicaras (de chd, rasas) de aclcar UNIAO, seis ovos,
seis folhas de gelatina branca, duas xicaras (de cha)
de leite e meia xicara de (de cha) de agua.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo o aclcar para cara-
melar, junte as améndoas peladas e torradas e misture
bem. Ponha sobre um marmore untado com manteiga,
deixe esfriar. Passe o rolo até conseguir uma farofa fina.
Bata as gemas, misture o leite e leve ao fogo mexendo
até engrossar (sem deixar ferver). A parte deixe a gela-
tina de molho na &gua fria, leve para dissolver em
banho-maria e misture no creme enquanto quente.
Bata as claras em neve junte o praliné e misture tudo.
Ponha em férma untada com o0leo e leve para gelar.
Desenforme depois de gelada.

O ACUCAR UNIAO E INSUBSTITUIVEL!

N&o nos responsabilizamos pelo resultado das re-
ceitas que forem feitas com um agucar qualquer em
substituicdo ao legitimo actcar UNIAO, super-re-
finado, o famoso aglcar das grandes doceiras.
E ndo se esqueca: “Bons doces requerem bons
ingredientes”.



torta folhada

Receita (N.° 217) enviada por Da. Odeie Rodrigues, residente na
Rua Quinze de Novembro n.° 65 - Banco Auxiliar de S&o lindo
S8o José dos Campos - SP.

MASSA: 300 g de farinha de trigo, 185 g de margarina
e mais uma colher de sopa, uma xicara (de cha) dc
agua gelada, uma gema, uma colher (de cha) rasa de
sal e uma colher (de sopa) de vinagre.

MODO DE FAZER: Misture a farinha com a colher
(de sopa) de margarina, a gema, o sal, o vinagre e a
agua gelada. Amasse muito bem, deixe descansar por
uma hora, fora da geladeira. Divida a margarina em
trés partes iguais. Abra a massa com o rolo na espes-
sura de 1/2 cm., passe uma das partes da margarina,
dobre a massa em trés partes, deixe descansar por 10
minutos na geladeira. Repita este processo por mais
duas vézes, até terminar a margarina. Estenda a massa
com o rolo, na espessura mais fina possivel, recortando
cinco discos de massa do mesmo tamanho. Fure as
massas com um palito antes de assar, para que elas
nao crescam. Leve para assar em férmas redondas mo

Ihadas corri &gua, em forno moderado.

I.° CREME: Duas gemas, 40 g de farinha de trigo,
75 g de actcar UNIAO, meio litro de leite e uma colher
(de café) de vanilina.

(continua na pég. seguinte)



(continuacéo da torta folhada)

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o acUcar,
misture a farinha e acrescente o leite fervido ao qual
se juntou a vanilina. Leve ao fogo para engrossar, me-
xendo sem parar. Deixe esfriar.

2.° CREME: 100 g de manteiga, 100 g de acucar
UNIAO, 125 g de creme de leite, um calice de rum e
50 g de chocolate em pé.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga com o
acUcar até ficar cremoso. Acrescente o creme de leite
ao0s poucos batendo sempre e por Gltimo misture o rum.
Junte os dois cremes, misture bem e divida em trés
partes. Tome duas partes de creme e misture o eho-
colate.

ARRUMACAO DA TORTA: Coloque num prato
um disco de massa, cubra com uma camada de creme
de chocolate, outro disco de massa, uma camada de
creme amarelo e assim proceda sendo que a Ultima
deve ser de creme de chocolate. Cubra as laterais com
creme de chocolate. Polvilhe Lom castanhas de caju
torradas e picadas. Decore com creme Chantilly.
CHANTILLY': 200 g de creme de leite e duas colheres
(de sopa) de agticar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata o aglcar com o creme de
leite até ficar em ponto-de-Chantilly.

A Natureza é sabia! Nao negue a seu filhinho ali-
mentos adocados com o mais puro aclcar que 0



rocambole delicioso

Receita (N.° 218) enviada por Da. Dorinha G. Felix, residente nu
Rua lguatemi, n.° 2232, casa 2, - Séo Paulo

INGREDIENTES: Oito ovos, um limao, cinco colhe
res (de sopa) de acucar UNIAO, oito colheres (de sopa)
de chocolate em pd, 100 g de castanhas do Pard moidas
e um copo de geléia de abricé.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve juntando
algumas gotas de limdo, junte o agucar, bata, acres-
cente as gemas, uma a uma até a mistura tomar cor
esbranquicada. Passe o chocolate pela peneira e mis
ture-o lentamente na massa com colher de pau, até
ficar toda uniforme. Entdo, junte as castanhas do Para.
moidas e misture mais um pouco. Unte uma assadeira
com manteiga, polvilhe com farinha de trigo, despeje
a massa e leve ao forno brando, para assar. Uma ve/.
assado, desenforme sobre um guardanapo Umido e pol
vilhado com agucar. Recheie com geléia de abricd e eu
role como rocambole. Cubra com creme Chantilly.

COBERTURA: 250 g de creme de leite fresco balido
com 50 g de “Glagucar” (ou agucar Unido peneirado
em peneira de seda). Misture oito colheres (de sopa) de
chocolate em pd. Depois do rocambole coberto, pol
vilhe 50 g. de chocolate granulado.

O aclcar UNIAO é absolutamente puro, refinado a
mais de 120 graus. Merece sua irrestrita confianca.



0 ACUCAR E INSUBSTITUIVEL

O Servico de Alimentacdo e Higiene Escolar do
Departamento de Ensino Profissional de S&o Paulo,
procedendo a amplas pesquisas dietéticas, concluiu que
toda crianca em idade escolar reclama dieta diaria de
cérca de 80 calorias por quilo do seu proprio péso.

Ap0s estudar as possibilidades alimentares do nosso
meio, 0s competentes dietistas do Servi¢co de Alimenta-
cao e Higiene Escolar organizaram o seguinte quadro
deI racOes diérias, adequado a criancas de idade es-
colar:

Pao ..o 250 g Carne ou peixe 100 g
I\(_\/)Ian_t'eiga --------- 38 9  Hortalicas .... . 100g
UBTJO  ovveereeee, g ;

1/2 litro de leite i‘;gﬁe """""""" i 23 g
Caféempo....... 25¢g 0T 9
ST:1 I 12 g Um ovo......

Algum condimento ACUCAR .... m 90¢g
Laranjas ........... 500 g ArrozZ..... . 100 g
Bananas ........... 200 ¢ Batatinhas .... « 90 g

Assim, ndo somos nés, mas os abalizados dietistas
do Servigo de Alimentacdo e Higiene Escolar, que di-
zem que as criancas devem ter, na sua dieta diéria,
entre outros alimentos, 90 gramas de acUcar, ou de
“sacarose”, para nos servirmos de expressao mais cien-
tifica. Esse acucar, produto inteiramente vegetal, extrai-

(Continua na pagina seguinte)



(Continuagéo)

cana, ndo pode ser substituido pelos adocantes

sintéticos, sob pena de ndo fornecer as criancas as in
dispensaveis calorias.

Acucar é vitalidade, é o “carvdo dos musculos”, na
sabia expressdo de Claude Bernard. Crianga convertien
temente suprida de aclcar é criangca saudavel, corada,
bem disposta.

E, por falar em aclUcar (N&o se esquecal!) o me
lhor aclcar refinado que o Brasil produz, o mais alvo
e solGvel, o mais puro e higiénico é, sem sombra de
davida, o Agicar UNIAO, da Companhia Unido dos
Refinadores.

LEMBRETE AS MAES: Ao preparar a refeicdo de seu
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A agua deve
ser filtrada,- o leite deve ser pasteurizado; o vasilhame
deve ser escaldado e o aclcar deve ser refinado. E
por falar em refinado, lembre-se de que os médicos
pediatras recomendam o Aglicar UNIAO como "o mais
puro acucar que o Brasil produz'.



BAVAROISE COLORIDA






maria-mole de abacaxi

Receita (N.° 219) enviada por Da. Nadia Chuaby, residente na Rua
Aquilino Pacheco n.° 1211 - Piracicaba - SP.

INGREDIENTES: 12 folhas de gelatina branca, 9
claras, 9 colheres (de sopa) bem cheias de agucar
UNIAO, uma lata de abacaxi de um quilo e meio
litro de creme de leite.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve e va pon-
do o acUcar, batendo sempre. Dissolva a gelatina em
uma Xicara (de chd) de calda de abacaxi em banho-ma-
ria. Uma vez dissolvida, adicione as claras e continue
a bater até esfriar e endurecer. Bata o creme de leite
com duas colheres (de sopa) cheias de acucar UNIAO
até o ponto de creme de Chantilly.

ARRUMACAO DO PRATO: Tome o aro de uma
forma desmontavel com 30 cm. de diametro. Coloque-o
no centro do prato em que vai servir. Ponha dentro
do aro uma camada de maria-mole, uma de abacaxi
picado e por cima creme de Chantilly. Enfeite com
abacaxi picado e leve a geladeira. S6 retire o aro
depois de bem gelada.

Esta provado que o aglcar desempenha importante
papel na formacéo dos tecidos de reserva e do sis-
tema muscular. E por isso que o préprio leite ma-
terno contém grande quantidade de aglcar. Nao
negue a seu filhinho alimentos adogados com o
purissimo agtcar UNIAO, refinado a mais de 120
graus.



apfelstrudel

Receita (N.° 220) enviada por Da. Armenoa Pilard Jean, Caixa
Postal n.® 12.825 - S&o Paulo

INGREDIENTES DA MASSA: 300 g de farinha de
trigo, 50 g de manteiga, uma Xicara (de chd) mal cheia
de agua e uma colher (de chd) de sal.

MODO DE FAZER: Misture a manteiga com a fari-
nha, amasse com a agua onde ja dissolveu o sal até for-
mar uma massa lisa e consistente (como massa de pas-
tel). Deixe descansar por meia hora, depois abra a mas-
sa com o rolo o mais fino possivel, sobre um pano pol-
vilhado de farinha. Pincele com manteiga derretida e
espalhe o recheio. Salpique 50 g de manteiga aos pe-
dacinhos. Com a ajuda do pano enrole a massa como
rocambole, pincele com gema e leve para assar em
assadeira untada com manteiga. Polvilhe com agucar
UNIAOQO assim que retirar do forno.

INGREDIENTES DO RECHEIO: Cinco magés, 100
g de passas_sem sementes, duas Xicaras (de cha) de
acucar UNIAO e o caldo de meio liméo.

MODO DE FAZER: Descasque as magés e corte-as
em fatias bem finas, acrescente as passas e deixe do
molho no caldo de lim&o e no agucar. Depois da torta
pronta sirva com creme Chantilly feito com 250 g de
creme de leite batido com 50 g de aclUcar e umas gotas
de vanilina.

N&o se esqueca: SO “Caboclo’ é micro-puiveriza
do a frio.



pudim dos namorados

Receita (AT° 221) enviada por Da. Maria Delci B. Loba, residente no
Departamento Florestal, Miranda, - Monte Alegre - Parana

INGREDIENTES: Meia xicara (de chd) de agua fria,
uma xicara (de chad) de agicar UNIAO, uma colher
(de sopa) rasa de manteiga, cinco ovos, uma colher
(de sopa) de farinha de trigo, uma lata de leite con-
densado, e um coco ralado.

MODO DPI FAZER: Leve ao fogo a agua com o agucar
UNIAO, deixe até obter uma calda grossa. Retire do
fogo, junte a manteiga sem mexer e espere esfriar. Bata
0s ovos ligeiramente e acrescente a calda misturando,
aos poucos. Passe pela peneira e acrescente os demais
ingredientes. Cologue em férma caramelada, leve ao
forno em banho-maria ate*o pudim ficar assado.

“CABOCLO” € o unico café micropulverizado a
frio, engenhoso sistema de moagem que reduz o
café a po finissimo, sem elevagao de calorias. Lem-
bre-se de que os moinhos comuns se aquecem gra-
dativamente pelo atrito das mds, queimando o
café a medida que o moem.

8B



bolo de fuba

Receita (V.° 222) enviada por l)a. Ivete Miranda, residente na Rua
Bernardino de Campos n." 341 - Aragatuba - SP

INGREDIENTES: Faca um mingau com duas Xicaras
(de chd) de fuba, duas xicaras (de chd) de acUcar
UNIAO, duas xicaras (de cha) de leite, duas colheres
(de sopa) cheias de manteiga, uma colher (de cha) de
erva-doce, 4 cravos da india, uma rama de canela e uma
pitada de sal. Coloque todos os ingredientes numa pa

nela, deixe cozinhar, mexendo sempre até ficar solto da
panela. Deixe esfriar.

Tome quatro ovos, bata as claras em neve, adicione as
gemas batendo um pouco mais. Junte 0s ovos ao min

gau ja frio, adicione uma colher (de sopa) bem cheia de
fermento em po dissolvido em uma Xxicara (de cha) de
leite e um pires de queijo parmezdo ralado. Leve ao
forno quente em férma untada com manteiga.

As criangas gostam tanto de doce porque o aguicar é
indispensavel ao desenvolvimento do sistema
muscular. Seu filho merece o melhor: acgucar
UNIAO, o mais puro aglcar que o Brasil produz.
O acucar UNIAO dissolve-se rapidamente, nao
deixa resto no fundo da xicara.



torta hungara de nozes

hceeila (A.° 223) enviada por Da. Alba Coelho, residente na Rua
Gongalves Dias n.° 1071 - Porto Alegre - Rio Grande do Sul

IXGREDIEX1ES: Oito ovos, 200 g de acgucar
UNIAO, 200 g de nozes sem casca, 100 g de chocolate
em barra (meio amargo) e quatro colheres (de sopa)
de farinha de rosca.

MODO DE FAZER: Passe pela maquina de moer
nozes as nozes e o chocolate. Bata a parte as claras em
neve, acrescente o aglicar aos poucos, junte as gemas,
as nozes moidas com o chocolate, e por Gltimo, misture
levemente a farinha de rosca. Asse em duas formas
iguais untadas com manteiga e polvilhadas com farinha
de trigo. Depois de assadas e frias, recheie e cubra com
creme Chantilly. Enfeite com nozes.

CREME CHANTILLY: Meio litro de creme de leite e
quatro colheres (de sopa) de acucar UXIAO. Bata o
creme com o0 agucar até o ponto de creme Chantilly.

AcuUcar é energia, € o ‘‘carvao dos musculos”, na
sabia expressdo de Claude Bernard. Crianga con-
venientemente suprida de aglcar é crianca sauda-
vel, corada, bem disposta.



bolo de frutas

Receita (A'.° 224) enviada por Da. Elvira Cavailin Baptistelbi,
residente na Rua .Julia da Costa n." 371 - Curitiba - RR

INGREDIENTES: Uma colher (de sopa) de manlei
ga, duas xicaras (de chd) de actucar UNIAO, 5 ovos, um
copo de vinho tinto, uma xicara (de chd) de farinha de
rosca, 100 g de castanhas do Pard moidas, 100 g de
passas sem sementes, 100 g de frutas cristalizadas cor-
tadas em pedacinhos, uma colher (de sopa) de cho-
colate em po, casca ralada de um liméo, 1/4 de colher
(de sopa) de cravo moido e uma colher (de sopa) de
fermento em po.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o agucar
UNIAO, junte as gemas continuando a bater, adicione
0 vinho tinto e a farinha de rosca e bem assim as cas-
tanhas do Para, as passas, as frutas cristalizadas, o
chocolate, a casca do liméo, o cravo, o fermento o, por
ultimo, as claras batidas em neve. Unte uma férma com
manteiga e polvilhe com farinha de résca. Forno bran

do. Depois de assado cubra com glace e enfeite com
200 g de frutas cristalizadas picadinhas.

GLACE: 200 g de Glagucar (ou aglcar Unido penei

raclo em peneira de seda)e meia xicara (de café) de lei

te. Misture o Glagucar e o leite, leve ao fogo em banho
maria, deixe esquentar bem e espalhe sobre o bolo.



torta de chocolate

Receita (N.° 220) enviada por Da. Genésia Di Domenico Ignécio,
residente na Rua Dr. Rodrigues de Azevedo N.° 437 - Lorena - SP.

INGREDIENTES: Duas xicaras (de cha) de aclicar UNIAO,
uma Xxicara (de chd) de manteiga, uma xicara e meia (de chd) de
leite, duas xicaras (de chd) de farinha de trigo, uma xicara (de chd)
de chocolate em p6, uma colher (de café) de vanilina, quatro ovos
e duas colheres (de sobremesa) de fermento em pé.

MODO I)E FAZER: Bata bem a manteiga com o aglcar, acres-
cente as gemas o leite, a farinha de trigo e o fermento (peneira-
dos juntos), o chocolate ¢ a vanilina. Por Gltimo, as claras bati-
das em neve. Asse em duas assadeiras n.° luntadas com manteiga
e polvilhadas com farinha de trigo.

GLACE E RECHEIO: Uma xicara (de chd) de leite, uma xicara
(de cha) de chocolate em p6, duas xicaras (de cha) de agucar, duas
colheres (de sopa) de mel e duas colheres (de sopa) de manteiga.
MODO DE FAZER: Junte todos os ingredientes, menos a man-
teiga e leve ao fogo até engrossar. Tire do fogo, junte a manteiga
e mexa bem. Recheie e cubra a torta. Enfeite a torta com fios
de ovos. 5

FIOS DE OVOS: Um quilo de agtcar UNIAO, um litro de agua,
doze gemas passadas por peneira. Misture a d&gua com o acucar,
ponha numa panela grande e leve ao fogo até formar uma calda ra-
la.Sobre a caldavadespejando as Reinas, por meio de um funilpro-
prio e movendo-o sempre cm sentido rotativo ao redor da panela.
Depois, va retirando os fios da calda com a escumadeira, deitan-
do-os em peneira de taquara, e espalhando-os com um garfo. Repita
a operacdo até as gemas terminarem. Quando a calda engrossar,
acrescente um pouco de agua quente.

Cuidado, minha senhora! N&o sirva a seus filhos
um acucar qualquer, ndo-refinado, fermentavel e
sujeito a proliferacdo de bactérias. Sirva-lhes o
legitimo agtcar UNIAO, purissimo, refinado a
mais de 120 graus.



ring-a-ling

Receita (N.° 226) enviada por Da. Aurea Furlani, residente na Rua
Boa Morte n.° 14-25 - Piracicaba - SP.

INGREDIENTES: Dois tabletes de fermento Fleischmann,
um quarto de xicara (de cha) de agua, um terco de xicara (de chd)
de manteiga, trés quartos de xicara (de cha) de leite, um quarto
de xicara (de chd) de acicar UNIAO, duas colheres (de cha) de
sal, duas colheres (de cha) de casca de laranja ralada, dois ovos
e quatro e meia xicaras (de cha) de farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Dissolva o fermento na &gua morna, misture
a manteiga e o leite quente e bata até a manteiga derreter. Deixe
esfriar, junte o acUcar, o sal, a casca de laranja ralada, os ovos e
aos poucos a farinha de trigo até ligar bem. Deixe descansar por
30 minutos. Abra a massa com o rolo no formato de um retangulo
de 30 por 50 centimetros, mais ou menos. Cubra a superficie da
massa com o recheio de nozes, espalhando bem. Dobre trés vézes,
como se fosse massa folhada. Uma vez dobrada, a massa torna a
ficar no formato retangular. De um dos lados maiores do retéan-
gulo, corte tiras de um centimetro. Torca cada tira quatro ou
cinco vézes e una as pontas, obtendo o formato de uma rosquinha.
Coloque em assadeira e deixe crescer, pincele com gema. Leve a
assar em forno quente, até ficarem coradas. Pincele a superficie
das rosquinhas com o glacé e leve-as ao forno por mais cinco mi

nutos.

RECHEIO DE NOZES: Um ter¢o de xjcara (de cha) de mantoi

ga, uma Xxicara (de chd) de acucar UNIAO e uma xicara (de cha)
de nozes picadas.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga até ficar cremosa, junte o
acUcar e finalmente adicione as nozes.

GLACE: Um quarto de xicara (de cha) de caldo de laranja e cinco
colheres (de sopa) de agicar UNIAO.

MODO DE FAZER: Misture o caldo de laranja com o agUlcar o
empregue.



bbélo de natal

Receita (N.° 227) enviada por Da. Rosa Mansur Kamaroski,
residente na Rua dos Palalinosn." 118, Bairro Cajuru - Curitiba-PR

INGREDIENTES: 500 g de agticar UNIAO, 400 g de
manteiga, 400 g de farinha de trigo, 100 g de maizena,
12 gemas e 6 claras, um calice de conhaque, um célice
de vinho do Porto, 200 g de améndoas sem a pele e moi-
das, 200 g de passas sem sementes, 100 g de chocolate
cobertura (meio amargo), 300 g de laranja glacada, uma
colher (de sopa) de canela em pd, uma colher (de sopa)
de fermento em pd e 1xicara (de chd) de leite.

MODO DE FAZER: Dissolva o chocolate na xicara
de leite em fogo lento. Deixe esfriar. Bata a manteiga
com o agucar, junte as gemas, bata as claras em neve,
adicione ao creme, bata mais um pouco, misture os
demais ingredientes e o chocolate dissolvido e frio.
Unte trés formas iguais com manteiga e leve o bolo

a assar. Depois de assadcr e frio, desenforme as trés
artes e recheie-as com geléia de damasco. Cubra com
uspiro feito com quatro claras batidas em neve, acres-
entando aos poucos oito colheres (de sopa) de aglcar
NIAO. Enfeite com 50 g de nozes moidas.

Quem diz “acucar refinado a mais de 120 graus”
diz UNIAO, o melhor aglcar refinado que o Brasil
produz. UNIAO dissolve-se rapidamente, ndo deixa
resto no fundo da xicara.



fofinhos de creme de arroz

r Receita (N." 228) enviada por Da. Maria da Conceicdo Ribas
D'Avila, residente na Rua Regente Feijo n.° 712, 11.° andar,

Campinas, SP.
I INGREDIENTES: Uma xicara (de cha) de coco ra-
lado, 300 g de creme de arroz, 300 g de margarina,
j 300 g de Acucar UNIAO, 3 ovos inteiros, mais seis
gemas e um vidro de leite de coco.

i MODO DE FAZER: Bata as seis gemas com as 300 g
| de Aclcar UNIAO e com os trés ovos inteiros, acres-

i RIS PR OpREE i i B MR e AR
frizado. Depois de.assadps passe a superficie dos_fofi
K altérnarido "com o~ léite de” coco.” Por "ultimo, 0 coco
nhos por 250 g de Glagucar (ou 250 g de Acucar

UNIAO peneirado em peneira de seda).

A salide de sua familia é o seu maior patrimdnio.
Ajude a conserva-la utilizando em sua alimentagao
0 purissimo Acticar UNIAO, produto da mais mo-
derna e avangada técnica de filtracdo e empacota-
mento.



torta de massa folhada

Receita (N.° 229) enviada pela Srla. Miriam Cury, residente na
Avenida Domingos T. Gallo N.° 219 - Pirajd - SP.

PAO-DE-LO: Seis ovos, seis colheres (de sopa) de acuicar UNIAO,
seis colheres (de sopa) de farinha de trigo, uma colher (de chd)
de fermento em p6 e uma colher (de chd) dc raspa de liméo.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as gemas
continuando a bater. Adicione o aglcar aos poucos, batendo
sempre. Finalmente acrescente a farinha, o fermento e a raspa de
limdo, misturando apenas. Unte com manteiga e polvilhe com
farinha de trigo duas formas iguais e asse 0 pao-de-106.

MASSA FOLHADA: l.1parte: 250 g de farinha de trigo, duas
colheres (dc sopa) de margarina, duas gemas a uma pitada de sal.
MODO DE FAZER: Misture a farinha, o sal, a margarina e as

gemas. V& juntando agua fria, amasse até conseguir uma massa
lisa como a de pastel. Reserve.

2.-'parte: 200 g de farinha de trigo e 200 g de margarina.
MODO DE FAZER: Misture a farinha com a margarina e reserve

ARRUMACAO DA MASSA FOLHADA: Abra a 1.» parte com
o rblo e espalhe sbbre ela a 2.aparte, com o auxilio de uma faca.
Enrole como para rocambole e corte em duas partes iguais. Torne
a abrir cada parte com o rélo. Forre com elas as duas férmas nas
quais assou 0 pdo-de-16. Fure-as com um garfo varias vezes e le-
ve-as para assar.

ATENCAO! Esta massa ndo deve ficar no refrigerador.

Continua na pagina seguinte



CREME: 3/4 de litro de leite, trés gemas, nove colheres (de sopa)
bem cheias de acticar UNIAO, trés colheres (de sopa) de maizena,
duas colheres (de café) de vanilina, duas xicaras (dc café) de rum
e duas colheres (de sopa) de margarina.

MODO DE FAZER: Separe meio copo de leite, desmanche nés.se
leite a maizena. No restante do leite misture as gemas, 0 agucar,
a margarina e leve ao fogo. Fervendo, junte a mistura de leite com
maizena, deixe engrossar, retire do fogo. Junte o run e a vanilina.

DOCE DE AMEIXAS: 350 g de ameixas pretas, uma e meia xi-
cara (de cha) de acticar UNIAO e duas xicaras (de ch&) de agua.

MODO DE FAZER: Pique as ameixas e leve-as ao fogo junta-
mente com o aglcar e a dgua. Deixe no fogo até engrossar e ficar
em ponto-de-espalhar.

ARRUMACAO DA TORTA: Ponha num prato uma parte dc
pdo-de-16, uma de creme,uma de doce de ameixas, uma de massa
folhada e assim por diante repetindo a operacdo até acabarem as
massas e 0s recheios. Polvilhe a parte de cima da torta com meia
xicara (de chd) de Glagucar (ou agticar UNIAO peneirado em pe-
neira de seda). Cubra as laterais com Chantilly.

CHANTILLY: 250 g de creme de leite e duas colheres (de sopa)
de agticar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata o creme com 0 agUcar até ficar em
ponto-de-Chantilly.

U] As criangas gostam tanto de doce porque o agucar é
indispensavel & formagao e ao desenvolvimento do
sistema muscular. Nao negue a seus filhos alimen-
tos adogados com o agUcar que merece ser conside-
rado como simbolo”e pureza e sinbnimo de con-
fianga: Aglcar UNIAO, da Companhia Unido dos
Refinadores.



QUEM FOI CLAUDE BERNARD?

Claude Bernard, célebre fisiologista francés (1813-1878)
introduziu o "método experimental” na medicina. Além de
seus avancados conhecimentos teoricos, foi um dos mais
habeis cirurgibes de seu tempo. Tdo grande era a sua pe-
ricia com o bisturi, que Magendie — famoso cirurgido
europeu — ndo pbde conter-se: "Eh bien, tu es plus fort
que moi!”

Claude Bernard demonstrou a ag¢do do péncreas na
digestdo das gorduras, a funcdo glicogénica do figado e
a existéncia de centros nervosos independentes.

Entre outros feitos, Claude Bernard revelou a Humani-
dade o maravilhoso papel do agucar na economia orga-
nica. Provou que, sem agucar — alimento energético indis-
pensavel — ndo pode existir vida na face da Terra. Tenha-
se em conta que tal assercdo é plenamente confirmada pela
ciéncia moderna. O agulcar, fornecendo calorias ao orga-
nismo, € indispensavel e insubstituivel.

Isso explica porque a propria Natureza induz as criangas
a gostarem tanto de doce: o organismo infantil exige acucar.

S6 nos resta acrescentar que convém dar as criangas um
actcar realmente refinado e empacotado sem contacto
manual, isento, pois, de qualquer possivel contaminacdo.
Referimo-nos, evidentemente, ao Aclcar UNIAO, da Com-
panhia Unido dos Refinadores, produto merecedor da mais
inteira confianca.



Cc

Cc:

bombons de coco

Receita (N.° 230) enviada por Da. Miguelina Bonifacio, residente na
R. Siqueira Campos, n.° 80, C. P. n.° 68 - Presidente Venceslau-SP.

INGREDIENTES: Dois cocos ralados, duas xicaras
(de chd) de acticar UNIAO, oito gemas, duas colheres
(de sopa) de farinha de trigo e duas colheres (de sopa)
de manteiga.

MODO DE FAZER: Misture os cocos ralados, o acu-
car UNIAO e as gemas e leve ao fogo mexendo até sol-
tar da panela. Retire do fogo, junte duas colheres (de
sopa) de farinha de trigo e duas colheres (de sopa) de
manteiga. Volte ao fogo por mais cinco minutos. Deixe
esfriar, faca bolinhas e passe-as no vidrado.

VIDRADO: Misture 300 g de aclicar UNIAO, um
copo e meio de agua e uma colher (de café) de caldo de
limdo. Leve ao fogo até o ponto-de-quebrar. (Experi
mente a calda em uma xicara de agua fria. Quando
estaiar no fundo estd no ponto-de-quebrar.)

O Actcar UNIAO néo fica no fundo da xicara de

café. E mais econdmico porque se dissolve inte- r-
gralmente. UNIAO ¢ aglcar absolutamente puro, Vi>
refinado a mais de 120 graus.



torta cristalizada de ricota

Receita (N.° 231) enviada por Da. Felicia Ribeiro Novaes, residente
na Rua Paulo de Faria n.° 27 - Tucuruvi - Sdo Paulo

INGREDIENTES: 2 gemas, 2 xicaras (de chd) de
farinha de trigo, 1/2 xicara (de ch4) de agticar UNIAO,
100 g de manteiga, 2 colheres (de sopa) de leite, 2
colheres (de café) de fermento.

MODO DE FAZER: Misture tudo e abra com a méo
no proprio pirex em que vai ser assada a torta.

RECHEIO - 1/2 kg de ricota fresca, 3 ovos bati-
dos, 50 g de nozes moidas, 50 g de uvas passas, 100 g
de frutas cristalizadas picadas, 1 lata de leite conden-
sado, uma colher (de café) de vanilina.

MODO DE FAZER: Misture tudo muito bem. Dis-
tribua por cima da massa. Enfeite com tiras da propria
massa. Pincele com gema e ponha em forno regular.

Se a senhora tem filhos, pergunte a seu médico e éle
lhe dird que todo aglcar ndo-refinado, ou mesmo
mal-refinado, é improprio para a alimentagdo in-
fantil. S6 o acucar UNIAO, super-refinado, merece
absoluta confianca.



bolo D. Pedro |

(Receita (N.° 232) enviada 'por Da. Cecilia Brisola Leitao, residente
na Rua Cel. Ajonso n.° 575 - Itapetininga - SP

INGREDIENTES: 250 g de manteiga, uma xicara
(de chd) de agucar UNIAO, quatro ovos, casca ralada
de dois limdes, trés xicaras rasas (de chd@) de farinha
de trigo peneiradas, uma xicara (de cha) de leite,
quatro colheres (de chd) de fermento em po, cem g de
tamaras picadas, cem g de cidras cristalizadas pica-
das e cem g de passas claras sem sementes.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga, junte as
gemas, o acucar UNIAO, e acasca ralada dos limdes.
Acrescente as claras batidas em neve, a farinha de tri-
go, o fermento dissolvido previamente no leite. Lave as
tamaras, as cidras e as passas (enxugue-as e passe-as por
farinha), sacuda as frutas para tirar o excesso de fari-
nha e adicione a massa. Despeje em uma férma de bolo
inglés, isto é, forma retangular untada com manteiga e
forrada com papel impermeavel também untado com
manteiga. Leve ao forno brando por cérca de uma hora.

ATENCAO: Antes de retirar do forno faca a prova do
palito: saindo séco estad assado.

Indo ao empdrio, ou ao super-mercado, pega o
melhor aglcar refinado do Brasil: agicar UNIAO,
da Companhia Uni&o dos Refinadores.









docinhos de batata doce ¢/ nozes

Receita (N.° 233) enviada por Da. Nancy Maria Alves de Almeida,
residente na Rua Graciliano Ramos n.° 40 - Floriandpolis - SC

INGREDIENTES: Um quilo de batatas doces, 400 g
de actcar UNIAO, 50 g. de chocolate em p6 e 100 g
de nozes em pedacinhos.

MODO DE FAZER: Descasque as batatas e leve a
cozer. Depois de cozidas, passe-as por peneira. Leve
ao fogo a batata e o agucar, mexendo sempre, até co-
mecar a despegar da panela. Junte o chocolate e as
nozes picadas. Misture tudo muito bem e deixe no fogo
novamente, até despegar da panela. Deixe esfriar.
Faca bolinhas, achatando-as um pouco. Passe-as de-
pois por glacé.

GLX\CE: Meio quilo de Glagucar (ou Acucar
UNIAO peneirado em peneira de seda) e 9 colheres
(de sopa) de leite. Misture tudo, leve em banho-maria
até esquentar, va passando os docinhos e enfeite-0s
com pedacinhos de nozes.



torta de maca

Receita (N.° 234) enviada por Da. lone Atlas, residente na Alameda
Santos n.° 1217 - S&o Paulo

INGREDIENTES DA MASSA: 250 g de farinha de
trigo, 125 g de manteiga, 100 g de acticar UNIAO, um
ovo inteiro, uma colher (de sopa) de rum, uma colher
(de sopa) de fermento, uma pitada de sal e algumas
gotas de vanilina.

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes
secos, junte a manteiga, o0 ovo e 0 rum. Amasse bem e
deixe descansar por uma hora na geladeira.

Unte uma assadeira com manteiga e polvilhe com fa-
rinha de trigo. Estenda a massa no fundo e nas bordas
da forma. Recheie.

RECHEIO: Sete magas, meio quilo de acticar UNIAO,
suco de um limao, agua suficiente para cobrir as magas,
100 g de passas sem sementes e 100 g de nozes picadas.

MODO DE FAZER: Tire a casca e o miolo das magas,
corte-as em fatias finas, leve para cozinhar com agua,
acucar e o liméo até que elas fiquem macias. Retire as
fatias de macd da calda e deixe esfriar. Arrume as
fatias de macd sobre a massa e espalhe as nozes e as
passas. Cubra com tiras de massa formando losangos.
Pincele com uma gema e leve ao forno quente para as-
sar. Deixe a calda que sobrou ficar mais um pouco no
fogo para engrossar. Regue com ela a torta ja pronta.



cassata siciliana

Receita (V.0 235 ) enviada por Da. Lucia Bonagura, residente na
Rua Altino Arantes N.° 583 - So Paulo.

INGREDIENTES: 250 g de agticar UNIAO, meio litro de leite,
seis gemas, 500 g de creme de leite batido como Chantilly com
duas colheres (de sopa) de aclicar UNIAO, 100 g de chocolate
meio amargo (cm tablete), 100 g de biscoitos diplomata, 100 g
de cerejas glacadas, 50 g de passas brancas sem sementes, 100 g
de laranja cristalizada em pedacinhos, dois calices de marasqui-
r|1_o, 2 célices de rum, 2 célices de groselha e uma pitada de vani-
ina.

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o agucar UNIAO, até
ficarem esbranquicadas, va juntando aos poucos o leite morno,
misturando bem. Junte a vanilina. Leve ao fogo em banho-maria,
mexendo cerca de 15 minutos, tendo o cuidado de ndo deixar
ferver. Quando retirar do fogo separe, do creme amarelo, uma xi-
cara ¢ meia. Adicione o chocolate derretido em banho-maria, mis-
turando bem. Se necessario, para que o chocolate dissolva melhor,
leve essa mistura ao fogo cm banho-maria. Depois de frio adicione
ao creme de chocolate 100 g de Chantilly. No creme amarelo
junte 300 g de Chantilly e as restantes 100 g misture as frutas
mencionadas, que devem ter ficado algum tempo na infusdo
das bebidas acima. Antes de misturar as frutas ao Chantilly,
esprema-as. Ponha os cremes nas gavetas do congelador pelo
espaco de 3 horas aumentando o frio da geladeira ao maximo.
MODO DE ARMAR: Retire os cremes do congelador e com a
ajuda de uma espatula e das maos forre as paredes e o fundo de
uma férma prépria para cassata com o creme amarelo. Em segui-
da, uma camada do creme de chocolate, a mistura de frutas, os
biscoitos préviamente umedecidos na mistura das bebidas, a qual
se juntou meia xicara (de café) de leite frio. Proceda do mesmo
modo até terminar os cremes. Comprima e alise a parte superior
da cassata, tampe a férma e leve ao congelador por 3 horas.
Para desenformar molhe a férma em 4gua fria.



bolo de nozes

Receita (N.° 236) enviada por Da. Cecilia Blumberg, residente na
Avenida 23 de Maio N.° 12 - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: 200 g de acticar UNIAO, 200 g de manteiga,
200 g de nozes moidas, duas colheres (de sopa) de mel, seis gemas,
oito claras, duas colheres (de sopa) de farinha de rosca.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga, junte o agUcar batendo
bem, acrescente as gemas, uma a uma, continuando a bater, junte
o mel, as nozes e a farinha de rosca. Por dltimo, misture levemente
as claras que devem ter sido batidas em neve. Tome uma férma
de fundo falso, unte com manteiga e polvilhe com farinha de rosca.
Leve o bblo para assarem forno moderado, durante 45 minutos
mais ou menos. Depois do bodlo pronto, cubra-o com a seguinte
cobertura:

COBERTURA: 4 gemas, 2 colheres (de sopa) de acticar UNIAO,
uma xicara (de chd) de creme de leite, uma colher (de sopa) de
manteiga, meia colher (de chd) de vanilina.

MODO DE FAZER: Bata as gemas até dobrarem de volume,
junte o acUcar batendo sempre. Acrescente o creme de leite e leve
ao banho-maria mexendo constantemente até engrossar. Quando
tirar do fogo junte a manteiga, e a vanilina. Cubra o b6lo e decore
a volta com 100 g de Chantilly e praliné de nozes.

PRALINIh 150 g de agticar UNIAO e 50¢ de nozes pesadas sem
casca. Leve o agucar ao fogo até o ponto-de-caramelo, junte as no-
zes e deixe torrar um pouco. Unte um marmore com manteiga, des
peje a mistura e, depois de fria, passe o rolo, transformando-a
em farofa.

O aglcar super-refinado UNIAO, da Companhia
Unido dos Refinadores, € mais econémico porque ~
se dissolve integralmente. Nao deixa resto no fundo
da xicara.



torta Smolensk

Receita (N.° 237) enviada por Da. Nair Fischer Nunes, residente na
Rua Santos Dumont n.® U487 - Canoas - RS

INGREDIENTES: Oito folhas de gelatina branca,
uma colher (de cha) de erva-doce, um litro de leite, uma
colher (de chd) de vanilina, seis gemas, 400g de acucar
UNIAO, 150 g de creme de leite, um célice de rum,
100 g de passas sem sementes, dois pacotes de biscoitos
champanhe e geléia de damasco.

MODO DE FAZER: Deixe a gelatina de molho em um
copo de agua fria por alguns minutos, leve ao fogo para
derreter junto com a erva-doce. A parte, ferva o leite,
retire do fogo e junte a vanilina. Bata as gemas com o
acucar UNIAO como para gemada, deite o leite fer-
vendo e coloque em fogo brando, para cozinhar sem
ferver. Depois de frio, adicione a gelatina, passe tudo
por peneira e leve para gelar. Uma vez congelado,
acrescente o creme de leite e mexa rapidamente. Unte
uma férma lisa com geléia de damasco e forre com
biscoitos. Coloque os biscoitos no fundo e a volta em
pé, de modo que a parte abaulada dos biscoitos fique
para fora. Disponha as passas (que devem ter sido ma-
ceradas no rum) e, sobre estas, derrame a gelatina.
Leve a gelatina para acabar de gelar. Depois de gelada,
transfira para o prato em que vai servir e cubra com
creme Chantilly.

Vocéjsabia que desde o tempo de seus avds o aglicar
UNIAO ja era o melhor agucar refinado do Brasil?



gelatina de coco

Receita (N.° 238) enviada por Da. Roseli Hella Marques, residente
na Rua Professor Branddo n.° 387 - Curitiba - Parana

INGREDIENTES: Doze folhas de gelatina branca,
uma lata de creme de leite gelado sem o soro, um coco
ralado, um litro de leite e dois copos de acucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Pique a gelatina branca e deixe
de molho em meia xicara (de chd) de agua fria. Depois
leve para derreter no fogo, em banho-maria.

Misture todos os ingredientes, junte a gelatina e leve
para bater tudo no liquidificador e passe na peneira.
Coloque num pirex molhado com agua e leve para gelar.
Devido a quantidade, é preferivel bater no liquidifica-
dor em duas vezes.

As criangas gostam tanto de doce porque o agUcar é
indispensavel a formagdo e ao desenvolvimento do
sistema muscular. N&o negue a seus filhos alimen-
tos adogados com o aglcar que merece ser conside-
rado como simbolo de pureza e sinbnimo de con-
fianca: Actcar UNIAO, da Companhia Uni&o dos
Refinadores.



A IMPORTANCIA DO ALIMENTO

ENERGETICO
O aclUcar — fornecedor habitual de calorias e energia ao orga-
nismo — é conhecido como “alimento energético”. Uma vez inge-

rido, atua imediatamente sObre o sistema muscular e contribui para
0 aproveitamento e queima das gorduras, fendmeno ésse que requer
a presenca de carbo-hidratos.

Em se tratando de dieta rigorosa e a critério médico, a dosagem
didria de aclUcar podera ser reduzida transitoriamente, mas nunca
totalmente eliminada, para evitar o colapso dos meios naturais de
reacdo do organismo. Normalmente, é pequena a quantidade de
aclcar no corpo humano, transformado principalmente em glicogé-
nio e armazenado no figado e nos musculos, ésse aglicar desgasta-
se rapidamente quando o paciente tem fome. Trata-se, pois, de ali-
mento de rapida utilizacdo, indispensavel & producdo do calor or-
ganico e a atividade muscular, o que o torna imprescindivel, sobre-
tudo quando se refere a criancas.

