





D ocinhos de aniversério, bolo de casamento, pudim do almoc¢o de domingo... A vida é cheia
de momentos, que sdo mais doces quando tem Unido.

Esta ligacdo com os melhores momentos da sua vida sempre fez parte da nossa histéria. Quando,
nos anos 50, uma dona de casa nos enviou uma carta com a sua receita predileta, fez tanto

sucesso entre os diretores que acabou sendo impressa nas embalagens de agucar.

Depois disso, muitas outras cartas comecaram a chegar. Nasceu assim a Cozinha Experimental,

um verdadeiro "laboratério culinario” desenvolvido para criar e testar as melhores receitas doces.

Em 1963, a Cozinha Experimental ampliou sua atuacado, passando também a oferecer cursos gratuitos.
Assim surgiu o0 Centro de Orientagcdo Culinaria Docelar Unido, onde deliciosas receitas sdo ensinadas

e davidas esclarecidas com relagdo a utilizacdo dos diversos tipos de agucar.

Toda essa interacdo e aproximag¢ao com o nosso consumidor deram origem ao livro de receitas Unido.
Eloje, na sua 25aedicéo de sucesso, ele traz receitas de doces e sobremesas que transformam qualquer

ocasido cm um momento inesquecivel.

Nestes 95 anos de convivéncia, nés aprendemos a entender vocé como ninguém. Epor isso que,
além de criar produtos de qualidade, a gente cuida para que vocé saboreie a vida.

Unido. H& 95 anos presente nos melhores momentos.
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Bolo de chocolate

Ingredientes

4 ovos (cerca de 2409)

% de xicara (cha) de éleo (150ml)
1 e \j xicara (cha) de agticar UNIAO (240g)
le Vaxicara (chd) de farinha de trigo (105g)
| xicara (ch&) de chocolate em p6 (I00g)

1 xicara (cha) de agua, fervente (200ml)

1 colher (chd) de bicarbonato de sé6dio (3g)
morangos para decorar

2 xicaras (cha) de aclcar granulado UNIAO PREMIUM (380g)

1 xicara (cha) de agua (200mli
3 claras em neve (cerca de 120g)
1 colher (chd) de esséncia de baunilha (5ml)

Rendimento

Cfca

porcoes

Capacidade
da forma

2500ml

redonda

Temperatura ~ 1empo de
de tomo forno

Moderada  Cerca
(180°C) de 40 min

Tempo de
geladeira

Congela-

mento

Receita facil

Modo de preparo

Misture os ovos com o 6leo. Aos poucos, adicione o aglcar
UNIAO, a farinha e o chocolate, junte a agua e, por ultimo,

0 bicarbonato. Coloque na assadeira untada, com o fundo forrado
com papel manteiga também unlado, e asse no forno preaquecido.
Desenforme morno e, depois de frio, cubra com o merengue
italiano e decore com 0s morangos.

Ferva o PREMIUM com a agua até obter uma calda em ponto
de pérola. Despeje sobre as claras e bata até esfriar,
junte a baunilha, misture bem e utilize.

Sugestéo: Se preferir, decore com calda de chocolate c frutas

da estacao.

Congeiamento/Descongeiamento: Congele em aberto, embale,
extraia o ar, etiquete e mantenha no freezer por até 3 meses.
Descongele em temperatura ambiente, fora da embalagem original.
As trutas frescas ndo devem ir ao freezer.
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Massa

« 3 colheres (sopa) cheias de acticar UNIAO (75g)

¢ 3 ovos (cerca de 180g)

« 3 colheres (sopa) cheias de farinha de trigo (90g)

« actucar UNIAO, para polvilhar

Recheio

* 4009 de chocolate branco
* 200ml de creme de leite fresco
» 2 colheres (cha) de raspas de laranja (49)

* | colher (café) de esséncia de laranja (2,5ml)

Chantilly

« 1colher (sopa) de aglcar de confeiteiro CLACUCAR (15g)
* 300ml de creme de leite fresco, gelado

¢ 1 colher (cha) de esséncia de baunilha (5ml)