Devemos acrescentar que o agUcar impede a formagdo de acidose
no organismo, poupa as proteinas, contribui para o desenvolvimento
normal dos tecidos de reserva ej ainda, como celulose, concorre
para dar volume e consisténcia ao bdélo intestinal, evitando a obs-
tipacdo.

O que dissemos explica porque a propria Natureza induz as criangas
a gostarem tanto de doce e porque a senhora ndo deve contraria-
las. Tenha, porém, o cuidado de selecionar, para seus filhos, um acu-
car realmente puro, perfeitamente refinado e empacotado sem con-
tacto manual, isto é, o Acucar UNIAO, da Companhia Unido dos Refi-
nadores.



torta brigadeiro

Receita (N.° 239) enviada par Da. Zélia Calheiros de Aguiar,
residente na Rua Paulista N.°57, Vila Rio Branco - Jundiai -SP.

MASSA FOLHADA: 200 g de farinha de trigo, 200 g de man
teiga, nove colheres (de sopa) de agua gelada, uma gema, urna
colher (de chd) rasa de sal, uma colher (de cha) de vinagre.

MODO DE FAZER: Misture a farinha de trigo com uma colher
(de sopa) de manteiga (retirada das 200 g), a gema, o sal e 0 vina-
gre, amasse tudo com a agua gelada, até o ponto de massa do
pastel e deixe descansar por uma hora. Divida o restante da man

teiga em trés partes iguais. Abra a massa com o rélo, no formato
de um retangulo e na espessura de meio centimetro. Passe na su

perficie da massa a primeira porcdo de manteiga, dobre-a em trés
partes e deixe descansando na geladeira por dez minutos. Repila
ésse processo até terminar a manteiga. Divida a massa em duas
partes iguais, abra-as com o rélo, leve-as a assar em duas férmas
iguais, tendo antes colocado uma cocada crua em cima de cada
massa.

COCADA: Um coco, 300 g de agticar UNIAO, trés gemas e uma
colher (de sopa) de manteiga.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga até ficar um creme, junte
as gemas, tome a bater, junte o aglcar batendo sempre, junte o
coco ralado e misture tudo muito bem.

BRIGADEIRX): Uma lata de leite condensado, a mesma lata
com leite de vaca e, uma colher (de sopa) cheia de chocolate em p&>

MODO DE FAZER: Misture tudo, leve ao fogo mexendo sempre
até desgrudar da panela. Retire do fogo e ponha num prato unindo
com manteiga.

ARRUMACAO DA TORTA: Ponha num prato uma das partes
da massa e, sobre esta uma camada de brigadeiro. Cubra com n
outra parte da massa e aplique o restante do brigadeiro nas late
rais. Enfeite com chocolate granulado.



pudim de nata

Receita (N.° 2+0) enviada pela Irma M. Inés, residente na Avenida
D. Cavalcante n.° 357 - Jundiai - SP

INGREDIENTES: Um copo de nata, um copo de
leite, uma colher (de sopa) de manteiga, um limao
ralado, 200 g de agucar UNIAO, trés colheres (de so-
pa) de farinha de trigo bem cheias, 4 ovos, 50 g de
queijo mineiro curado e ralado e 150 g de coco
ralado.

MODO DE FAZER: Bata o actcar com a nata, depois
adicione as gemas, a manteiga, o trigo, a casca do limao
ralado, mexa bem e, por ultimo, acrescente as claras
batidas em neve.

Forma caramelada. Asse em banho-maria em forno
quente.

O aglcar é o alimento basico do sistema muscular.
Os pediatras recomendam o agticar UNIAO, tendo
em conta sua pureza absoluta e seu elevado teor de
sacarose, o principio ativo a que Claude Bernard
chamou de *“carvéo dos musculos”. Seu filhinho
merece o melhor, o aglcar UNIAO, refinado a
mais de 120 graus.



torta de cbco delicia

Receita (N.° 241) enviada por Da. Lydia Rubiano Marcelo, residente
na Rua Belo Horizonte. n.° 1222 - Catanduva - SP

INGREDIENTES DA MASSA: 3 ovos inteiros, 2H) g
de mantelga uma colher (de sopa) de agtcar UN IA(),
meio quilo de farinha de trigo e uma pitada de sal.
MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes.
Abra a metade da massa meio grossa e forre com ela
uma férma redonda propria para torta, untada com
manteiga.

INGREDIENTES DO CREME: Meio litro de leite,
3 gemas, 2 colheres (de sopa) de maizena, casca de meio
lim&o ralado e 150 g de acucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata bem as gemas com o acucar,
misture a maizena, a casca de liméo ralada e, final

mente, o leite. Leve ao fogo para engrossar. Retire do
fogo, deixe esfriar e ponha sobre a massa.

COCADA: Meio quilo de acucar UNIAO, 2 xicaras
(de chd) de agua, 3gemas, um céco ralado euma colher
(de café) de vanilina.

MODO DE FAZER: Faga uma calda com o aglcar o0 i
agua, em ponto-de-fio, retire do fogo, junte a vanilina,
o0 cOco ralado e as gemas batidas. Leve novamenfe ao
fogo até o ponto de cocada mole. Espalhe essa cocada
sobre o creme. Com o restante da massa faca tiras <
cubra a torta, dispondo as tiras bem perto uma da::
outras. Pincele com uma gema. Asse em forno quente
e so retire da férma depois de bem fria.



bavaroise de leite

Receita (N.° 21+2) enviada por Da. Iracema Guazzi, caixa postal n.°
350 - Cornélio Procopio - Parana.

INGREDIENTES: 250 g de agucar UNIAO, oito
folhas de gelatina branca, trés xicaras (de cha) de leite,
quatro ovos e um calice de anisete.

MODO DE FAZER: Ferva o leite e depois de frio
junte as gemas, a gelatina e o actcar. Misture tudo e
leve ao fogo mexendo continuamente. Tire do fogo
antes de ferver e acrescente as claras batidas em neve
e 0 anisete. Misture tudo muito bem e despeje numa
16rma molhada com agua. Leve a geladeira e sirva de-
pois de gelada.

Nao se iluda! Nem todo actcar é UNIAO. Exija-0
do seu fornecedor, pois saber exigir é saber comprar.
Se, ao tomar seu cafezinho, vocé perceber, no fundo
da xicara, acucar que ndo se dissolveu, esteja certa
de que n&o era actcar UNIAO. Refinado a mais de
120 graus, UNIAO nio fica no fundo da xicara,
dissolve-se rapidamente.



bolo de tamaras

Receita (N.° 243) enviada por Da. Angela Di Rienzo Bijulco,
residente na Rua Baronesa P. CarneiroN.° 212, Barra Funda-SP.

INGREDIENTES: 300 g de aglicar UNIAO, 6 ovos, 250 g do
tdmaras, 300 g de nozes moidas, uma pitada de noz moscada,
duas colheres (de sobremesa) de fermento em p6, 250 g de farinha
de trigo e uma pitada de sal.

MODO DE FAZER: Bata muito bem os ovos com o agucar. Va
juntando levemente a massa os ingredientes secos, préviamente
misturados, depois as tdmaras picadas. Despeje a massa em 2 as-
sadeiras n.° 1untadas com manteiga e forradas com papel imper-
meavel também untado. Depois da torta assada e fria, recheie
com creme de confeiteiro.

CREME DE CONFEITEIRO: 250 g de agticar UNIAO, 75 g de
farinha de trigo, uma pitada de sal, trés gemas, meio litro de leite
e casca de limdo, o quanto baste.

MODO DE FAZER: Misture os ingredientes sécos, as gemas e,
aos poucos, o leite. Por dltimo, a casca do limdo. Leve ao fogo,
mexendo sempre, com uma colher de pau, até engrossar. Retiro a
casca do liméo, que serve s6 para perfumar.

COBERTURA: 100 g de actcar e 500 g de creme de leite. Bata a
mistura até a consisténcia de creme de Chantilly. Cubra e en-
feite com tdmaras.

Cocadinhas mais brancas, suspiros que derretem
na boca e glacés apetitosos, s6 quando feitos com o
famoso “aglcar das grandes doceiras”, isto &,
acucar UNIAO, alvissimo, refinado a mais de
120 graus.



falsas tangerinas

Receita (N.° 244) enviada -por Da. Maria Imaculada Vanni Dias,
residente na Rua Dr. Ataliba Leonel n.° 476 - Taquarituba - SP.

INGREDIENTES: Um coco ralado, 100 g de amén-
doas moidas, 100 g de nozes moidas, 500 g de acgucar
UNIAO e seis gemas.

MODO DE FAZER: Misture a agua do coco com o
actcar UNIAO, leve ao fogo e deixe até formar uma
calda em ponto-de-fio. Retire do fogo, junte o coco ra-
lado, as améndoas e as nozes, leve ao fogo novamente,
mexendo até aparecer o fundo da panela. Retire do
fogo, deixe esfriar, misture as gemas, volte ao fogo até
desgrudar da panela. Deixe esfriar. Faga bolinhas no
formato de tangerinas pequenas. Cubra com o seguinte:
GLACE: 500 g. de “Glagtcar” (ou agicar UNIAO pe-
neirado em peneira de seda),, dissolvido em 6 colheres
(de sopa) de agua. Leve ao fogo em banho-maria até
aquecer bem. Pingue algumas gotas de anilina verme-
Iha (prépria para fins culinérios) e cubra as tangerinas.
Depois de prontas arrume-as em caixinhas de papel e
espete em cada tangerina uma folhinha verde.

O actcar UNIAO serve a Familia Brasileira ha
mais de meio século, mantendo-se sempre como o
m elhor aglcar que o Brasil produz.



torta delicia de amendoim

Receita (N.° 245) enviada por Da. Célia Martinez Ehlert, residente
na Rua Patagbnia n.° 197, Vila Bom Jesus - Pérto Alegre - RGB.

INGREDIENTES: Nove ovos, 200 g de amendoim
(torrado e moido), sete colheres (de sopa) de farinha
de rosca e 250 g de agucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as
gemas batendo sempre e o0 aclcar continuando a bater.
Misture o amendoim e a farinha de rosca. Unte com
manteiga duas foérmas de abrir, iguais e polvilhe-as
com farinha de rosca. Coloque a massa e leve ao forno
para assar. Estando assadas, retire-as do forno e deixe;
esfriar.

RECHEIO: Um copo de 4gua, 250 g de acticar UNIAO
e nove gemas.

MODO DE FAZER: Com o agucar e a agua faca uma
calda em ponto-de-fio. Tire do fogo. Bata as gemas e
misture-as aos poucos na calda quente, batendo sem-
pre. Leve novamente ao fogo, mexendo até as gemas
espumarem. Depois de fria, recheie a torta. .
COBERTURA: Seis claras, 300 g de acucar UNIAO
e 100 g de amendoim torrado, sem a pele e moido.
MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte o
acucar batendo sempre até ficar bem firme. Cubra a
torta e enfeite com o amendoim.

REFINAR
Veja no dicionario: “tornar mais delicado, mais
fino, mais puro”. Sendo o agticar UNIAO o melhor
acucar refinado do Brasil, por que ndo preferi-lo?



chiffon do coracao

Receita n.° 2/46 enviada por Da. Rosina Di Doménico Aquino,
residente na Rua Com. Custodio N.° 105 - Lorena - SP

INGREDIENTES: Dois ovos, seis folhas de gelatina branca,
seis colheres (de sopa) de agticar UNIAO, uma lata de creme de
leite, um tablete de chocolate superior meio amargo (100 grs.).

MODO DE FAZER: Dissolva o chocolate em banho-maria, acres-
cente as gemas e mexa bem. Junte a gelatina que deve ter sido
dissolvida em uma xicara (de cha) de agua quente. Mexa até que a
mistura fique perfeitamente uniforme. Tire do fogo e deixe esfriar.
Bata a parte as claras em neve, junte o aglcar continuando a
bater até obter um suspiro bem firme. Acrescente lentamente a
mistura de chocolate, e por Gltimo, a lata de creme de leite que de-
ve estar gelada e sem o soro. Coloque em férma molhada e leve
a geladeira até ficar bem firme. Depois de gelado, tire da férma e
cubra com creme Chantilly. <N

CREME CHANTILLY: 200 g de creme de leite batido com 50 g
de acticar UNIAO.

O aglicar UNIAO ¢ tdo puro, tdo rigorosamente
higiénico, que a classe médica n&o hesita em reco-
mendéa-lo até mesmo no preparo da alimentacéo
de recém-nascidos.



bombons de ameixas e nozes

Receita (N.° 247) enviada por Da. Anastacia Rodrigues,
residente na Rua Giacomo Lobato n.° 132
Sao Bernardo do Campo - SP.

INGREDIENTES: Seis gemas, 3 xicaras (de cha) de
agucar UNIAO, duas xicaras (de chd) de nozes moidas,
uma Xicara (de chad) de agua, 300 g de ameixas pretas,
um tablete de 250 g de chocolate cobertura com leite,
30 g de parafina, 30 g de manteiga de cacau, meio copo
de rum e uma colher (de café) de manteiga.

MODO DE FAZER: Com o aglcar e a agua, faca uma
calda em ponto-de-fio. Tire do fogo e junte as nozes,
misture bem, acrescentando as gemas passadas por
peneira. Volte ao fogo mexendo sempre com colher de
pau até soltar da panela. Tire do fogo, junte a mantei-
ga, misture bem, coloque num prato e deixe esfriar.
Dé uma ligeira fervura nas ameixas para que inchem e
soltem as sementes. Retire estas e coloque as ameixas
em uma tigela, acrescente o rum e deixe esfriar. Forme
com as ameixas uma bolinha ou enrole cada ameixa no
sentido de comprido. Cubra cada ameixa* com uma
camada fina de doce de nozes. Depois que 0os bombons
secarem, passe-0s na cobertura e coloque-os em mar-
more untado com manteiga.

COBERTURA: Derreta a parafina e a manteiga de
cacau raspada, em banho-maria. Uma vez derretidas,
junte-lhes o chocolate e deixe derreter bem. Fogo
baixo.



TORTA DE MASSA FOLHADA FRITA



PAESINHOS FOLHADOS



bolo de especiarias

Receita (N.° 24-8) enviada por Da. Ingelone Lessczy, residente na
Rua Jacob Wellner n.° 110, Vista Alegre das Mercés - Curitiba-PR

INGREDIENTES: 125 g de manteiga, 350 g de
actucar UNIAO, 320 g de farinha de trigo, 125 g de
chocolate em pd, quatro ovos, meia colher (de cha) de
cravos moidos, uma colher (de cha) de canela em po,
meia colher (de café) de noz-moscada, um quarto de
litro de leite e duas colheres (de café) de fermento em po.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o agucar
até ficar um creme. Junte as gemas, uma de cada véz,
batendo bem. Amorne a metade do leite e dissolva nele
o chocolate em pd. Misture aos poucos no creme, junte o
cravo moido, a canela em p6 e a noz-moscada ralada.
Em seguida, acrescente aos poucos a farinha de trigo
onde se juntou o fermento, alternando com o restante
do leite. Bata bem e por Gltimo adicione as claras ba-
tidas em neve. Leve para assar em férma de orificio
central untada com manteiga e polvilhada com farinha
de trigo.

GLACE: Leve ao fogo em banho-maria 250 g de Gla-
cucar (ou de acucar UNIAO peneirado em peneira de
seda) com 3 colheres (de sopa) de a4gua e uma colher
(de sopa) de rum. Mexa bem até esquentar, sem deixar
ferver e ponha sobre o bolo.

Indo ao empdrio, ou ao super-mercado, J>eca o
melhor aclcar refinado do Brasil: - UNIAO, da
Companhia Unido dos Refinadores.



pudim supremo

Receita (N.° 2H9) enviada por Da. Elida R. C. Altamauer, residente
na Rua Julio de Castilhos, n.° 9Iff - Lajeado - RGS

INGREDIENTES: 12 ovos, 1 lata de compota de
abacaxi (tamanho médio), cortado em pedacinhos,
200 g de coco ralado, 500 g de agticar UNIAO, 1 colher
(de sopa) de manteiga, 4 colheres (de sopa) de leite,
1 xicara (de cha) de caldo de compota de abacaxi.

MODO DE FAZER: Bata o0s ovos inteiros, junte 0s
demais ingredientes um a um, misture tudo muito bem,
ponha em férma caramelada e asse em forno quente.

N4&o lhe parece justo que o actcar UNIAO, o Gnico
refinado a mais de 120 graus, custe uma insignifi-
cancia a mais do que um aglcar qualquer, mal re-
finado? - N&o lhe parece justo gastar mais uns
tostdes para ter o privilégio de adogar a dieta de
seus filhos com o purissimo actcar UNIAO, o
melhor aclcar que o Brasil produz?



torta de morangos

Receita (,V.° 250) enviada por Da. Maria Martins Ferraz, residente
na Rua Santa Angela n.° 573, Vila Palmeiras - Sdo Paulo.

MASSA: Meia xicara (de chd) de maizena, uma Xxicara e meia
(de cha) de farinha de trigo, dois tercos de xicara (de chd) de
manteiga, uma gema e quatro colheres (de sopa) de agua gelada.
MODO DE FAZER: Passe pela peneira, juntas, a maizena e a
farinha de trigo, acrescente a manteiga geladae cortada em pe-
dacinhos, misture até formar uma farofa, adicione a gema e a
agua gelada. Amasse e deixe descansar por uma hora na geladei-
ra. Tome uma férma de torta desmontéavel, forre com a massa
0 fundo e os lados da férma. Facga diversos furos na massa com
um garfo, para que ela ndo cresca enquanto assa. Leve para assar
em forno quente e quando dourada, retire do forno e deixe es-
friar.

RECHEIO: Meio litro de leite, trés colheres (de sopa) de mai-
zena, 350 g de agucar UNIAO, uma colher (de cha) de vanilina,
«100 g de gordura vegetal e 800 g de morangos.

MODO DE FAZER: Dissolva no leite a maizena e o aglcar.
Leve ao fogo mexendo até engrossar. Retire do fogo e bata até
esfriar, adicione a vanilina e contjnlie batendo. Bata a parte a
gordura vegetal. Depois de bem batida junte-a as colheradas ao
creme, batendo muito bem até conseguir um glacé fino e leve.
Lave os morangos, enxugue-os um por um e polvilhe-os com meia
xicara (de chd) de aglicar UNIAO. Tome a metade dos morangos
e parta-os ao meio. A outra metade reserve para enfeitar. Mis-
ture os morangos partidos no glacé e recheie a torta. Enfeite e
leve para gelar.

O agucar super-refinado UNIAO é mais econdmico
porque se dissolve integralmente. Ndo deixa resto
no fundo da xicara.



0 PAPEL DO ACUCAR NA NUTRICAO

(As pessoas de bom senso)

Se g acUcar fosse prejudicial & satde, engordando
as criaturas desnecessariamente, como explicar que a
propria Natureza o tenha colocado nas frutas, nos ve
getais, no sangue humano e até no leite materno?

Vocé, que é pessoa sensata, nao vai supor que a
Natureza tenha errado e que nos compete corrigi-la.

Explica o Prof. Charles Richet que, dez minutos
apos a absorcdo de agucar, é éste invertido pelos sucos
intestinais, agindo imediatamente sobre todos os mus
culos do corpo, desde o mais vital de todos, o coracao,
até os pequeninos extensores que movem nossos dedos
minimos. O aglUcar — conclui o Prof. Richet — € o
alimento do esforgo.

As criancas necessitam mais de agucar do que 0s
adultos. Lembre-se de que a caréncia de agucar no or
ganismo infantil resulta, inevitavelmente, em deficién-
cia caldrica e a crianca torna-se palida, anémica e mal
-humorada. E a chamada “hipoglicemia”, que os médi
cos combatem receitando dietas ricas em carbo-hidra
tos, isto é, em acucar.

As pessoas sensatas também sabem que nao ¢
sem razao que as criancas gostam tanto de docemA Na
tureza sabe o que faz. Lembre-se de que o agucar
alimento energético por exceléncia — contribui para o
justo suprimento de calorias. Além disso, ndo permite a
instalacdo de acidose, poupa as proteinas e favorece a
exoneracgao intestinal.

(Continua na péagina seguinte)



(Continuagao)

As crianc¢as, naturalmente travessas, “vendendo”
saude e alegria, pulam de 14 para ca o dia todo, des-
pendendo calorias que precisam ser recuperadas urgen-
temente. Como? Pela absor¢cdo de aclcar, pois este é
0 Unico alimento que fornece ao organismo energia

muscular imediata.

O acucar, rico em calorias, faz criangas robustas
c coradas! Nao vai nessa afirmativa nenhuma novidade,
pois, ja no século passado, o famoso cientista Claude
Bernard, que descobriu a funcdo glicogénica do figado,

costumava chamar o aclcar de “carvdo dos musculos

LEMBRETE AS MAES: Ao preparar a refeicdo de seu
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A agua deve
ser filtrada,- o leite deve ser pasteurizado; o vasilhame
deve ser escaldado e o aglcar deve ser refinado. E
por falar em refinado, lembre-se de que os médicos
pediatras recomendam o Aclicar UNIAO como “o mais

puro aglcar que o Brasil produz".



K

rosquinhas de laranja

Receita (N.° 251) enviada por Da. Rita Viegas Zanoni, residente na
Rua dos Andradas n.° 109 - Pirassununga - SP

INGREDIENTES: 150 g de manteiga ou de mar-
garina, uma xicara e 1/2 (de chd) de acucar UNIAO
ma colher (de chd) rasa de sal, dois ovos inteiros, trés
i colheres (de sopa) de creme de leite fresco, uma colher
(de ch&@) bem cheia de fermento em pd, uma colher (de
sopa) de raspa de limdo, e duas colheres (de sopa) de
aspa de laranja, uma xicara (de chd) de maizena e
quatro xicaras (de chd) de farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Misture bem todos os ingredien-
tes, exceto a maizena e a farinha. Junte-as posterior-
mente aos poucos e amasse bem. Deixe a massa descan-
sar por quinze minutos.

Faca as rosquinhas, pincele com gema, passe-as em
farinha de milho amarela em flocos, colocando-as na
assadeira.

Forno moderado, de 15 a 20 minutos.

UNIAO, super-refinado, é o famoso aclcar que
adoca mais. Nos pacotes do agicar UNIAO vocé
encontrara sempre uma receita de doce selecionada
entre milhares pela Cozinha Experimental Unido.



rocambole delicado de coco

Receita (N.° 252) enviada por Da. Josejina de Medeiros, residente
em Agudos - Caixa Postal n.° H2- Sdo Paulo

INGREDIENTES: Um coco grande, 0 mesmo péso
de acucar UNIAO e mais 100 g, uma colher (de sopa)
de manteiga, 2 colheres (de sopa) de farinha de trigo e
12 gemas.

MODO DE FAZER: Rale o coco, junte o acucar, a
manteiga, a farinha e as gemas. Misture tudo e leve ao
fogo até despegar da panela. Retire e deixe esfriar.
Unte uma assadeira, forre com papel impermeavel
untado, coloque a massa e leve ao forno quente até
dourar. Depois vire enrum pano umido, retire o papel,
coloque o recheio e enrole.

RECHEIO: Um copo de leite, uma xicara (de cha) de
acucar UNIAO e uma pitada de sal. Misture tudo e
leve ao fogo até levantar fervura. Engrosse com 3 co-
Iheres (de sopa) de maizena, 2 gemas, uma colher (de
sopa) de manteiga e meio pacote de gelatina branca,
sem sabor (ou 3 folhas de gelatina branca dissolvidas
em uma colher (de sopa) de leite). Deixe esfriar. Bata
bem e empregue. Pulverize com “Glagucar”.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho!
Use somente o agicar UNIAO, purissimo, refinado
a mais de 120 graus.



folhado de maca

Receita N.° {253) enviada por Da. Dinora Toledo Ladeira,
residente na Praca Comuto do Vai N.° 2 - Paraibuna - SP.

INGREDIENTES: 750 g de agucar UNIAO, um quilo de magas
acidas, 2 xicaras (de cha) de 4&gua, um pedaco de canela em pau
e trés cravos da india.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo numa panela o agucar, a agua,
a canela e o cravo daindia. Quando a calda estiver em ponto-de-
fio, coloque as magas inteiras, sem casca e sem sementes. Deixe fer-
ver em fogo brando até que as macas fiquem cozidas. Retire do
fogo, deixe as macas escorrendo numa peneira de taquara. Forre
uma forma de fundo falso com massa folhada, disponha as macéas
e cubra com outra parte de massa folhada. Pincele com uma gema
e leve ao forno quente para assar. Depois de assada, retire do forno
e cubra com 100 g de Glagucar (ou agtcar UNIAO peneirado
em peneira de seda).

MASSA FOLHADA: 400 g de farinha de trigo, 200 g de margari-
na, 100 g de manteiga, uma e meia xicara (de chd) de agua fria e
uma colher (de café) de sal.

MODO DE FAZER: Misture a farinha com a 4gua, o sal o
amasse bem. Separadamente, misture a manteiga e a margarinae
divida em quatro partes iguais. Abra a massa de farinha e agua,
em formato retangular, com or6lo, o mais perfeito possivel, espalhe
a manteiga com a margarina sébre a massa, sem deixar chegar
nas extremidades. Dobre a massa em trés partes, isto é uma
sbbre a outra, torne a abrir amassa, repetindo a operagdo até ter-
minar a mistura de manteiga e margarina. Leve a massa a gela-
deira durante 20 minutos embrulhada em papel impermeavel para
descansar. Empregue.

O agticar UNIAO super-refinado é mais econémico
porque se dissolve integralmente. N&o deixa resto
no fundo da xicara.



bavaroise colorida

Receita (N.° 25+ enviada por Da. Maria Antbnia Batista, residente
na Rua 13 de Maio N.° 1552 - S&o Paulo.

INGREDIENTES: 14 folhas de gelatina branca, um litro de
leite, meio litro de creme de leite fresco, seis gemas, 250 g de agU-
car UNIAO, duas colheres (de sopa) de chocolate em pd, uma
folha de gelatina vermelha e uma colher (de café) de vanilina.

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o aglcar até ficarem
esbranquicadas. Ferva o leite com a vanilina, despeje sobre a ge-
mada e leve ao fogo brando sem deixar ferver.

Dissolva a gelatina branca em meia xicara (de cha) de agua fria,
leve para derreter em banho-maria e misture em seguida ao creme.
Bata o creme de leite e junte-o ao creme frio. Divida o resultado
em trés partes iguais. Coloque numa férma a primeira parte em
cor natural e leve para gelar. Dissolva o chocolate na segunda
parte do creme e despeje sdbre a primeira, que deve estar gela-
da. Coloque na terceira parte a gelatina vermelha amolecida em
meia xicara (de café) de agua fria e derretida em banho-maria.
Despeje s6bre a camada de chocolkte. Faga de véspera. Na hora
de servir desenforme, enfeite com cerejas e creme Chantilly.

O acucar é o alimento basico do sistema muscular.
Os pediatras recomendam o actcar UNIAO, tendo
em conta sua pureza absoluta e seu elevado teor de
sacarose, 0 principio ativo a que Claude Bernard
chamou de “carvdo dos musculos”. Seu filhinho
merece o melhor, o acucar UNIAO, refinado a
mais de 120 graus.



pudim piratininga

Receita (N.? 255) enviada por Da. ldarei Esteves Lasmar, residente
na Avenida S&o José n.° 556 - Aljenas - MG

INGREDIENTES: Oito ovos, sendo quatro sem cla-
ras, vinte colheres (de sopa) de actcar UNIAO, duas
colheres (de sopa) de manteiga, duas colheres (de sopa)
de queijo ralado (mineiro, curado) dois copos de leite e
cinco colheres (de sopa) rasas de farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Forre uma f6rma com o seguinte
caramelo: Tome 250 g de acticar UNIAO e, misture com
meia xicara (de cha) de agua e leve ao fogo até tomar
a cor dourada.

Bata os ovos inteiros e as gemas, ligeiramente, misture
a seguir o acucar, o leite, a manteiga derretida e a fa-
rinha de trigo. Passe duas vezes pela peneira. A seguir,
junte o queijo ralado. Ponha na férma caramelada e
leve a assar em banho-maria.

Vocé mexeu bem o seu cafezinho, mas o agUcar tei-
mou em ficar no fundo da xicara. Que desperdicio!
N&o era acticar UNIAO, ja se vé. UNIAO refinado
a mais de 120 graus, dissolve-se rapidamente, ndo
fica no fundo da xicara.



bisée

Receita (N.° 256) enviada -por Da. Alita Neves, residente na Rua
Delia N.° 130, apto. 12 - Santos - SP.

INGREDIENTES: Quatro ovos, 250g de acticar UNIAO 150gde
farinha de trigo, 50 g de maizena, uma colher (de chd) de fermen-
to em po, meia xicara (de chd) de caldo de laranja e duas colheres
(de sopa) de chocolate em pé.

MODO DE FAZER: Bata bem os ovos com o aglcar. Passe pela
peneira os ingredientes secos trés vezes. Acrescente a massa, al-
ternando com o caldo de laranja. Asse em duas formas de abrir,
iguais, untadas com manteiga e polvilhadas com farinha de trigo.

SUSPIRO: trés claras e seis colheres (de sopa) de acucar
UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve e acrescente aos
poucos o agUcar. Quando bem firme, asse na férma em que
assou o bolo, untada com manteiga e polvilhada com farinha de
trigo. Bata meio litro de creme de leite com 509 de agUlcar até o
ponto de Chantilly.

MODO DE ARMAR: Coloque uma parte do b6lo, uma de Chan-
tilly, uma de suspiro, uma de Chantilly, uma camada de bdlo,
terminando com Chantilly. Enfeite com chocolate granulado.

O acucar super-refinado UNIAO, da Companhia
Unido dos Refinadores, é mais econébmico porque
se dissolve integralmente. Nao deixa resto no fundo
da xicara.



minha torta de natal

Receita (N.° 257) enviada por Da. Terezinha Amin Ghanen, resi-
dente na Rua Abdon Batista n.° 172 - Joinville - Santa Catarina

INGREDIENTES: 400 g de castanhas do Para moi-
das, 300 g de agucar UNIAO, 4 colheres (de sopa) de
farinha de rosca e dez ovos.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as
gemas batendo, va pondo o agucar aos poucos, bata
mais, misture as castanhas moidas e por dltimo a
farinha de rosca. Leve ao forno em duas férmas iguais
com 27 cm. de didmetro untadas com manteiga e pol-
vilhadas com farinha de rosca. Faca a parte uma calda
rala com trés xicaras (de chd) de acicar UNIAO e uma
xicara e meia de agua. Retire do fogo, junte quatro ge-
mas passadas por peneira e leve ao fogo para engros-
sar um pouco. Depois da torta assada, retire da forma,
fure-a toda com um garfo e cubra com a metade da
calda. Coloque a outra torta em cima da primeira e
repita a operagdo. As tortas devem ficar exagerada
mente embebidas na calda (é o segredo do sucesso dessa
torta). Faca um suspiro com as quatro claras que res-
taram do recheio.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte oito
colheres (de sopa) de agucar UNIAO e cubra a torta.

O agticar UNIAO néo fica no fundo da xicara. Dis-
solve-se integralmente. Unido é purissimo, refina-
do a mais de 120 graus.



argola de améndoas

Receita (N.° 258) enviada por Da. Yolanda Hilkner, caixa postal
N.° 30534 - S&o Paulo.

INGREDIENTES: 150 g de manteiga, 180 g de aclicar UNIAO,
150 g de améndoas peladas e moidas, 70 g de farinha de rosca,
cinco ovos, caldo e casca ralada de um liméo e uma colher (de
sopa) de “Kirsch”.

MODO DE FAZER: Bata muito bem a manteiga, junte as gemas
e 0 aglcar, continuando a bater até obter um creme eshranqui-
¢ado. Junte as améndoas, a casca e o caldo do liméo e a farinha
de rosca. Por Gltimo adicione as claras batidas em neve, apenas
misturando. Acrescente o “Kirsch”. Leve para assar em férma de
orificio central untada com manteiga e polvilhada com farinha
de trigo. Asse em forno regular. No dia seguinte corte a argola
horizontalmente ao meio e recheie.

RECHEIO E COBERTURA: 1/4 de litro de leite, meia fava de
baunilha ou meia colher (de café) de vanilina, seis colheres (de
sopa) de aglcar UNIAO, duas gemas, trés colheres (de sopa) de
farinha de trigo, 150 g de manteiga e 50 g de améndoas peladas,
para decorar.

MODO DE FAZER: Reserve meio copo de leite e néle dissolva
as gemas e a farinha. Leve o restante do leite para ferver com a
baunilha e o aclcar. Quando ferver, junte o meio copo de leite.
Mexa sem parar, até engrossar. Tire a panela do fogo, bata o
creme com colher de pau, adicione a manteiga e bata mais um
pouco. Deixe esfriar, mexendo de vez em quando para ndo criar
pelicula. Recheie e cubra o bolo. Polvilhe com as améndoas las-
cadas bem finas.

A Natureza é sabia! Nao negue a seu filhinho ali-
mentos adogados com o mais puro aglcar que 0
Brasil produz: Acgucar TJINIAO, super-refinado!



torta de limao

Receita (N.° 259) enviada por Da. Zinah Meinberg, residente na
Alameda Jad N.° 161, apto. 61 - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Um pacote de torradas Zwieback, trés

colheres (de sopa) de aciucar UNIAO, 50 g de manteiga, uma
colher (de chd) de raspa de limdo, uma colher (de café) de canela
em po e quatro colheres (de sopa) de leite.

MODO DE FAZER: Moa o pacote de torradas na maquina.
Passe por peneira e misture o aclcar e a manteiga amolecida.
Perfume com a raspa de liméao, adicione a canela e o leite. Unfr
generosamente com manteiga uma férma de abrir. Comprirna
essa mistura no fundo e dos lados da férma. Leve a geladeira
enquanto prepara o recheio.

RECHEIO: Um pacote de gelatina em p6 branca sem sabor ou
seis folhas, meia xicara (de cha) de agua fria, duas xicaras (de cha)
de acucar UNIAO, uma xicara (de chd) de caldo de limdo, uma
pitada de sal, oito ovos e duas colheres (de cha) de raspa de limao.

MODO DE FAZER: Dissolva a gelatina na agua fria durante
cinco minutos. Bata as gemas com uma xicara de aglcar, mis

ture o suco de limdo, o sal e leve a cozinhar em banho-maria mo

xendo com colher de pau até que a mistura envolva acolher

Tire do fogo, adicione a gelatina e a raspa de limao. Deixe esfriar.

Bata as claras em neve e adicione o restante do aglcar. Continue

a bater até que as claras fiquem duras e brilhantes. Junte i

claras ao creme misturando cuidadosamente. Retire a forma di,
geladeira e coloque o recheio. Leve novamente a geladeira por
duas ou trés horas.

Nos pacotes do Aglicar UNIAO vocé encontraré
sempre uma nova receita de doce, econébmica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o que
é bom.



doce polonés

Receita (N.° 260) enviada por Da. Neida Corréa Teixeira, residente
na Rua 7 de Abril N.° 468, apto. 11 - Curitiba - PR.

INGREDIENTES: 200 g de nozes moidas (pesadas sem casca),
100 g de améndoas sem pele e moidas, 200 g de tdmaras, 250 g
de agticar UNIAO, seis ovos e uma colher (de sobremesa) rasa de
fermento em po.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve e, batendo sempre
vé acrescentando as gemas e o agucar. Depois de bem batido
adicione as tdmaras passadas pela maquina de moer, as nozes
c as améndoas. Misture tudo muito bem, adicione o fermento e
lorne a misturar. Unte uma assadeira com manteiga, polvilhe com
farinha de trigo e leve o doce para assar em forno quente. De-
pois de assado e enquanto quente, cubra com glacé, salpique
nozes e améndoas picadas e deixe esfriar. Depois de frio, corte
0 doce em quadradinhos e coloque em forminhas de papel alu-
minizado.

GLACE: Caldo de uma laranja, 200 g de actcar UNIAO e uma
colher (de sopa) de chocolate em po.

MODO DE FAZER: Junte o caldo da laranja, o agucar e o cho-
colate. Bata muito bem e espalhe sobre o doce.

As criangas gostam tanto de doce porque o aglcar é
indispensavel ao desenvolvimento do sistema
muscular. Seu filho merece o melhor: aglcar
UNIAO, o mais puro aglcar que o Brasil produz.



beijinhos de avelas

Receita (N.° 261) enviada por Da. Maria Deljina Freire, residente
na Rua Batatais N.° 43 - S&o Paulo

INGREDIENTES: 250 g de aglicar UNIAO, 125 g de
avelds torradas e moidas, seis gemas, duas claras e
um copo de agua.

MODO DE FAZER: Tome o agucar, misture a 4gua e
leve ao fogo para formar uma calda em ponto-de-pasta.
Misture as avelds moidas e deixe no fogo por mais al-
guns minutos. Retire do fogo, junte as gemas passadas
por peneira e as claras em neve. Leve novamente ao
fogo até aparecer o fundo da panela. Retire do fogo,
deixe esfriar e faca bolinhas do tamanho de avelas.
Passe-as por calda vidrada.

CALDA VIDRADA: Facaa parte uma calda em ponto-
de-quebrar, com 250 g de agucar, um copo de &gua ¢
uma colher (de chd) de caldo de limdo. Experimente
a calda numa xicara com &gua fria. Quando estalar,
estara no ponto-de-quebrar. Mergulhe os beijinhos de
avelds ligeiramente e ponha-os sGbre um marmore
untado com manteiga. Arrume em caixinhas de papel.

Nos pacotes do acicar UNIAO vocé encontrara %
sempre uma nova receita de doce, econdmica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o que

é bom.









balas toffe

Receita (n.° 262) enviada por Da. Custddia Ferreira de Souza, re-
sidente na Rua Rangel Pestana n.° 767 - Jundiai - SP.

INGREDIENTES: 34 de litro de leite, 34 de xicara
(de chd) de mel, um copo de agticar UNIAO, uma
colher (de chd) de manteiga, uma colher (de sopa) de
chocolate em p6 e uma colher (de café) de bicarbonato.

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes,
exceto o bicarbonato. Leve ao fogo, mexendo sempre
até engrossar. Misture o bicarbonato e bata até ficar
em ponto-de-bala-dura. Despeje em marmore untado
com pouca manteiga. Enquanto quente corte em tiras,
enrole-as como corddes e corte as balas com tesoura.

O ACUCAR UNIAO E INSUBSTITUIVEL!

N&o nos responsabilizamos pelo resultado das re-
ceitas que forem feitas com um aglcar qualquer em
substituicdo ao legitimo agticar UNIAO, super-re-
finado, o famoso acglcar das grandes doceiras.
E ndo se esqueca: “Bons doces requerem bons
ingredientes”.



torta mooca

Receita (N.°26S) enviada por Da. Gloria Marinho de (lastr
residente na Rua Piaui N.° 1246, apto. 81 - Sdo Pauto

INGREDIENTES: Seis claras e doze colheres (de sopa) hem
cheias de actcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, va juntando o ani
car aos poucos até conseguir um suspiro bem firme. Unle umi
férma com manteiga e polvilhe com farinha de trigo. Pingue an
suspiros e leve ao forno brando.

CREME: 3 gemas, 250 g de manteiga, 6 colheres (de sopa.) de
aclicar UNIAO, uma xicara (de cha) de améndoas sem ga pele e
raladas, uma xicara (de café) CABOCLO bem forte e frio.

MODO DE FAZER: Bata as gemas, junte o0 aglicar ea mantoign,
continuando a bater. Acrescente o café e as améndoas ralada.;;

ARRUMACAO DA TORTA: Forre uma férma desmonlavel
com papel impermedvel, arrume uma camada de suspiros, uma
de creme e outra de suspiros. Coloque na geladeira. Depois de
gelada desenforme e cubra com glacé de chocolate.

GLACE: Trés colheres (de sopa) de chocolate em pé, trés colheres
(de sopa) de agticar UNIAO, uma colher (de sopa) de manteiga.,
e uma xicara (de chd) de leite.

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes e leve ao fogo,
deixando ferver até engrossar. Deixe esfriar e cubra a torta.

Nos pacotes do Aglcar UNIAO vocé encontrara
sempre uma nova receita de doce, econémica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o que
é bom.



caramelos ingléses

Iteceita (N.° 264) enviada por Da. Maria Juvenil Coelho, residente
na Avenida 21 de Abril N.° 372 - Palmital - SP.

INGREDIENTES: 1lata de leite condensado, 12 co-
Il Hires (de sopa) de agucar UNIAO, 2 colheres (de sopa)
de mel, 2 colheres (de sopa) de manteiga e 1 Xicara
(de chd) de nozes moidas.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo o leite condensado,
o acucar e o mel, mexa enquanto estiver fervendo, pelo
espaco de um quarto de hora. Tire do fogo, junte a
manteiga e as nozes. Misture bem e bata por quinze
minutos. Despeje sobre o marmore untado. Corte antes
de esfriar.

Agora, com as duzentas receitas, simples e saboro-
sissimas do livro do AgUcar Unido, vocé podera
orgulhar-se de ser uma doceira de verdade! As
receitas do Aglcar Unido ndo sdo dessas que se
encontram em qualquer livro de doces. S0 receitas
selecionadas, de tdéda parte do Brasil, compradas e
aperfeicoadas pela Cozinha Experimental Unido.



pudim de ovos

Receita (N.° 265) enviada por Da. Maria M. Welter, residents no
Hospital Universitario - Blumenau - %Y.

INGREDIENTES: Doze ovos, doze colheres (de sopa.)
de actcar UNIAO, um litro de leite e 4 colheres (de
sopa) de maizena.

MODO DE FAZER: Bata bem os ovos inteiros com <
agucar, acrescente o leite ea maizena e passe por penei
ra. Caramele uma férma redonda para pudim. I)esprje
os ingredientes na férma caramelada e cozinhe em
banho-maria no forno durante 90 minutos. Deixe es
friar para desenformar.

CARAMELO: Ponha dentro da forma quatro colhenr.
(de sopa) cheias de acticar UNIAO. Leve ao fogo ale <
acucar derreter e dourar (ponto-de-caramelo).

s s

&= ®
LEMBRETE AS MAES: Ao preparar a refeicio de
seu filhinho lembre-se dos cuidados essenciais:
Aaguadeve ser filtrada;o leite deve ser pasteuriza
do;o vasilhame deve ser escaldado e o agucar deve
ser refinado. E, por falar em refinado, lembre-se
de que os médicos pediatras recomendam o agUcar
UNIAO como “o mais puro aglicar que o Brasil
produz”.



torta de café caboclo

Receita (N.° 266) enviada -por Da. Maria Aparecida G. de Freitas,
residente na Avenida 9 de Julho N.° 5994, apto. 3 - S&o Paulo.

INGREDIENTES: 8 ovos, 8 colheres (de sopa) de aglcar
UNIAO, 2 colheres (de sopa) de chocolate em p6, 3 colheres (de
café) de po de café “CABOCLO” peneirado, 200 g de hozes moi-
das (pesadas sem casca) e uma pitada de sal.

MODO DE FAZER: Bata como para gemada as gemas com 0
aclcar. Junte o chocolate, 0 pé de café, as nozes moidas e,
por fim, as claras batidas em neve, as quais se juntou a pitada
de sal. Asse em forma alta, bem untada, com manteiga e polvilha-
<a de farinha de trigo. Forno quente, por 20 ou 25 minutos. Es-
tando a torta assada e fria, parta-a ao meio, recheie-a e cubra-a.

RECHEIO E COBERTURA: 2 gemas, 4 colheres (de sopa) de
acucar UNIAO, uma colher (de sopa) de farinha de trigo, 4 co-
lluu-es (de sopa) de chocolate em pd, uma colher (de cha)-de vani-
lina eumaxicara (de cha) de café “CABOCLOQO” coado, bem forte.
Misture tudo e leve ao fogo até engrossar. Deixe esfriar bem. Bata
a parte 250 g de manteiga até formar um creme. Junte entdo aos
poucos, o creme de café, a manteiga, batendo sempre até ficar
bem homogéneo. Recheie e cubra tdda a torta, decorando com
200 g de chocolate de cobertura em barra, raspado em lascas
grandes.

Exigindo o actcar refinado UNIAO, o maior lucro
sera seu porque estarad recebendo o melhor agucar
que o Brasil produz.



dom rodrigo

Receita (N.° 267) enviada -por Da. Conceigdo L. Chijjoni, residents
na Rua Alagbas N.° 83 - Campinas - SP.

FIOS DE OVOS: Dois quilos de agticar UNIAO, 30 gemas <trés
copos de agua.

MODO DE FAZER: Passe as gemas por peneira, leve o aglcar <
a agua ao fogo e deixe ferver até o ponto-de-fio. Ponha as gemas
num funil préprio para fios de ovos e sobre a calda discreva rimi
los. Os fios de ovos tomardo o aspecto de uma meada de fios. Kofi
re os fios de ovos com uma escumadeira, ponha-os numa peneira
de taquara separando os fios com as maos molhadas em agua IMa
ou com dois garfos. Deixe-0s escorrer. Repita esta operagdo afé
acabarem as gemas. Ponha de vez em quando um pouco deagiia
fria na calda para que esta ndo engrosse muito.

OVOS MOLES: 250 g de actcar UNIAO, dez gemas e MOg de
améndoas peladas e moidas.

MODO DE FAZER: Leve o aglcar com uma xicara (de cha) de
agua ao fogo e deixe ferver até o ponto-de-fio. Retire a calda,
junte as gemas que devem ter sido passadas por peneira e as amén
doas moidas. Leve novamente ao fogo até despegar da panela.

ARRUMACAO: Em uma frigideira deite uma colher (de sopa)
da calda que restou dos fios de ovos. Deixe dourar e ponha uma
porcao de fios de ovos e, sobre éstes, uma colher (de cha) de ovos
moles. Com o auxilio de duas facas envolva tudo de modo que os
fios de ovos envolvam os ovos moles. Deixe dourar conforme <
gosto e em seguida retire do fogo, colocando-os num prato unia,do
com manteiga. Repita esta operacdo até terminar os fios do ovo

e 0s ovos moles. Coloque cada Dom Rodrigo no centro do um

guardanapo de papel metalizado e amarre as pontas com unia
tinha

OBSERVACAO: A frigideira deve ser lavada de vez em quando,
para que o doce ndo escureca.



torta papao

Receita (N.° 268) enviada por Da. Regina Pellissari, residente na
Rua Visconde de Nacar N.° 181 - Ponta Grossa - Parana.

PAPO DE ANJO: Doze gemas, duas xicaras (de cha) de agua
¢ duas xicaras (de chd) de aclcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata bem as gemas até encorparem e do-
brarem de volume. Leve para assar em forno brando, em férma
untada com manteiga. Enquanto o papo de anjo assa, faca uma
calda em ponto-de-fio, coma égua e o aglcar. Derrame esta calda
sobre o papo de anjo quando ja estiver assado.

SUSPIRO: Dez claras e 650 g de actcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve e va juntando o
acucar aos poucos batendo sempre até ficar consistente. Divida
a massa em duas porcgdes e leve-as para assar em férmas untadas
com manteiga e polvilhadas com farinha de trigo, iguais a que
assou o papo de anjo. Forno brando.

('REME DE DAMASCOS: 250 g de damascos secos, 200 g de
acucar UNIAO e uma xicara (de cha) de agua.

MODO DE FAZER: Tome os damascos, deixe-os de molho na
agua durante duas horas. Leve-0s para cozinhar com o aglcar
até amolecerem. Bata-os no liquidificador até formar um creme.
MODO DE ARRUMAR A TORTA: Ponha num prato uma ca-
mada de suspiro, uma de creme de damasco, 0 papo de anjo, outra
camada de creme de damasco e finalmente o suspiro.
('OBERTURA: 400 g de creme de leite, quatro colheres (de sopa)
de acucar UNIAO e 50 g de nozes (pesadas sem casca).

MODO DE FAZER: Bata o creme de leite com o0 agucar até o
ponto-de-chantilly. Empregue e decore com as nozes inteiras.

Cocadinhas mais brancas, suspiros que derretem
na boca e glacés apetitosos, sé quando feitos com
o famoso “aglcar das grandes doceiras”, isto &,
Acucar UNIAO, alvissimo, refinado a mais de 120
graus.



bolo flamengo

Receita (N.° 269) enviada por Da. Antonietta Veneziana Gongulvc:;,
residente na Rua Tucuna n.° 600, casa 1, Pompéia - Sdo Pauto.

CALDA: Meio quilo de ameixas pretas, quatro_copos
de agua e trés xicaras (de chd) de acucar UNIAO.
MODO DE FAZER: Tire os carocos das ameixas <
quebre-os. Junte a agua aos carogos quebrados o passe
0s por uma peneira. O caldo que ficou deve dar quadro
copos, mas se nao der complete com agua. Junte o agu
car, cologue as ameixas descarocadas e leve para cozinhar
um pouco. Retire as ameixas da calda e reserve. IVixc
a calda no fogo até o ponto-de-pasta-rala.
INGREDIENTES: 375 g de agtcar UNIAO, 250 g
de manteiga, seis ovos, 400 g de farinha de trigo e
uma colher (de sopa) de fermento em pd.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o acucai
e acrescente uma a uma as seis gemas. Bata as clara:;
em neve e adicione ao creme. Junte a farinha de trigo,
o fermento em p6 e as ameixas reservadas. Coloque
em férma untada com manteiga e polvilhada com
rinha de trigo. Forno regular. Quando o bolo comecai
a crescer, despeje sobre éle metade da calda. Despeje
0 restante da calda quando ja estiver quase pronto.
Deixe mais um pouco no forno até terminar de assar

A Natureza é sabia! Nao negue a seu filhinho ali-
mentos adogados com 0 mais puro agucar que o
Brasil produz: Aglcar UNIAO, super-refinado!



torta alba

Receita (JV.° 270) enviada por Da. Alba Maya, residente na Rua
Duque de Caxias N.° 978 - Porto Alegre - RGS.

INGREDIENTES: 250 g de castanhas do Pard moidas, 250 g
de aglcar UNIAO, oito ovos e duas colheres (de sopa) de fari-
nha de rosca.

MODO DE FAZER: Bata os ovos com o aglcar e adicione 0s
demais ingredientes. Tome uma férma desmontavel, unte com
manteiga e polvilhe com farinha de rosca. Ponha a mistura e
leve para assar. Desenforme e cubra com doce de coco.

DOCE DE COCO: Duas xicaras (de cha) de acicar UNIAO,
uma Xicara (de chd) de agua e um coco pequeno.

MODO DE FAZER: Com o acucar e a agua faca uma calda
em ponto-de-fio. Junte o cbco ralado. Leve novamente ao fogo
até aparecer o fundo da panela. Empregue. Por cima do doce
de cdco ponha uma camada de doce de ovos.

DOCE D_E OVOS: Seis gemas, oito colheres (de sopa) de agu-
car LNIAO e meia xicara (de cha) de leite.

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o aglcar. Junte o
leite e leve ao fogo mexendo sem parar até aparecer o fundo
da panela. Empregue. Por cima do doce de ovos ponha uma
camada de merengue. Leve ao forno por dez minutos para dourar
0. merengue.

MERENGUE: Seis claras e doze colheres (de sopa) de agucar
UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve e va juntando o
acUcar aos poucos até conseguir um suspiro bem firme.

Vocé sabia que desde o tempo de seus avos o Agl-
car UNIAO j4 era o melhor agtcar refinado do Bra-
sil? Acucar UNIAO, ha mais de meio século ofe-
recendo a maxima qualidade.



delicia de macas

Receita (N.° 271) enviada por Da. Benedita Lima, residente na Rim
S80 José n.° 482 - Novo Horizonte - SP.

INGREDIENTES:Trés macés, 509 de uvas passas sem semen
tes embebidas em um célice de rum, um copo de actcar UN IAO,
dois copos de &gua, duas gemas, uma lata de leite condensado,
e uma colher (de sopa) de caldo de limao.

MODO DE FAZER: Ferva as cascas e 0 miolo das magéds com a
agua, até cozinharem. Passe por uma peneira, junte o aglcar e
volte ao fogo até tomar ponto-de-geléia fina. Deixe esfriar. Haia
no liquidificador o leite condensado, as duas gemas e a colher (de
sopa) de caldo de limdo. Unte uma férma com manteiga, passe
por cima da manteiga a geléia feita com as cascas e o miolo das
macas e salpique as passas embebidas no rum sobre a geléia. 1)es-
peje a mistura de leite condensado, as gemas e o suco de liméo
sobre as passas. Leve ao forno para assar, até que a superficie
esteja totalmente assada. Retire e deixe esfriar.

COBERTURA: Trés magas, 6 folhas de gelatina branca, um copo
de &gua, um copo de actcar UNIAO e 1/2copo de vinho branco.

MODO DE FAZER: Misture a 4gua com o aglcar e o vinho.
Leve ao fogo para ferver até o ponto-de-calda-grossa. Deixe a ge
latina de m6lho em uma xicara (de cha) de adgua fria por cinco
minutos. Passado ésse tempo, escorra bem e junte a gelai ina A
calda quente. Mexa até a gelatina se dissolver. Leve essa inistn
ra a geladeira. Quando comecar a solidificar, mexa bem paru
que fique tdda uniforme. Corte as macéas em fatias grossas, m
loque em cima do creme, despeje a gelatina sobre as magés ¢
torne a levar a geladeira até a gelatina se solidificar.

Enfeite os lados do doce com creme Chantilly.

CREME CHANTILLY: Bata 250 g de creme de leite com duas
colheres (de sopa) de acticar UNIAO até o ponto de Chantilly.



torta farroupilha

Heceita (N.° 272) enviada -por Da. Ana LUcia Franca, residente na
Rua Jodo M. Carlos n.° 38 - Curitibanos - SC.

INGREDIENTES DA |.aCAMADA: 4 ovos, uma Xxicara (de
chd) de agucar UNIAO, 6 colheres (de sopa) de cafe bem forte,
uma xicara (de cha) de farinha de trigo, uma colher (de café) de
vanilina e uma colher (de sopa) de fermento em po.

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o agucar, junte o cafe,
a farinha de trigo, a vanilina, o fermento e as claras batidas em
neve. Unte uma férma redonda ou retangular com manteiga,
polvilhe com farinha de trigo e leve para assar.
INGREDIENTES DA 2.a CAMADA: 250 g de nozes moidas,
0 claras e 250 g de acucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, misture o agucar
aos poucos e por ultimo, as nozes moidas. Leve para assar na
mesma férma em que assou a |.acamada.

PRIMEIRO RECHEIO: 6 gemas, 7 colheres (de sopa) de agucar
UNIAO e meia xicara (de café) de leite.

MODO DE FAZER: Passe as gemas pela peneira, misture os
outros ingredientes e leve ao fogo para engrossar.

SEGUNDO RECHEIO: 300 g de ameixas pretas picadas, 2 co-
Iheres (de sopa) de aclicar UNIAO, 2 xicaras (de cha) de agua e
uma colher (de sopa) de maizena. |

MODO DE FAZER: Misture a agua, o aglicar e as ameixas,
deixe cozinhar, adicione a maizena e deixe no fogo até engrossar.
MONTAGEM DA TORTA: Tome um prato ponha a primeira
camada de bolo, o primeiro recheio, o segundo recheio e por ul-
timo a segunda camada. Cubra com 2009 de nata batida com
2 colheres (de sopa) de agucar Unido.

® aclcar é o mais perfeito dos alimentos infantis. J |||4
Conduzido através da circulagéo, transforma-se no
combustivel indispensavel ao sistema muscular.



“h

rosca de maca

Receita (N.° 278) enviada por Da. Evanyr C. Michelin, caixa pontal
n.° 30 - Santa Catarina.

INGREDIENTES DA MASSA: Um copo de leite, um:i colhei
(de cha) de acticar UNIAO, dois tabletes de fermento fleiseli

mann, dois ovos, trés colheres (de sopa) de aclicar UNIAO, fron
colheres (de sopa) de azeite, 700 g de farinha de trigo e uma colher
(de chd) de sal.

MODO DE FAZER: Cologue em uma vasilha o leite morno,
colher (de chd) de agucar, o fermento Fleischmann e deixe levedar
Depois de levedado acrescente os dois ovos, as trés colheres (de
sopa) de agucar restantes, o 6leo, o sal e, por Gltimo a farinha de
trigo. Amasse muito bem, cubra com um pano e deixe crescer
Depois de crescida abra a massa no. formato redondo e na ospes
sura aproximada de meio centimetro. A seguir, espalhe o recheio
e enrole como rocambole. Divida em sete pedacos, iguais, color pie
numa férma redonda untada com manteiga, de forma que on
pedacos fiquem em pé. Deixe crescer novamente pincele com iinm
gema e leve para assar. Depois de assada e enquanto quente, dei
rame por cima da rosca a calda cuja receita damos abaixo.

RECHEIO: Bata duas colheres (de sopa) bem cheias de manteiga
com seis colheres (de sopa) de actcar UNIAO, até ficar cremoso,
acrescente duas macds raladas e misture muito bem.

CALDA: Leve ao fogo duas xicaras (de ché) de agticar UNIAO
com duas xicaras (de cha) de leite e deixe ficar até o ponfo-de
calda-grossa.

Nos pacotes de Aglicar UNIAO vocé encontrara
sempre uma nova receita de doce, econémica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o
que é bom.



bolo dourado

Receita (N.° 274) enviada por Da. Guadalupe Fontana Putz, Caixa
Postal N.° 178 - Paranavai - PR.

INGREDIENTES: 200 g de manteiga, 600 g de
acticar UNIAO, 300 g de farinha de trigo, um vidro e
meio de leite de coco, trés ovos inteiros e nove gemas.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga com o
aclcar UNIAO. A seguir junte os ovos inteiros, as
gemas umaa uma, acrescente a farinha de trigo e, final-
mente o leite de coco. Caramele uma férma com uma
xicara (de chd) de aclcar. Leve o bolo para assar na
forma caramelada.

N&o lhe parece justo que o acticar UNIAO, o Gnico
refinado a mais de 120 graus, custe uma insignifi-
cancia a mais do que um acucar qualquer, mal re-
finado? - Nao lhe parece justo gastar mais uns
tostdes para ter o privilégio de adocar a dieta de
seus filhos com o purissimo aglcar UNIAO, o
melhor agUcar que o Brasil produz?



torta finissima de chocolate

Receita (N.° 275) enviada por Da. Adélia Gomes, residente na
Rua Mateus Leme n.° 631 - Curitiba - PR.

INGREDIENTES: Oito ovos, oito colheres (de sopa) deacucar
UNIAO, quatro colheres (de sopa) de farinha de trigo, quatro
colheres (de sopa) de chocolate em pd e uma colher (de cha) de
fermento em po.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, acrescente as gemas
e 0 aglcar e continue batendo até obter um creme fofo. Misture
levemente a farinha peneirada com o chocolate e o fermento. Co-
logue em férma untada com manteiga e polvilhada com farinha
de trigo. Asse em forno regular por mais ou menos 35 minutos.
Deixe esfriar.

RECHEIO: Meia lata de leite evaporado, (“Ideal” ou similar),
uma xicara (de cha) de agticar UNIAO, trés gemas, duas colheres
(de sopa) de manteiga e uma xicara (de chad) de castanhas do
Pard moidas.
MODO DE FAZER: Bata no liquidificador os quatro primeiros
ingredientes, leve ao fogo baixo, mexendo sempre, até engrossar.
Retire do fogo, junte as castanhas e deixe esfriar.
COBERTURA: Meia lata de leite evaporado (“ldeal”), dois
tabletes grandes de chocolate meio amargo, picados (200 g.).
Misture o leite com o chocolate e leve ao fogo em banho maria,
até que levantando a colher de pau fique coberta de chocolate.
Corte a torta horizontalmente ao meio, recheie e cubra. Decore
a gosto.

O acticar UNIAO é tdo puro, tdo rigorosamente

higiénico, que a classe médica ndo hesita em reco-

mendéa-lo até mesmo no preparo da alimentacéo
de recém-nascidos.



bolas nevadas

Receita (N.° 276) enviada por Da. Regina Maria Bastos, residente
na Rua Flavio Queiroz de Morais n." 239 - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Nove colheres (de sopa) de acticar UNIAO,
trés colheres (de sopa) de agua, uma colher (de chd) de manteiga
uma colher (de café) de vanilina e dezesseis gemas.

MODO DE FAZER: Misture o agUcar, a dgua, junte as gemas
passadas por peneira, mexa bem, acrescente a manteiga, leve ao
fogo brando, mexendo sempre, até despegar bem da vasilha, for-
mando uma bola. Retire do fogo, junte a vanilina, despeje num
prato e passe um pouco de manteiga ua superficie para ndo criar
crostas. Deixe esfriar completamente, faga bolinhas do tamanho
de uma aveld, passe no aglcar e deixe secando de um dia para
outro. Passe depois numa calda (vidrada) e em seguida em amén-
doas levemente torradas e laminadas bem fininho. Arrume em
caixinhas de papel.

CALDA VIDRADA: Trés xicaras (de ch&) de Aglcar UNIAO,
um copo de agua, uma colher de ché de caldo de limo. Leve ao
fogo até o ponto de quebrar. Experimente a calda em uma xicara
de &gua fria. Quando estalar no fundo esta no ponto de quebrar.



merengada carioca

Receita (N.° 277) enviada pelo Sr. Benedito de Souza Franco,
residente na Rua Sao Paulo N.° 622 - Aguas de Linddia - SP

INGREDIENTES: Um coco médio ralado, 200 g de
actcar UNIAO, uma xicara (de chd) de leite, 100 g
de queijo mineiro ralado, trés ovos inteiros e quatro
gemas.

MODO DE FAZER: Junte todos os ingredientes. Me-
xa bem e leve para assar em banho-maria em forno
guente, em uma férma redonda untada com mantei-
ga e polvilhada com aclcar. A parte, bata as qua-
tro claras em neve. Junte aos poucos oito colheres
(de sopa) de acUcar e bata até conseguir um sus-
piro bem firme. Quando o creme estiver assado e
frio, ponha o suspiro e torne a levar ao forno quente
apenas para dourar. Estando o doce ainda morno re-
tire-o para um prato e leve-o para gelar.

Cuidado, minha senhora! Nao sirva a seus filhos
um acucar qualquer, mal refinado, fermentavel e
sujeito a proliferagdo de bactérias. Sirva-lhes o
legitimo actcar UNIAO, purissimo, refinado a
mais de 120 graus.



pudim de coco e tamaras

Receita (N.° 278) enviada por Da. Regina Salles, residente na Rua
Teodureto Souto N.° Jhb - S&o Paulo.

INGREDIENTES: 300 g de tAmaras, 2 cocos médios,
650 g de aglicar UNIAO, 2 claras e 15 gemas.

MODO DE FAZER: Faca uma calda com 400 g de
acicar UNIAO e um copo e meio de agua (ponto de
bala-mole). Enquanto quente misture os cocos ralados
e as duas claras em neve. Leve ao fogo por mais 5 mi-
nutos. Retire do fogo, deixe amornar e adicione as
15 gemas uma a uma mexendo sempre.

ARRUMACAO DO PUDIM: Garamele uma forma
de orificio central com 250 g de acticar UNIAO. Colo-
que primeiro uma camada de doce de c6co, cubra com
tdmaras picadas e assim alternadamente, sendo a ulti-
ma camada de doce de cbco. Leve ao fogo em banho-
maria por 50 minutos (fogo fraco) e depois ao forno
para dourar, por mais 20 minutos (forno ja quente).
Deixe esfriar um pouco para desenformar. Enfeite com
tamaras.

Exigindo o agucar refinado UNIAO, o maior lucro
sera seu porque estara recebendo o melhor agtcar
que o Brasil produz.



pasteizmhos de améndoas e ricota

Receita (N.° 279) enviada por Da. Mikie Tako, residente na Avenida
Ceei n.° 2212 - S&o Judas Tadeu - S&o Paulo.

INGREDIENTES: 400 g. de farinha de trigo, uma colher (de
chd) de sal, uma colher (de chd) de fermento em pd, 150 g de man
teiga, 150 g de acticar UNIAO, quatro gemas e 150 g de amén
doas moidas.

MODO DE FAZER: Passe pela peneira, juntos, a farinha, o sal
e o fermento, faca uma cova no centro e cologue a manteiga, o
agucar UNIAO, as gemas e as améndoas moidas. Misture tudo
muito bem. Embrulhe a massa em um guardanapo e deixe no
refrigerador durante meia hora. Passado esse tempo abra a massa
com o r6lo, na espessura de 1/2 centimetro, corte em quadradi

nhos de 6 centimetros e recheie com a ricota. Enrole no formato
de rolinhos, tendo o cuidado de apertar as pontas para o recheio
nado escapar. Pincele com gema dissolvida num pouco de manteiga
derretida. V& arrumando os pasteizmhos numa assadeira unladn
com manteiga e polvilhada com farinha de trigo. Leve ao forno.

RECHEIO DE RICOTA: 2509 dericota, 100gde agticar UNI AQ,
uma colher (de sopa) de manteiga e uma colher (de café) de canela
em po.

MODO DE FAZER: Amasse bem a ricota com um garfo, misture
o0 aglcar, junte a manteiga e a canela em po.

O agucar é o mais perfeito dos alimentos infantis.
Conduzido através da circulagdo, transforma-se no
combustivel indispensavel ao sistema muscular.



tigelinhas de laranja

Receita (N.° 280) enviada -por Da. Leonina Franco da Silveira,
residente no Largo Paissandd N.° 100, 10.° andar - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: 400 g de acticar UNIAO, um copo
de caldo de laranja acida, uma colher (de chd) de caldo
de limdo, uma colher (de sopa) de manteiga, 9 gemas,
trés claras, uma colher (de sopa) bem cheia de creme
de arroz “Colombo” e 200 g de améndoas sem pele e
moidas.

MODO DE FAZER: Faga com o acUcar, o caldo da
laranja e o caldo do limdo, uma calda em ponto-de-
pasta. Quando tirar a panela do fogo junte a manteiga
e deixe esfriar. A parte misture as oito gemas, as trés
claras e o creme de arroz. Depois de bem misturadas e
passadas por uma peneira junte a calda que ja deve
estar fria. Por ultimo, acrescente as améndoas moidas
e torne a misturar bem. Tome tigelinhas de louca, unte
com manteiga, polvilhe o fundo das tigelinhas com
acucar e leve ao forno bem quente. Asse em banho-
maria.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho!
Use somente aglcar UNIAO, purissimo, refinado
a mais de 120 graus.



tronco de nozes

Receita (N.° 281) enviada por Da. Luzia Capeletto, residente na
Avenida Rudge Ramos n.° 1172- S. Bernardo do Campo - SR.

INGREDIENTES: Um quilo de nozes (pesadas_com casca), doze
claras e doze colheres (de sopa) de agticar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte o aclcar aos
poucos batendo sempre. Misture lentamente as nozes moidas e
leve para assar emassadeira untada com manteiga e polvilhada
com farinha de trigo. Forno médio. Quando a massa estiver assa-
da, vire-asobre um pano Umido. Espalhe o recheio e enrole como
rocambole. Recorte e monte o tronco. Cubra e enfeite com cerejas.

RECHEIO: 250 g de aclicar UNIAO, um copo de &gua e doze
gemas.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo a agua e o acgUcar até ficar
uma calda grossa. Quando fria, junte as gemas previamente
passadas por peneira. Leve ao fogo até aparecer o fundo da panela.
Empregue.

COBERTURA: 250 g de manteiga, uma xicara (de cha) de Cia
cucar (ou acticar UNIAO peneirado em peneira de séda) e duas
colheres (de sopa) de chocolate em pé.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o Glagucar até obter
um creme. Junte o chocolate e bata bem. Empregue.

REFINAR

Veja no dicionario: “tornar mais delicado, mais
fino, mais puro”. Sendo o agticar UNIAO o melhor
acucar refinado do Brasil, por que nédo preferi-lo?



torta quindin

Receita (N.° 282) enviada spor Da. Maria Kussma Liberaii - Caixa
Postal n.° 20 - Videira - SC.

INGREDIENTES: Dez ovos, meio quilo de acUcar
UNIAO, 200 g de coco ralado e uma colher (de sopa)
de manteiga.

MODO DE FAZER: Leve tudo ao liquidificador e
bata bem. Unte com manteiga um pirex, derrame
a mistura e leve ao forno por 30 minutos.

VOCE SO NAO FARA BONS DOCES SER FOR
PREGUICOSA!

Agora, com as duzentas receitas, simples e saboro-
sissimas do livro do Aglcar Unido, Yocé podera
orgulhar-se de ser uma doceira de verdade! As
receitas do AcUcar Unido ndo sdo dessas que se
encontrem em qualquer livro de doces. S&o receitas
selecionadas, de tdda parte do Brasil, compradas e
aperfeicoadas pela Cozinha Experimental Unido.



COMO FAZER BOMS DOCES

Doces perfeitos, apetitosos e bonitos, dependem
sobremaneira da qualidade dos ingredientes que entram
na sua confeccdo: farinha de trigo pura, ovos frescos,
fermento novo, manteiga fresca e, 0 que é mais impor
tante, dependem da qualidade do agucar, que devera, ser
alvo e muito bem refinado.

Todo mundo sabe que uma farinha mofada, ou
uma manteiga rangosa, prejudicam o doce, alterando-
lhe o sabor. Da mesma forma, o fermento exausto, tor-
na-o embatumado. O bolo ndo cresce porque o fermento
jéa perdeu sua forca de expansao.

Evidentemente, a manteiga pode ser julgada pelo
olfato: manteiga estragada cheira a ranco. A respeito
dos ovos nada precisamos dizer. Quem desconhece a
aparéncia e o odor caracteristico de um ovo que ja foi
fresco f

Como, porém, julgar o acgucar? Como saber se €
realmente puro e bem refinado? Aparentemente, todos
0s acUcares refinados sdo iguais. N&o tém cheiro e séo



mais ou menos brancos. No uso, porém, revelam suas
qualidades e seus defeitos.

Por exemplo, adocando a coalhada conhece-se 0o
bom acucar. 0 Acucar UNIAO permanece alvo, na sua
cor natural. Um aclcar ndo-refinado, em contato com
a coalhada, muda de cor, ficando encardido. Alias,
pode-se conhecer o bom aclcar fazendo cocadinhas
brancas. Feitas com o Aglicar UNIAO resultam alvis-
simas e macias. Também se pode avaliar o acucar fa-
zendo suspiros. Suspiros branquissimos, que derretem
na boca, s feitos com Aclicar UNIAO. Com aglcar de
qualidade inferior, os suspiros ndo resultam tdo claros
nem tao delicados. Podemos garantir que o Acucar
UNIAO resiste brilhantemente a qualquer prova. E acu-
car duplamente refinado, do mais alto grau de pureza.

Nos pacotes do Aclcar UNIAO vocé encontrara
sempre uma nova receita de doce, econémica e
saborosa, uma delicia para quem sabe apreciar
0 que é bom. Indo ao empdrio, ndo se esqueca de
pedir o Acicar UNIAO, duplamente filtrado, o
famoso aglcar das grandes doceiras.



bolo luis felipe

Receita (N.° 283) enviada por Da. Rosana da Silva Rodrigues,
residente na Rua Nossa Senhora do Rosario n.° 75 - Quitalna - SR.

CALDA: 800 g de agucar UNIAO e trés xicaras
(de chd) de agua.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo, até adquirir o
ponto de pasta-fina.

MASSA: Oito ovos, 150 g de manteiga, 200 g de fari-
nha de trigo, 100 g de queijo ralado e um vidro de
leite de coco.

MODO DE FAZER: Bata os ovos, junte o leite de
coco, 0 queijo, a manteiga e a farinha de trigo penei-
rada. Estando tudo bem misturado adicione a calda
ja fria. Ponha em férma untada com manteiga e leve ao
forno para assar.

A Natureza € sabia! Nao negue a seu filhinho ali-
mentos adogados com 0 mais puro agucar que 0
Brasil produz: Agtcar UNIAO, super-refinado!



beijinhos paraenses

Receita (N.° 284) enviada por Da. Maria Helena Loeck, residente
na Rua Bardo Santa Tecla n.° 712 - Pelotas - RGS.

INGREDIENTES: 300 g de castanhas do Par& 500 g
de acicar UNIAO, um copo de agua, meia colher (de
chd) de vanilina e oito ovos.

MODO DE FAZER: Remova a pele das castanhas
raspando-as com uma faca. Lave e enxugue. Rale no
ralador de queijo do lado mais fino.

Com o acucar UNIAO e a 4gua faca uma calda em
ponto-de-fio. Retire do fogo, adicione as castanhas e a
vanilina, mexa bem. Bata os ovos no liquidificador
por um segundo e acrescente a massa. Leve ao fogo em
chama baixa e mexa sem interrupcdo até soltar do
fundo da panela (cérca de 20 minutos). Despeje num
prato raso untado.com manteiga. Espere esfriar com-
pletamente. Faga bolinhas, deixe secar e passe-as em
calda vidrada. Se néo quizer usar calda vidrada, passe
as bolinhas em acucar UNIAO peneirado.

CALDA VIDRADA: Trés xicaras (de cha) de agucar
UNIAO, uma e meia xicara (de cha) de 4gua e algumas
gotas de liméo.

MODO DE FAZER: Misture o aglcar com a agua,
adicione as gotas de limao e deixe no fogo até o ponto-
de-quebrar. (Coloque uma colher da calda em uma xi-
carade dgua fria. Seestalar estara no ponto-de-quebrar.

O agticar UNIAO ndo fica no fundo da xicara. Dis-
solve-se integralmente. Unido é purissimo, refina-
do a mais de 120 graus.



gueijao

Receita (N.° 285) enviada por Da. Angélica Maria Zamlulti, rear
dente na Rua M aria Paula n.° 243, apto. 1802 - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Dois litros de leite, meio quilo de
acticar UNIAO, nove ovos e casca de um lim3o.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo o leite, 0 agucar e a
casca do limdo, para ferver em fogo brando até engros-
sar, fazendo um doce de leite mole. Retire a casca do
liméo.

Deixe esfriar. Bata os ovos inteiros, junte ao doce de
leite frio e bata bem. Em seguida, caramele uma férma
redonda e bem alta com 250 g de agucar, despeje o
doce e leve ao forno para assar em banho-maria.

LEMBRETE AS MAES: Ao preparar a refei¢éo de
seu filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A
agua deve ser filtrada; o leite deve ser pasteuriza-
do ; o vasilhame deve ser escaldado e o aglcar deve
ser refinado. E, por falar em refinado, lembre-se
de que os médicos pediatras recomendam o aglcar
UNIAO como “o mais puro aclcar que o Brasil
produz”.



bolo de chocolate

Receita (N.° 286) enviada por Da. Therezinha Antonelli, residente
na Rua Aljeres Raimundo N.° 203 - Campinas - SP.

INGREDIENTES: Quatro ovos, duas xicaras (de cha) de actcar
UNIAO, uma xicara e meia (de cha) de manteiga, meia xicara (de
chd) de mel, uma xicara (de cha) de chocolate em p6, uma xicara
e meia (de chd) de leite, uma colher (de sopa) de fermento em po
e duas xicaras e meia (de chd) de farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga, acrescente o aglcar e
bata bem. Junte as gemas batendo sempre. Misture as claras em
neve com os outros ingredientes e asse em duas férmas iguais.
COCADA: Um coco ralado, um copo de agua de_coco (se faltar
complete com dgua comum) 400 g de agtcar UNIAO, trés gemas
batidas, uma colher (de sopa) de manteiga e uma colher (de café)
de vanilina.

MODO DE FAZER: Faca uma calda com o agticar UNIAO e a
agua de coco. Junte os demais ingredientes. Cozinhe em fogo
brando.

CALDA: 1509 de aclcar UNIAO, 150 g de chocolate em po,
meio copo de leite, duas colheres (de sopa) de manteiga e uma
colher (de sopa) de mel.

MODO DE FAZER: Leve os ingredientes ao fogo e deixe cozi-
nhar até engrossar.

ARRUMACAO DO BOLO: Depois que o bolo estiver frio corte-o
horizontalmente ao meio e recheie-o com a cocada. Despeje um
pouco da calda em cima da cocada e cubra com a outra parte
do bdlo. Despeje o restante da calda sobre o bolo ja armado.

O agucar super-refinado UNIAO é mais econdmico
porque se dissolve integralmente. N&o deixa resto
no fundo da xicara.



gemas carameladas

Receita (N.° 287) enviada por Da. lvy Morris, residente na Rua
Aurora n.° 439, 9.° andar, apto. 911 - S&o Paulo.

INGREDIENTES: Doze gemas, um copo de agua,
250 g de actucar UNIAO, 30 g de manteiga e uma colher
(de café) de vanilina.

MODO DE FAZER: Coloque o agticar UNIAO com a
agua e a vanilina em uma panela e leve ao fogo até
obter uma calda bem grossa. Uma vez pronta, junte
a manteiga e deixe esfriar por quinze minutos. Mistu-
re as gemas ligeiramente batidas. Leve em fogo bran-
do novamente mexendo com colher de pau até obter
uma massa consistente.

Unte um prato com manteiga, coloque o doce e deixe
esfriar.

Faca bolinhas. Banhe-as no caramelo com o auxilio de
um garfo, colocando-as em marmore untado. Deixe
esfriar.

CARAMELO: 200 g de agticar UNIAO, um copo de
agua e meia colher (de café) de suco de liméo.
MODO DE FAZER: Coloque o acucar UNIAO, a
agua e o limdo em uma panela. Leve ao fogo até tomar
cor de caramelo.

Cocadinhas mais brancas, suspiros que derretem
na boca e glacés apetitosos, s6 quando feitos com o
famoso “acUcar das grandes doceiras”, isto €,
acucar UNIAO, alvissimo, refinado a mais de
120 graus.



rocambole de laranja

Receita (N.° 288) enviada por Da. Celia Campos, residente na Rua
Ajudante Albano n.° 559 - Piracicaba - SP

INGREDIENTES: cinco colheres (de sopa) de aglcar
UNIAO, duas colheres (de sopa) de maizena, quatro
colheres (de sopa) de farinha de trigo, uma colher (de
sopa) de casca de laranja ralada e cinco ovos.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as
gemas e sem parar de bater, acrescente o aclcar aos
poucos. Quando a massa ficar como um suspiro leve,
junte a maizena e a farinha peneiradas. Misture bem
sem bater. Leve ao forno em assadeira rasa untada
com manteiga e forrada com papel manteiga também
untado. Depois de assado vire em um pano pulverizado
com aclcar UNIAO e cascas de laranja raladas. Re-
tire o papel e recheie com creme.

CREME: Um copo de suco de laranja, duas gemas,
uma colher (de sopa) de maizena, uma colher (de café)
de manteiga, uma colher (de cha) de casca de laranja
ralada e quatro colheres (de sopa) de acucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Misture tudo e leve ao fogo até
engrossar. Coloque sobre a massa do rocambole e en-
role com o auxilio do pano.

REFINAR
Veja no dicionario: “tornar mais delicado, mais
fino, mais puro”. Sendo o agticar UNIAO o melhor
acgucar refinado do Brasil, por que ndo preferi-lo?



bavaroise de baunilha

Receita (N.° 289) enviada por Da. Regina Maria Trovo, residente
na Rua José Bonijacio N.° 2//J - Mococa - SR.

INGREDIENTES: Quatro ovos, 200 g cie acticar 1'NIAO, nino
litro de leite, 1/4 de litro de creme de leite, dez félhas de gelai ini
branca, uma colher (de café) de vanilina e meio calice de licor de
cacau.

MODO DE FAZER: Deixe a gelatina de molho em meia, xicara
(de cha) de agua fria. Ferva o leite com a vanilina. Bata as gema:
com o aglcar UNIAO até obter uma gemada clara e macia, .luule
aos poucos o leite fervendo na gemada sem parar de bater e leve
ao fogo brando. Adicione a gelatina mexendo energicamente
Quando esse creme comecar a formar um veu sobre a colher «
pau, tire-o do fogo sem deixar ferver. Passe-0 numa peneira, e
deixe esfriar. A parte, bata o creme de leite, junte-o as colherada .
ao creme de gemas, misturando delicadamente. Umedec¢a uma,
forma de orificio central com meio calice de licor de cacau, despeje
a bavaroise e coloque na geladeira. Deixe gelar.

Pouco antes de servir desenforme e decore o prato com alguns
merenques.

MERENGUES: Seis claras e dezoito colheres (de sopa) de agUcar
UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte o agucar aos
poucos sem parar de bater até ficar em ponto de suspiro.

As criangas gostam tanto de doce porque o agUcar é
indispensavel a formacgédo e ao desenvolvimento do
sistema muscular. Ndo negue a seus filhos alimen-
tos adogados com o aglcar que merece ser conside-
rado como simbolo de pureza e sinénimo de con-
fianca: Aglcar UNIAO, da Companhia Unido dos
Refmadores.



guadradinhos de améndoas

Receita (N ° 290) enviada por Da. Santa Rossini, residente na Rua
da Modca n.° 32 - Sdo Bernardo do Campo - SP.

INGREDIENTES: 500 g de acucar UNIAO, um copo

de agua, cinco gemas e 200 g de améndoas peladas e
moidas.

MODO DE FAZER: Faga uma calda com o acUcar
ea agua. Quando estiver em ponto-de-fio, retire do fogo
e deixe esfriar. Junte as gemas passadas por peneira e as
améndoas peladas e moidas. Leve ao fogo mexendo
sempre com uma colher de pau até aparecer o fundo da
panela. Bata bem, até comegar a agucarar. Despeje em
marmore untado com manteiga, alise com uma faca
também untada e enquanto morno corte em qua-
dradinhos.

A Natureza é sabia! Nao negue a seu filhinho ali-
mentos adogados com 0 mais puro aglcar que o
Brasil produz: Aclcar UNIAO, super-refinado!
O actcar UNIAO é tdo puro, tdo rigorosamente
higiénico, que a classe médica nao hesita em reco-
inenda-lo até mesmo no preparo da alimentacéo
de recém-nascidos.



torta de ricota

Receita (N.° 291) enviada por Da: Nair Benazzi, residente na Rua
de Julho n.° 337, casa 2 - S&o Paulo.

MASSA: 300 g de farinha de trigo, 150 g de agticar UNIAO, 150 g
de manteiga, trés gemas, raspa de um limdo e uma pitada de sal.

CREME: Duas colheres (de sopa) de acticar UNIAO, duas gemi.M
uma colher (de sopa) de farinha de trigo e um copo de leite.

COMPOSTO DE RICOTA: 300 g de ricota, trés gemas, seis &>
Iheres (de sopa) de agticar UNIAO, uma colher (de cha) de eanrl:i.
em po, 200 g de laranja e cidra glacadas, trés claras batidas em
neve, 50 g de Glagucar (ou acticar UNIAO peneirado em penei
ra de seda) e uma colher (de chd) de vanilina.

MODO DE FAZER A MASSA: Misture todos os ingredientes
com a ponta dos dedos e deixe a massa descansar por meia hom..

MODO DE FAZER O CREME: Misture as gemas com o agucar,
bata bem, junte a farinha e por Gltimo o leite e leve ao fogo para
engrossar. Retire do fogo e deixe esfriar.

MODO DE FAZER O COMPOSTO DE RICOTA: Amasse bem
a ricota com um garfo, junte as gemas, 0 aglcar, a canela e o cre-
me que deve estar frio. Em seguida junte as frutas glagadas
cortadas em pedacinhos, as claras batidas em neve e misture tudo
muito bem, devendo ficar um composto homogéneo.

ARRUMACAO DA TORTA: Abra a massa e forre o fundo o os
lados de uma foérma redonda desmontavel, untada com manteiga
e polvilhada com farinha de trigo. Coloque orecheio e cubraa tor-
ta com tiras de massa formando xadrez. Pincele com duas gemas.
Leve ao forno até ficar corada. Retire do forno e, depois de fria,
polvilhe com Glagucar ou com agticar UNIAO peneirado em
peneira de seda.









silvia’s cake

Receita (N.° 292) enviada por Da. Wilda Calejo Pinto, residente na
Av. Chibaras n.° 62/+, Indiandpolis - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: 250 g de manteiga, 250 g de acu-
car UNIAO, 250 g de farinha de trigo, uma colher (de
chd) de fermento em po, quatro ovos duas gemas e
100 g de améndoas peladas e bem picadas.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga até ficar cremo-
sa, junte o aclcar e bata bem. Junte os ovos, a farinha
peneirada com o fermento e as améndoas. Asse em
forma untada com manteiga. Forno regular Empregue
o0 glacé com o bélo ainda quente.

GLACE: 200 g de acucar UNIAO, caldo defuma
aranja e meia, casca ralada de uma laranja e 35 g de
améndoas peladas e moidas.

MODO DE FAZER: Misture o caldo a casca ralada
da laranja e coe. Junte o aglcar. Empregue no bélo.
Salpique com as améndoas moidas. Depois de frio,
corte o b6lo em pedacinhos formando losangos.

Se a senhora tem filhos, pergunte a seu médico e ele
Ihe dir4 que todo agucar ndo-refinado, ou mesmo
mal-refinado, é improprio para a alimentacdo in-
fantil. S6 o agticar UNIAO, super-refinado, merece
absoluta confianca.



creme diplomata

Receita (N.° 293) enviada por Da. Regina Maria Melloni (lonic.
Chacon, residente na R. Eleutério, n.° 149-A, Brook!in S.1¢

INGREDIENTES: Um litro de leite, doze folhas de
gelatina branca, cinco ovos, uma colher (de calo) de
vanilina, meia colher (de café) de sal, 250 g de agucar
UNIAO e 50 g de nozes (pesadas sem casca).

MODO DE FAZER: Ferva o leite, tire do fogo e adi
cione a gelatina cortada e préviamente posta para amo-
lecer em meia xicara (de chd) de &dgua fria. Ponha o leite
em banho-maria eadicione as gemas batidas com o a(pi
car (como para gemada). Nao deixe ferver o leite apés
adicionar a gelatina e a gemada. Deixe esfriar, ponha a
vanilina, o sal e por Gltimo as claras batidas em neve.
Coloque em férma molhada e leve para gelar. Depois
de gelada desenforme e decore com o creme Chantilly
e as nozes.

CHANTILLY': 250 g de creme de leite e 2 colheres (de
(de sopa) de acucar UNIAO. Bata o creme com o acgu-
car até ficar em ponto de Chantilly.

Cocadinhas mais brancas, suspiros que derretem
na boca e glacés apetitosos, s6 quando feitos com o
famoso “aglcar das grandes doceiras”, isto &,
acicar UNIAO, alvissimo, refinado a mais de
120 graus.



torta de papo de anjo

Receita (N.° 294) enviada por Da. Doroty Neuza de Castro Rodrigues
residente na Rua Cachoeira Dourada N.° 19, Jardim Esteia, km 11
da Via Anchieta - S&o Paulo.

MASSA: 9ovos, 180 g de acucar UNIAO, e 180 g de nozes moidas
(pesadas sem casca).

MODO DE FAZER: Bata as 9 gemas com o agticar UNIAO até
formar uma gemada, junte as nozes e misture bem. Acrescente as
claras batidas em neve misturando levemente. Asse em duas for-
mas pequenas, untadas com manteiga e forradas com papel man-
teiga também untado.

PAPO DE ANJO: Bata doze gemas até eshranquicarem e leve a
assar na mesma férma que assou a massa anterior. Forma untada
com manteiga. Depois de assado, derrame a seguinte calda:

CALDA: Leve ao fogo 300 g de agicar UNIAO com trés xicaras
(de chd) de &gua, deixe no fogo até ficar em ponto-de-fio. Tire
do fogo, junte meia xicara (de cha) de conhaque e empregue no
papo de anjo.

CHANTILLY: Bata 500 g de creme de leite com quatro colheres
(de sopa) de acticar UNIAO até o ponto de Chantilly.

ARRUMACAO DA TORTA: Cologue em um prato uma massa
de nozes, uma camada de chantilly, o papo de anjo, outra camada
do chantilly e finalmente a segunda massa de nozes. Decore a
torta com o restante do Chantilly e algumas nozes.

Actcar UNIAO, ha mais de meio século oferecendo
a maxima qualidade!



torta de papo de anjo

Receita (N.° 294) enviada por Da. Doroty Neuza de Castro Rodrigues
residente na Rua Cachoeira Dourada N.° 19, Jardim Esteia, km 11
da Via Anchieta - Sdo Paulo.

MASSA: 9 ovos, 180 g de agticar UNIAO, e 180 g de nozes moidas
(pesadas sem casca).

MODO DE FAZER: Bata as 9 gemas com o acticar UNIAO até
formar uma gemada, junte as nozes e misture bem. Acrescente as
claras batidas em neve misturando levemente. Asse em duas for-
mas pequenas, untadas com manteiga e forradas com papel man-
teiga também untado.

PAPO DE ANJO: Bata doze gemas até esbranquicarem e leve a
assar na mesma férma que assou a massa anterior. F6rma untada
com manteiga. Depois de assado, derrame a seguinte calda:

CALDA: Leve ao fogo 300 g de acticar UNIAO com trés xicaras
(de chd) de agua, deixe no fogo até ficar em ponto-de-fio. Tire
do fogo, junte meia Xxicara (de cha) de conhaque e empregue no
papo de anjo.

CHANTILLY: Bata 500 g de creme de leite com quatro colheres
(de sopa) de agcticar UNIAO até o ponto de Chantilly.

ARRUMACAO DA TORTA: Cologue em um prato uma massa
de nozes, uma camada de chantilly, o papo de anjo, outra camada
de chantilly e finalmente a segunda massa de nozes. Decore a
torta com o restante do Chantilly e algumas nozes.

AcuUcar UNIAO, ha mais de meio século oferecendo
a maxima qualidade!



gueijadinha paulista

Receita (N.° 295) enviada por Da. Rita de Cassia Zanoni, residente
na Rua dos Andradas n.° 109 - Pirassununga - SR.

INGREDIENTES: Meio litro de leite, trés copos de
acticar UNIAO, um copo de farinha de trigo, quatro
ovos, 100 g de queijo de minas curado e ralado e uma
colher (de sopa) de manteiga.

MODO DE FAZER: Bata todos os ingredientes no
liquidificador. Asse em forma untada com manteiga.
Apds 25 minutos tire e deixe esfriar. Depois de frio pul

verize com 25 g de actcar UNIAO, corte em quadra-
dinhos e ponha na geladeira.

LEMBRETE AS MAES: Ao preparar a refeicio de
seu filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A
agua deve ser filtrada; o leite deve ser pasteuriza-
do; o vasilhame deve ser escaldado e o aglcar deve
ser refinado. E, por falar em refinado, lembre-se
de que os médicos pediatras recomendam o aglcar
UNIAO como “o mais puro actcar que o Brasil
produz”.



bolo de fécula

Receita ( N.° 296 ) enviada por D.aMalvina Cury, residente na
Rua José Bonijacio n.° 372 - Bariri - SP.

INGREDIENTES: Seis ovos, oito colheres (de sopa) de acutcar
UNIAO, 100 g de fécula de batata, uma colher (de sopa) bem
cheia de farinha de trigo, uma colher (de sopa) rasa de fermento
em po.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve e reserve. Bata as
gemas muito bem, acrescente o aglicar e continue batendo ate
formar um creme. Misture as claras em neve e torne a bater.
Junte as farinhas (de trigo e fécula) o fermento e mexa sem bater.
Asse em duas férmas redondas de 25cm. de didmetro untadas
com manteiga e polvilhadas.com farinha de trigo.

RECHEIO: Duas gemas, um copo de agticar UNIAO, uma colher
(de sopa) de farinha de trigo, uma colher (de sopa) de maizena,

de litro de leite, 200 g de manteiga e uma colher (de café) de
vanilina.

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o actcar UNIAO, até
ficar um creme esbranquicado. Coloque nesse creme a farinha de
trigo e a maizena. Misture bem, adicione o leite sem deixar en-
carocar. Leve ao fogo para engrossar. Tire do fogo, junte a man-
teiga, a vanilina e bata até ficar bem fino.

COBERTURA DE MARSHMALLOW: Quatro xicaras (de cha)
de agticar UNIAO, duas xicaras (de chd) de agua, trés claras, uma
colher (de café) de vanilina e um coco ralado.

MODO DE FAZER: Com o acucar e a agua faca uma calda em
ponto-de-fio forte, acrescente as claras em neve e bata até ficar
firme. Cologue a vanilina e empregue. Depois do bolo coberto,
salpique-o com coco ralado.



pudim real

Receita (N.° 297) enviada por Da. Violeta A. Concilio, resident’- no
Rua Topdsio n.° 110, bairro Aclimacéo - Sdo Raul»

PUDIM: 500 g de aclticar UNIAO, trés xicaras (de
chd) de agua, doze gemas, cinco claras e trés calice
de vinho do Porto ou similar.

MODO DE FAZER: Cologue o agucar e a 4gua cm
uma panela e leve ao fogo até dar ponto-de-fio. Holn
bem o0s ovos e junte a calda que deve estar fervendo.
Coloqgue o pdo-de-16 que deve ter sido previamente coi-
tado em fatias e embebido no vinho. Deixe fervialum
pouco até a calda molhar bem o pao-de-16. Leve ao
forno em férma de pudim untada com manteiga. l)eixe
secar um pouco, vire o pudim sobre um prato e enfeite
com 50 g de acucar cristalizado.

PAO-DE-LO: 3 ovos, uma colher (de café) de fer-
mento em pd, 100 g de aglcar UNIAO e 100 g de
farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Bata os ovos com o acUcar até
esbranquicar, junte a farinha de trigo peneirada com o
fermento. Leve ao forno em assadeira n.° 2, untada
com manteiga. Forno médio.

Nos pacotes do agticar UNIAO vocé encontrara
sempre uma nova receita de doce, econdmica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o que
é bom.



torta de macéas e ameixas

lleceita (N.° $98) enviada por Da. Elvira Gocks, residente na
Rua Marechal Deodoro n.° 675 - .Joinville - SC.

INGREDIENTES: Duas Xxicaras (de cha) de_farinha
dc trigo, duas xicaras (de chd) de acticar UNIAO, uma
xicara (de chd) de caldo de laranja, quatro ovos, uma
colher (de sobremesa) rasa de fermento em pod, duas
macas e 150 g. de ameixas pretas.

MODO DE FAZER: Em férma de orificio central,
coloque as macds partidas em quatro pedagos, sem as
sementes, formando uma cruz. No espago entre as
macas cologue as ameixas pretas. Por cima das macas
e das ameixas coloque uma xicara (de cha) de acucar
0 meia Xicara (de cha) de agua. Leve ao fogo para
(pie as magéds cozinhem e figuem com um pouco de
calda. Prepare a parte a seguinte massa:

MASSA: Bata as claras em neve, junte as gemas, ba-
tendo sempre e acrescente aos poucos o agucar, o caldo
da laranja, o fermento e, finalmente, a farinha de trigo.
Bata bem e cologue essa mistura em cima das magas e
das ameixas, cobrindo totalmente. Leve ao forno bran-
do. Depois de assada, vire a torta num prato ainda
quente, para que saia da férma com facilidade.

Doces finos? Bonitos e apetitosos? S6 com aglcar
UNIAO o famoso aglcar das grandes doceiras.



bolo de aipim (mandioca)

Receita (N.° 299) enviada por Da. Dory Stickier, residente nu
Rua Frei Gabriel Zimmer n.° 105 - Blumenau - S(

INGREDIENTES: 150 g de manteiga, 350 g de allien,r
UNIAO, quatro ovos, um coco ralado (pequeno), duas
colheres (de sopa) de farinha de trigo, 500 g de aipim
cru ralado e trés colheres (de chd) de fermento em pd.
MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga com o agu
car, junte as gemas e continue a bater. Acrescente o
coco ralado, a farinha de trigo, o aipim ralado e o fer-
mento. Por Gltimo adicione as claras batidas em neve.
Unte uma férma com manteiga e leve o bolo para assar
em forno quente por 15 ou 20 minutos.

OBSERVACAO: N&o deixe a massa descansar na for-
ma, leve-a ao forno assim que terminar de bater.

O ACUCAR UNIAO E INSUBSTITUIVEL!
N&o nos responsabilizamos pelo resultado das
receitas que forem feitas com um aclcar qualquer
em substituicdo ao legitimo actcar UNIAO, super-
refinado, o famoso aglcar das grandes doceiras.
E ndo se esqueca: “Bons doces requerem bons
ingredientes™.



mousse de chocolate

Receita (N.° 300) enviada por Da. Nilza Cunha Gois, residente na
Rua Mario Araujo n.° 52 - Santana - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Trés colheres (de sopa) de man-
teiga, uma lata de creme de leite gelado, sem o soro,
seis claras batidas em neve, um tablete de chocolate
meio amargo (100 g), cinco colheres (de sopa) de aglcar
UNIAO, e seis folhas de gelatina branca.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga em creme, acres-
cente o agUcar, continue batendo até obter um creme
esbranquicado. Acrescente o creme de leite aos poucos,
bata mais um pouco, junte o chocolate (préviamente
derretido em banho-maria). Dissolva a parte a gelatina
em uma xicara (de cha) de agua fria e deixe amolecer.
Leve para derreter em banho-maria. Junte a primeira
mistura. Por ultimo acrescente as claras batidas em
neve, mexa bem até a mistura ficar uniforme. Despeje
em tacas e coloque para gelar. Querendo a mousse
mais decorada, depois de gelada, polvilhe chocolate
granulado e enfeite o centro com creme Chantilly e
cerejas a0 marasquino.

N&o Ihe parece justo que uma mercadoria de me-

;1 lhor qualidade custe um pouquinho mais caro? -
O aclcar UNIAO serve a Familia Brasileira ha '0 p
mais de meio século, mantendo-se sempre como o
melhor aclcar que o Brasil produz.



torta praliné

Receita (N °301 ) enviada por Z).aMaria Aparecida de Ulhdéa Cm
tra D’Angelo, residente na Rua Loejgren N.° 12/,1, casa 26
=50 Paulo

MASSA: Cinco claras, trés gemas, 250 g de agtucar UNIAO, um;,
colher (de chd) de canela em pd, uma colher (de sopa) de choco-
late em p6, uma xicara (de cha) de farinha de rosca.

MODO DE FAZER: Bata muito bem as claras em neve, junto
as gemas e sempre batendo, o aglcar, a canela e o chocolate. Mis
ture levemente a farinha de résca a massa e leve ao forno quente
para assar, em férma untada com manteiga e polvilhada com fa-
rinha de résca.

RECHEIO: 200 g de de aglcar UNIAO, dois ovos, uma colher
(de sopa) de chocolate em p6, 75 g de améndoas em praliné, uma
colher (de café) de vanilina, 150 g de manteiga e cinco tabletes de
chocolate Diamante Negro.

MODO DE FAZER: Bata o aglcar com 0s ovos até esbranqui
car. Junte o chocolate em po, as améndoas em praling, a vanilina
e a manteiga ligeiramente derretida. Bata bem e adicione os ta-
bletes de chocolate picados.

PRALINE: 150 g de__améndoas peladas e ligeiramente torradas,
150 g de agticar UNIAO e uma colher (de café) de manteiga.
MODO DE FAZER: Leve ao fogo em uma frigideira o aglicar
a manteiga™ até formar um caramelo. Junte as améndoas, que
devem ter sido préviamente trituradas com o rolo e misture. Des-
peje em marmore untado com manteiga. Deixe esfriar e triture
com o rélo, reduzindo a uma farofa. Cologue 75 g de améndoas
temtpraliné no recheio e reserve o restante para salpicar sobre a
orta.

COBERTURA: 300 g de Glagucar (ou acicar UNIAO peneirado
em peneira de seda), duas colheres (de sopa) de chocolate em po,
duas claras e duas colheres (de sopa) de licor de cacau.

MODO DE FAZER: Junte o Glagucar com o chocolate em pé.
Adicione as claras sem bater e o licor de cacau. Passe essa cobertu-
ra nos lados e sobre a torta. Salpique com o praliné de améndoas.



manués da bahia

Receita (N.°302) enviada par Da. Mareia Vanessa Caldas, residente
na Rua Ledncio Magalhdes n.° 520, apto. 2 - bairro Jardim S. Paulo
S&o Paulo

INGREDIENTES: 250 g de mandioca ralada, 250 g
de acicar UNIAO, um coco ralado, duas colheres (de
sopa) de manteiga, trés gemas, uma clara e meio copo
de agua.

MODO DE FAZER: Amasse a mandioca com o agucar
e a metade do coco ralado. Junte a manteiga, as gemas
e a clara. Bata bem e adicione o leite tirado da outra
metade do coco com meio copo de dgua. Misture tudo
e asse em assadeira untada com manteiga. Tire do for-
no, espalhe o glacé, deixe esfriar e corte em losangos.

COBERTURA: 200 g de Glagucar (ou agticar UNIAO
peneirado em peneira de seda) e quatro colheres (de
sopa) de leite.

MODO DE FAZER: Misture o Glagucar com o leite e
empregue.



pao de ricota

Receita (N.° 303) enviada por Da. Maria Amorim Maciel, residente
na Rua Cel. Leme n.° 130 - Braganc¢a Paulista - S.P.

MASSA: Um tablete de fermento Fleischmann, urna
xicara (de cha) de leite morno, dois ovos, duas gemas
(para pincelar o pao), quatro colheres (de sopa) dc
actcar UNIAO, uma colher (de chd) de sal, uma colher
(de sopa) de manteiga e meio quilo de farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Dissolva o fermento no leite
morno, junte o aglcar e uma xicara (de cha) de farinha.
Deixe crescer por meia hora. Junte os ovos, a mantei-
ga, o sal e o restante da farinha. Amasse até formar
uma massa lisa e firme. Divida a massa em duas partes
(para dois pées). Abra cada parte com o rolo, espalhe
0 recheio e enrole como rocambole. Pincele com as
gemas dissolvidas em algumas g6tas de leite ou café.
Deixe crescer por duas horas e asse em forno quente.

RECHEIO: Uma ricota fresca, 100 g de passas sem
sementes, dois ovos, uma colher (de sopa) de manteiga,
uma colher (de chd) de vanilina e meia xicara (de cha)
de acltcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Amasse a ricota com um garfo,
misture 0s outros ingredientes e empregue.

O aglicar UNIAO ¢é absolutamente puro, refinado o
mais de 120 graus. Merece sua irrestrita confianca.



torta de nozes com
pudim de laranja

Receita ( N.° 304 ) enviada por D.3 Celia Jelloso Christ, residente
na Rua Conde de Porto Alegre n.° 448, apto. 14 - Porto Alegre - RGS

INGREDIENTES: Uma dizia e meia de ovos, 750 g de agUcar
UNIAO, 750 g de nozes (pesadas com a casca) duas laranjas e 500
g de nata batida com trés colheres (de sopa) de acticar UNIAO.

MODO DE FAZER A TORTA: Bata doze claras em neve, junte
aos poucos 250 g de acticar UNIAO e por Gltimo as nozes moidas
(reserve uma xicara (de cha) de nozes para salpicar sobre o pu-
dim).Coloque em duas formas iguais untadas com manteiga e leve
ao forno brando.

MODO DE FAZER OPUDIM: Bata ligeiramente doze gemas e
seis ovos inteiros com meia xicara (de chd) de agucar UNIAO.
Acrescente 0 suco das laranjas. Leve ao forno em férma unta-
da commanteiga (a mesma que assou a massa de nozes) por apro-
ximadamente 45 minutos. Depois de assado deixe esfriar bem.
Passe uma faca ao redor para soltar o pudim da férma e arme
da seguinte maneira:

1.") Uma camada de massa de nozes - 2.°) Uma camada de nata
batida e nozes salpicadas sbbre a nata. - 3.°) Uma camada de
pudim de laranja. - 4.°) Uma camada de nata batida e nozes salpi-
cadas sObre a nata. - 5.°) Uma camada de massa de nozes.

(hibra a torta com nata batida e decore com nozes.



bombons de chocolate e coco

Receita {N.° 305) enviada por Da. Creuza Elisabeth Goncalves,
residente na Avenida Bn.° 377 - Brotas - S.P.

INGREDIENTES (COCO): Um coco, uma lata &
leite condensado, duas gemas, uma colher (de sopa)
de farinha de trigo, uma colher (de sopa) de manteiga,
e uma xicara (de chd) de acucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Rale o coco, junte o leite condeu
sado, as gemas, 0 agucar a farinha e a manteiga. Leve
ao fogo mexendo sempre com uma colher de pau, até
desprender do fundo da panela e ficar em ponto-de-en
rolar. Faca bolinhas e deixe secar de um dia para outro.

INGREDIENTES (CPIOCOLATE): Uma lata e meia
(tamanho médio) de chocolate em p6, uma lata de Jeito
condensado, uma colher (de chd) de manteiga e 350 g.
de chocolate granulado.

MODO DE FAZER: Amasse bem o chocolate em po,
o leite condensado e a manteiga. Passe manteiga nas
maos e abra um pouquinho da massa de cada vez na
palma da mao. Coloque uma bolinha dentro da massa
aberta e enrole. Passe cada bolinha no chocolate gra-
nulado. Deixe secar. No dia seguinte embrulhe em pa-

O aclcar UNIAO dissolve-se rapidamente, ndo
deixa resto no fundo da xicara.



bbélo de mel

Receita (N.° 306 ) enviada por D.aLilian do Rosario Dziedzic,
residente na Rua Pedro Ivo n.° 718 - Curitiba - PR.

INGREDIENTES: Uma xicara e meia (de cha) de mel, uma
xicara e meia (de cha) de leite, quatro xicaras (de chd) de farinha
de trigo, duas colheres (de sopa) de margarina, uma pitada de sal,
uma colher (de chd) de fermento em p6, uma colher (de café) de
canela em pd, uma colher (de café) de cravo moido e uma colher
(de café) de bicarbonato.

MODO DE FAZER: Bata o mel, a manteiga e as especiarias
(canela em po, cravo moido). Dissolva o bicarbonato no leite e
alterne com a farinha e o fermento juntando a primeira mistura.
IInte uma férma com manteiga, polvilhe com farinha de trigo
e leve a assar em forno forte nos primeiros 25 minutos, depois
cm forno regular. Quando o bdlo estiver pronto cubra com o se-
guinte glacé:

(ILACE: Trés colheres (de sopa) de chocolate em p6, duas colhe-
res (de sopa) de acicar UNIAO, duas colheres (de sopa) de leite,
ouma colher (de sopa) de manteiga. <

MODO DE FAZER: Ferva todos os ingredientes até engrossar.
Empregue.

UNIAO, super-refinado, é o famoso aglicar que
adoca mais. Nos pacotes do aglicar UNIAO vocé
encontrara sempre uma receita de doce selecionada
entre milhares pela Cozinha Experimental Unido.



torta de cerejas

Receita ( N.° 807 ) enviada por D.a Nair M. Brujn, residente na
Rua Gassip6s n.° 34 - Sdo Paulo.

MASSA: 400 g de farinha de trigo, 200 g de manteiga quatro ge-
mas e trés colheres (de sopa) de acucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Passe a farinha pela peneira, faca um bu-
raco no centro cologue a manteiga, as gemas e o agUcar. Mistu-
re ésses ingredientes tendo o cuidado de ndo amassa-los e sim de os
misturar. Forre com a massa uma férma desmontavel, fure com
um garfo toda a massa para que ela ndo cres¢a. Leve ao forno
guente para assar, em férma ndo-untada. Depois de assada cubra
com creme.

CREME: Trés copos de leite, trés gemas, cinco colheres (de so-
pa) de actcar UNIAO, trés colheres (de sopa) de farinha de trigo
e uma colher (de cha) de manteiga.

MODO DE FAZER: Ponha o leite e a manteiga no fogo. Bata &
parte as gemas com o aclcar, junte a farinha misturando bem.
Quando o leite ferver, retire do fogo e acrescente-0 aos poucos a
mistura de gemas. Misture tudo muito bem e leve novamente ao
fogo mexendo até engrossar. Arrume em cima do creme cerejas em
calda, espere esfriar e sobre as cerejas ponha a gelatina.

GELATINA: Quatro folhas de gelatina branca e um copo da
calda da cereja.

MODO DE FAZER: Deixe de mélho a gelatina em meia xicara
(de chd) de agua fria. Leve a calda da cereja ao fogo e quando
ferver, retire do fogo, despeje a gelatina, mexa e deixe esfriar
bem. Despeje sobre as cerejas. Sirva gelada.

UNIAO, super-refinado, é o famoso aglcar que
adoca mais. Nos pacotes do acticar UNIAO vocé
encontrara sempre uma receita de doce selecionada
entre milhares pela Cozinha Experimental Unido.



NEVADAS






rapadurinha de nozes

Receita (N.° 308) enviada por Da. Evangelina A. e Silva, residente
na Rua Martiniano de Carvalhon.® 694 - Liberdade - S&o Paulo

INGREDIENTES: Quatro xicaras (de cha) de leite,
uma colher (de café) de bicarbonato, seis xicaras (de

cha) de acticar UNIAO e meio quilo de nozes (pesadas
com casca).

MODO DE FAZER: Cologue em uma panela duas
xicaras de (chd) de actucar UNIAO para queimar. Quan-
do estiver derretido e meio pardo junte o leite quente
com o bicarbonato. Acrescente o aglcar restante e mexa
até ficar em ponto-de-bala. Adicione as nozes moidas,
tire do fogo e bata até aclcarar. Despeje em marmore
untado com manteiga e corte em quadradinhos.

As criancas gostam tanto de doce porque o acUcar
é indispensavel ao desenvolvimento do sistema
muscular. Seu filho merece o melhor: Acucar
UNIAO, o mais puro aclcar que o Brasil produz.



bolo alemao

Receita ( N.° 309 ) enviada por D.aMaria Luiz, residente na
Rua da Modca n.° 1932 - S8o Paulo.

INGREDIENTES: Trés xicaras (de cha) de aclicar UNIAO,
quatro xicaras (de cha) de farinha de trigo, uma colher (do sopa)
rasa de bicarbonato, uma colher (de sobremesa) de fermento nu
pd, uma Xicara e meia (de chd) de chocolate em p6, uma xicara (dc
chd) de manteiga, seis ovos uma colher (de sopa) de mel, umu
colher (de sopa) de dleo, um copo e meio de leite e suco de um
lim&o.

MODO DE FAZER: Misture osuco do liméo no leite (n&o Fi/, mal
que talhe) misture os demais ingredientes, leve para a batedeira ¢
véa juntando aos poucos a mistura de leite e limao. 1)opois de bem
misturado, leve para assar em assadeira untada com manteiga,
e polvilhada com farinha de trigo. Uma vez assado e frio, recheie
e cubra.

RECHEIO: 200 g de damascos, 200 g de ameixas pretas, umn
lata de leite condensado, uma xicara (de café) de vinho branco «
suco de meio limdo.

MODO DE FAZER: Afervente os damascos eas ameixas prcis
pique-os, acrescente o leite condensado, o vinho branco e 0 mo
do limdo. Empregue.

COBERTURA: Dois copos de leite, seis colheres (de sopa) d.'
aglcar UNIAO, 100 g de manteiga, cinco colheres (de sopa) *
chocolate em p6 e um célice de vinho branco.

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes e leve ao fog--
até engrossar. Espalhe a calda enquanto quente sobre o bolo «
decore a gosto.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinlio!
Use somente aglcar UNIAO, purissimo, refinado
a mais de 120 graus.



charlotte de améndoas

Itccelia (N.° 310) enviada por D * Maria Helena Mariani, residente
na Alameda Barros n.° 186, apto. 103 - Santa Cecilia - S&o Paulo.

IN(IREDIENTES: 300 g de biscoitos champanhe ou biscoitos
ingleses, oito folhas de gelatina branca, 100 g de améndoas moi-
das, meia fava de baunilha esmagada ou uma colher (de café) de
vanilina, meio litro de leite, cinco ovos, 250 g de acticar UNIAO,
500 g de creme de leite fresco e um copo de vinho do Pérto ou
similar.

MODO DE FAZER: Utilize uma férma lisa e alta. Molhe com
agua, cubra o fundo e os lados com papel impermeavel. For-
re a forma com os biscoitos, embebidos no vinho. Ponha de
molho a gelatina em meia xicara (de chd) de agua fria. Ferva o
leite com as améndoas moidas e a baunilha. Bata as gemas com
200 g de agticar UNIAO até ficar como um creme e va misturando
com o leite quente e a gelatina amolecida. Leve ao fogo até come-
car a engrossar (ndo deixe ferver). Passe por peneira e coloque
na geladeira. Quando comecar a endurecer tire da geladeira e
mexa para dissolver. Adicione aos poucos o creme de leite batido
com 50 g de acicar UNIAO. Bata mais um pouco e despeje na
forma. Leve a geladeira. Deixe gelar bem, de preferéncia de um
dia para outro.

Se. ao tomar seu cafezinho, vocé perceber, no fundo
da xicara, aglcar que néo se dissolveu, esteja certa
de que ndo era agticar UNIAO. Refinado a mais de
120 graus, UNIAO n3o fica no fundo da xicara,
dissolve-se rapidamente.



torta de massa folhada frita

Receita (N.° 311 ) enviada por D.aAngela Maria D’Angelo de Mo-
raes, residente na Rua Herminio Lemos n.® 40, Cambuci,
Sao Paulo

1. aMASSA :400 g de farinha de trigo, trés gemas, um calice de
pinga, uma pitada de sal, um copo de leite, e meia xicara (de cha)
de acucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Amasse bem os ingredientes e deixe a massa
descansar por meia hora.

2. aMASSA: 125 g de farinha de trigo, 125 g de manteiga, uma la-
ta de Oleo (para fritar a massa), 50 g de Glagucar (ou aglcar
UNIAO peneirado em peneira de séda) e uma colher (de ché) de
canela.

MODO DE FAZER: Junte a farinha de trigo com a manteiga,
misture bem e divida em trés partes. Estique a l.amassa com <
rolo e passe sobre ela uma das partes da 2.a massa. Dobre trés
vézes e deixe descansar dez minutos. Use 0 mesmo processo com
as outras duas partes da 2.amassa. Estique com o rolo a massa,
em espessura bem fina (como para pastel). Corte em retangulos <

leve para fritar em 6leo. Depois de frita polvilhe com Glagucar
e canela.

CREME PARA RECHEIO: Meio litro de leite, trés gemas, uma
pitada de sal, seis colheres (de sopa) de acticar UNIAO, duas
colheres (de sopa) de farinha de trigo, uma colher (de cha) do
manteiga e algumas gotas de vanilina.

MODO DE FAZER: Bata tudo no liquidificador e leve ao fogo
paraengrossar. Ainda quente empregue o recheio nas massas fritas

Nos pacotes do Agticar UNIAO vocé encontraré
sempre uma nova receita de doce, econémica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o que
ébom.



tranca de cara

Receita ( N.° 312 ) enviada por D.aBeatriz Bombarda, residente na
Rua Faustolo n.° 648 Lapa - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Um quilo de farinha de trigo, seis ovos para
a massa, duas gemas para pincelar a tranga, 100 g de fermento
Fleischmann, 1009 de manteiga, 100 g de margarina, uma xicara
(de chd) de leite, 500 g de cara descascado e cozido e duas xicaras
(de cha) de agucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Passe o cara cozido no expremedor ou na
peneira. Desmanche o fermento em um pouco de leite morno com
uma colher (de chéd) de agicar UNIAO. Engrosse com farinha de
trigo até formar um mingau. Deixe crescer.

Misture as gemas com o cara, junte oresto do aglcar e bata muito
bem. Cologue a manteiga e a margarina derretidas e torne a me-
xer. Acrescente as claras em neve, bata novamente e adicione o
fermento j& crescido com o restante do leite. Junte o que sobrou
da farinha e bata muito bem até a massa ficar bem macia. Deixe
crescer até dobrar de volume. Depois de crescida, polvilhe a mesa
eas méos com farinha de trigo e forme a tranca. Coloque em férma
untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo. Deixe
descansar na férma durante 20 minutos para crescer mais um
pouco. Pincele com as gemas misturadas em uns pingos de azeite
e polvilhe com agulcar cristal. Leve ao forno e deixe assar, durante
35 minutos.

Cocadinhas mais brancas, suspiros que derretem
na boca e glacés apetitosos, s6 quando feitos com
o famoso ajlcar das grandes doceiras, isto é,
Acucar UNIAO, alvissimo, refinado a mais de 120
graus.



bolo do amor

Receita (N.° 313) enviada pelo Sr. Louiz Carlos Fernandes, residente
na Rua Vital Alves Freitas n.° 301 - Lorena - S.P

INGREDIENTES: Doze gemas e 100 g. de améndoas.
MODO DE FAZER,: Bata as gemas até triplicarem de
volume e ficarem leves e fofas. Leve-as para assar em
assadeira untada com manteiga em forno quente. Des-
peje a calda quente aos poucos sobre as gemas assadas,
ainda na assadeira, de modo que fiqguem totalmente co-
bertas pela calda. Salpique as améndoas bem picadas
e deixe esfriar. Depois de frio corte o bolo em losangos.

CALDA: trés copos de agua, dois copos de acucar
UNIAO e um célice de rum.

MODO DE FAZER: Misture tudo e leve ao fogo até
ficar em ponto-de-fio-fraco.

N&o se iluda! Nem todo actcar é UNIAO. Exija-0
do seu fornecedor, pois saber exigir é saber comprar.
Se, ao tomar seu cafezinho, vocé perceber, no fundo
da xicara, agucar que ndo se dissolveu, esteja certa
de que ndo era actcar UNIAO. Refinado a mais de
120 graus, UNIAO n#o fica no fundo da xicara,
dissolve-se rapidamente.



delicias do reino

Receita (N.° 314) enviada por D.aJovita Oliveira Rosa, residente
na Rua Saldanha Marinho n.° 47 - Sorocaba - SP.

INGREDIENTES: Uma lata de leite condensado, 100 g de nozes
moidas, duas colheres (de sopa) de aglcar UNIAO, duas gemas,
uma colher (de sopa) de chocolate em pé e 200 g de nozes inteiras
para enfeitar.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo brando o leite condensado,
as nozes moidas, oaglcar, as gemas e o chocolate. Mexa sem parar
até o doce formar uma massa que se desprenda da panela. Deixe
esfriar, faca os bombons e passe no glacé, enfeitando com um
pedaco de noz.

GLACE: 250 g de Glagucar, duas colheres (de sopa) de rum e
Ires colheres (de sopa) de 4gua guente.

MODO DE FAZER: Misture bem todos os ingredientes e empre-
gue.

NOTA: Pode-se empregar também o fondant francés para a co-
bertura.

FONDANT FRANCES: Trés copos de agticar UNIAO, um copo
e meio de agua e algumas gotas de liméo.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo o aglcar e a agua e deixe
ferver até ficar em ponto de fio bem forte. Despeje em marmaore
molhado com &gua e pingue algumas go6tas de limdo. Espere
meio minuto e mexa rapidamente com colher de pau até a massa
ficar esbranquicada. Junte tudo e coloque numa panela em banho-
maria para derreter, acrescentando algumas gotas de 4gua quen-
le até o glacé ficar bem dissolvido. Mexa sempre com colher
de pau.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho!
Use somente agucar UNIAO, purissimo, refinado
a mais de 120 graus.



bblo de aniversario

Receita (N.°315) enviada por Da. Julia Romero Rodrigues, residente
na Rua Tibdrcio n.° 253, Jardim Trés Marias, S&o Paulo.

INGREDIENTES: Duas e meia xicaras (de cha) de farinha de
trigo, uma e meia xicaras (de chd) de Acucar UNIAO, uma
colher (de sopa) de fermento em pd, uma colher (de chd) rasa de
sal, meia xicara (de cha) de dleo, cinco gemas, trés-quartos de
xicara (de cha) de suco de abacaxi, cinco claras, meia colher
(de chd) de cremor de tartaro e meia xicara (de cha) de c6co
ralado.

MODO DE FAZER: Passe por uma peneira os ingredientes secos,
exceto o cremor de tartaro. Junte aos ingredientes secos o 6leo,
as gemas e 0 suco do abacaxi. Misture até conseguir uma massa
homogénea. Adicione as claras em neve, nas quais se juntou o
cremor de tartaro, misture bem e, por Gltimo, acrescente o coco
ralado, continuando a misturar. Leve o b6lo para assar em forma
de orificio central (sem untar), aperte a massa com os dedos para
ndo formar bolhas. Asse em forno brando. Depois de assado,
deixe esfriar na propria forma e desenforme.

SUSPIRO: Duas claras, uma e meia xicaras (de chd) de Agucar
UNIAO, meia xicara (de chd) de 4gua e uma colher (de cha) de
vanilina.

MODO DE FAZER: Leve os ingredientes ao fogo em banho-
maria, batendo sempre até esquentar bem. Retire do fogo e bata
na batedeira até esfriar e ficar firme. Cubra o b6lo e decore com
cbco laminado.

DECORACAO: Corte um coco em fitas com a casquinha escura,
em cortador préprio ou em plaina de carpinteiro. Em separado,
faca uma calda em ponto-de-fio-fraco, com 300 g de Aclcar
UNIAO e dois copos de agua. Coloque as fitas de coco e deixe
ferver por cinco minutos. Retire-as da calda com uma espuma
deira e espalhe-as sobre um pano séco. Coloque uma fita de c6co,
de cada vez, sdbre o b6lo, decorando-o a gosto.



torta dos reis

Nrecita (N.° 316) enviada por Da. Lilah Corréa Pont, residente na
myv. Contbrno n.° 7103 - Bairro Sto. Antbnio - Belo Horizonte
Minas Gerais.

INGREDIENTES DA |.a MASSA: 250 g. de farinha de trigo,
I colher (de cha) de fermento em p6, 125 g. de manteiga, 3 co-
II'(res (de sopa) bem cheias de acicar UNIAO e 2 colheres (de
sopa) de leite.

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes, amasse com
a ponta dos dedos, faca uma bola e deixe descansar.

INGREDIENTES DA 2.a MASSA: 6 ovos, 200 g. de acucar
IINIAO, 250 g. de farinha de trigo, 2 colheres (de chéd) de fer-
mento em po, 125 g. de manteiga, 1 colher (de chd) de vanilina,
1colher (de sopa) de rum, 100 g. de passas sem sementes, 300 g.
de frutas cristalizadas picadas e 100 g. de améndoas picadas.

MODO DE FAZER: Bata bem as 6 gemas com 2 colheres (de
sopa) de acgucar (retiradas das 200g.). Junte o rum, bata até a
gomada ficar na consisténcia de um creme. Bata as claras em
neve, misture o restante do aglicar aos poucos, junte a gema-
da, misturando apenas.

Peneire a farinha de trigo com o fermento, misture as frutas
picadas, as passas, as améndoas e por Gltimo a manteiga derretida,
mexa ligeiramente e junte a gemada.

MODO DE ARMAR: Unte com manteiga uma férma desmon-
tavel. Forre com a l.amassa o fundo e as laterais, abrindo a massa
com cuidado na palma das maos. Reserve 1/3 da massa para
enfeitar. Coloque a 2.amassa. Com a massa reservada, faga tiras
e enfeite a torta formando xadrez, cubra com 50 g. de Glagucar
ou agUcar Unido peneirado em peneira deséda. Leve para assar.



gelatina de chocolate

Receita (N.° 317) enviada por Da. Ronilda Knopp, residente na
Rua Desembargador Nelson Guimaraes n.® 132- Joinville -8.C.

INGREDIENTES: Dez tabletes de chocolate 1)ia
mante Negro, 100 g. de manteiga, cinco ovos, seis fo
Ihas de gelatina branca, uma lata de creme de leite,
100 g. de abric6, 150 g. de acticar UNIAO e uma xicara
(de cha) de &gua.

MODO DE FAZER: Tome o abric6, pique em pedacos
eleve para cozinhar com a 4gua e 50 g de agticar UN 1A().
A parte, derreta o chocolate em fogo brando com a

manteiga. Bata as gemas com as 100 g de agucar res-
tantes.

Deixe a gelatina de molho em um xicara (de cha) de
agua fria, leve para derreter ao fogo em banho-maria.
Misture o chocolate derretido, as gemas, a gelatina, a
lata de creme de leite gelado (sem o soro), o abric6 e
por ultimo as claras batidas em neve. Ponha em uma
forma molhada com agua e leve a geladeira. Desenfor-
me e enfeite com abricd.

Doces finos? Bonitos e apetitosos? S6 com agucar
UNIAO o famoso agucar das grandes doceiras.

I"gr Indoao empdrio, ndo se esquega de pedir o agucal
UNIAO, super-refinado.



bolo natalino

Receita (N.° 318 ) enviada por D.a Rosemar Dionisio dos Santos,
residente na Rua 15 de Novembro n.° 1075 - Assis - SP.

rNGREDIENTES: Seis ovos, 250 g de manteiga, 250 g de agUcar
UNIAOQO, 250 g de farinha de trigo, uma colher (de sopa) de choco-
late em pd, um célice de vinho do Pérto (ou similar) meia colher
(de sopa) de fermento em p6, um quarto de xicara (de chd) de
leite, 50 g de améndoas moidas, 50 g de nozes moidas, 100 g de
ameixas pretas picadas, 50 g de figos cristalizados picados e 100 g
de outras frutas cristalizadas picadas.

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o actcar UNIAO até
ficar um creme esbranquicado. Junte a manteiga e as claras ba-
lidas em neve. Quando essa mistura estiver bem batida junte as
frutas moidas, as frutas cristalizadas picadinhas, o chocolate, o
vinho e, por fim, a farinha alternada com o leite onde se dissolveu
o fermento. Leve a assar em férma untada com manteiga. Forno
rc'gular. Depois de assado e frio, cubra com glacé ou fondant fran-
cés e enfeite com nozes.

GLACE: Desmanche em banho-maria dois copos de Glagucar
com quatro colheres (de sopa) de leite. Empregue.

FONDANT FRANCES: Trés copos de acticar UNIAO, um copo
¢ meio de &gua e algumas gotas de limao.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo o agUcar e a dgua e deixe até
ficar em ponto-de-fio bem forte. Despeje em marmore molhado
com agua e pingue algumas gotas de limao. Espere meio minuto e
mexa rapidamente com colher de pau até a massa ficar esbranqui-
cada. Junte tudo e coloque em uma panela em banho-maria para
derreter, acrescentando gotas de agua quente até ficar bem dis-
solvido. Mexa sempre com colher de pau.



0 acucar é indispensavel a vida humana

Normalmente, o consumo cotidiano de acUcar
deve ser de cerca de 70 gramas para os adultos e de
um pouco mais para as criancas. Nos Estados Unidos,
onde o consumo de acUcar “per capita” é mais elevado,
admite-se que a cota diaria seja, aproximadamente, de
90 gramas para os adultos.

Quando a dosagem de agUcar resulta insuficiente,
como sOi acontecer em certos regimes de emagrecimento
improprios ou mal calculados, advém caracteristico es-
tado de fadiga, generalisado e progressivo, que tanto
atinge o fisico como o psiquico do paciente. Ainda
assim, ndo se torna necessario recurso a revigorantes
ou reconstituintes. Basta aumentar a dosagem diaria
de acucar para 0 pacinte recobrar a energia normal.

Tenha-se em conta que a taxa de agucar imanente
no aparélho circulatério tende a reduzir-se em certos
momentos do dia. Pode, mesmo, haver insuficiéncia
de acucar periodica, o que origina certos estados debi-
litantes, a que os médicos chamam de “hipoglicemias
transitoriasEstas se manifestam principalmente pela
manh&. Muitas pessoas experimentam, ao acordar, uma
sensacdo desagradavel de fadiga, com dificuldade de
deixar o leito e uma espécie de vazio no estdmago.
Para alguns, ésses sintomas advém ao findar o periodo
matinal, por volta das onze horas. Basta, entdo, um
copo de &gua agucarada para dissipar o mal-estar.

(Continua na paeina seguinte)



(Continuacéo)

Esta perfeitamente constatado que a dieta agucarada
pela manha é indispensavel (a menos que se trate de
diabético) sobretudo se a pessoa tiver de enfrentar al-
gum esforco fisico maior, como seja uma longa cami-
nhada. As “hipoglicemias matinais®freqlientes sdo, por
vezes, tdo prejudiciais que podem acarretar sincopes
ou desfalecimentos. Cita-se 0 caso de um padre que
precisou obter dispensa de jejum para poder celebrar
a missa sem correr o risco de desmaiar.

Analisando esses estados de “hipoglicemia matinal9
alguns médicos indagaram se outras perturbacdes néo
poderiam decorrer da mesma causa, principalmente a
estafa cronica, de que se queixam tantas pessoas, assim
como a tendéncia para desmaios ou sincopes, sempre
que ndo se constatasse outra origem.

Muitas vezes a taxa de glicemia, isto é a taxa de
aclcar no sangue é demasiado baixa. A averiguacao €
simples: basta que o médico proceda a dosagem do
sangue. A taxa normal de glicemia € um grama a um
grama e dez centigramas. Sera, provavelmente, neces-
sario aumentar a dose cotidiana do agucar e contribuir
para uma melhor assimilacdo com tratamentos hepa-
ticos e vitaminados. As vitaminas do complexo B, por
exemplo, s@o indispensaveis a perfeita absorcdo dos
aclcares. Assim combatida, a fadiga hipoglicémica
desaparece.

Do exposto, conclue-se que a justa dosagem de aglcar no
sangue é indispensavel ao perfeito equilibrio organico.



paezinhos de mandioquinha
amarela

Receita (N.° 319) enviada por Da. Maria Alves Rodrigues, residente
na Rua Bastos Pereira n.° 535, bairro Jardim. Paulista - S.P.

INGREDIENTES: 600 g de farinha de trigo, meio quilo de
mandioquinha, uma colher (de café) de sal, duas colheres (de sopa)
de acticar UNIAO, duas colheres (de sopa) de 6leo, duas colheres
(de sopa) de manteiga, trés ovos, duas gemas (para pincelar os
paezinhos) uma xicara (de cha) de leite e 50 g de fermento Fieis-
chmann.

MODO DE FAZER: Cozinhe as mandioquinhas e passe-as pelo
espremedor. Em um recipiente coloque o fermento com o leite
morno para desmanchar. Ponha os ovos inteiros, a manteiga, o
6leo, o aglicar UNIAO, o sal e por Gltimo a mandioquinha. Quan

do tudo estiver misturado adicione a farinha de trigo sem sovar
muito. Faga os pdezinhos, coloque-os em assadeira untada com
manteiga e polvilhada com farinha de trigo. Deixe crescer (coloque
uma bolinha da massa em um copo com &agua; quando a bolinha
subir esta no ponto). Pincele com as gemas e leve ao forno.

RECHEIO: Duas xicaras (de chd) de leite, duas gemas, trés
colheres (de sopa) de actcar UNIAO e duas colheres (de sopa)
de maizena.

MODO DE FAZER: Leve os ingredientes ao fogo até formar um
creme. Abra os pdezinhos com um corte e recheie com o creme.

Vocé quer ganhar éste maravilhoso livro inteira-
mente gratis? Nos pacotes de CINCO quilos do
Acucar Unido - o famoso aglcar das grandes do-
ceiras - vocé encontrara amplas explicacbes. N&o
seja preguicosa! Seja uma grande doceira, vocé
também!



bombons de cenoura

Receita (N.° 320) enviada por Da. lerotides Justiniano de Loredo
residente na Rua Batatais n.° 322 - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Um quilo de acicar UNIAO, um quilo de
cenouras cruas raladas, 150 g de améndoas peladas e moidas, uma
colher (de chd) de agua de flor de laranjeira, 200 g de coco rala-
do, 50 g de nozes moidas e quatro copos de agua.

MODO DE FAZER: Coloque a cenoura ralada numa panela com
a dgua e o agUcar. Deixe cozinhar em fogo brando, mexendo sem-
pre com colher de pau. Quando comegar a aparecer o fundo da
panela, junte as améndoas moidas, as nozes e o c6co ralado.
Deixe no fogo até o ponto-de-enrolar. Retire do fogo e perfume
com agua de flor de laranjeira. Deixe esfriar e faca os bombons.
Passe-os em fondant francés com o auxilio de um garfo. Coloque
cm marmore untado com manteiga.

FONDANT FRANCES: Quatro copos de agticar UNIAO, dois
copos de agua e caldo de meio liméo.

MODO DE FAZER: Com o aclcar e a agua, faca uma calda
em ponto-de-fio-forte. Despeje em marmore molhado e pingue o
caldo do lim&o, espere meio minuto e mexa rapidamente com co-
Iher de pau até esbranquicar e endurecer. Leve ao fogo em banho-
maria até derreter. Se for necessario, pingue umas gotas de agua
quente.

Cuidado, minha senhora! N&o sirva a seus filhos
um agUcar qualquer, mal-refinado, fermentavel e
sujeito a proliferacdo de bactérias. Sirva-lhes o
legitimo actcar UNIAO, purissimo, refinado a
mais de 120 graus.



torta transparente de frutas

Receita (N.° 321) enviada por Da. Diva Nunes Fernandes, residente
na Rua Paulo Franco n.° 3% casa 1, bairro da Lapa - S&o Paulo

INGREDIENTES: 250 g de farinha de trigo, e em separado,
mais uma colher (de sopa), meia colher (de cha) de fermento em
po, 65 g de acticar UNIAO, uma colher (de ché) de vanilina, uma
pitada de sal, um ovo e 80 g de margarina.

MODO DE FAZER: Passe pela peneira a farinha e o fermento,
misturando bem. Faca uma cavidade no centro da mistura, junte
a vanilina, o agucar, o sal e 0 ovo. Amasse aos poucos com 0s
dedos, junte a margarina e comprima os ingredientes entre as
maos, rapidamente, até formar uma massa homogénea. Estenda
2/3 dessa massa no fundo da férma. Junte ao resto da massa a
colher de farinha e forme um cord&o que contorne o fundo da for-
ma. Unte o beirai da forma e aperte o cordao até alcancar a altura
de 3 centimetros. Perfure o fundo da massa com garfo em alguns
lugares e leve ao forno quente por 20 minutos.

COBERTURA: Meio envelope de p6 de pudim sabor baunilha,
1/4 de litro de leite, 25 g de actcar UNIAO, 25 g de manteiga,
500 g de frutas a sua escolha (morangos, magds, uvas ou pés-
segos). Tais frutas tanto podem ser em conserva como cruas.

MODO DE FAZER: Junte op6 de pudim com o agUcar e dissolva

(Continua na pagina seguiuto)



rapadurinha de nozes

Receita (N.° 808) enviada por Da. Evangelina A. e Silva, residente
na Rua Martiniano de Carvalhon.® 694 - Liberdade - Sdo Paulo

INGREDIENTES: Quatro xicaras (de chd) de leite,
uma colher (de café) de bicarbonato, seis xicaras (de
chd) de acticar UNIAO e meio quilo de nozes (pesadas
com casca).

MODO DE FAZER: Coloque em uma panela duas
xicaras de (ch4) de acicar UNIAO para queimar. Quan-
do estiver derretido e meio pardo junte o leite quente
com o bicarbonato. Acrescente oagucar restante e mexa
até ficar em ponto-de-bala. Adicione as nozes moidas,
tire do fogo e bata até aclcarar. Despeje em marmore
untado com manteiga e corte em quadradinhos.

As criangas gostam tanto de doce porque o aclicar
é indispensavel ao desenvolvimento do sistema
muscular. Seu filho merece o melhor: Aclcar
UNIAO, o mais puro aglicar que o Brasil produz.



bbélo aleméao

Receita ( N.° 309 ) enviada por D.a Maria Luiz, residente na
Rua da Mooca n.° 1932 - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Trés xicaras (de cha) de actcar UNIAO,
quatro xicaras (de chd) de farinha de trigo, uma colher (do sopa)
rasa de bicarbonato, uma colher (de sobremesa) dc fermento oni
po, uma xicara e meia (de cha) de chocolate em p6, uma xicara (de
chd) de manteiga, seis ovos uma colher (de sopa) de mel, uma
colher (de sopa) de 6leo, um copo e meio de leite e suco de tim
limé&o.

MODO DE FAZER: Misture osuco do liméo no leite (hdo faz mal
que talhe) misture os demais ingredientes, leve para a batedeira e
va juntando aos poucos a mistura de leite e lim&o. Depois do bom
misturado, leve para assar em assadeira untada com manteiga,
e polvilhada com farinha de trigo. Uma vez assado e frio, recheio
e cubra.

RECHEIO: 200 g de damascos, 200 g de ameixas pretas, uma
lata de leite condensado, uma xicara (de café) de vinho branco e
suco de meio lim&o.

MODO DE FAZER: Afervente osdamascos eas ameixas pretas,
pigue-os, acrescente o leite condensado, o vinho branco o o suco
do lim&o. Empregue.

COBERTURA: Dois copos de leite, seis colheres (de sopa) de
actcar UNIAO, 100 g de manteiga, cinco colheres (de sopa) de
chocolate em p6 e um calice de vinho branco.

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes e leve ao fogo
até engrossar. Espalhe a calda enquanto quente sobre o bélo e
decore a gosto.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho!
ps» Use somente agucar UNIAO, purissimo, refinado
a mais de 120 graus.



charlotte de améndoas

Receita (N.° 310) enviada por 2).«Maria Helena Mariani, residente
na Alameda Barros n.° 186, apto. 103 - Santa Cecilia - S&o Paulo.

INOREDIENTES: 300 g de biscoitos champanhe ou biscoitos
ingleses, oito folhas de gelatina branca, 100 g de améndoas moi-
das, meia fava de baunilha esmagada ou uma colher (de café) de
vanilina, meio litro de leite, cinco ovos, 250 g de agticar UNIAO,
500 g de creme de leite fresco e um copo de vinho do Porto ou
similar.

MODO DE FAZER: Utilize uma férma lisa e alta. Molhe com
agua, cubra o fundo e os lados com papel impermedavel. For-
re a fobrma com os biscoitos, embebidos no vinho. Ponha de
molho a gelatina em meia xicara (de cha) de &gua fria. Ferva o
ieite com as améndoas moidas e a baunilha. Bata as gemas com
200 g de acticar UNIAO até ficar como um creme e va misturando
com o leite quente e a gelatina amolecida. Leve ao fogo até come-
car a engrossar (ndo deixe ferver). Passe por peneira e coloque
na geladeira. Quando comecar a endurecer tire da geladeira e
mexa para dissolver. Adicione aos poucos o creme de leite batido
com 50 g de acticar UNIAO. Bata mais um pouco e despeje na
forma. Leve a geladeira. Deixe gelar bem, de preferéncia de um
dia para outro.

Se, ao tomar seu cafézinho, vocé perceber, no fundo

da xicara, aglcar que ndo se dissolveu, esteja certa

de que n&o era aglcar UNIAO. Refinado a mais de

120 graus, UNIAO n#o fica no fundo da xicara, 'CApi
dissolve-se rapidamente.



torta de massa folhada frita

Receita (N.° 311 ) enviada por D.aAngela Maria D'Angelo de Mo-
raes, residente na Rua Herminio Lemos n.° 40, Cambuci,
Sao Paulo

1. aMASSA :400 g de farinha de trigo, trés gemas, um calice de
pinga, uma pita_da de sal, um copo de leite, e meia xicara (de cha)
de aglcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Amasse bem os ingredientes e deixe a massa
descansar por meia hora.

2. aMASSA: 125 g de farinha de trigo, 125 g de manteiga, uma la-
ta de Oleo (para fritar a massa), 50 g de Glagucar (ou aglcar

UNIAO peneirado em peneira de seda) e uma colher (de cha) de
canela.

MODO DE FAZER: Junte a farinha de trigo com a manteiga,
misture bem e divida em trés partes. Estique a l.amassa com o
rolo e passe sobre ela uma das partes da 2.amassa. Dobre ties
vézes e deixe descansar dez minutos. Use 0 mesmo processo mm
as outras duas partes da 2.amassa. Estique com o rolo a massa,
em espessura bem fina (como para pastel). Corte em retangulos <

leve para fritar em 6leo. Depois de frita polvilhe com Glagucar
e canela.

CREME PARA RECHEIO: Meio litro de leite, trés gemas, uma
pitada de sal, seis colheres (de sopa) de acucar UNIAO, dun:
colheres (de sopa) de farinha de trigo, uma colher (de chd) dr
manteiga e algumas gotas de vanilina.

MODO DE FAZER: Bata tudo no liquidificador e leve ao lop»
para engrossar. Ainda quente empregue o recheio nas massas Irila

Nos pacotes do Acticar UNIAO vocé encontraré
sempre uma nova receita de doce, econémica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o que
ébom.



tranca de cara

licceita (N.° 312 ) enviada por D* Beatriz Bombarda, residente na
Rua Faustolo n.° 648, Lapa - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Um quilo de farinha de trigo, seis ovos para
a massa, duas gemas para pincelar a tranca, 100 g de fermento
Fleischmann, 100 g de manteiga, 100 g de margarina, uma Xicara
(de chd) de leite, 500 g de cara descascado e cozido e duas xicaras
(de cha) de acucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Passe o0 cara cozido no expremedor ou na
peneira. Desmanche o fermento em um pouco de leite morno com
uma colher (de cha) de agticar UNIAO. Engrosse com farinha de
trigo até formar um mingau. Deixe crescer.

Misture as gemas com o card, junte o resto do aglcar e bata muito
hem. Coloque a manteiga e a margarina derretidas e torne a me-
xer. Acrescente as claras em neve, bata novamente e adicione o
fermento j& crescido com o restante do leite. Junte o que sobrou
da farinha e bata muito bem até a massa ficar bem macia. Deixe
crescer até dobrar de volume. Depois de crescida, polvilhe a mesa
cas maos com farinha de trigo e forme a tranca. Coloque em férma
untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo. Deixe
descansar na forma durante 20 minutos para crescer mais um
pouco. Pincele com as gemas misturadas em uns pingos de azeite
e polvilhe com acUcar cristal. Leve ao forno e deixe assar, durante
35 minutos.

Cocadinhas mais brancas, suspiros que derretem
na boca e glacés apetitosos, s6 quando feitos com
o famoso acucar das grandes doceiras, isto ¢,
Aclcar UNIAO, alvissimo, refinado a mais de 120
graus.



bolo do amor

Receita (N.° 313) enviada pelo Sr. Louiz Carlos Fernandes, residente,
na Rua Vital Alves Freitas n.° 301 - Lorena - S.P

INGREDIENTES: Doze gemas e 100 g. de améndoas.
MODO DE FAZER: Bata as gemas até triplicarem de
volume e ficarem leves e fofas. Leve-as para assar em
assadeira untada com manteiga em forno quente. Des-
peje a calda quente aos poucos sobre as gemas assadas,
ainda na assadeira, de modo que fiqguem totalmente co-
bertas pela calda. Salpique as améndoas bem picadas
e deixe esfriar. Depois de frio corte o bolo em losangos.

CALDA: trés copos de agua, dois copos de acucar
UNIAO e um célice de rum.

MODO DE FAZER: Misture tudo e leve ao fogo até
ficar em ponto-de-fio-fraco.

N&o se iluda! Nem todo agticar é UNIAO. Exija-0
do seu fornecedor, pois saber exigir é saber comprar.
Se, ao tomar seu cafezinho, vocé perceber, no fundo
da xicara, agucar que néo se dissolveu, esteja certa
de que nao era acicar UNIAO. Refinado a mais de
120 graus, UNIAO néo fica no fundo da xicara,
dissolve-se rapidamente.



delicias do reino

Receita (N.° 314) enviada por DP Jovita Oliveira Rosa, residente
na Rua Saldanha Marinho n.° 47 - Sorocaba - SP.

INGREDIENTES: Uma lata de leite condensado, 100 g de nozes
moidas, duas colheres (de sopa) de actcar UNIAO, duas gemas,
uma colher (de sopa) de chocolate em p6 e 200 g de nozes inteiras
para enfeitar.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo brando o leite condensado,
as nozes moidas, o aglcar, as gemas e o chocolate. Mexa sem parar
até o doce formar uma massa que se desprenda da panela. Deixe
esfriar, faca os bombons e passe no glacé, enfeitando com um
pedaco de noz.

GLACE: 250 g de Glagucar, duas colheres (de sopa) de rum e
trés colheres (de sopa) de agua quente.

MODO DE FAZER: Misture bem todos os ingredientes e empre-
gue.

NOTA: Pode-se empregar também o fondant francés para a co-
bertura.

FONDANT FRANCES: Trés copos de acticar UNIAO, um copo
e meio de &4gua e algumas gotas de liméo.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo o aglcar e a agua e deixe
ferver até ficar em ponto de fio bem forte. Despeje em marmore
molhado com &gua e pingue algumas gotas de limdo. Espere
meio minuto e mexa rapidamente com colher de pau até a massa
ficar esbranquicgada. Junte tudo e coloque numa panela em banho-
maria para derreter, acrescentando algumas gétas de dgua quen-
te até o glacé ficar bem dissolvido. Mexa sempre com colher
de pau.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho!
Use somente aglcar UNIAO, purissimo, refinado
a mais de 120 graus.



bolo de aniversario

Receita (N.° 815) enviada por Da. Julia Romero Rodrigues, residente,
na Rua Tiburcio n.° 258, Jardim Trés Marias, Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Duas e meia xicaras (de cha) de farinha de
trigo, uma e meia xicaras (de chd) de Aglcar UNIAO, uma
colher (de sopa) de fermento em p6, uma colher (de chd) rasa de
sal, meia xicara (de chd) de 6leo, cinco gemas, trés-quartos de
xicara (de chd) de suco de abacaxi, cinco claras, meia colher
(de chd) de cremor de tartaro e meia xicara (de cha) de céco
ralado.

MODO DE FAZER: Passe por uma peneira os ingredientes sécos,
exceto o cremor de tartaro. Junte aos ingredientes sécos o 0leo,
as gemas e o suco do abacaxi. Misture até conseguir uma massa
homogénea. Adicione as claras em neve, nas quais se juntou o
cremor de tartaro, misture bem e, por Gltimo, acrescente o c6co
ralado, continuando a misturar. Leve o bolo para assar em forma

de orificio central (sem untar), aperte a massa com os dedos para

ndo formar bolhas. Asse em forno brando. Depois de assado,
deixe esfriar na propria férma e desenforme.

SUSPIRO: Duas claras, uma e meia xicaras (de cha) de Acucar
UNIAO, meia xicara (de cha) de agua e uma colher (de cha) de
vanilina.

MODO DE FAZER: Leve os ingredientes ao fogo em banho-
maria, batendo sempre até esquentar bem. Retire do fogo e bata
na batedeira até esfriar e ficar firme. Cubra o bolo e decore com

cbco laminado.

DECORAGCAO: Corte um cdco em fitas com a casquinha escura,
em cortador proprio ou em plaina de carpinteiro. Em separado,
faca uma calda em ponto-de-fio-fraco, com 300 g de Acucar
UNIAO e dois copos de agua. Cologue as fitas de cOco e deixo
ferver por cinco minutos. Retire-as da calda com uma espuma-
deira e espalhe-as sdbre um pano séco. Coloque uma fita de c6co,
de cada vez, sébre o bolo, decorando-o a gosto.



torta dos reis

Receita (N.° 816) enviada por Da. Liiah Corréa Poni, residente na
1> Contorno n.° 7103 - Bairro Sto. Antdnio - Belo Horizonte
Minas Gerais.
INGREDIENTES DA l.a MASSA: 250 g. de farinha de trigo,
I colher (de cha) de fermento em po6, 125 g. de manteiga, 3 co-
Iheres (de sopa) bem cheias de agticar UNIAO e 2 colheres (de
sopa) de leite.

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes, amasse com
a ponta dos dedos, faga uma bola e deixe descansar.

INGREDIENTES DA 2.a MASSA: 6 ovos, 200 g. de aglcar
UNIAO, 250 g. de farinha de trigo, 2 colheres (de cha) de fer-
mento em po, 125 g. de manteiga, 1 colher (de cha) de vanilina,
I colher (de sopa) de rum, 100 g. de passas sem sementes, 300 g.
de frutas cristalizadas picadas e 100 g. de améndoas picadas.

MODO DE FAZER: Bata bem as 6 gemas com 2 colheres (de
sopa) de acucar (retiradas das 200g.). Junte o rum, bata até a
gemada ficar na consisténcia de um creme. Bata as claras em
neve, misture o restante do aglcar aos poucos, junte a gema-
da, misturando apenas.

Peneire a farinha de trigo com o fermento, misture as frutas
picadas, as passas, as améndoas e por Gltimo a manteiga derretida,
mexa ligeiramente e junte a gemada.

MODO DE ARMAR: Unte com manteiga uma férma desmon-
tavel. Forre com a |.amassa o fundo e as laterais, abrindo a massa
com cuidado na palma das maos. Reserve 1/3 da massa para
enfeitar. Coloque a 2.amassa. Com a massa reservada, faca tiras
e enfeite a torta formando xadrez, cubra com 50 g. de Glagucar
ou aclcar Unido peneirado em peneira deséda. Leve para assar.



gelatina de chocolate

Receita (N.° 317) enviada por Da. Ronilda Knopp, residente na
Rua Desembargador Nelson Guimaraes n.° 132- Joinville - S.G.

INGREDIENTES: Dez tabletes de chocolate Dia-
mante Negro, 100 g. de manteiga, cinco ovos, seis fo-
Ihas de gelatina branca, uma lata de creme de leite,
100 g. de abricd, 150 g. de acticar UNIAO e uma xicara
(de cha) de agua.

MODO DE FAZER: Tome o abricd, pique em pedacos
eleve para cozinhar com a 4gua e 50g de acticar UNIAO.
A parte, derreta o chocolate em fogo brando com a
manteiga. Bata as gemas com as 100 g de acUcar res-
tantes.

Deixe a gelatina de molho em um Xxicara (de cha) de
agua fria, leve para derreter ao fogo em banho-maria.
Misture o chocolate derretido, as gemas, a gelatina, a
lata de creme de leite gelado (sem o soro), o abrico <
por ultimo as claras batidas em neve. Ponha em uma
forma molhada com agua e leve a geladeira. Desenfor-
me e enfeite com abrico.

Doces finos? Bonitos e apetitosos? S6 com agucar
UNIAO o famoso aglcar das grandes doceiras.
Indo ao emporio, ndo se esqueca de pedir o aglcar
UNIAO, super-refinado.



bbélo natalino

Receita ( N.° 818 ) enviada por D.a Rosemar Dionisio dos Santos,
residente na Rua 15 de Novembro n.® 1075 - Assis - SP.

IN(IREDIENTES: Seis ovos, 250 g de manteiga, 250 g de aglicar
IINIAO, 250 g de farinha de trigo, uma colher (de sopa) de choco-
late cm pd, um célice de vinho do Porto (ou similar) meia colher
(de sopa) de fermento em p6, um quarto de xicara (de cha) de
loile, 50 g de améndoas moidas, 50 g de nozes moidas, 100 g de
ameixas pretas picadas, 50 g de figos cristalizados picados e 100 g
de outras frutas cristalizadas picadas.

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o aclcar UNIAO até
ficar um creme esbranquicado. Junte a manteiga e as claras ba-
tidas em neve. Quando essa mistura estiver bem batida junte as
IVutas moidas, as frutas cristalizadas picadinhas, o chocolate, o
vinho e, por fim, a farinha alternada com o leite onde se dissolveu
o fermento. Leve a assar em férma untada com manteiga. Forno
regular. Depois de assado e frio, cubra com glacé ou fondant fran-
cés e enfeite com nozes.

GLACE: Desmanche em banho-maria dois copos de Glagucar
com quatro colheres (de sopa) de leite. Empregue.

FONDANT FRANCES: Trés copos de agucar UNIAO, um copo
e meio de adgua e algumas gétas de limao.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo o aglcar e a dgua e deixe até
ficar em ponto-de-fio bem forte. Despeje em marmore molhado
com agua e pingue algumas gotas de limao. Espere meio minuto e
mexa rapidamente com colher de pau até a massa ficar esbranqui-
cada. Junte tudo e coloque em uma panela em banho-maria para
derreter, acrescentando gotas de agua quente até ficar bem dis-
solvido. Mexa sempre com colher de pau.



0 acucar é indispensavel a vida humana

Normalmente, o consumo cotidiano de acUcar
deve ser de cérca de 70 gramas para os adultos e de
um pouco mais para as criancas. Nos Estados Unidos,
onde o consumo de agucar “per capita” é mais elevado,
admite-se que a cota diaria seja, aproximadamente, de
90 gramas para os adultos.

Quando a dosagem de agucar resulta insuficiente,
como sOi acontecer em certos regimes de emagrecimento
impréprios ou mal calculados, advém caracteristico es-
tado de fadiga, generalisado e progressivo, que tanto
atinge o fisico como o psiquico do paciente. Ainda
assim, ndo se torna necessario recurso a revigorantes
ou reconstituintes. Basta aumentar a dosagem diaria
de agucar para o pacinte recobrar a energia normal.

Tenha-se em conta que a taxa de agucar imanente
no aparélho circulatério tende a reduzir-se em certos
momentos do dia. Pode, mesmo, haver insuficiéncia
de acUcar periddica, o que origina certos estados debi-
litantes, a que os médicos chamam de “hipoglicemias
transitorias™. Estas se manifestam principalmente pela
manh&. Muitas pessoas experimentam, ao acordar, uma
sensagdo desagradavel de fadiga, com dificuldade de
deixar o leito e uma espécie de vazio no estdbmago.
Para alguns, ésses sintomas advém ao findar o periodo
matinal, por volta das onze horas. Basta, entdo, um
copo de agua acucarada para dissipar o mal-estar.

(Continua na péeina seguinte)



(Continuagéo)

Estd perfeitamenie constatado que a dieta acucarada
pela manha é indispensavel (a menos que se trate de
diabético) sobretudo se a pessoa tiver de enfrentar al-
gum esforco fisico maior, como seja uma longa cami-
nhada. As (hipoglicemias matinais? frequentes sdo, por
vezes, tdo prejudiciais que podem acarretar sincopes
ou desfalecimentos. Cita-se 0 caso de um padre que
precisou obter dispensa de jejum para poder celebrar
a missa sem correr o risco de desmaiar.

Analisando é&sses estados de “hipoglicemia matinaP,
alguns médicos indagaram se outras perturbacdes ndo
poderiam decorrer da mesma causa, principalmente a
estafa cronica, de que se gueixam tantas pessoas, assim
como a tendéncia para desmaios ou sincopes, sempre
que ndo se constatasse outra origem.

Muitas vezes a taxa de glicemia, isto é, a taxa de
aclcar no sangue é demasiado baixa. A averiguagdo é
simples: basta que o médico proceda a dosagem do
sangue. A taxa normal de glicemia é um grama a um
grama e dez centigramas. Serd, provavelmente, neces-
sario aumentar a dose cotidiana do acucar e contribuir
para uma melhor assimilacdo com tratamentos hepé-
ticos e vitaminados. As vitaminas do complexo B, por
exemplo, sdo indispensaveis a perfeita absorcdo dos
acucares. Assim combatida, a fadiga hipoglicémica
desaparece.

Do exposto, conclue-se que a justa dosagem de aclcar no
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sangue é indispensavel ao perfeito equilibrio organico.



paezinhos de mandioquinha
amarela

Receita (N.° 319) enviada por Da. Maria Alves Rodrigues, residente
na Rua Bastos Pereira n.° 535, bairro Jardim Paulista - S.P.

INGREDIENTES: 000 g de farinha de trigo, meio quilo de
mandioquinha, uma colher (de café) de sal, duas colheres (de sopa)
de agtcar UNIAO, duas colheres (de sopa) de 6leo, duas colheres
(de sopa) de manteiga, trés ovos, duas gemas (para pincelar os
paezinhos) uma xicara (de cha) de leite e 50 g de fermento Pieis-
chmann.

MODO DE FAZER: Cozinhe as mandioquinhas e passe-as pelo
espremedor. Em um recipiente coloque o fermento com o leite
morno para desmanchar. Ponha os ovos inteiros, a manteiga, o
6leo, o aclcar UNIAO, o sal e por Gltimo a mandioquinha. Quan

do tudo estiver misturado adicione a farinha de trigo sem sovar
muito. Faca os pdezinhos, coloque-os em assadeira untada com
manteiga e polvilhada com farinha de trigo. Deixe crescer (coloque
uma bolinha da massa em um copo com &gua; quando a bolinha
subir esta no ponto). Pincele com as gemas e leve ao forno.

RECHEIO: Duas xicaras (de chd) de leite, duas gemas, trés
colheres (de sopa) de acucar UNIAO e duas colheres (de sopa)
de maizena.

MODO DE FAZER: Leve os ingredientes ao fogo até formar um
creme. Abra os pdezinhos com um corte e recheie com o creme.

Vocé quer ganhar éste maravilhoso livro inteira- Y
mente gratis? Nos pacotes de CINCO quilos do
Aclcar Unido - o famoso agucar das grandes do-
ceiras - vocé encontrara amplas explicagfes. N&o

seja preguicosa! Seja uma grande doceira, vocé
também!



bombons de cenoura

Urc,cita (jV.° 320) enviada por Da. lerotides Justiniano de Loredo
residente na Rua Batatais n.° 322 - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Um quilo de acicar UNIAO, um quilo de
cenouras cruas raladas, 150 g de améndoas peladas e moidas, uma
colher (de ch&) de agua de flor de laranjeira, 200 g de coco rala-
do, 50 g de nozes moidas e quatro copos de agua.

MODO DE FAZER: Coloque a cenoura ralada numa panela com
a agua e o agucar. Deixe cozinhar cm fogo brando, mexendo sem-
pre com colher de pau. Quando comegar a aparecer o fundo da
panela, junte as améndoas moidas, as nozes e o coco ralado.
Neixe no fogo até o ponto-de-enrolar. Retire do fogo e perfume
com agua de flor de laranjeira. Deixe esfriar e faca os bombons.
Passe-os em fondant francés com o auxilio de um garfo. Coloque
em marmore untado com manteiga.

FONDANT FRANCES: Quatro copos de acicar UNIAO, dois
copos de agua e caldo de meio liméo.

MODO DE FAZER: Com o agucar e a agua, faca uma calda
em ponto-de-fio-forte. Despeje em marmore molhado e pingue o
caldo do limédo, espere meio minuto e mexa rapidamente com co-
Iher de pau até esbranquicar e endurecer. Leve ao fogo em banho-
maria até derreter. Se for necessario, pingue umas gotas de agua
quente.

Cuidado, minha senhora! N&ao sirva a seus filhos
um acgucar qualquer, mal-refinado, fermentavel e
sujeito a proliferacdo de bactérias. Sirva-lhes o
legitimo acticar UNIAO, purissimo, refinado a
mais de 120 graus.



torta transparente de frutas

Receita (N.° 321) enviada por Da. Diva Nunes Fernandes, residente,
na Rua Paulo Franco n.° 495, casa 1, bairro da Lapa - Sdo Paulo

INGREDIENTES: 250 g de farinha de trigo, e em separado,
mais uma colher (de sopa), meia colher (de chd) de fermento em
po, 65 g de acucar UNIAO, uma colher (de cha) de vanilina, uma
pitada de sal, um ovo e 80 g de margarina.

MODO DE FAZER: Passe pela peneira a farinha e o ferment,o,
misturando bem. Faga uma cavidade no centro da mistura, junte
a vanilina, o aclcar, o sal e 0 ovo. Amasse aos poucos com 0s
dedos, junte a margarina e comprima os ingredientes entre as
maos, rapidamente, até formar uma massa homogénea. Estenda
2/3 dessa massa no fundo da férma. Junte ao resto da massa a
colher de farinha e forme um corddo que contorne o fundo da for -
ma. Unte o beirai da férma e aperte o corddo até alcancar a altura
de 3 centimetros. Perfure o fundo da massa com garfo em alguns
lugares e leve ao forno quente por 20 minutos.

COBERTURA: Meio envelope de p6 de pudim sabor baunilha,
1/4 de litro de leite, 25 g de actcar UNIAO, 25 g de manteiga,
500 g de frutas a sua escolha (morangos, macas, uvas ou pés-
segos). Tais frutas tanto podem ser em conserva como cruas.

MODO DE FAZER: Junte o p6 de pudim com o agucar e dissolva

(Continua na pagina seguinte)
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com trés colheres (de sopa) de leite. Ferva o restante do leite e
adicione a mistura ja preparada mexendo sempre. Leve ao fogo e
deixe ferver por alguns minutos sem parar de mexer. Dissolva a
manteiga no pudim quente e despeje em uma vasilha mexendo
até esfriar para ndo criar crosta. Se usar frutas cruas, lave-as e
pique-as. Se usar frutas em conserva, escorra-as bem antes de
picar. Despeje o pudim sobre a massa da torta assada e fria. Por
cima do pudim disponha as frutas picadas.

(JLACE: Trés folhas de gelatina branca, 1/4 de litro de calda de
qualquer fruta em conserva e 25 g de acicar UNIAO.

MODO DE FAZER: Ponha a gelatina de molho, em meia xicara
(de cha) de agua fria durante 5 minutos, para amolecer. Ferva a
calda da conserva com o aglcar e dissolva a gelatina pré-amole-
cida. Espere meia hora para dar tempo a gelatina esfriar. Despeje
a gelatina sobre as frutas. Conserve na gelatina até a gelatina
ficar bem consistente.

UNIAO, super-refinado, ¢ o famoso aglicar que
adoca mais. Nos pacotes do agicar UNIAO vocé
encontrard sempre uma receita de doce selecionada
entre milhares pela Cozinha Experimental Unido.



cakes especiais

Receita (N.° 322) enviada por Da. Francisca Dal Bem, residente mi
Rua Teodoreto Souto n.° 128, apto. 23 - S&o Paulo.

INGREDIENTES: Doze colheres (de sopa) de agucar
UNIAO, doze gemas, trés claras, dez colheres (de sopa)
de araruta e quatro colheres (de sopa) de manteiga.

MODO DE FAZER: Misture os ingredientes e bata
bem até a massa levantar bolhas. Leve para assar em
forminhas untadas com manteiga, em forno quente,
por aproximadamente 20 minutos. Depois de assados
e frios, recheie-os com uma lata de leite condensado
cozido em banho-maria por 35 minutos, em panela
de pressdo. Polvilhe-os com acucar UNIAO.

LEMBRETE AS MAES: Ao preparar a refeicéo de
seu filhinho lembre-se dos cuidados essenciais:
A 4gua deve ser filtrada; o leite deve ser pasteriza-
do; o vasilhame deve ser escaldado e o agucar deve
ser refinado. E, por falar em refinado, lembre-se

jSjgj de que os médicos pediatras recomendam o aglcar
UNIAO como “o mais puro agicar que o Brasil
produz”.



bolo de melado

Receita (N.° 323) enviada por Da. Adelaide Corbett Mammini,
residente na R. Oscar Freire n.° 2185 - Cerqueira Cesar - So Paulo.

INGREDIENTES: Duas xicaras e meia (de chd) de
farinha de trigo, uma colher (de café) de fermento em
po, uma colher (de café) de cravo em pd, uma colher
(de café) de noz moscada em po6, uma colher (de café)
de gengibre em pd, uma colher (de café) de canela em
po, uma colher (de café) de bicarbonato, meia xicara
(de cha) de agua (para dissolver o bicarbonato), uma
xicara (de cha) de acucar UNIAO, trés ovos, uma Xi-
cara (de chd) de manteiga e uma xicara (de cha) de
melado.

MODO DE FAZER: Coloque em uma vasilha a man-
teiga derretida, o acUcar e as gemas, adicione o melado
mexendo sempre. Coloque pouco a pouco a metade do
bicarbonato dissolvido na agua, acrescente as especia-
rias e o fermento, junte o resto do bicarbonato e a
farinha continuando a mexer. Acrescente as claras
batidas em neve. Leve em forno brando. Depois de
pronto, polvilhne com acucar UNIAO e corte em lo-
sangos.

Vocé sabia que desde o tempo de seus avos o AgU-
car UNIAO ja era o melhor agcar refinado do Bra-
sil? AcGcar UNIAO, ha mais de meio século ofe-
recendo a maxima qualidade.



paezinhos folhados

Receita (N.n324) enviada por Da. Ivone Kebbe, residente na 1r
S&o Carlos n.° 1379-- S&o Carlos - S. P.

INGREDIENTES: Meio quilo de farinha de trigo, duas colheres
(de sopa) de agiucar UNIAO, uma pitada de sal, trés tabletes de
fermento Fleischmann, um ovo, trés gemas (para pincelar os
pdezinhos) uma colher (de sopa) de manteiga, 260 g de margarina
e 50 g de acucar cristal.

MODO DE FAZER: Dissolva o fermento em uma xicara (de cha)
de agua morna, junte oacucar e duas colheres (de sopa) de farinha,
mexendo bem. Deixe espumar e acrescente o restante da farinha,
o sal, 0 ovo e a manteiga. Sove muito bem até a massa levantar
bolhas. Em seguida, achate e polvilhe com farinha. Deixe crescei'
por 30 minutos. Abra a massa na espessura de meio centimetro,
espalhe 130 g de margarina amolecida na superficie da massa.
Dobre as duas beiradas da massa para 0 meio e dobre mais uma
vés no meio, em sentido contrario. Deixe descansar por cinco
minutos. Abra a massa novamente e repita a operagdo anterior
coin mais 130 g de margarina. Deixe descansar mais cinco iniiiu

tos, abra a massa na espessura de meio centimetro e corte em qua

drados de mais ou menos oito centimetros de lado. Coloque o
recheio em sentido diagonal e enrole esticando a massa para
formar os péezinhos. Ponha em assadeira untada com manteiga
e polvilhada com farinha de trigo. Deixe crescer, pincele com as
gemas, salpique com o aglcar cristal e asse até dourar.

RECHEIO: Um copo e meio de aclicar UNIAO, um copo de
agua, algumas gotas de limdo, 200 g de coco ralado, 200 g de
ameixas pretas e meia colher (de sopa) de manteiga.

MODO DE FAZER: Faga uma calda grossa com a agua, o agtcar
e as gotas de limdo. Misture o cOco, as ameixas e a manteiga
deixe no fogo até apurar o doce, que deve ficar quase seco, ma
macio.



bombons de nozes

Receita (N.° 325) enviada por Da. S6nia Maria Correia de Toledo,
residente na Rua Celso de Azevedo Marques n.° 177, Bairro da
Mooca, S&o Paulo.

INGREDIENTES: 300 g de nozes pesadas sem casca,
250 g de agticar UNIAO, 250 g de passas sem sementes,
oito gemas e um célice de vinho branco doce.

MODO DE FAZER: Borrife as passas com o vinho,
misture as nozes e passe tudo pelo moedor. Acrescente
0s demais ingredientes, misture tudo e leve ao fogo
mexendo sempre até despegar do fundo da panela.
Despeje em um prato untado com manteiga e deixe
esfriar. Faca osbombons no formato de bolinhas pouco
menores do que uma noz. Passe os bombons rapida-
mente na calda com a ajuda de um garfo. Coloque-o0s
sobre marmore untado com manteiga.

CALDA: 500 g de acicar UNIAO, um copo de &gua
e uma colher (de cha) de caldo de limé&o.

MODO DE FAZER: Leve o aglcar, a 4gua e o caldo
de liméo ao fogo, até a calda ficar em ponto de quebrar.
Experimente a calda em uma xicara de agua fria.
Quando estalar no fundo estd no ponto de quebrar.



torta de gala

Receita (N.° 326) enviada por Da. Lydia N . Alves, residente na Rua
Eduardo Lane n.° 380 - Campinas - S.P.

INGREDIENTES: Seis ovos, 100 g de manteiga, 100 g de acUcar
UNIAO, 50 g de chocolate em p6, 100 g de castanhas do Paré
moidas, duas magds acidas cortadas em pedacinhos e trés colheres
(de sopa) de farinha de résca.

MODO DE FAZER: Bata muito bem a manteiga com o agUcar,
junte as gemas, o chocolate em pé e continue a bater. Pare e acres-
cente as macas picadinhas, as castanhas do Para moidas, a farinha
de rbsca e as claras em neve. Misture bem e leve a assar em duas
formas de abrir untadas com manteiga e forradas com papel
manteiga também untado. Leve ao forno por 30 minutos.

RECHEIO E COBERTURA DE CHOCOLATE: Duas xicaras
(de ch4) de acucar UNIAO, 3/4 de xicara (de ché) de leite, 100 g
de chocolate meio amargo em tabletes, uma pitada de sal, duas
colheres (de sopa) de manteiga e uma colher (de cha) de vanilina.

MODO DE FAZER: Misture o agucar, o leite, o chocolate e o sal
e leve ao fogo baixo até formar um mingau grosso. Tire do fogo,
junte a manteiga e deixe amornar. Acrescente a vanilina e bata até
engrossar e ficar cremoso. Empregue.

Indo ao empoério, ou ao super-mercado, peca 0
melhor aglcar refinado do Brasil: agicar UNIAO,
da Companhia Unido dos Refinadores.



enroladinhos de abdbora

Receita (N.° 327) enviada por Da. Clelia Sperandio, residente na
Rua 7 de Abril n.° 342, 10.° andar, Sj 104 - S&o Paulo.

IXX'E DE ABOBORA: Um quilo de abobora, 300 g de agucar
I’NIAO, seis cravos, alguns pedacinhos de canela e 1009 de coco
ralado.

MASSA: Trés xicaras e meia (de chd) de farinha de trigo, dois
ovos, duas gemas (para pincelar os enroladinhos), meia xicara (de
cha) de leite, uma colher (de cha) de fermento em po, trés colhe-
res (de sopa) de acucar UNIAO, uma pitada de sal, duas colhe-
res (de sopa) de manteiga.

MODO DE FAZER O DOCE DE ABOBORA: Descasque e
corte a abdbora em pedacos. Coloque em uma panela juntamente
com o agUcar, o cravo e a canela. Deixe no fogo até ficar um doce
bem apurado (sem calda). Junte o coco e deixe apurar mais um
pouco. Divida em trés partes. Reserve.

MODO DE FAZER A MASSA: Coloque a farinha de trigo sobre
a mesa. Faga uma cavidade no centro e junte o sal, 0 aglcar e a
manteiga amassada com um garfo. Coloque o fermento, 0s ovos e
o leite para ligar os ingredientes. Amasse ligeiramente. Embrulhe
a massa em papel impermeéavel e leve a geladeira por meia hora.
Divida a massa em trés partes, abra uma das partes com o rolo,
tendo o cuidado de ndo deixé-la fina demais. Para facilitar, ao
abri-la va polvilhando farinha de trigo. Coloque uma das partes
do doce de abobora ja frio no centro da massa e com uma espa-
tula, espalhe por tdda a superficie. Enrole a massa como rocam-
bole, de maneira que o recheio fique bem fechado. Corte os enro-
ladinhos na espessura de 3 cm. Coloque em assadeira untada com
manteiga e polvilhada com farinha de trigo, pincele com as gemas
e asse em forno brando por 30 minutos.

Repita essa operacdo com as outras duas partes da massa.
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torta alema

Receita (N.° 328) enviada por Da. Maria Laura Borges Maradei,
residente na Rua Rui Barbosa n.° 776 - Itapolis - S.P.

MASSA: Duas xicaras (de cha) bem cheias de farinha de trigo,
trés colheres (de sopa) de manteiga, uma jcolher (de sopa) do
6leo, uma xicara (de chd) de aglcar UNIAO, uma pitada de
sal, uma colher (de cha) de fermento em pd, um ovo e casca rala-
da de meio lim&o.

MODO DE FAZER: Misture a farinha de trigo, a manteiga, o
6leo e acrescente em seguida os outros ingredientes. Amasso de
pressa até resultar uma massa bem lisa. Reserve.

RECHEIO: Meio litro de leite, trés colheres (de sopa)de farinha
de sémola, uma pitada de sal, 50 g de manteiga, uma xicara o meia
(de ché) de acticar UNIAO, trés ovos, casca ralada de meio liméo
e trés colheres (de sopa) de qualquer geléia de fruta.

MODO DE FAZER: Ferva o leite com o sal, junte a farinha de
sémola mexendo sempre até cozinhar e ficar bem grosso. Tire do
fogo e deixe esfriar. Acrescente as gemas e 0s outros ingrediente:;
do recheio. Por ultimo adicione as claras batidas em neve.

ARRUMACAO DA TORTA: Forre com a massa uma forma.
redonda desmontavel. Fure levemente com um garfo o fundo da
massa e espalhe a geléia de fruta. Despeje o recheio e leve ao
forno. Depois de assada cubra com creme Chantilly.

CREME CHANTILLY: Duas colheres (de sopa) de aglcar
UNIAO e 250 g de creme de leite.
reparar, e f
Bata o IER AEEHT BRCRARRY BImEEs T hihdl
a mais de 120 graus.



bavaroise de péssego

Receita (N.° 329) enviada por Da. Alvina Campregher, residente na
Alameda Aristiliano Ramos n.° 20 - Rio do Sul - SC.

INGREDIENTES: Seis gemas, 200 g de acUcar
UNIAO, meio litro de leite, uma colher (de café) de
vanilina, oito folhas de gelatina branca, meia xicara
(de chd) de agua, uma lata de creme de leite gelado,
sem 0 soro e uma lata de compota de péssegos.

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o0 acucar,
junte o leite fervendo, a vanilina e leve ao fogo brando.
A parte deixe a gelatina de molho na agua fria para
amolecer. Quando a mistura que est& no fogo abrir fer-
vura, retire, junte a gelatina e deixe esfriar. Acrescente o
creme de leite. Pique de seis a oito pedagos de péssego,
misture ao creme e leve tudo a geladeira em férma
untada com manteiga. Quando o doce estiver gelado
desenforme e sirva com o restante da compota de pés-
Segos.

O Aclcar UNIAO é tdo puro, tdo rigorosamente
higiénico, que a classe médica nao hesita em reco-
mendéa-lo até mesmo no preparo da alimentagédo
de recém-nascidos.



pudim de calda

Receita (N.° 330) enviada por Da. Maria Aparecida Pimenta,
residente em S.Q. 405/6 Bloco 61 apto. 205, Asa Norte Residencial
Brasilia - D.F.

INGREDIENTES: Um quilo de agticar UNIAO, dois
copos de agua, quinze ovos, 150 g de farinha de trigo,
150 g de queijo ralado, 150 g de manteiga, uma pitada
de noz-moscada e 150 g de passas sem sementes.

MODO DE FAZER: Faca com o agticar UNIAO e a
agua uma calda em ponto-de-espelho e deixe esfriar.
Bata as claras em neve, junte as gemas, a calda, a fa-
rinha, o queijo e a manteiga derretida. Adicione a
noz-moscada e as passas. Unte com manteiga uma
forma prépria para pudim e leve para assar em forno
quente até dourar. Desenforme depois de frio.

O Aclcar UNIAO néo fica no fundo da xicara de
café. E mais econémico porque se dissolve inte-
gralmente. UNIAO é agticar absolutamente puro,
refinado a mais de 120 graus.



torta napoleéo

Receita (N.° 331) enviada por Da. Nair Loureiro Coimbra, residente
Av. Tenente Névio Baracho n.° 264-, apto. 11
S8o José dos Campos - S P.

MASSA: 125 g de manteiga, dois ovos, meia xicara (de cha) de
leite, 250 g de acicar UNIAO, meia colher (de sopa) de fermento
em pd, uma pitada de sal, uma colher (de café) de vanilina e
100 g de farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Amasse a manteiga com o agUcar, junte os
ovos, 0 sal e a vanilina. V& adicionando aos poucos a farinha e o
leite e amasse bem até ficar uma massa consistente. Cubra com
um guardanapo e deixe descansar por uma hora. Tome uma for-
ma redonda, corte pedacos da massa, abra-os com o rolo do tama-
nho exato da forma. A espessura da massa deve ser bem fininha.
baca furos com um garfo para que a massa ndo cresga. Leve ao
forno quente até que essas “bolachas” fiqguem bem douradas.
Reserve, tendo o cuidado de ndo quebra-las.

('REME PARA O RECHEIO:Umlitro de leite e mais meio copo,
meio quilo de aglicar UNIAQ, quatro gemas, meio copo de farinha
de trigo peneirada, uma pitada de sal, uma colher (de café) de
vanilina.

MODO DE FAZER: Ponha o litro de leite para ferver junto com
250 g de acucar e o sal. Bata separadamente as gemas com o res-
tante do agUcar, junte o meio copo de leite com a farinha. Quando
o leite estiver quase fervendo retire a panela do fogo, junte a mis-
tura, mexa bem e leve para ferver por dois minutos. Adicione a
vanilina.

ARRANJO DA TORTA: Reserve uma “bolacha”. Num prato
redondo coloque uma “bolacha”, uma camada de creme e assim
sucessivamente, terminando com o creme que deve ser colocado
também ao redor da torta. Polvilhe com farinha, feita da “bola-
cha” reservada. Guarde a torta na geladeira e sirva no dia seguinte

FARINHA: Tome a “bolacha” reservada, ponha-a num guarda-
napo, soque com um batedor de carne e empregue.



biscoitos holandeses

Receita (N.° 332) enviada pela Srta. Vitoria leda B. Silva, resllrnlr
na Rua Monsenhor Celson.° 256,12.° andar - D.A .E.E.
Curitiba - P.R.

INGREDIENTES: 250 g de farinha de trigo, 150 g
de manteiga, 100 g de agticar UNIAO, 50 g de arrion
doas peladas e picadas, uma pitada de sal e duas gemas
(para pincelar os biscoitos).

MODO DE FAZER: Misture a farinha, a manteiga e
o sal. Trabalhe a massa, polvilhando sempre com
farinha. Deixe descansar por 15 minutos. Estenda a
massa com o rolo na espessura de meio centimetro.
Corte os biscoitos em feitio de meias luas com uma
forma propria (se ndo tiver a férma, corte rodelas com
a boca de uma xicara de café). Cologue em assadeira
untada e polvilhada com farinha de trigo. Pincele com
as gemas, salpique as améndoas picadas e misturadas
com agucar. Leve a assar em forno quente.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho!
Use somente o aglicar UNIAO, purissimo, refinado
a mais de 120 graus.



fatias do céu

Receita (N.° 333) enviada por Da. Gilse Marly Albus, residente na
Av. lguacl n.° 3845 - Curitiba - P.R.

PAO-DE-LO: Doze ovos, doze colheres (de sopa) de aglcar
UNIAO e doze colheres (de sopa) de farinha de trigo.

MOI)0 DE FAZER: Bata muito bem as claras, coloque as gemas
batendo e junte o aglicar aos poucos, batendo mais. Misture a
farinha levemente. Leve para assar em forno quente em assadeira
tintada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo. Depois
de assado e frio, corte em fatias finas e reserve.

NECHEIO: Doze gemas cozidas, doze colheres (de sopa) de agu-
ear UNIAO, 250 g de manteiga e quatro colheres (de sopa) de
chocolate em p6. Passe por peneira as gemas ainda quentes,
misture o acuUcar, a manteiga e bata bem. Separe a metade do
recheio e junte o chocolate em po.

ARRUMACAO: Forre um pirex quadrado ou retangular com
papel impermedavel, coloque fatias de pao-de-10, eshorrife com uma
mistura de trés calices de vinho do Poérto (ou similar) e dois
calices de rum. Passe sbbre as fatias de pdo-de-16 uma camada de
recheio claro, cubra com outra camada de fatias de péo-de-lo.
Passe uma camada de recheio escuro, cubra com uma camada de
fatias de pao-de-l6, e assim por diante, sendo a Ultima camada de
fatias de pdo-de-16, sempre umedecidas na mistura de vinho e rum.
Desenforme e cubra. Mantenha na geladeira,

COBER/TURA: 250 g de creme de leite e duas colheres (de sopa)
de aclicar UNIAO. Bata o creme de leite com o aclicar até ficar
em ponto-de-Chantilly.

O acticar UNIAO néo fica no fundo da xicara. Dis-
solve-se integralmente. Unido é purissimo, refina-
do a mais de 120 graus.
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biscoitos holandeses

Receita (N.° 332) enviada pela Srta. Vitéria leda B. Silva, residrntr
na Rua Monsenhor Celson.® 256,12.° andar - D.A .E.E.
Curitiba - P.R.

INGREDIENTES: 250 g de farinha de trigo, 150 g
de manteiga, 100 g de actcar UNIAO, 50 g de amén
doas peladas e picadas, uma pitada de sal e duas gemas
(para pincelar os biscoitos).

MODO DE FAZER,: Misture a farinha, a manteiga ¢
o sal. Trabalhe a massa, polvilhando sempre com
farinha. Deixe descansar por 15 minutos. Estenda a
massa com o rolo na espessura de meio centimetro.
Corte os biscoitos em feitio de meias luas com uma
forma propria (se ndo tiver a férma, corte rodelas com
a boca de uma xicara de café). Coloque em assadeira
untada e polvilhada com farinha de trigo. Pincele com
as gemas, salpique as améndoas picadas e misturadas
com acgUcar. Leve a assar em forno quente.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho!
Use somente o agUcar UNIAO, purissimo, refinado
a mais de 120 graus.



fatias do céu

Hrcwila (N.° 333) enviada por Da. Gilse Marly Albus, residente na
Av. Iguacl n.° 3845 - Curitiba - P.R.

PAO-DE-LO: Doze ovos, doze colheres (de sopa) de agucar
IINIAO e doze colheres (de sopa) de farinha de trigo.

MOI)0 DE FAZER:Bata muito bem as claras, coloque as gemas
batendo e junte o aglcar aos poucos, batendo mais. Misture a
larinha levemente. Leve para assar em forno quente em assadeira
tintada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo. Depois
do assado e frio, corte em fatias finas e reserve.

REOHEIO: Doze gemas cozidas, doze colheres (de sopa) de agU-
<ar UNIAO, 250 g de manteiga e quatro colheres (de sopa) de
chocolate em p6. Passe por peneira as gemas ainda quentes,
misture o aglcar, a manteiga e bata bem. Separe a metade do
recheio e junte o chocolate em po.

ARRUMACAO: Forre um pirex quadrado ou retangular com
papel impermeéavel, coloque fatias de pdo-de-16, esborrife com uma
mistura de trés calices de vinho do Po6rto (ou similar) e dois
calices de rum. Passe sbbre as fatias de pdo-de-16 uma camada de
recheio claro, cubra com outra camada de fatias de p&o-de-I6.
Passe uma camada de recheio escuro, cubra com uma camada de
fatias de pao-de-l0, e assim por diante, sendo a Ultima camada de
fatias de pao-de-16, sempre umedecidas na mistura de vinho e rum.
Desenforme e cubra. Mantenha na geladeira.

COBERTURA: 250 g de creme de leite e duas colheres (de sopa)
de acticar UNIAO. Bata o creme de leite com o agucar até ficar
em ponto-de-Chantilly.

O agticar UNIAO n#o fica no fundo da xicara. Dis-
solve-se integralmente. Unido é purissimo, refina-
do a mais de 120 graus.
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torta de castanha do para

Receita (N.° 334) enviada por Da. Elizete 0. Nascimento, resident!'
na R. Pro}. Jodo Candido n.° 333, 6.° andar, apto. C - Londrina PR.

PAO-DE-LO: N e ovos, 300 g de acticar UNIAO e 300 g de fa
rinha de trigo.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as gemas
continuando a bater, acrescente aos poucos o aglcar, bata até a
mistura ficar encorpada e adicione a farinha. Leve para assar em
duas formas iguais, untadas com manteiga e polvilhadas com
farinha de trigo.

RECHEIO: Sete gemas, sete colheres (de sopa) de acticar IINTA(),
150 g de manteiga e 200 g de castanhas do Para tostadas e raladas,
pesadas sem casca.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga com as gemas e 0
acucar até ficar cremoso.

COBERTURA: Uma clara, uma lata de creme de leite, duas
colheres (de sopa) de manteiga, uma cojher (de café) de vanilina,
trés colheres (de sopa) de acucar UNIAO e meia colher (de chd)
de fermento em pd.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o aguUcar até esbran-

quicar, junte a vanilina, o creme de leite (gelado e sem 0 soro) e 0

fermento. Bata por cinco minutos, finalmente acrescente a clara
neve e misture bem.

RRUMACAO DA TORTA: Corte horizontalmente ao meio,
ada pdo-de-16. Cologue em um prato uma das partes do pdo-de-
0, passe uma camada de recheio e salpique com castanhas do Pa-
4. Use 0 mesmo processo com as outras partes. Cubra e salpique
om o restante da castanha do Para.

Exigindo o agcar refinado UNIAO, o maior lucro
serd seu porque estara recebendo o melhor aglcar
que o Brasil produz.



pudim de coco delicioso

Receita (N.° 335) enviada por Da. Doralice Lima Moreira, residente
na Rua B n.° U, S&o Judas - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: 15 gemas, 700 g de acUcar
UNIAO, um céco, uma xicara (de cha) de leite.

MODO DE FAZER: Rale o coco, reserve um pires do
mesmo e junte as gemas. Ferva o leite com o resto do
coco, passe-0 em um guardanapo, esprema para tirar o
leite do cbco e jogue o bagaco fora. Ferva novamente
0 leite com 450 g de agucar até formar uma calda
grossa. Deixe esfriar um pouco. Misture a calda com o
cbco e as gemas. Caramele uma férma propria para
pudim com o restante do agucar e cosinhe duas horas
em banho-maria. Leve ao forno para corar, sempre em
banho-maria.

Nos pacotes do agticar UNIAO vocé encontrara
sempre uma nova receita de doce, econémica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o que
é bom.



confeitos natalinos

Receita (N.° 886) enviada por Da. Jandyra Guerra e Silva, resident*
na Rua Duque de Caxias n.° 875,15° andar, apto. 150/,
Ribeirdo Preto - S.P.

INGREDIENTES: 250 g de nozes moidas (pesadas
sem casca), 250 g de améndoas peladas e moidas (pe-
sadas sem casca), 400 g de acticar UNIAO, oito gemas,
meia xicara (de chd) de leite, duas colheres (de sopa)
de chocolate em pd, duas colheres (de sopa) de man-
teiga e algumas gotas de vanilina.

MODO DE FAZER: Misture bem todos os ingredien-
tes, leve ao fogo mexendo sempre até soltar da panela.
Tire do fogo e espere esfriar. Depois de frio, faca boli-
nhas e passe por glacé. Deixe os confeitos secarem so-
bre assadeiras forradas com papel de aluminio. Arrume
depois em forminhas de papel.

GLACE: Uma xicara (de chd) de anisete, 500 g de
acticar UNIAO peneirado em peneira de seda (ou um
pacote de Glagucar) e uma colher (de sopa) de groselha.

MODO DE FAZER: Ferva o anisete, retire do fogo e
misture imediatamente os demais ingredientes. Se en-
grossar muito, junte mais anisete.

O aglcar é o mais perfeito dos alimentos infantis.






TORTA PAPAO



torta rainha

Receita (iV.° 337) enviada por Da. Wainer Dornelles, residente na
Una Voltaire Piers n.° 150, Partenon - Porto Alegre - RGS.

INITREDIENTES: Seis claras, 18 colheres (de sopa) de aclcar
UNIAO e casca ralada de um liméo.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, acrescente aos
poucos o aglicar e a casca de limdo. Pingue suspiros pequenos em
uma assadeira ligeiramente untada com manteiga e polvilhada
com farinha de trigo. Forno brando.

('REME: 180 g de acticar UNIAO, uma xicara (de ché) de agua,
seis gemas, uma xicara (de cha) de leite e uma colher (de café) de
vanilina.

MODO DE FAZER: Misture a agua e o agucar e leve ao-fogo até
0 ponto-de-calda-rala. Deixe amornar. A parte passe as gemas
por peneira, adicione o leite e acrescente a mistura na calda. Leve
ao fogo brando até engrossar e junte a vanilina.

ARRUMACAO DA TORTA: Cologue uma camada de suspi-

rinhos, uma de creme, outra de suspirinhos e assim até terminar,
sendo a Ultima camada de suspirinhos. Cubra.

COBERTURA: 300 g de creme de leite e 2 colheres (de sopa) de
acticar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata o creme de leite com o agucar, até o
ponto de creme Chantilly. Empregue.

O agucar refinado UNIAO é mais econdmico por-
gue se dissolve integralmente. Ndo deixa resto no
fundo da xicara.



rocambole Portugal

Receita (N.° 338) enviada por Da. Belmira Magri, residente na Rua
Altino Arantes n.° 607 - Ribeirdo Preto - S.P.

INGREDIENTES: 400 g de acticar UNIAO, oito ovos, duas co-
Iheres (de sopa) de margarina, duas colheres e meia (de sopa) de
farinha de trigo e casca ralada de meio liméo.

MODO DE FAZER: Bata bem as gemas com o aglcar, junte a
margarina derretida, bata, misture a farinha, a casca ralada do
limo e por ultimo, as claras batidas em neve, mexendo levemente.
Leve para assar em assadeira untada com manteiga e polvilhada
com farinha de trigo. Recheie e enrole. Polvilne com Glagucar
(ou agticar UNIAO peneirado em peneira de seda) e canela.

RECHEIO: Uma xicara (de chd) bem cheia de acticar UNIAO,
meia xicara (de cha) de agua, 100 g. de passas sem sementes,
100 g de améndoas pesadas sem casca e duas gemas.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo a agua e o agUcar até o ponto-
de-fio-fraco. Retire do fogo e junte as améndoas (peladas e moi-
das), as passas e as gemas. Leve novamente ao fogo até engrossar.
Empregue.

Quem diz “acucar refinado a mais de 120 graus”
diz UNIAO, o melhor aglcar refinado que o Brasil
produz. UNIAO dissolve-se rapidamente, néo deixa
resto no fundo da xicara.



pudim russo

Nrecita (N.° 339) enviada pelo Sr. Synésio Wiyss Barreto, residente
na Av. Djalina Dutra n.° 274 - Araraquara - S.P.

INGREDIENTES: Doze ovos, sendo trés sem claras
meio quilo de acucar UNIAO, 350 g de queijo tipo
“Palmira” ralado, uma colher (de sopa) cheia de man-
teiga, 50 g de améndoas peladas e picadas e uma colher
(de sopa) cheia de maizena.

MODO DE FAZER : Bata o agucar com a manteiga
e as gemas, junte as claras batidas em neve, o0 queijo
ralado e a maizena, mexendo tudo muito bem. Ponha
em férma untada com manteiga e leve ao forno. De-
pois do pudim assado e frio, retire da férma, cubra
com merengue e polvilhe as améndoas picadas. Leve
ao forno novamente, apenas para 0 merengue secar.

MERENGUE: Bata trés claras em neve e junte aos
poucos 150 g de acticar UNIAO.

Vocé mexeu bem o seu cafezinho, mas o aglcar tei-
mou em ficar no fundo da xicara. Que desperdicio!
Nao era acicar UNIAO, ja se vé. UNIAO refinado
a mais de 120 graus, dissolve-se rapidamente, ndo
fica no fundo da xicara.



torta italiana

Receita (N.° 340) enviada por Da. Josejina Canalonga, residente na
Rua Dias da Silva n.° 650, casa A, Vila Maria Baixa - Sdo Paulo.

MASSA: Quatro Xxicaras (de chd) de farinha de trigo,
uma xicara (de chd) de acticar UNIAO, uma colher (de
chd) de fermento em po, dois ovos, 50 g de margari-
na e meia xicara (de chd) de leite.

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes
até formar uma massa homogénea. Unte com manteiga
uma férma desmontavel, forre o fundo e os lados da
férma com a massa e cologue o recheio.

RECHEIO: Meio quilo de ricota, um litro de leite,
doze ovos, trés xicaras (de cha) de acucar UNIAO,
duas colheres (de sopa) de farinha de trigo e algumas
gotas de vanilina.

MODO DE FAZER: Leve todos os ingredientes ao
liquidificador e bata muito bem. Despeje sobre a massa
e leve ao forno para assar.

Indo ao emporio, ndo se esqueca de pedir o aglcar
UNIAO, super-refinado, o famoso acUcar das
grandes doceiras.



novas fatias da china

Receita (N.° 34-1) enviada por Da. Verissima Wersdonjer, caixa
Postal n.° 55 - Garibaldi - RGS.

INGREDIENTES: 18 gemas, um quilo de acucar
I INIAO, trés copos de agua e um calice de rum.

MODO DE FAZER: Passe as gemas por peneira, bata
muito bem até ficarem esbranquicadas e dobrarem de
volume. Tome uma assadeira n.° 1 untada com mantei-
ga e leve a massa para assar. Com oagucar ea agua pre-
pare uma calda em ponto-de-fio. Depois de pronta,
coloque orum. Corte o doce em fatias finas, depois em
quadradinhos, arrume-0s em uma compoteira e des-
peje a calda ainda quente. Sirva frio.

LEMBRETE AS MAES: Ao preparar a refeigdo de
seu filhinho lembre-se dos cuidados essenciais:
Adgua deve ser filtrada;o leite deve ser pasteuriza-
do ; o vasilhame deve ser escaldado e o agUcar deve
ser refinado. E, por falar em refinado, lembre-se
de que os médicos pediatras recomendam o agUcar
UNIAO como “o0 mais puro aglcar que o Brasil
produz”.



torta ribatejana

Receita (N.° 3H+2) enviada por Da. Eveline Souza de Abreu, residente
na R. Padre Inacio T. de Andrade n.° 28, V. Nova - Campinas - SP.

INGREDIENTES: 250 g de nozes moidas, 250 g do
actcar UNIAO, seis claras e duas colheres (de sopa)
de farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Misture o agticar UNIAO com
as nozes e a farinha. Junte as claras em neve bem fir-
me. Mexa e coloque em férma redonda desmontavel
de 25 cm. de diametro, untada com manteiga e polvi-
Ihada com farinha de trigo. Leve ao forno quente por
20 minutos. Depois de frio, desenforme e cubra com
ovos moles.

OVOS MOLES: Seis gemas, 150 g de acicar UNTAO
euma xicara (de chd) de &gua.

MODO DE FAZER: Com o agucar e a agua, faga uma
calda em ponto-de-fio. Deixe amornar. Junte as gemas
passadas por peneira e leve novamente ao fogo mexen-
do sempre até engrossar. Empregue.

Doces finos? Bonitos e apetitosos? S6 com Agucar
UNIAO, o famoso aglcar das grandes doceiras.



bombons de tamaras

Receita (N.° 343) enviada por Da. Ada M. Capeletto, residente na
Av. Rudge Ramos n.° 1172 - S&o Bernardo do Campo - SP.

INGREDIENTES: 500 g de tamaras, 250 g de acticar UNIAO,
um copo de agua, doze gemas e um copo de rum.

MODO DE FAZER: Tire os carocos das tdmaras com cuidado,
para que figuem inteiras e deixe-as de molho no rum. Com a agua
e 0 aclcar faca uma calda em ponto-de-fio-médio. Deixe a calda
esfriar, junte as gemas apds passa-las por peneira, leve ao fogo
novamente mexendo com colher de pau até desprender da panela.
Tire do fogo, deixe esfriar e recheie as tamaras.

FONDANT: Quatro copos de agucar UNIAO, dois copos de
agua e caldo de meio limao.

MODO DE FAZER: Com o acucar € a agua faca uma calda em
ponto-de-fio-forte. Molhe uma pedra méarmore com &gua, des-
peje a calda e esborrife-a com o caldo do limdo. Com uma colher
de pau mexa 0 mais rapido possivel até comegar a agucarar. Junte
tudo com as méos formando uma bola. Leve para derreter no
fogo, em banho-maria. Passe as tdmaras nesse fondant e cologue-
as cm marmore untado com manteiga.

COBERTURA DE CHOCOLATE: 250 g de chocolate cobertura
com leite, 30 de parafina e 30 g de manteiga de cacau.

MODO DE FAZER: Raspe tudo, misture bem e leve ao fogo
brando em banho-maria para derreter. Quando tudo estiver der-
retido, passe as tdmaras, colocando-as em marmore untado. De-
pois de frias enrole-as em papel-celofane préprio para bombons.

Esta provado que o aglicar desempenha importante
papel na formacédo dos tecidos de reserva e do sis-
tema muscular. E por isso que o préprio leite ma-
terno contém grande quantidade de acgUcar. N&o
negue a seu filhinho jilimentos adogados com o
purissimo actcar UNIAO, refinado a mais de 120
graus.



bolo de fuba especial para o natal

Receita (N.° 344) enviada por Da. Andila Devoraes, residentv na
Rua Herminio Lemos n.° 55 - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Meio quilo de fubd, duas xicaras (de clid)
de farinha de trigo, quatro xicaras (de cha) de agucar UNI Ao,
200 g de margarina, duas colheres (de sopa) de dleo, duas colhe-
res (de sopa) de banha, duas colheres (de sopa) de fermento cm
po, trés xicaras (de chd) de suco de laranja, uma colher (de sopa)
rasa de erva-doce e seis 0OVvos.

MODO DE FAZER: Bata as gorduras com o agucar, junte as
gemas, bata mais, junte o fuba que deve ter sido deixado de mfi-
Iho por meia hora no suco de laranja, bata bem e acrescente a
farinha de trigo e a erva-doce. Adicione as claras batidas em neve,
misture levemente e, por Gltimo junte o fermento. Leve o bfilo
para assar em assadeira untada com manteiga e polvilhada com
farinha de trigo. Forno quente nos primeiros cinco minutos o mo-
derado até o bolo corar e assar. Enquanto o b6lo estiver quente
cubra com glacé.

GLACE: Suco de uma laranja e metade de um pacote de Gla
cucar (ou 250 g de acucar UNIAO, peneirado em peneira de seda).

MODO DE FAZER: Leve o0 aglcar € o suco da laranja ao fogo
em banho-maria até o mingau engrossar. Corte o bdlo depois de
esfriar bem.

Nos pacotes do aglcar UNIAO vocé encontrara
sempre uma nova receita de doce, econdmica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o que
é bom.



torta de coco

Receita (N.n 345) enviada por Da. Neila Terezinha Saraiva Ton-
chetlo, residente na R. 18 de Novembro n.° 53 - Pérto Alegre - RGS.

INGREDIENTES: Doze ovos, um coco grande ra-
lado, 750 g de acucar UNIAO, algumas gotas de va-
nilina e confeitos coloridos para a decoracéo.

MODO DE FAZER: Bata as doze gemas até ficarem
consistentes, junte trés claras batidas em neve e bata
mais para que a mistura fique homogénea. Unte um
pirex com manteiga e ponha a massa para assar. Re-
tire do fogo uma vez assada e fure bem com um garfo.
Faca uma calda em ponto-de-fio com 500 g de acUcar
UNIAO e um copo e meio de &gua. Junte o coco e
leve ao fogo novamente por dois minutos. Retire do
fogo e junte a vanilina. Disponha a cocada sobre a
massa ja assada. Bata as nove claras em neve, junte
aos poucos 250 g de agticar UNIAO até o ponto de
suspiro consistente. Cubra a cocada com 0 suspiro,
enfeite com os confeitos coloridos e leve ao forno para
dourar.

REFINAR
Veja no dicionario: “tornar mais delicado, mais
fino, mais puro”. Sendo o agticar UNIAO o melhor
acucar refinado do Brasil, por que ndo preferi-lo?



pao de condéssa

Receita (N.° 346) enviada por Da. Maria de Lourdes Philippe,
residente na Rua Gomes de Carvalho n.° 44-6 - Tubar&o - SC.

INGREDIENTES: Um copo de mel, 300 g de farinha
de trigo, 50 g de manteiga, trés ovos, meia colher (de
café) de noz moscada ralada, meia colher (de café) de
cravo moido, um copo de leite, meio célice de rum,
duas colheres (de sopa) de agucar UNIAO, uma colher
(de sopa) de fermento em pd e uma colher (de café) do
canela em po.

MODO DE FAZER: Aqueca o mel até formar bolhas.
Junte as claras batidas em neve e bata até esfriar.
Prepare a massa misturando a farinha de trigo penei-
rada com os demais ingredientes. Bata até ficar consis-
tente. Acrescente a massa a mistura do mel e da clara
e mexa até ficar homogénea. Leve para assar em forma
untada com manteiga e polvilhada com farinha de
trigo. Forno brando. Depois de assado, polvilhe com
Glagucar, (ou acucar UNIAO peneirado em peneira de
séda.)

O ACUCAR UNIAO E INSUBSTITUIVEL!
N&o nos responsabilizamos pelo resultado das re-
ceitas que forem feitas com um aglcar qualquer em
substituicdo ao legitimo agtcar UNIAO, super-re-
finado, o famoso agUcar das grandes doceiras.
E ndo se esqueca: “Bons doces requerem bons
ingredientes”.



torta hungara de ricota

Receita (N.° 347) enviada por. Da. Kikue Yamato, residente na
Rua Arco Verde n.° 459 - Marilia - SP.

INGREDIENTES: Meia lata de creme de leite (gelado e sem
soro), uma colher (de chd) de suco de limdo, uma colher (de sopa)
de raspas de limao, um ovo, meia xicara (de cha) de manteiga,
uma colher (de sopa) de rum, meia xicara (de cha) de agucar
IINIAO, trés xicaras (de cha) de farinha de trigo e uma colher
(de ch&) de fermento em po.

MODO DE FAZER: Coloque o creme de leite e 0 suco de liméo
cm uma tigela e deixe por 20 minutos sem mexer. Acrescente 0s
demais ingredientes mexendo muito bem. Trabalhe a massa até
ficar bem ligada e deixe-a descansar na geladeira enquanto pre-
para o recheio.

RECHEIO: Duas colhere s (de sopa) de manteiga, trés colheres
(do sopa) de acticar UNIAO, dois ovos (para o recheio) um ovo
(para pincelar a massa), uma colher (de chd) de vanilina, uma
colher (de cha) de raspas de limao, duas xicaras (de cha) de rico-
ta, quatro colheres (de sopa) de passas sem sementes e meia lata
de creme de leite (gelado e sem sbro).

MODO DE FAZER: Bata a manteiga em creme. Acrescente aos
poucos o aglicar, as gemas, a vanilina eas raspas de liméo. Misture
a ricota, as passas e o creme de leite. Finalmente adicione as cla-
ras batidas em neve.

ARRUMACAO DA TORTA: Tire a metade da massa da gela-
deira e abra-a com o rélo. Forre o fundo e os lados de uma assa-
deira previamente untada com manteiga. Fure a massa com um
garfo, para que ndo cresca enquanto assa. Forno regular durante
20 minutos. Retire do forno, cologue o recheio e cubra coma mas-
sa restante. Pincele com o ovo ligeiramente batido e leve ao for-
no por mais 20 minutos. Pulverize a torta enquanto quente“com
<dagucar (ou agtcar UNIAO peneirado em peneira de séda).
<'orle-a depois de fria.



bolo maria antonieta

Receita (N.° 348) enviada por Da. Carmela Contieri, residente na
Rua Dr. Melo Alves n.° 4#7 - S&o Paulo.

INGREDIENTES: Dez ovos, dez colheres (de sopa) de aglcar
UNIAOQ, onze colheres (de sopa) de farinha de trigo e uma collier
(de sopa) de fermento em po.

MODO DE FAZER: Com as gemas e a metade do aclcar faca
uma gemada. Em separado, bata as claras em neve e acrescente
o restante do aglcar batendo até o ponto-de-suspiro. Junte esse
suspiro a gemada, misture bem; adicione a farinha misturando
levemente e, por fim, junte o fermento. Leve para assar em forno
quente, em férma untada com manteiga e forrada com papel im
permeével também untado. Depois de assado e frio, corte o bolo
em trés camadas, regue cada camada com calda antes de rechear.
CALDA: Dois copos de actiicar UNIAO, um copo de agua e meio
copo de anizete.

MODO DE FAZER: Faca uma calda em ponto-de-fio-brando
com o aclcar e a agua. Tire do fogo e junte o anizete.

RECHEIO: 125 g de manteiga, 125 g de agtcar UNIAO, duas
gemas, uma xicara (de café) CABOCLO bem forte e 100 g de
améndoas peladas, torradas e moidas.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga, adicione o aglcar e
as gemas, torne a bater. Junte o café aos poucos, batendo bem.
Misture as améndoas moidas.

CREME: Uma lata de creme de leite (gelado e sem sbro), duas
colheres (de sopa) de manteiga, trés colheres (de sopa) de agUcar
UNIAO, uma colher (de cha) de fermento, uma clara e meia colher
(de cafe) de vanilina.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga com o agUcar, junte
o fermento e o creme de leite, aos poucos, batendo ligeiramente.
Por Gltimo misture a clara batida em neve e a vanilina. Cubra o
bolo.



folhado de c6co

Receita (N.° 349) enviada por Da. Angela Bueno Lobo, residente na
Rua Fernando Costa n.° 719 - Registro - SP.

INGREDIENTES DA MASSA FOLHADA: 250 g
e farinha de trigo, 250 g de manteiga, uma colher
(de sopa) de vinagre, uma xicara (de chd) de agua e
uma colher (de chd) de sal.

MODO DE FAZER: Passe a farinha pela peneira,
faca uma cova no centro e va colocando a 4gua com
o sal até o ponto de massa de pastel. Trabalhe bem
essa massa até despegar da mesa, deixe descansar por
vinte minutos coberta com um guardanapo. Em uma
mesa polvilhada, abra a massa no formato de um re-
tangulo, na espessura aproximada de meio centimetro.
Bata a parte a manteiga até ficar um creme e divida-a
em quatro partes iguais. Espalhe uma parte sobre dois
tercos da superficie da massa, dobre o pedaco que ficou
sem manteiga cobrindo somente a metade deste. Recu-
bra com a outra parte da massa. Repita 0 processo até
terminar a manteiga, tendo o cuidado, cada vez que
for abrir a massa, de gira-la dando-lhe um quarto de vol-
ta. Antes de usar a massa conserve-a na geladeira por
meia hora no minimo. Esta massa pode ser feita de vés-
pera que fica otima. ~

RECHEIO: Um copo de acucar UNIAO e mais seis

(Continua na pagina seguinte)



(continuacédo da pag. anterior: folhado de c6co)

colheres (de sopa), um copo de agua, quatro ovos, um
coco ralado e uma lata de creme de leite (gelado e sem
soro).

MODO DE FAZER: Leve ao fogo o copo de agucar
com a agua, até o ponto-de-calda-grossa. Retire, deixe
esfriar, junte as gemas previamente passadas por pe
neira e o céco ralado, misturando tudo muito bem.
Volte ao fogo novamente, por quinze minutos, mexeu
do sempre. Retire do fogo e deixe esfriar. Bata as claras
em neve, junte as colheres de acgtcar UNIAO aos
poucos, batendo sempre. Misture o creme de leite.
Junte essa mistura ao doce de coco, mexendo leve-
mente. Forre o fundo e as bordas de uma férma des-
montavel com a massa folhada. Coloque o recheio e
leve ao forno quente por quinze minutos. Abra o res-
tante da massa no formato de uma rodela, do tamanho
da férma onde assou a massa e corte essa rodela em
cinco gomos iguais. Retire a torta do forno, arrume
por cima do recheio os gomos da massa, pincele com
uma gema desmanchada em uma colher (de sopa) de
leite e torne a levar a torta ao forno até assar a massa
que esta cobrindo a torta.

NOTA: Para cortar a massa folhada use uma faca
bem afiada, corte de cima para baixo, evitando puxar
a massa.



pudim de cOco e abacaxi

licceita (N.° 350) enviada por Da. Ivaneti M. de Borba - Caixa
Postal N.° 243 - Blumenau - SC.

INGREDIENTES: Um cb6co ralado, duas xicaras
(de cha) de acticar UNIAO, uma lata de meio quilo

de compota de abacaxi e cinco ovos.

MODO DE FAZER: Leve todos os ingredientes ao
liquidificador. Bata bem e leve para assar em banho-
maria em férma caramelada com 250 g. de acUcar

UNIAO. Forno quente.

REFINAR
Veja no dicionario: “tornar mais delicado, mais
fino, mais puro”. Sendo o agtcar UNIAO o melhor
agUcar refinado do Brasil, por que ndo preferi-lo?



0 TOQUE FINAL

Nés sabemos que a senhora faz questdo de rece-
ber suas visitas com a maior cordialidade, provando ser
dona-de-casa prestimosa e hospitaleira. Naturalmente,
a senhora espera que os convidados levem da acolhida
que tiveram a melhor das impressGes, que saiam de sua
casa satisfeitos, elogiando a exceléncia do passadio.

Se a senhora costuma receber visitas para jantar,
deve saber qudo importante é o “toque final" de uma
boa refeicdo. Se a maionese esteve deliciosa, o assado
excelente e a sobremesa magnifica, isso tudo pode ser
prejudicado por um “toque final" improprio, que dei
xou de ser um arremate condigno.

Minha amiga: o “toque final", a chave de encer

ramento de um jantar perfeito consiste num cafezinho
bem quente, bem aromatico e, sobretudo, bem saboroso.

Evidentemente, a senhora ja percebeu que nos re
Jerimos ao Café CABOCLO, o café feito pela Compa
nhia Unido dos Refinadores especialmente para servo
ao paladar das visitas mais exigentes. E por isso que
muita gente diz que “o Café CABOCLO € irmdo do
Acucar UNIAO!"









lemon pie

Receita (N.° 351) enviada por Da. Alba Nice de Oliveira Nunes da
Silva, residente na Rua Projessor Anacleto Damiani n.® 40
Floriandpolis - SC.

MASSA: Trés xicaras (de cha) de farinha de trigo, trés quartos
de xicara (de chd) de acticar UNIAO, 200 g de manteiga, um ovo,
uma colher (de sopa) de fermento em pd e uma pitada de sal.
MODO DE FAZER: Misture tédos os ingredientes até obter
uma massa homogénea. Unte uma férma desmontavel com man-
teiga, abra a massa com o rdlo e forre o fundo e os lados da férma.
RECHEIO: Duas xicaras e meia (de chd) de acticar UNIAO,
seis gemas, trés colheres (de sopa) de farinha de trigo, quatro xi-
caras (de cha) de leite, caldo de dois limdes, casca ralada de um e
um vidro de geléia de lim&o ou laranja.

MODO DE FAZER: Misture as gemas, o0 aglcar e a farinha de
trigo, junte aos poucos o leite fervido. Leve ao fogo mexendo até
engrossar e deixe no fogo por mais dois minutos. Retire, junte o
suco e a casca de limdo. Misture bem e empregue.

SUSPIRO: Seis claras, doze colheres (de sopa) de acticar UNIAO
<uma pitada de sal.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, acrescente o sal e
junte aos poucos o aguicar sem parar de bater.

ARRUMACAO: Sobre a massa, espalhe uma camada espessa de
geléia. Recheie com o creme. S6bre o creme, cologue o suspiro e
leve a torta para assar em forno moderado por 50 minutos.

Agora, com as duzentas receitas, simples e saboro-
sissimas do livro do Aglcar Unido, vocé podera
orgulhar-se de ser uma doceira de verdade! As
receitas do AgUcar Unido ndo sdo dessas que se
encontrem em qualquer livro de doces. S&o receitas
selecionadas, de toda parte do Brasil, compradas e
aperfeicoadas pela Cozinha Experimental Uniéo.



pao-de-l6 com merengue

Receita (N.° 352) enviada por Da. A. T. Costa, Caixa Postal n.° 293
Joinville - SC.

MERENGUE: Seis claras, dezoito colheres (de sopa) dc agucar
UNIAO e suco e raspa de meio liméo.
MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, acrescente o agucar
aos poucos batendo sempre e, depois, 0 suco e a raspa do limao.
Leve para assar em duas formas iguais untadas com manteiga e
Tco_rradas com papel impermeével também untado. Forno quase
rio.
PAO/MDE-LO: Quatro ovos, quatro colheres (de sopa) de aclcar
UNIAO, quatro colheres (de sopa) de farinha de trigo e uma co-
Iher (de cha) de fermento em po.
MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as gemas e
bata bem. Passe juntos pela peneira, o acUcar, a farinha de trigo
e o fermento em pd. V4 adicionando esta mistura aos ovos, leve-
mente. Coloque em assadeira untada com manteiga e polvilhada
com farinha de trigo. Use a mesma assadeira na qual assou 0 me-
rengue.
RECHEIO: Suco de quatro laranjas grandes, trés colheres (dc
sopa) cheias de aciicar UNIAO e uma colher (de sopa) bem cheia
de maizena.
MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes e leve ao fogo
até engrossan
ARRUMACAO DO DOCE: Tome um prato, coloque a primeira
camada de merengue, sdbre o merengue metade do recheio, 0 pdo-
de-16, outra metade do recheio e finalmente o outro merengue.
Cubra com 250 g de creme de leite, batido com duas colheres
(de ?opa) de acticar UNIAO. Enfeite com gomos de laranja sem
a pele

O actcar UNIAO serve a Familia Brasileira ha
mais de meio século, mantendo-se sempre como 0
melhor aglcar que o Brasil produz.



torta de nozes e zabaione

Receita (N.° 353) enviada por Da. Linda C. Klovrza, residente na
Rua Nhambiquaras n.° 597 - So Paulo.

INGREDIENTES: 200 g de nozes (pesadas sem casca), 150 g
de améndoas (pesadas sem casca), seis ovos, quatro colheres (de
sopa) de farinha de trigo e 250 g de agtcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as gemas ba-
tendo até a massa ficar encorpada, adicione o aglicar aos poucos
batendo sempre, misture as nozes moidas, as améndoas peladas
e moidas e, por Gltimo, apenas misturando, a farinha de trigo.
Leve para assar em forma untada com manteiga e polvilhada com
farinha de trigo. Forno regular. Depois da torta assada e fria,
desenforme-a e corte-a em trés camadas.

ZABAIONE: Seis ovos, 150 g de agticar UNIAO, quinze colheres
(de sopa) de vinho Marsala ou do P6rto e 250 g de creme de leite
batido.

MODO DE FAZER: Bata bem as seis gemas com o agucar até
ficar espumoso e liso. Junte o vinho e leve ao fogo em banho-
maria, mexendo bem com colher de pau até que o creme envolva
a colher. Retire do fogo, deixe exfriar e junte o creme de leite
batido.

ARRUMACAO DA TORTA: Recheie-a e cubra-a com zabaione.
Enfeite com nozes inteiras.

Nao lhe parece justo que o agicar UNIAO, o Gnico
refinado a mais de 120 graus, custe uma insignifi-
cancia a mais do que um acucar qualquer, mal re-
finado? - N&o lhe parece justo gastar mais uns
tostdes para ter o privilégio de adocar a dieta de
seus filhos com o purissimo agucar UNIAO, o
melhor agucar que o Brasil produz?



quindins deliciosos de assadeira

Receita (N.° 354) enviada por Da. Tedes Guidotti Berzoti, residente
na Av. Jodo Jorge n.° 499, 8.° - Campinas - SP.

INGREDIENTES: Um coco, 100 g de queijo de
Minas curado, 800 g de aclcar UNIAO, trés xicaras
(de chd) dedgua, 12 ovos, meiaxicara (de cha) de farinha
de trigo e uma colher (de sopa) de manteiga.

MODO DE FAZER: Ralenoralador de queijo o coco o
0 queijo. A parte faca uma calda em ponto-de-fio com
0 aclcar e a agua. Junte os ovos batidos, a farinha,
a manteiga, 0 coco e 0 queijo. Misture bem e deixe
em repouso por doze horas. Coloque a mistura cm
assadeira untada com manteiga e polvilhada com
acucar. Leve ao forno moderado em banho-maria.

N&o se iluda! Nem todo actcar é UNIAO. Exija-o
do seu fornecedor, pois saber exigir é saber comprar
Se, ao tomar seu cafézinho, vocé perceber, no fundo
da xicara, agUcar que néo se dissolveu, esteja certa
de que ndo era agtcar UNIAO. Refinado a mais de
120 graus. UNIAO n#o fica no fundo da xicara,
dissolve-se rapidamente.



torta de chocolate e macéa

firccita (N.° 355) enviada por Da. Anita Nenburger, Caixa Postal
N.° 128 - Canoinha - SC.

INGREDIENTES: Meia xicara (de cha) de manteiga, uma Xi-
cara (de cha) de agicar UNIAO, quatro ovos, uma Xicara (de chd)
de chocolate em pd, meia xicara (de chd) de castanhas do Para
moidas, seis colheres (de sopa) de farinha de résca, uma colher
(de cha) bem cheia de fermento em pd e uma Xxicara (de café) de
leite.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o aglcar e as gemas
al 6formar um creme, junte o chocolate em pé e o leite alternados,
batendo sempre. Misture levemente as castanhas moidas, a fa-
rinha de rbsca e o fermento em pé. Por dltimo, junte as claras em
neve. Leve para assar em forma untada com manteiga e polvi-
Ihada com farinha de trigo. Forno brando. Depois de assada e fria,
recheie.

RECHEIO: Trés magds, uma xicara (de cha) de agua e um Xxi-
cara (de chd) de actcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Tire as cascas das magds, as sementes e
pigue-as em pedacinhos. Leve ao fogo para cozinhar com o aglcar
e a agua. Deixe no fogo até obter um puré. Empregue. Cubra a
torta com 250 g de creme de leite, batido com duas colheres (de
sopa) de aglcar UNIAO. Decore com fatias de maca.

Nos pacotes do aclcar UNIAO vocé encontrara
sempre uma nova receita de doce, econdmica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o que
é bom.



pavé de chocolate

Receita (N.° 356) enviada por Da. Lia Chyla de Brito, Caixa Postal
N.° - Curitiba - PR.

INGREDIENTES: 200 g de manteiga, 200 g de a<
car UNIAO e mais duas colheres (de sopa), seis gemas,
casca ralada de um limdo, 100 g de castanhas do Pnya
raladas na parte grossa do ralador, duas barras (200 g)
de chocolate ralado na parte grossa do ralador, 000 g
de biscoitos champanhe, 300 g de creme de leite, duas e
meia Xicaras (de chd) de vinho do Porto ou similar e
uma Xicara (de chd) de leite.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga até ficar cre
mosa, acrescente as 200 g de agUcar, as gemas, uma a
uma e a raspa do limao.

ARRUMACAO DO PAVE: Unte com manteiga uma
forma desmontavel, embeba os biscoitos na mistura
de vinho do Porto e leite. Arrume uma camada de
biscoitos no fundo e nos lados da férma, ponha uma,
camada de creme, uma de castanhas do Para, uma
camada de biscoitos, uma de creme de leite batido com
as duas colheres de acucar, uma de chocolate e assim
até terminarem os ingredientes. A Ultima camada de
vera ser de creme, polvilhando chocolate para enfeitar.
Conserve na geladeira.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho!
Use somente o aclcar UNIAO, purissimo, refinado
a mais de 120 graus.



torta rei-rainha

Receita (N.° 357) enviada por Da. llda da Silva, residente na Rua
Desembargador Pedro Silva n.° 562 - Floriandpolis - SC.

INGREDIENTES: Doze colheres (de sopa) de acicar UNIAO,
dez claras, 300 g de nozes (pesadas com casca) e 300 g de ameixas
pretas.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve e junte aos poucos
o0 acucar. Depois de tudo bem misturado, junte as nozes (passadas
proviamente pelo liquidificador). Leve para assar em duas formas
iguais untadas com manteiga e polvilhadas com farinha de trigo.

1))CE DE OVOS MOLES: 300 g de agucar UNIAO, um copo de
agua e dez gemas.

MODO DE FAZER: Faca uma calda em ponto-de-fio com o
aclcar e a agua. Depois da calda fria, junte as gemas previamente
passadas pela peneira. Leve ao fogo brando, mexendo até apare-
cer o fundo da panela.

DOCE DE AMEIXAS PRETAS: 300 g de ameixas pretas, duas
xicaras (de cha) de agua e 200 g de aglcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Cozinhe as ameixas pretas com a 4gua e 0
acUcar. Quando as ameixas estiverem cozidas, retire 0s carogos,
esmague-as e leve-as novamente ao fogo até o ponto-de-geléia.
MERENGUE: Trés claras e seis colheres (de sopa) de aglcar
UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, adicione o aglcar
aos poucos batendo sempre. Empregue.

ARRUMACAO DA TORTA: l|.a camada: Doce de nozes; 2.a
camada: Doce de ovos moles; 3.acamada: Doce de nozes; 4.aca-
mada: Doce de ameixas; 5.a camada: Merengue. Enfeite com
doce de ovos moles e nozes inteiras.

Exigindo o actcar refinado UNIAO, o maior lucro
sera seu porque estard recebendo o melhor agucar
que o Brasil produz.



rosquinhas expléndidas

Receita (N.° 358) enviada por Da. Elvira N. Macedo, residente na
Rua Tapiratiba r2.° 39 - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Um quilo de farinha de trigo, quatro ovos,
dez colheres (de sopa) de agticar UNIAO, duas colheres (de sopa)
de banha, duas colheres (de sopa) de manteiga, duas colheres
(de sopa) de amoniaco em pd, uma xicara (de cha) de leite e
uma pitada de sal.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as gemas
batendo bem. A parte, misture tddos os ingredientes, junto
0s ovos batidos e amasse tudo muito bem. V4 tirando pedagos
da massa e com éles faca rosquinhas. Leve para assar em assa
deira untada com manteiga.

COBERTURA: 250 g de manteiga, seis xicaras (de chd) de
acucar UNIAO e duas colheres (de sopa) de canela em po.

MODO DE FAZER: Passe as rosquinhas assadas na manteiga
derretida e depois no aglcar com canela.

CABOCLO” é o unico café micropulverizado a
frio, engenhoso sistema de moagem que reduz o
café a p6 finissimo, sem elevacao de calorias. Lem-
bre-se de que os moinhos comuns se aguecem gra-

C dativamente pelo atrito das mds, queimando o
café a medida que o moem.



torta de café e castanhas de caju

firecita (N.° 359) enviada por Da. Munebo Naoka, Caixa Postal
N.° 744- - Marilia - SP.

INGREDIENTES: Oito ovos, 250 g de aclicar UNIAO, 250 g
de castanhas de caju, uma colher (de chd) de p6 de café CABO-
('1,0 e uma colher (de chd) de vanilina.

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o aglcar até esbran-
quicarem. Junte as castanhas raladas, o po de café, a vanilina
e por ultimo as claras batidas em neve. Asse em duas férmas
de aproximadamente 22 cm. de didmetro untadas com man-
teiga e polvilhadas com farmha de trigo. Forno moderado du-
rante 30 minutos.

RECHEIO E COBERTURA: 150 g de manteiga, uma Xicara
(de cha) de Glagucar, quatro gemas, duas colheres (de sopa) de
café coado bem forte, uma colher (de café) de vanilina e 30 g de
chocolate em barra.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o Glagucar, adicione
as gemas uma a uma batendo sempre. Acrescente o café e a va-
nilina. Empregue. Decore com o chocolate em barra raspado.
Conserve na geladeira. Use uma faca molhada em agua quente
para cortar a torta.

Se a senhora tem filhos, pergunte a seu médico e
éle Ihe dird que todo agucar ndo-refinado, ou mes-
mo mal-refinado, é improprio para a alimentagdo
infantil. S6 o acucar UNIAO, super-refinado, me-
rece absoluta confianga.



delicias de améndoas

Receita (N.° 360) enviada por Da. Clementina V. dos Santos, resi-
dente na Rua Papa Jodo XXII1I, sfn. - Joinville - SC.

INGREDIENTES: 250 g de manteiga, trés gemas,
150 g de actcar UNIAO, uma colher (de ch4) de va-
nilina, 300 g de farinha de trigo, uma colher (de café)
de fermento em po6, um vidro de geléia de damascos,
uma clara, 100 g de acucar cristal e 100 g de améndoas
peladas e moidas.

MODO DE FAZER: Misture os ingredientes muito
bem, exceto a geléia, a clara, o acglcar cristal e as
améndoas. Com a massa faca pequenas bolas, passe-as
em claras mal batidas, em seguida no acucar cristal o
nas améndoas moidas. Finalmente, faca uma pequena
cavidade no centro de cada bolinha e coloque uma co-
Iherinha (de café) de geléia. Leve ao forno para assar,
até que fiquem douradas.

Vocé quer ganhar este maravilhoso livro inteira-
mente gratis? Nos pacotes de CINCO quilos do
Acucar Unido - o famoso agUcar das grandes do- jm
ceiras - vocé encontrara amplas explicagdes. Néo

seja preguicosa! Seja uma grande doceira, vocé
também!



torta deliciosa de macas

Receita (N.° 361) enviada por Da. Maria Elisa G. Monteiro, resi-
dente na Rua 3 n.° J+5- Rio Claro - SP.

MASSA: Uma gema, uma clara, 100 g de manteiga, um copo
de farinha de trigo, meio copo de aglcar UNIAO, uma pitada
de f-al, uma colher (de sopa) rasa de fermento em p6 e uma colher
(de sopa) de leite.

M<)DO DE FAZER: Em uma tigela coloque a farinha, a gema,
a manteiga, o sal, o agucar, o fermento e o leite. Amasse tudo
muito bem, com as m&os. Junte a clara batida em neve e mexa
afé formar uma mistura uniforme. A massa deve ficar mole.
Unte uma férma com manteiga e forre o fundo e os lados da
mesma com a massa.

RECHEIO: Um copo de leite, duas gemas, 100 g de agucar
UNIAO, uma colher (de sopa) de manteiga, uma colher (de sopa)
bem cheia de maizena e duas magas.

MODO DE FAZER: Junte as gemas, 0 aclicar, a manteiga e
a maizena. Misture tudo muito bem. Junte o leite aos poucos.
Leve ao fogo, mexendo sempre até engrossar. Coloque o recheio
sobre a massa e por cima disponhaas macas descascadas e corta-
das em fatias finas.

CREME DE LARANJA: Um copo e meio de suco de laranja,
uma colher (de sopa) bem cheia de maizena e 200 g de agucar
UNIAO.

MODO DE FAZER: Dissolva a maizena no suco de laranja e
adicione o aglcar. Leve ao fogo para engrossar. Despeje sobre
as fatias de magé. Leve a torta ao forno moderado. Depois de
fria, cubra-a com Chantilly.

CHANTILLY: Meio litro de creme de leite e 50 g de agUcar
UNIAOQ.

MODO DE FAZER: Bata o creme de leite com o agUcar até
ficar em ponto-de-Chantilly.

OBS.: Sirva a torta bem gelada.



bolo anjo

Receita (N.° 862) enviada por Da. Ana Lemos, residente na Rua
Bela Cintra n.° 619, apto. 31 - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Oito claras, 4 g de cremor de
tartaro, 175 g de Aclcar UNIAO, 85 g de farinha de
trigo e uma colher (de sobremesa) de fermento em po.
MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte
0 cremor de tartaro, adicione o aglucar e mexa leve-
mente. Por ultimo, acrescente a farinha peneirada
com o fermento. Leve ao forno fraco, em forma néao
untada e que tenha orificio central. Depois de assado,
deixe a férma virada para baixo sobre um prato. ()
b6lo solta da férma depois de frio. Espalhe sobre o
b6lo o doce de ovos moles e enfeite com cerejas ao
marasquino.

OVOS MOLES: 1/4 de litro de &gua, 300 g de Acucar
UNIAO e oito gemas.

MODO DE FAZER: Com a agua e o acucar, faca
uma calda em ponto-de-fio. Retire do fogo, deixe
esfriar e junte as gemas passadas por peneira. Leve
novamente ao fogo até ficar consistente. Deixe esfriar
e empregue.



torta de coco branca e amarela

Receita (N.° 363) enviada por Da. Maria C. Arisi, residente na
Rua Gal. Jodo Manoel n.° 609, apto. 3 - Porto Alegre - RGS.

MERENGUE: Doze claras e 600 g de acticar UNIAO.
MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, mis-
ture o agucar aos poucos batendo sempre. Leve para
assar em duas formas untadas com manteiga e pol-
vilhadas com farinha de trigo.

RECHEIO E COBERTURA: Doze gemas, meio
quilo de agticar UNIAO, dois cocos e 1/4 de litro de
creme de leite, batido com duas colheres (de sopa)
de acticar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o aglcar
como para gemada. Acrescente os cocos ralados e
leve ao fogo lento para cozinhar, durante vinte mi-
nutos.

ARRUMACAO DA TORTA: Coloque em um prato
uma parte do merengue, metade do recheio, a outra
parte do merengue e por ultimo cubra com o restante
do recheio. Decore com o creme de leite.

Vocéjsabia que desde o tempo de seus avds o agucar
UNIAO ja era o melhor agucar refinado do Brasil?



saudades

Receita (N.° 364) enviada por Da. Therezinha Paraizo, residente
na Av. Pedro Ometto n.° 820 - Barra Funda - SP.

INGREDIENTES: Seis ovos, 250 g de manteiga, 250 g
de farinha de trigo, 250 g de polvilho fino, 125 g de
agticar UNIAO e mais 100 g para polvilhar sobre o
doce, um célice de conhaque, uma colher (de chd)
de canela e uma clara.

MODO DE FAZER: Cozinhe os ovos, retire as gemas
e desmanche-as com um garfo. Junte a manteiga, a
farinha de trigo, o polvilho fino, o aclcar e o conhaque.
Amasse bem, abra a massa com o rolo e corte os bis-
coitos com férma propria (ou com a borda de um cé-
lice). Pincele com a clara ligeiramente batida e pol-
vilhe com o agucar misturado com a canela. Leve para
assar em assadeira untada com manteiga, em forno
regular.

O Acucar UNIAO nio fica no fundo da xicara de
café. E mais econdmico porque se dissolve inte-
gralmente. UNIAO é aclcar absolutamente puro,
refinado a mais de 120 graus.



torta de améndoas deliciosa

Receita (N.° 365) enviada por Da. Léa Alaluf, residente na Rua
Prudente de Morais n.° 1668, apto. J#- Rio de Janeiro.

INOREDIENTES: Seis claras, doze gemas, doze colheres (de
sopa) de acticar UNIAO e 300 g de améndoas peladas e moidas.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte o aglcar aos
poucos batendo sempre. Junte as gemas uma a uma batendo
bem, até ficar uma massa bem fofa. Por Gltimo acrescente as
améndoas moidas, apenas misturando. Leve para assar em trés
foérmas iguais, untadas com manteiga e polvilhadas com farinha
de trigo. Depois de assadas e frias, recheie-as.

RECHEIO: 250 g de ameixas pretas, 200 g de damascos secos,
dois copos de acticar UNIAO e dois copos de agua.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo as ameixas picadas bem
miudas com um copo de aglcar e um copo de agua. Deixe no
fogo até engrossar e ficar em ponto-de-geléia. Proceda da mesma
maneira com os damascos.

SUSPIROS: Seis claras e doze colheres (de sopa) de agUcar
UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve e va juntando aos
poucos o aglcar, batendo até conseguir um suspiro bem firme.

ARRUMACAO DA TORTA: Cologue em um prato uma parte
da massa, recheie com geléia de ameixas pretas. Outra parte da
massa, recheie com geléia de damascos. A terceira parte da massa
cubra com suspiro. Leve ao forno brando para secar um pouco
0 suspiro.



palha de abrantes

Receita (N.° 366) enviada -por Da. Julia da Silva Carvalho, residcntr
na Rua Tanque Velho n.° 1023, Vila Gustavo - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Um quilo de acicar UNIAO, 48
gemas, 250 g de améndoas peladas e moidas, um pacote
de “waffles”, quatro copos de agua.

MODO DE FAZER: Passe 36 gemas pela peneira.
Faca a parte com o acucar e a agua, uma calda em
ponto-de-fio. Quando a calda espumar, va pondo as
gemas no funil proprio para fios-de-ovos e leve as ge-
mas a calda em sentido rotativo. Retire os fios-de-ovos
da calda com uma espumadeira, levando-os para escor-
rer numa peneira de taquara. Proceda assim até as
gemas terminarem. Quando os fios de ovos estiverem
frios, separe-os, molhando os dedos em agua fria. Re-
tire dois copos da calda que sobrou, junte as améndoas
moidas e doze gemas passadas pela peneira. Leve ao
fogo mexendo até aparecer o fundo da panela. Corte
rodelas de “waffles” de 5 centimetros de diametro.
Em cada rodela espalhe uma colher (de cha) de doce
de améndoas. Cubra com fios-de-ovos. Leve ao forno
quentissimo, s6 para dourar os fios-de-ovos.

Indo ao empério, ou ao super-mercado, peca 0
melhor agtcar refinado do Brasil: acicar UNIAO,
da Companhia UNIAO dos Refinadores.









tortinhas de coco

Receita (N.° 367) enviada por Da. Maria de Carvalho, residente na
Rua Santa Claran.® 793 - Guaratinguet4 - SP.

MASSA: 500 g de farinha de trigo, 250 g de manteiga,
quatro gemas, seis colheres (de sopa) de acucar UNIAO
0 10 gde améndoas (para enfeitar).

MODO DE FAZER: Misture os ingredientes, exceto
as améndoas e sove muito bem. Abra a massa com o
rolo e corte rodelas da mesma com a borda de um copo.
Forre forminhas de empada com a massa, ponha no
centro um pouco do recheio e enfeite com duas tiras
de massa cruzadas. Faca também um corddo ao redor
da forminha. Nos &ngulos, coloque sobre o recheio um
pedacinho de améndoa. Pincele as tortinhas com uma
gema. Coloque as forminhas dentro de uma assadeira
o leve ao forno quente para assar.

RECHEIO: Um copo e meio de agticar UNIAO, seis
gemas e um coco ralado.

MODO DE FAZER: Misture o coco com as gemas € 0
acucar. Reserve. O recheio fica melhor se for feito na
véspera.

Nos pacotes de Acglcar UNIAO vocé encontrara
sempre uma nova receita de doce, econdmica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o
que é bom.



bolo de milho verde

Receita (N.° 368) enviada por Da. Olga Haidar Assad, residente tut
Rua Felipe Camardo n.° 176, Tatuapé - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Seis espigas grandes de milho
verde, duas xicaras (d¢ chd) de leite, duas colheres (k
sopa) de margarina derretida, duas xicaras (de chd) &<
actcar UNIAO, quatro ovos, uma colher (de café) &
canela em p6 e uma colher (de sobremesa) de fermento
em po.

MODO DE FAZER: Retire os grdos de milho verde
com uma faca afiada, cortando-os rente ao sabugo.
Coloque no liquidificador o milho e o leite e bata muito
bem. Junte os ovos, 0 agUcar, a canela e a margarina,
batendo até ficar uma mistura homogénea. Finalmente
acrescente o fermento. Unte muito bem uma assadeira
com margarina. Leve ao forno por aproximadamente
40 minutos. Deixe esfriar e corte em quadradinhos.

OBS.: Leva de duas a trés horas para esfriar.

Aclcar é energia, é o “carvdo dos musculos”, na
sabia expressdo de Claude Bernard. Crianga con-
venientemente suprida de aclcar é crianca sauda-
vel, corada, bem disposta.



torta real de nozes

lie,vila (N.° 369) enviada pela Srta. Ely Lopes Gomes, residente na
Av. Brasil n.° 3258 - Maringéa - PR.

INOREDIENTES: Oito gemas, uma xicara e meia (de cha)
de acicar UNIAO, duas xicaras (de chd) de nozes moidas, seis
colheres (de sopa) de farinha de rdésca, duas colheres (de sopa)
de licor de cacau, oito claras em neve e 100 g de nozes inteiras
para enfeitar.

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o agucar UNIAO até
osbranquicar. Misture as nozes, a farinha de r6sca e o licor. Por
Gltimo, acrescente as claras batidas em neve mexendo levemente.
RECHEIO: Meia lata de leite condensado cozido, uma gema,
duas colheres (de sopa) de manteiga, uma colher (de cha) de
vanilina e uma xicara (de cha) de ameixas pretas picadas.
MODO DE FAZER: Cozinhe a lata de leite condensado 30 mi-
nutos em banho-maria, em panela de pressdo. Misture meia
lata com o restante dos ingredientes e reserve.

ARRUMACAO DA TORTA: Unte uma férma com manteiga
v polvilhe com farinha de résca. Coloque metade da massa na
forma, sobre a massa o recheio e, por Ultimo, o restante da massa.
Leve para assar em forno médio por 50 minutos. Depois de frio
desenforme, cubra com o restante do leite condensado e enfeite
com creme Chantilly e nozes inteiras.

CREME CHANTILLY: 300 g de creme de leite batido com
uma colher (de sopa) de agtcar UNIAO.

A saude de sua familia é o seu maior patriménio.
Ajude a conserva-la utilizando em sua alimentagéo
o purissimo aclcar UNIAO, produto da mais mo-
derna e avangada técnica de filtracdo e empacota-
mento.



CRIANCAS EM FASE DE DESENVOLVIMENTO

Assevera o Dr. H. L. Herschensohn, dietista de la
ma internacional, que a dieta com deficiéncia de aglcar

pode acarretar distirbios ao delicado aparelho infantil.
Eis como se expressa:

“N&o negue a familia as vantagens do acgucar, tao
necessarias especialmente as criancas em fase de de
senvolvimentom Uma colher de cha de acglcar contém
apenas quinze calorias, mas produz de pronto energia
e elimina a fadiga resultante do esforgo fisico. As vezes,
a falta de acUcar ocasiona problemas de procedimento
pessoal, quando o sistema nervoso é afetado por essa
insuficiéncia.”

O ilustre facultativo tem absoluta razdo: O acuUcar
é indispensavel a formacao dos tecidos de reserva da

crianca.

Minha senhora, aceite 0 nosso conselho: Adoce a
dieta de seu filhinho com o purissimo Acucar UNIAO,
que merece sua irrestrita confiancga.



delicia dos deuses

lire,Ha (N.° 870) enviada por Da. Nice Magalhdes Le Voei, resi-
dente na Rua Pinto Gongalves n.° 41, Perdizes - Sdo Paulo.

INC.REDIENTES: Dois ovos, seis folhas de gelatina branca,
uma xicara (de cha) de agua fria, seis colheres (de sopa) de agucar
UNIAO, uma lata de creme de leite e um tablete de chocolate
superior meio amargo (100 g).

MODO DE FAZER: Dissolva o chocolate em banho-maria,
acrescente as gemas e mexa bem. Junte a gelatina amolecida na
.Agua e posteriormente derretida em banho-maria. Misture até
ficar bem homogéneo. Tire do fogo e deixe esfriar. A parte,
bata as claras em neve, adicione o aglcar aos poucos e continue
batendo até obter um suspiro bem firme. Junte levemente o
suspiro a mistura de chocolate e por ultimo acrescente o creme
de leite. Coloque em férma molhada com agua e leve a geladeira.
Depois de gelado cubra com Chantilly. Conserve na geladeira
até o momento de servir.

CHANTILLY: 200 g de creme de leite e duas colheres (de sopa)
de acucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata o creme de leite com o aglcar até
ficar em ponto-de-Chantilly.

Nos pacotes de Acucar UNIAO vocé encontrara
sempre uma nova receita de doce, econébmica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o
que é bom.



torta suissa de cenouras

Receita (N.° 371) enviada por Da. Emy Laubé, residente na Ir.
Reboucas n.° 2516 - S&o Paulo.

INGREDIENTES: 3/4 de xicara (de chd) bem calcada de ==
noura ralada, uma xicara (de chd) e 3/4 de xicara de améndoas
ou avelds moidas com a pele, uma xicara (de chd) rasa de farinha
de rosca, meia colher (de cha) de canela em pd, meia colher (do
café) de cravo moido, seis ovos, uma xicara e meia (de cha) de
acucar UNIAO, casca ralada e suco de um lim&o.

MODO DE FAZER: Misture as améndoas, a cenoura, a farinha
de rosca, a canela e o cravo moido. Em separado, bata o aglcar
com as gemas, junte a casca e o suco do limédo até ficar esbran
quicado e cremoso. Junte & mistura de cenouras a mistura de
gemas, bata bem e adicione as claras batidas em neve. Unte
com manteiga uma férma de abrir de 25 cm. de diametro. 1Cl
vilhe com farinha de rosca, despeje a massa e leve para assai'
Espere esfriar para retirar da forma. Cubra com glacé.

GLACE: Duas xicaras (de chd) de Glagucar (ou agucar UNIA< >
peneirado em peneira de seda), quatro colheres (de sopa) do
agua quente e uma colher (de chd) de suco de liméo.

MODO DE FAZER: Misture o Glagucar, a 4gua e o limdo.
Empregue.

Vocé sabia que desde o tempo de seus avés o Agu-
car UNIAO j& era o melhor agtcar refinado do Bra-
sil? AcuUcar UNIAO, ha mais de meio século ofe-
recendo a maxima qualidade.



biscoitos de gemas

Recela (N.n 372) enviada por Da. Zuleika-Serpa dos Santos,
ir.<idmle na Rua Visconde de Inhaima n.° 218, Salde - Sdo Paido.

INGREDIENTES: Duas colheres (de sopa) bem
cheias de manteiga, seis gemas cozidas, 125 g de acUcar
1INIAO, um célice de conhaque, uma xicara (de chd)
de farinha de trigo, duas xicaras (de cha) rasas de ara-
mta e uma clara (para pincelar os biscoitos).

MODO DE FAZER: Cozinhe os ovos por 20 minutos.
Deixe esfriar, retire as gemas e passe-as pela peneira.
Misture a manteiga com as gemas, adicione o agucar
e 0 conhaque, alternando com a farinha e a araruta.
Quando a massa estiver bem ligada, faga os biscoitos
no formato da letra “e” minudscula ou da letra “S”.
Arrume-0s em assadeira untada com manteiga. Pin-
cele-os com clara e pulverize-os com agucar e canela.
Forno regular.

O actcar UNIAO é tdo puro, tdo rigorosamente
higiénico, que a classe médica ndo hesita em reco-
menda-lo até mesmo no preparo da alimentacéo
de recém-nascidos.



torta do céu

Receita (N.° 373) enviada por Da. Thalia Mathilde Anderman
Piparo, residente na Rica Francisco Pascoal n.° sI
S&o Jodo da Boa Vista - SP.

INGREDIENTES: 200 g de manteiga, um ovo, duas gemas,
100 g de acticar UNIAO, 200 g de farinha de trigo, duas colheres
(de chd) de fermento em pé e 100 g de castanhas do Para.
MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga, junte o acUcar,
bata mais um pouco e acrescente as gemas e 0 ovo. Adicione a
farinha e o fermento peneirados juntos. A parte, moa as castanhas
do Parda, ou pique-as em lascas bem finas.

SUSPIRO: Quatro claras e 200 g de acicar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve e acrescente o
aguUcar aos poucos até ficar bem consistente.

ARRUMACAO DA TORTA: Unte uma férma com manteiga.
Coloque metade da massa; por cima da massa o suspiro; espalhe
as castanhas do Paréd e finalmente a outra metade da massa.
Leve ao forno. Depois de assado e frio, cubra com Chantilly.
CHANTILLY': 200 g de creme de leite e duas colheres (de sopa)
de aglicar UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata o creme de leite com o acglcar até
ficar em ponto-de-Chantilly.

Nos pacotes de Actcar UNIAO vocé encontrara
sempre uma nova receita de doce, econdmica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o
que é bom.



pastéis folhados

I{.irrita (N.° .374) enviada yor Da. Maria Petronilha Barbosa,
residente na Praca Dr. Arnoljo Azevedo n.° 54 - Lorena - SP.

MASSA AMARELA: Dois copos de farinha de trigo, duas
gemas, trés colheres (de sopa) de manteiga, uma pitada de sal
¢ 4gua morna o quanto baste.

MODO DE FAZER: Junte t6dos os ingredientes. Adicione
agua morna até a massa ficar em consisténcia de abrir com o
rolo. Divida em trés partes.

MASSA BRANCA: Dois copos bem cheios de farinha de trigo
¢ 250 g de manteiga gelada.

MODO DE FAZER: Amasse a farinha com a manteiga gelada
até ficar na consisténcia de abrir com o rélo. Divida a massa
em trés partes.

RECHEIO: Uma lata de leite condepsado, um coco ralado e
seis colheres (de sopa) de acucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Misture o leite condensado com o coco e
0 agucar. Leve ao fogo até engrossar, mexendo sem parar. Deixe
esfriar e empregue.

PREPARACAO: Abra uma parte da massa amarela e cologue
uma parte da massa branca no meio, dobre e abra com o rélo
até ficar bem fina. Faca o mesmo com as partes restantes. En-
role cada parte como rocambole, de modo que fique bem aper-
tado e embrulhe em pano Umido. Deixe descansar durante meia
hora. Corte pedagos de aproximadamente 2 cm. e abra-os com
0 roélo. Coloque o recheio, feche sem apertar as bordas, pincele-os
com gema e leve-os para assar em forno de temperatura média.
1)epois de assados, polvilhe-os com Glagucar ou aglicar UNIAO
peneirado em peneira de seda.

N&o se esqueca: S6 “Caboclo” é micro-pulveriza-
do a frio.



torta mista

Receita (N.° 375) enviada por Da. Elvira Idalina Caslclii (‘crilln,
residente na Travessa Antonio Vieira de Medeiros n.° 98, Pinhvirm
Sao Paulo

MASSA: 250 de farinha de trigo. 125 g de agticar UN 1A(), 100
de manteiga, um ovo, uma gema, uma colher (de sopa) de rnsp.is
de limédo e duas colheres (de cha) rasas de fermento em po.

MODO DE FAZER: Misture muito bem a farinha ea manteiga.
Junte o aclcar, o ovo, a gema, as raspas de limdo e o fermento.
Abra a massa diretamente dentro de uma férma com o auxilio
das maos. Leve para assar. Deixe esfriar e recheie com o doce
de magds e o creme.

DOCE DE MACAS: Trés macas, quatro colheres (de sopa) de
acticar UNIAO e duas colheres (de sopa) de &gua.

MODO DE FAZER: Descasque as magas e corte-as em fatias fina:;
Junte oacucar, a aguae leve para cozinhar. Coloque sobre a massa.

CREME: Uma caixa de pudim sabor baunilha, 100 g de céco
ralado e uma xicara (de cha) de actcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Faca o pudim conforme as indica¢fes da
embalagem. Junte o c6co ralado e o agucar. Coloque o creme
sébre o doce de magas.

SUSPIRO: Trés claras e seis colheres (de sopa) de acticar UN 1 A<).

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve. Acrescente o
aclcar aos poucos sem parar de bater, até ficar bem consis
tente. Cubra a torta com o suspiro. Leve ao forno somente para
dourar.



alfajores de leite

I\ recita (N.° 376) enviada por Da. Odete Campos, residente na Rua
Ajudante Albano, n.° 599 - Piracicaba - SP.

INXIREDIENTES: 200 g de manteiga, 600 g de maizena, 250 g
de acucar UNIAO, uma colher (de chd) de fermento em pé, dois
ovos, duas gemas e uma lata de leite condensado cozido.

MODO DE FAZER: Amasse a manteiga juntamente com todos
os ingredientes sécos até conseguir uma mistura homogénea.
Acrescente 0s ovos e as gemas. Amasse bem e estenda a massa,
deixando-a com meio centimetro de espessura. Corte com cor-
tador préprio ou a borda de um copo, rodelas de 4 a 5 centimetros
de didmetro. Asse-as em forno regular. Una as rodelas de duas
em duas com o leite condensado cozido.

COBERTURA: 250 g de Glagucar e cinco colheres (de sopa)
de leite.

MODO DE FAZER: Misture o Glagucar com o leite e leve ao
fogo em banho-maria. Com uma faca, espalhe a cobertura sobre
eada biscoito.

O Acticar UNIAO néo fica no fundo da xicara de
café. E mais econdmico porque se dissolve integral-
mente. UNIAO é aclcar absolutamente puro, re-
finado a mais de 120 graus.



torta de c6co napoledo

% Receita (N.° 377) enviada por Da. Siberia Marcucci Queiroz,
J: residente na Rua Regente Feijo n.° 15 - Pirassununga - SP.

i  INGREDIENTES: Quatro xicaras (de cha) de farinha de trigo,
uma xicara (de cha) de agticar UNIAO, uma colher (de chd) de
fermento em po, dois ovos e 150 g de manteiga,

MODO DE FAZER: Misture a manteiga com o aglcar e 0s
(* ovos. Junte a farinha aos poucos, até ligar bem a massa. Unte
uma forma (de 30 cm. de didmetro) com manteiga, abra a massa

os dedos dentro da prépria forma até forra-la completa-
ente. Coloque o creme sdbre a massa, espalhe o coco ralado
r cima e por Gltimo cubra com o leite condensado. Leve para

o\

sar em forno quente. Depois de assada e fria, corte-a em qua-

radinhos. .
ECHEIO: Oito colheres (de sopa) de aglucar UNIAO, trés

emas, um litro de leite, quatro colheres (de sopa) de maizena,
um co6co ralado ¢ uma lata de leite condensado.

MODO DE FAZER: Desmanche as gemas em um pouco do
leite. Junte o aclcar, a maizena e o restante do leite. Leve ao
fogo, quando engrossar retire e vd mexendo até esfriar.

(i
(

Se a senhora tem filhos, pergunte a seu médico e
éle Ihe dird que todo agucar ndo-refinado, ou mes-
mo mal-refinado, é impréprio para a alimentacao
infantil. S6 o agicar UNIAO, super-refinado, me-
rece absoluta confianca.



suspiro misto

Receita (N.° 378) enviada por Da. Maria de Lourdes Abade, resi-
dente na Rua Vicente da Fontoura n.° 2987 - Porto Alegre - RS.

SUSPIRO: Oito claras, 400 g cie acticar UNIAO, duas colheres
(de cha) de fermento em p6 e uma colher (de café) de vanilina.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte o fermento
e a vanilina. Ponha em um pirex e leve ao fogo em banho-maria
mexendo sem parar. Deixe ferver a 4gua por alguns minutos.
Retire do fogo e bata até conseguir consisténcia de suspiro.
Reserve.

1 ° RECHEIO: 200 g de nozes moidas, cinco colheres (de sopa)
de agtcar UNIAO, duas gemas e trés colheres (de sopa) de leite.

MODO DE FAZER: Misture os ingredientes e leve ao fogo.
Quando engrossar e estiver em ponto-de-enrolar retire e deixe
esfriar. Faca bolinhas.

2. ° RECHEIO: 300 g de cbco ralado, seis gemas e duas e meia
xicaras (de chd) de agucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Misture os ingredientes e leve ao fogo.
Quando aparecer o fundo da panela estd no ponto. Retire e
deixe esfriar.

ARRUMACAO DOS SUSPIROS: Abra uma pequena quanti-
dade do 2.° recheio na palma da mdo. Coloque uma bolinha do
I recheio no centro e envolva, de modo que a mesma fique
lotalmente coberta. Passe as bolinhas uma a uma no suspiro
e retire-as com o auxilio de um garfo. Cologue-as em assadeira
imiada com manteiga e polvillhada com farinha de trigo. Leve
<in ldmo de temperatura média somente para secar 0 SUSpiro.



torta finissima de massa folhada

Receita (N.° 379) enviada por Da. Virginia Maria Correia Quadros,
residente na Rua Atilio Borio n.° 1666 - Curitiba - RR.

PAO-DE-LO: Quatro ovos, quatro colheres (de sopa) bem cheias
de agtcar UNIAO, quatro colheres (de sopa) de farinha de trigo,
uma colher (de sobremesa) de fermento em pd e uma colher
(de chd) de raspas de liméao.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as gemas
continuando a bater. Adicione o acglcar aos poucos batendo
bem. Acrescente a farinha e o fermento peneirados e as raspas
de limdo, misturando levemente. Asse em forma desmontavel,
untacia com manteiga e polvilhada com farinha de trigo. Forno
quente. Depois de frio, corte horizontalmente, ao meio.

CREME DE RUM: Um litro de leite, seis gemas, oito colheres
(de sopa) de acticar UNIAO, quatro colheres (de sopa) de mai-
zena, uma colher (de sopa) de manteiga, uma colher (de cha)
de vanilina e uma xicara (de cha) de rum.

MODO DE FAZER: Reserve do litro um copo de leite. Adicione
ao restante do leite as gemas, o aglcar, a manteiga e leve ao
fogo. Quando ferver, junte a maizcna previamente dissolvida
no leite reservado. Quando engrossar, tire do fogo e adicione
a vanilina e o rum. (Reserve um pouco do creme para passar
nas laterais da torta quando esta estiver armada).

I.a MASSA FOLHADA: 250 g de farinha de trigo, uma colher

(continua na péagina seguinte)



...... linuacdo da torta finissima de massa folhada)

(de sopa) de manteiga, duas gemas e um colher (de chd) de sal.

MOIM) DE FAZER: Misture a farinha, a manteiga, o sal e as
(‘enuts. Junte agua fria o suficiente para amassar, até obter uma
massa lisa.

2" MASSA FOLHADA: 200 g de farinha de trigo e 150 g de
manteiga sem sal.

MODO DE FAZER: Misture bem a farinha com a manteiga.

ARRUMACAO DAS MASSAS: Abra com o rolo a |.a massa
¢ com a faca espalhe por cima a 2.amassa. Enrole como rocam-
bole e corte em trés partes iguais. Forre o fundo de uma férma
dosmontavel (a mesma em que assou o pao-de-16) com uma das
partes. Fure a massa com um garfo para que ndo cresca. Leve
ao forno para assar. Faga 0 mesmo com as outras duas partes.

ARRUMACAO DA TORTA: |.° - Metade do pao-de-16, 2.° -
(‘reme de rum, 3.° - Um disco de massa folhada, 4.° - Creme de
rum, 5.°-Um disco de massa folhada, 6.° - Creme de rum, 7.° -
Umdisco de massa folhada, 8.° - Creme de rum, 9.° - Aoutra
metade do péao-de-lo.

Passe 0 creme de rum reservado nas laterais e pulverize a su-
perficie da torta com 200 g de Glagucar (ou agucar UNIAO
peneirado em peneira de seda).

Nos pacotes de Acticar UNIAO vocé encontrara
sempre uma nova receita de doce, econdmica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o
gue é bom.



delicia italiana

Receita (N.° 380) enviada por Da. Diva Paula Vachtel, Caixa Postal
N.° 203 - Canoinhas - SC.

INGREDIENTES: 15 colheres (de sopa) de acUcar
UNIAO, cinco colheres (de sopa) rasas de farinha de
trigo, trés copos de leite, 100 g de coco ralado e 100 gde
queijo (duro-mineiro) ralado e cinco ovos.

MODO DE FAZER: Bata o acUcar com as gemas até
esbranquicar, junte a farinha e a margarina. Aos pou-
cos, adicione o leite, o coco e o queijo ralado. Por ul-
timo, acrescente as claras batidas em neve.

Leve para assar em forma caramelada com 250 g de
actcar UNIAO. Forno médio por 30 minutos.

Se a senhora tem filhos, pergunte a seu médico e
ele Ihe dira que todo aclcar ndo-refinado, ou mes-
mo mal-refinado, é impréprio para a alimentagao
infantil. S6 o aglicar UNIAO, super-refinado, me-
rece absoluta confianca.









torta de chocolate especial

Receita (N.° 381) enviada por Da. Rosemari Gava, residente na
Rua Jodo Gava n.° 60 - Pilarzinho - PR.

INGREDIENTES: 250 g de manteiga, seis ovos, 200 g de cho-
colate em po, 500 g de farinha de trigo, uma xicara (de cha) de
leite, uma colher (de café) de vanilina, duas colheres (de sopa)
de conha(} ue, 500 g de agucar UNIAO e uma colher (de sobre-
mesa) de ermento em po.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga até ficar cremosa. Junte
as gemas, uma a uma e o aglcar, continuando a bater até a mis-
tura ficar leve e clara. Junte o chocolate e a vanilina. Passe pela
peneira, juntos, a farinha e o fermento. Junte ao creme alternado
com o leite. Bata as claras em neve, junte a massa, adicione o
conhaque e misture bem. Divida a massa em quatro formas
iguais (férmas com cerca de 20 cms. de didmetro) untadas com
manteiga e polvilhadas com farinha de trigo. Asse em forno mo-
derado. Depois de assadas e frias, recheie-as.

DOCE DE AMEIXAS:_ 250 g de ameixas pretas, uma Xxicara
(de cha) de acucar UNIAO e uma xicara (de chd) de agua.
MODO DE FAZER: Leve ao fogo o aglcar, a agua e as ameixas
bem picadas, até cozinharem.

BABA DE MOCA: Seis gemas, 200 g de aglcar UNIAO, um
vidro de leite de coco.

MODO DE FAZER: Faga uma calda em ponto-de-fio com o
acUcar e o leite de coco. Deixe esfriar e junte as gemas passadas
por peneira. Volte ao fogo brando, mexendo sempre até engrossar.
GLACE: Uma xicara (de cha) de claras sem bater, 250 g de
agtcar UNIAO,suco de um limao e um vidro de geléia de abricd.
MODO DE FAZER: Misture as claras sem bater, o acucar e
0 suco de limdo. Leve ao fogo mexendo sempre até aquecer.
Retire do fogo, bata até ficar claro, firme e espesso.
ARRUMAGCAO DA TORTA: Uma parte de massa, uma de ba-
ba de moga, outra de massa, outra de geléia de abricd, outra de
massa, outra de doce de ameixa e, finalmente, a Ultima parte da
massa. Cubra com glacé.



lua de mel

Receita (N.° 382) enviada por Da. Terezinha Graciano, residente na
Rua Dr. Graciano Geribelo - Turma 8, casa 5 - Itu - SR.

INGREDIENTES: Em quilo de mandioca crua e ralada, um
coco ralado, 100 g de queijo ralado, quatro gemas, uma pitada
de sal, trés copos de aglicar UNIAO e uma colher (de cha) de
fermento em po.

MODO DE FAZER: Misture muito bem todos os ingredientes.
Coloque a mistura em férma untada com manteiga e polvilhada
com farinha de trigo. Leve ao forno regular por 20 minutos.
Enquanto quente e ainda na forma despeje a calda. Depois de
frio, corte em quadradinhos.

CALDA: Duas xicaras (de cha) de acicar UNIAO, uma xicara
e meia (de chd) de agua e trés pedagos de canela em pau.
MODO DE FAZER: Misture tudo e leve ao fogo até ficar em
ponto-de-fio. Empregue ainda quente sdbre o doce.

Vocé sabia que desde o tempo de seus avés o agu-
car UNIAO ja era o melhor aglcar refinado do
Brasil? Acucar UNIAO, ha mais de meio século
oferecendo a maxima qualidade!



torta ilonia

Receita (N.° 383) enviada por Da. Carmen Dias do Rosario, caixa
Postal n.° 725 - Joinville - SC.

INGREDIENTES: Uma colher (de sopa) de manteiga, uma
xicara e meia (de ch4) de aclcar UNIAO, trés gemas, duas xi-
caras (de cha) de farinha de trigo, uma xicara (de chd) de leite,
uma colher (de café) de vanilina, uma pitada de sal e trés co-
Iheres (de cha) de fermento em po.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o aglcar, junte as
gemas, acrescente a vanilina, o sal e junte a farinha de trigo
alternando com o leite. Bata bem e por ultimo, adicione o fer-
mento em pé. Unte uma férma com manteiga e despeje a massa.

SALADA DE FRUTAS: Trés bananas nanicas (ou prata),
duas laranjas, uma maca, duas xicaras (de cha) de acticar UNIAO,
uma colher (de chd) de canela em p6, um célice de suco de liméo
e uma colher (de sopa) de maizena.

MODO DE FAZER: Pique as frutas em quadradinhos e junte
0 agucar. Adicione a canela e o caldo do limdo. Leve a salada
de frutas ao fogo até esquentar, junte a maizena e leve ao fogo
uovamente até engrossar. Deixe esfriar. Despeje por cima da
massa e leve ao forno por 50 minutos. Quando a torta estiver
assada, cubra com suspiro e leve ao forno por dez minutos para
dourar o suspiro.

SI.'SPIRO: Trés claras e quatro colheres (de sopa) de agucar
UNIAO.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, va juntando o
acUcar aos poucos batendo sempre até o ponto-de-suspiro.



UMA OPINIAO VALIOSA

Palavras da nutricionista Da. Elvira Iglésias Antonelli,
responsavel pela Seccdo de Nutricdo do Servico de Salde Escolar,
0 qual se encarrega do problema da alimentacdo dos alunos de quase
duas mil escolas desta Capital e do Interior:

*““Conforme pesquisas efetuadas em nosso meio escolar, o baixo
nivel de nutricdo constitui uma das mais poderosas forcas contra
0 progresso fisico, mental e social da crianca. O periodo de desen-
volvimento da crianga escolar se caracteriza por uma grande ativida-
dade que exige consideraveis gastos de energia. O consumo energeé-
tico gira em torno de 50% da necessidade caldrica total diaria.
A merenda escolar adequada deve refletir, em escala reduzida, as
mesmas propor¢des da dieta total. O lanche ideal deve fornecer entre
400 e 600 calorias, 50% das quais sdo fornecidas pelo aclcar e
outros hidratos de carbono™.

De Jato, Da. Elvira tem razdo: A crianca em idade escolar
despende, em seus naturais folguedos, calorias que devem ser recupe-
radas imediatamente pela ingestdo de alimentos acucarados. Crianga
privada de aclcar & desnutrida e enjermica. Ouca, a esse respeito, a
opinido do seu pediatra. Sem duvida, éle ser o primeiro a recomen-
dar o Agticar UNIAO, refinado a mais de 120 graus e inteiramente
produzido sem contacto manual.

Esta provado que o acUcar desempenha importante
papel na formacédo dos tecidos de reserva e do sis-
tema muscular. E por isso que o préprio leite ma-
terno contém grande quantidade de aglUcar. Nao
negue a seu filhinho alimentos adogados com o
purissimo agticar UNIAO, refinado a mais de 120
graus.



dan-top

Receita (N.° 384) enviada por Da. Celisa Sugai, residente na Av.
Lebncio de Magalhdes n.° 634, Jardim S&o Paulo - S&o Paulo.

INGREDIENTES: Um envelope de gelatina em p6, ou seis
i6lhas de gelatina branca, uma xicara (de café) de agua (para
dissolver a gelatina), dois copos de agticar UNIAO e mais duas
colheres (de sopa), um copo de agua e quatro claras.

MODO DE FAZER: Amoleca a gelatina na agua fria e a seguir,
dissolva-a em banho-maria. Com os dois copos de aglcar e a
agua faca uma calda grossa em ponto-de-voar. Verifique o ponto
mergulhando um aro de arame, préprio para esse fim e sopre,
se formar bolhas estd no ponto. Reserve. Coloque na batedeira
as claras e bata-as até ficarem em neve. Junte as duas colheres
de aglcar e continue a bater até ficar bem firme. Acrescente aos
poucos a calda quente e a gelatina sem parar de bater, até co-
incear a enrolar nas pas da batedeira. Com o auxilio do bico de
eonfeitar (tamanho pitanga gigante), faca os dan-tops direta-
mcnte sobre uma assadeira forrada com papel manteiga untado.
Leve-0s a geladeira até endurecerem. Passe-0s na cobertura de
chocolate.

("OBERTURA: 30 g de parafina, 40 g de manteiga de cacau e
Irés tabletes (300 g) de chocolate meio amargo.

MODO DE FAZER: Pique a parafina e a manteiga de cacau
e leve para derreter em banho-maria em fogo baixo. Acrescente
o0 chocolate picado e mexa até ficar tudo bem dissolvido. Tire
mo fogo e passe 0s dan-tops um a um nessa mistura. Coloque-0s
ohre uma assadeira forrada com papel manteiga untado. Leve
A geladeira.



torta getulio

Receita (N.° 885) enviada por Da. Miriam S. Bender - Caixa Postal
N.° 24-3 - Porto Alegre - RGS.

INGREDIENTES: Trés copos de leite, 250 g de pdo amanhe-
cido, oito ovos, trés xicaras (de cha) de acicar UNIAO, uma
lata grande de compota de abacaxi, um coco pequeno ralado e
um copo de caldo de laranja.

MODO DE FAZER: Ferva o leite, deixe esfriar, corte o pdo cm
pedacinhos, junte-o ao leite e desmanche-o até formar uma massa.
Adicione os ovos e 0 aglcar. Bata bem e acrescente o restante
dos ingredientes, sendo que o abacaxi devera ser bem picadinho.
Leve para assar em férma caramelada com 250 g de acUcar
UNIAO. Forno quente. Depois de frio retire da forma e enfeite
com doce de ameixa preta.

DOCE DE AMEIXAS: 200 g de ameixas pretas, uma xicara
(de cha) de agticar UNIAO e duas xicaras (de chd) de agua.
MODO DE FAZER: Retire os carogos das ameixas. Leve-as
para cozinhar em fogo brando com o aglcar e a agua.

Que idade vocé tem? - N&o precisa dizer, mas, pro-
vavelmente, quando vocé era pequenina, a mama-
deira que Ihe serviam costumava ser adocada com
aglicar UNIAO. H& mais de meio século, o melhor
acucar refinado do Brasil!



rocambole de bombocado

Hercita N.° 386, retirada do Primeiro Volume, onde figura sob o
nimero 83-A, enviada por Da. Marcia Maria Zimpeck, residente
na rua General Glicério n.° 1$2, Santo André - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Seis ovos grandes (ou sete pe-
quenos), 500 g de acucar UNIAO, uma colher (de sopa)
rasa de farinha de trigo, uma colher (de sopa) de man-
teiga, um coco pequeno ralado e 100 g de queijo ra-
lado (tipo parmezao).

MODO DE FAZER: Bata as seis claras em neve,
junte as gemas e torne a bater. Adicione os demais
ingredientes, misture levemente e despeje em assadeira
de 30 x 40 cms., untada com manteiga e forrada com
papel impermeavel também untado e polvilhado com
acucar (aproximadamente duas colheres de sopa).
l)epois de assada, coloque a massa sobre um guar-
danapo Umido bem torcido e enrole como rocambole,
com auxilio do proprio guardanapo.

UNIAO, super-refinado, é o famoso aglicar que
adoga mais. Nos pacotes do agticar UNIAO vocé
encontrara sempre uma receita de doce selecionada
entre milhares pela Cozinha Experimental Unido.



nougat

Receiia N.° 387 retirada do Primeiro Volume, onde jigura sob o
ndmero 31-B, enviada mor Da. Nilza Siqueira Anderson, residente
na rua Visconde de Pirajd n.° 786, apto. 21 - SP.

INGREDIENTES: Seis xicaras (de chd) de agticar UNIAO,
duas xicaras (de cha) de mel, duas xicaras (de cha) de agua, seis
claras e um quilo de amendoim (pesado sem casca).

MODO DE FAZER: Faca uma calda com o aglcar, a agua € o
mel, até tomar ponto de puxa-puxa dura. Uma vez pronta, va
pingando essa calda, aos poucos, sobre as claras batidas em neve,
batendo com agilidade para ndo cozinhar as claras. Continue
batendo até esfriar. Depois de fria, torne a levar a mistura ao
fogo (brando), mexendo sempre, até soltar do fundo da panela.
Retire do fogo e bata bem, até amornar. Misture, entdo o amen-
doim, préviamente torrado, pelado e com os gréos inteiros. Des-
peje a massa sobre marmore untado de manteiga, igualando a
superficie com uma faca. Corte 0 "nougat” depois de bem frio,
no tamanho de sua preferéncia e embrulhe em papel celofane.
OBS.: Recomenda-se executar meia receita de cada vez, pois
sendo menor o volume de massa, esta ficard mais leve e, conse-
quentemente, mais facil de bater, o que é de grande importancia
em se tratando de "nougat”.

O agticar UNIAO néo fica no fundo da xicara. Dis-
solve-se integralmente. Unido é purissimo, refina-
do a mais de 120 graus.



sonho americano

lirceila N.° 888, retirada do Primeiro Volume, onde jigura sob o
ndmero 85-B, enviada por Da. Alzira Ferrando, residente na rua
Haddock Lobo n.° 255, apto. 17 - S&o Paulo.

FERMENTO: Junte numa tigela um copo de leite
amornado, uma colher (de chd) de acicar UNIAO, uma
pitada de sal e dois tabletes de fermento Fleischmann.
I)issolva os ingredientes e deixe levedar durante uma
hora, em lugar abrigado.
MASSA: Uma colher (de sopa) bem cheia de mantei-
ga, 500 g de farinha de trigo, trés colheres (de sopa)
de agucar UNIAO, duas colheres (de sopa) de rum,
cinco gemas e um copo de leite fervido e morno.
Derreta a manteiga e espere amornar. Adicione,
entdo, os demais ingredientes, mexendo lentamente
com uma colher de pau, e misturando tudo muito
bem. Junte o fermento, acrescente mais meia Xica-
ra (de chd) de farinha e continue mexendo.
Depois de bem ligada, despeje a massa no marmore
enfarinhado e trabalhe-a com as méos, batendo
sempre no mesmo sentido, durante alguns minutos
e polvilhando as mados com farinha (meia Xxicara
de cha, aproximadamente) sempre que necessario,
até que a massa se desprenda completamente do
marmore e das maos. Coloque-a numa tigela, polvi-
Ihe-a com farinha (mais ou menos duas colheres de

(continua na péagina seguinte)



(continuacdo do sonho americano)

cha) e deixe-a descansar em lugar abrigado, coberta
com um pano. Depois de bem crescida, polvilhe o
marmore com farinha, abra a massa com as maos, na
espessura de um centimetro e meio, corte-a em rodelas
com o rebordo de um célice (ou com cortador proprio)
e deixe crescer um pouco mais sobre o marmore enfa-
rinhado. Depois, coloque numa panela grande, com
abundante 6leo (quente), quatro a cinco sonhos de
cada vez, agitando o recepiente (tampado), de sorte
que fiquem, todos ao mesmo tempo, inteiramente co-
bertos pela gordura. Uma vez dourados, vire-0s com
um garfo para corar por igual, retirando-os e colocan-
do-os sobre papel absorvente. Uma vez escorridos,
faca um corte em cada sonho e recheie com creme ou
com qualquer geléiade sua preferéncia. Finalmente, pul-
verize com agucar e canela. Aproveite as aparas para
fazer novos sonhos.

CREME: Bata ligeiramente quatro gemas com 200 g
de acicar UNIAO e 100 g de farinha de trigo. Adicione
aos poucos meio litro de leite morno, misturando bem,
e leve ao fogo, mexendo sempre com uma colher de
pau, até adquirir consisténcia. Retire e junte quatro
folhas de gelatina branca (previamente amolecidas
em meia xicara (de chd) de agua fria e depois bem es-
premidas). Bata com a colher de pau até que a gela-
tina se dissolva completamente, deixe esfriar e adicione
250 g de creme de leite batido, misturando levemente.



guindao

recita (N.° 389) retirada do Primeiro Volume, onde figura sob o
nimero 161-A, enviada por Da. Francisca Rolim, residente na
Rua Francisco Leitdo n.° 144-, Pinheiros - S&o Paulo.

INGREDIENTES: Um coco médio ralado, duas co-
Iheres (de sopa) de manteiga, quinze gemas e meio
quilo de agticar UNIAO.

MODO DE FAZER: Junte os ingredientes, misture
(“ bata bem até obter massa lisa. Deixe descansar na
prépria vasilha, coberta com um pano durante uma
hora. Coloque a massa em férma de pudim, bem un-
l,ada com manteiga e polvilhada com actcar UNIAO.
Cubra a férma e deixe descansar por duas horas.
Love a assar em banho-maria, em forno quente e com
\ forma tampada, durante uma hora aproximada-
mente. Retire do forno e quinze minutos depois, agite
i. férma, verificando se o docé se desprende com fa-
cilidade a fim de desenforma-lo.

Nos pacotes do agucar UNIAO vocé encontrara
sempre uma nova receita de doce, econémica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o que
é bom.



bolo chiffon

Receita N.° 890 retirada do Primeiro Volume onde jigura sob nu-
mero 19-A, enviada por Da. Maria Neide Alves Monte, residente
na rua Comprida n.° V45, Vila Mazzei - SP.

MASSA: Meia xicara (de chd) de chocolate em p6 em 3/4 de
xicara (de chd) de agua quente, uma xicara (de cha) e 3/4 de fa-
rinha de trigo, uma xicara (de cha) e 3/4 de aclicar UNIAO, trés
colheres (de café) de fermento em p6, uma colher (de café) de
sal. Passe pela peneira os ingredientes secos, faca um buraco no
meio déles e ai coloque na seguinte ordem: Meia xicara (de cha)
de 6leo de amendoim, sete gemas, uma colher (de café) de vani-
lina e o chocolate ja frio. Bata a massa até ficar macia. Em uma
tijela grande coloque sete claras e uma colher (de cha) de fermento
em po, batendo até formar picos duros. Em seguida, misture as
claras batidas a massa das gemas, suavemente, apenas para
ligar. Ndo bata. Divida em duas férmas e asse em forno brando.
Retire quando a massa, sendo tocada levemente, torne a subir.
Deixe esfriar.

RECHEIO: Bata 200 g de manteiga com duas gemas e duas
xicaras (de cha) de aclicar UNIAO. Acrescente duas xicaras
(de cha) de chocolate em p6. Com essa mistura recheie o bolo,
cobrindo-o também.

Vocé mexeu bem o seu cafézinho, mas o acucar tei-
mou em ficar no fundo da xicara. Que desperdicio!
Nao era acticar UNIAO, ja se vé. UNIAO refinado
a mais de 120 graus, dissolve-se rapidamente, ndo
fica no fundo da xicara.



bem-casados de chocolate

Receita (TV.0 391) retirada do Primeiro Volume onde jigura sob o
ndmero 129-B, enviada por Da. Nadia Santos Beltrame, residente na
Rua Engenheiro Prudente Meireles de Morais n.° 706
Sao José dos Campos - SP.

PAO-DE-LO DE CHOCOLATE: Cinco ovos, cinco
colheres (de sopa) de acucar UNIAO, quatro colheres
(de sopa) de farinha de trigo e um tablete de choco-
late meio amargo (80g).

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, acres-
cente as gemas e continue batendo até formar um
creme claro. Adicione aos poucos 0 agucar e bata por
mais dez minutos. Reserve.

A parte, derreta em banho-maria o chocolate prévia-
mente picado. Junte-o ja frio a massa e mexa até
ficar bem uniforme. Acrescente a farinha misturando
levemente. Asse em assadeira n.° 2 untada com man-
leiga e polvilhada com farinha de trigo. Forno médio.
CALDA DE CHOCOLATE: Um tablete de chocolate
meio amargo (80g), uma xicara (de chd) de dgua, uma
colher (de sopa) de actucar UNIAO e uma xicara (de
café) de licor de cacau.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo o chocolate cor-
tado em pedacos, juntamente com a &gua e o acgucar.
Deixe ferver até comecar a ficar consistente. Retire
do fogo e adicione o licor de cacau. Misture e deixe
esfriar.

(continua na péagina seguinte)



(continuagdo de bem-casados de chocolate)

GLACE DE CHOCOLATE: Duas colheres (de sopa)
de manteiga, trés colheres (de sopa) de agucar UN 1A(),
uma colher (de café) de vanilina, uma lata de creme,
de leite (gelado e sem 0 soro) e um tablete de chocolate
meio amargo (80g).

MODO DE FAZER: Bata em creme a manteiga com
0 agucar e a vanilina. Junte o chocolate previamente
picado e dissolvido em banho-maria. Sem parar de
bater, acrescente o creme de leite e bata por mais trés
minutos. Reserve.

MODO DE COMPOR OS BEM-CASADOS:
Depois do péo-de-16 assado e frio corte rodelas (com
cortador préprio ou a borda de uma xicara de café).
Recorte-as bem juntas umas das outras para melhor
aproveitamento da massa. Corte as rodelas horizon-
talmente ao meio. Recheie-as com a calda de chocolate
e una-as de duas em duas. Passe também calda de
chocolate ao redor dos bem-casados e aplique cho-
colate granulado em toda a volta. Decore a gosto corn
o0 glacé de chocolate a superficie dos doces. Use o bico
pitanga. Coloque no centro de cada bem-casado uma
cereja ao marasquino. Conserve na geladeira até o
momento de servir.

Vocé mexeu bem o seu cafezinho, mas o agucar tei-
mou em ficar no fundo da xicara. Que desperdicio!
Nao era aglicar UNIAO, ja se vé. UNIAO refinado
a mais de 120 graus, dissolve-se rapidamente, ndo
ficando no fundo da xicara.



meia lua

Receita N.° 392, retirada do Primeiro Volume onde jigura sob nu-
mero 149-A, enviada por Da. Jandira Ribeiro da Silva, residente
na Alameda Itd n.° 304, apto. 61, Vila América - S&o Paulo.

MASSA: 500 g de farinha de trigo, 250 g de manteiga, duas
gemas, um ovo inteiro, quatro colheres (de sopa) de agucar
UNIAO, dois tabletes de fermento Fleischmann, trés colheres
(de sopa) de creme de leite azedo, uma xicara (de café) de leite.

MODO DE FAZER: Desmanche o fermento no leite morno,
junte duas colheres (de sopa) de farinha de trigo, misture bem
e deixe crescer. Em separado, misture a manteiga com 0s ovos,
0 aglcar, o creme de leite e a farinha. Por Gltimo, junte o fer-
mento ja crescido, misturando apenas com os dedos. N&o deve ser
sovada. Deixe descansar por uma hora. Abra a massa com o rolo,
na espessura de trés milimetros, polvilhando com farinha de trigo,
a fim de ndo grudar. Corte em quadradinhos de 8x8 centimetros,
recheie-os e enrole-os no formato de meia lua. Coloque-0s em
assadeiras untadas e deixe crescer. Pincele os pdezinhos com
gema e leve-os para assar. Depois de assados, polvilhe-os com
agtcar UNIAO.

RECHEIO: Passe na peneira 300 g de ricota, junte uma gema,
seis colheres (de sopa) de acucar, 150 g de cidra e laranja cris-
talizadas picadinhas, misturando apenas.

O acGcar UNIAO serve a Familia Brasileira ha
mais de meio século, mantendo-se sempre como o
melhor aglcar que o Brasil produz.



bolo de maca e nozes

Receita (N.° 393) retirada do Primeiro Volume onde jigura sob o
nimero 182-B, enviada por Da. Palmira Flosi Alves, residente
na Rua Francisca Biriba n.° 442, Santana, - Sdo Paulo.

MASSA: Quatro ovos, uma xicara (de cha) de manteiga, duas
xicaras (de cha) de acticar UNIAO, uma pitada de sal, uma xicara
(de chd) de maca &cida ralada (aproximadamente duas magas),
uma Xxicara (de chd) de nozes moidas, meia xicara (de cha) de
caldo de laranja, uma colher (de cha) de casca de laranja ralada,
uma Xxicara (de cha) de farinha de résca, duas xicaras (de chd)
de farinha de trigo e uma colher (de sopa) bem cheia de fermento
em po.

MODO DE FAZER: Bata em creme as quatro gemas com a
manteiga, junte o aglcar, o sal e, sempre batendo, adicione a
maca ralada, as nozes moidas, o caldo e a casca ralada de laranja,
a farinha de rosca peneirada com a farinha de trigo e o fermento.
Finalmente adicione as quatro claras batidas em neve, mistu-
rando bem os ingredientes. Quando abrir bolhas, despeje a massa
em férma de torta desmontavel, bem untada com manteiga e
polvilhada com farinha de trigo. Forno quente nos primeiros dez
minutos e depois moderado. Uma vez assado e frio, desenforme
0 bb6lo no prato em que for servir. Decore com creme Chantilly,
empregando o funil de confeitar. Disponha sbbre o Chantilly
fatias de macd deliciosa (cortadas com a casca e passadas no
caldo de limdo, para evitar que escuregcam). Termine a decoragdo
formando pequenos suspiros em volta do bblo. Conserve na ge-
ladeira até o momento de servir.

CREME CHANTILLY: 250 g de creme de leite batido com
duas colheres (de sopa) de aclicar UNIAO, até conseguir a con-
sisténcia necesséria.

SUSPIRO: Bata trés claras em neve firme, adicione duas co-
Iheres (de sopa) de aglcar UNIAO e continue batendo até obter
um suspiro bem consistente.









pao de abobora

lleceita (N.° 394) retirada do primeiro volume, onde jigura sob o
nimero 104-A, enviada por Da. Neusa Bueno, residente na Rua
Dr. Almeida Lima n.° 369, Bras - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: 750 g de abébora madura, 300 g de agucar
UNIAO, 50 g de fermento Fleischmann, 200 g de margarina, um
quilo e 400 g de farinha de trigo, uma xicara (de cha) de leite,
uma colher (de cha) de sal e trés ovos inteiros.

MODO DE FAZER: Cozinhe a ab6bora e passe-a pela peneira.
Em separado, dissolva o fermento no leite morno, junte 100 g de
acucar, 200 g de farinha de trigo e, por Gltimo, adicione a abdbora.
Misture muito bem, cubra com um pano e deixe crescer em lugar
tépido. Crescida a massa, junte-lhe os ovos inteiros, a margarina
derretida, o sal e o resto do agUcar. Junte também, aos poucos,
o0 restante da farinha e sove a massa até levantar bolhas. Faca
os paes modelando a gosto. Coloque-0s em assadeira untada com
manteiga e deixe-0s crescer novamente. Pincele-os com duas ge-
mas misturadas com meia colher de leite, pulverize com agucar
cristalizado e leve-os ao forno quenté.

Agora, com as duzentas receitas, simples e saboro-
sissimas do livro do AgUcar Unido, vocé podera
orgulhar-se de ser uma doceira de verdade! As
receitas do AcUcar Unido ndo sdo dessas que se
encontrem em qualquer livro de doces. Sao receitas
selecionadas, de toda parte do Brasil, compradas e
aperfeicoadas pela Cozinha Experimental Unido.



torta de castanhas portuguésas

Receita (N.° 395) retirada do Primeiro Volume onde jigura sob o
ndmero 155-A, enviada por Da.Maria Candida Rodrigues Dupont,
residente na Avenida Indian6polis n.° 1500 - S&o Paulo.

INGREDIENTES: Oito ovos, 400 g de aclicar UNIAO, 400 g
de castanhas cozidas e passadas na maquina (peca lisa), 150 g
de nozes moidas e uma colher (de cha) de fermento em po.

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o agUcar, junte o puré
de castanhas, as nozes misturadas com o fermento e finalmente as
claras em neve. Leve ao forno em férma de orificio central, re-
donda e acanelada, untada com manteiga e pulverizada com fa-
rinha de rosca. Depois de fria e desenformada, cubra e confeite a
torta com creme Chantilly (previamente pdsto no funil de decorar,
montado com o bico pitanga), contornando o acanelado. Arremate
ao redor e recheie o centro com o creme restante. A seguir, tome
dois figos cristalizados, corte cada um em 8 gomos e enfeite com
éstes as pitangas formadas com o creme. Aplique finalmente uma
cereja no centro da torta e quatro gomos de figos formando as
folhas.

CHANTILLY: Bata 500 g de creme de leite com 100 g de agUcar
UNIAO até obtera consisténcia requerida.

Esta provado que o aglcar desempenha importante
papel na formacdo dos tecidos de reserva e do sis-
tema muscular. E por isso que o préprio leite ma-
terno contém grande quantidade de aglcar. N&o
negue a seu filhinho alimentos adocados com o
purissimo Aclcar UNIAO, refinado a mais de
120 graus.



sorvete de café caboclo

Receita (N.° 396) retirada do Primeiro Volume onde jigura sob o
ndmero 93-A, enviada por Da. Elza Maria, residente na Rua
Marechal Barbacena n.° 577, Agua Raza - S&o Paulo

INGREDIENTES: 50 g de p6 de café CABOCLO, quatro
xicaras (de chd) de leite, seis gemas, duas xicaras (de chd) de
actcar UNIAO, meia folha de gelatina vermelhae duas xicaras
(de chd) de creme de leite.

MODO DE FAZER: Misture o p6 de café com o leite, leve ao
fogo brando até esquentar bem. Coe e deixe esfriar naturalmente.
Junte as gemas, o aglcar, a gelatina e leve ao fogo em banho-
maria até engrossar, sem deixar ferver, mexendo de vez em
qguando para ndo talhar. Retire do fogo e deixe esfriar. Junte o
creme de leite mal batido, misture bem e ponha na geladeira
nas gavetas do congelador. Quando comecar a congelar, retire,
despeje no liquidificador e bata muito bem. Finalmente torne
a por o sorvete nas gavetas, cologue-as no congelador e deixe
congelar convenientemente.

Qual é a idade que vocé tem? - Nao precisa dizer,
mas, provavelmente, quando vocé era pequenina,
a mamadeira que lhejerviam costumava ser ado-
cada com actcar UNIAO. Ha mais de meio século,
o melhor agucar refinado do Brasil!



canudos de chantilly

Receita N.° 897, retirada do Primeiro Volume, onde jigura sob o
N.° 58-A, enviada por Da. Julia Ferreira Rocco, residente na rua
Primeiro de Maio n.0490, casa 4, Sdo Caetano do Sul - Sdo Paulo.

INGREDIENTES: 250 g de agticar UNIAO, 170 g
de farinha de trigo, 50 g de amendoim cru e cinco ovos.
MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte
as gemas, torne a bater, acrescente as 250 g de aglcar
e continue batendo até formar massa firme. A seguir,
adicione a farinha, misturando tudo muito bem. Em
assadeira untada com manteiga faga filétes de uns 12
centimetros de comprimento por 2 de largura, polvilhe
amendoim cru bem picadinho e leve ao forno quente
por uns 5 minutos. Uma vez assados, mas ainda quen-
tes, enrole os filétes no dedo formando canudos. A
assadeira deverd permanecer a boca do forno, para
que os filétes ndo esfriem. Feitos os canudos, recheie-0s
com creme Chantilly na hora de serem servidos. Os
canudos devem ser recheados frios.

Nos pacotes do aclcar UNIAO vocé encontrara
sempre uma nova receita de doce, econdmica e sa-
borosa, uma delicia para quem sabe apreciar o que
é bom.



balas de ovos dona rachei

Receita (N.° 398) retirada do Primeiro Volume, onde figura sob o
namero 20-A, enviada por Da? Maria Teresa Speers Hayden, re-
sidente na Avenida Washigton Luiz n.° 234, apto. 5 - Santos - SP.

INGREDIENTES: Duas xicaras (de cha) bem cheias de agucar
UNIAO, uma xicara (de cha) de agua, treze gemas, uma colher
(de cha) de manteiga salgada e uma colher (de café) de vanilina.
MODO DE FAZER: Faga uma calda em ponto-de-fio, com o
aclcar e a agua. Deixe esfriar. Junte as gemas passadas por
peneira a essa calda, mexendo sempre com colher de pau, acres-
cente a manteiga e leve ao fogo brando. Mexa sempre ao com-
prido, nunca volteando. Quando a massa desprender do fundo
da panela estd pronta. Ponha a vanilina na massa e coloque-a
em um prato ligeiramente untado com manteiga. Deixe descansar
até o dia seguinte. Faca bolinhas e deixe secar.

Faca uma segunda calda em ponto-de-quebrar, com a mesma
quantidade de aglcar usada na calda anterior, um copo de agua
e uma colher (de café) de caldo de limdo. Experimente a calda
em uma Xicara com agua fria. Quando estalar no fundo da xi-
cara esta no ponto-de-quebrar. Passe as bolinhas nessa calda
com o auxilio de palitos ou garfos untados com manteiga. Co-
loque-as em tabuleiros untados com manteiga até esfriarem.
Embrulhe-as em papel celofane.

N4&o lhe parece justo que o agicar UNIAO, o Gnico
refinado a mais de 120 graus, custe uma insignifi-
cancia a mais do que um agucar qualquer, mal re-
finado? - N&o lhe parece justo gastar mais uns
tostdes para ter o privilégio de adocar a dieta de
seus filhos com o purissimo agticar UNIAO, o
melhor aglcar que o Brasil produz?



cocada com ovos moles

Receita (N.° 399) retirada do Primeiro Volume, onde figura sob o
nimero 200-A, enviada por Da. lvone Vieira, residente na Rua
Dubugras n.° 254, Jardim da Gléria - Sao Paulo.

INGREDIENTES: Um c6co ralado integral, isto é, com a cas-
quinha, seis ovos, meia xicara (de chd) de agua, 250 g de aglcar
UNIAO e em separado mais doze colheres (de sopa).

MODO DE FAZER: Misture o coco ralado com a agua do coco
(meio copo aproximadamente) e as 250 g de acUcar. Despeje
em férma untada com manteiga. Leve ao forno e deixe corar
um pouco. Bata as claras em neve e adicione seis colheres (de
sopa) de agucar. Quando a cocada estiver corada, despeje as
claras em cima e leve ao forno para corar novamente.

OVOS MOLES: Faca a parte uma calda em ponto-de-fio-médio
com as seis colheres (de sopa) de aglcar restantes e a agua.
Deixe esfriar. Despeje nessa calda as gemas passadas pela pe-
neira. Leve ao fogo mexendo sempre com colher de pau até
engrossar. Com o auxilio de uma colher, cave dez ou doze bu-
racos no suspiro e em cada um déles despeje um pouco de ovos
moles. Sirva gelado. Faca de véspera.

Esta provado que o aglicar desempenha importante
papel na formacao dos tecidos de reserva e do sis-
tema muscular. E por isso que o proprio leite ma-
terno contém grande quantidade de aglcar. Nao
negue a seu filhinho jdimentos adocados com o
purissimo agticar UNIAO, refinado a mais de 120
graus.



rocambole de amendoim

Iteceita (N.° 400) retirada do Primeiro Volume onde Jigura sob o
nimero 21-A, enviada por Da. Isabel Penteado, residente na Ave-
nida Dr. Arnaldo n.° 1532 - Sdo Paulo.

MASSA: Seis ovos, seis colheres (de sopa) de acticar UNIAO,
Ires colheres (de sopa) de farinha de rosca e 100 g de amendoim
lorrado, pelado e moido.

MODO DE FAZER: Bata os ovos como para pao-de-16 e adi-
oione o acglcar, a farinha de rosca e o amendoim. Asse em assa-
deira untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo.
l)opois de assado vire sdbre um guardanapo Umido e recheie.
RECHEIO: 125 g de manteiga, 125 g de aglicar UNIAO, duas
gemas, uma xicara (de café) de café CABOCLO coado bem forte
100 g de amendoim torrado, pelado e moido.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga, adicione o agucar
e as gemas, tornando a bater. Despeje o café aos poucos, gota
a gota e bata tudo muito bem. Espalhe uma parte do recheio
sObre a massa, polvilhe com metade do amendoim. Enrole o ro-
cambole, cubra com o restante do recheio e polvilhe com a outra
metade do amendoim.

N&o se iluda! Nem todo agticar ¢ UNIAO. Exija-0
do seu fornecedor, pois saber exigir é saber comprar
Se, ao tomar seu cafezinho, vocé perceber, no fundo
da xicara, aglcar que ndo se dissolveu, esteja certa
de que néo era aglicar UNIAO. Refinado a mais de
120 graus. UNIAO néo fica no fundo da xicara,
dissolve-se rapidamente.
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