Rendimento

Cerca
de 10
porcdes

Capacidade
da forma

1500ml

assadeira

Tempeioluia
de forno

Moderada Cercade

(180°C)

Tempo de
forno

15 min

Tempode
geladeira

Cerca
de 2h

Congela-
mento

Sim
sem
chantilly

Massa

Bata o acticar UNIAO com os ovos até dobrar o volume. Sem bater,
adicione a farinha. Coloque na férma untada com o fundo forrado
com papel manteiga também untado. Asse no forno preaquecido.
Desenforme quente sobre um pano Gmido e polvilhado com

o aglcar UNIAO. Distribua o recheio e enrole como rocambole.
Leve a geladeira por 1 hora. Cubra com o chantilly, decore a gosto
e sirva gelado.

Recheio

Em banho-maria, derreta o chocolate com o creme de leite

e as raspas de laranja. Misture até obter tm creme homogéneo.
Depois de frio, adicione a esséncia e leve a geladeira até que
fique espesso. Utilize.

Chantilly

Na batedeira, com a velocidade minima, bata o CLACUCAR
com o creme de leite e a baunilha até obter um creme espesso
e uniforme. Conserve na geladeira até utilizar.

Congelamento/Descongeiamenio: Embale o rocambole sem
o chantilly, extraia o ar, etiquete e congele por até 3 meses. Descongele
na geladeira, sem retirar da embalagem.









Massa Massa

* 1ovo (cerca de 60g) Misture o ovo com o aglicar UNIAO e a manteiga, mexendo
* 5 colheres (sopa) de agucar UNIAO (I00g) até obter um creme, junte o sal, a farinha e o fermento e amasse
¢ /.<>f|cara (cha) de manteiga (90g) até ficar homogéneo. Cubra com plastico e leve &geladeira
e lpitada de sal A
por \2 hora. Forre o fundo e a lateral da forma e asse no forno

» 2 xicaras (cha) de farinha de trigo (220g)
* | colher (chd) de fermento em p6 (3g)

* le l&caixa de morangos (4509)

* % de xicara (chd) de framboesas (15()g)

preaquecido até dourar. Depois de fria, coloque o creme,
os morangos, as framboesas e cubra com o gel de brilho.
Sirva gelada.

Recheio
¢ 1ovo (cerca de 60g)
« 3 colheres (sopa) de amido de milho (24g)

¢ 2 xicaras (cha) de leite (400ml)

Recheio
Bata 0 ovo até espumar, junte o amido e, aos'poucos, o leite
fervido com o agtcar UNIAO. Leve ao fogo, mexendo sempre

+ 1xicara (cha) de aglicar UNIAO (100g) até engrossar. Fora do fogo, adicione a manteiga e a baunilha.
* | colher (ch&) de manteiga (49) Ulilize frio.

* 1colher (chd) de esséncia de baunilha (5ml)

Gel de brilho Gel de brilho

* lxicara (cha) de agua (200mi) Misture os ingredientes e leve ao fogo, mexendo até engrossar.
« 4 colheres (sopa) de agucar UNIAO (80g) Utilize frio.

* 1 colher (sopa) de suco de liméo (15ml)
* 1 colher (sopa) de amido de milho (8g)

Rendimenlo Capacidade Temperatura  Tempo de Tempo de Congela
da férma de forno (orno geladeira mento
. Né&o
V or; 2250ml Moderada Cerca de Cerca
aconse- ~ . .
porcées removivel  (,80°C) 30 Aot Ihamos Sugestao: Se preferir, substitua os morangos e as framboesas

por frutas da estagao.
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Folhado de macéas ao licor de laranja

Ingredientes

* 2 macas, sem casca e cortadas em fatias grossas (200g)
« \&xicara (cha) de acticar CRISTALCUCAR (95g)

» | colher (ch&) de raspas de laranja (29)

« 2 colheres (sopa) de suco de laranja (30ml)

¢ 1 colher (sopa) de licor de laranja (15ml)

* 1 caixa de massa folhada, em rolo (300g)

* | ovo, para pincelar

« acucar de confeiteiro GLACUCAR, para polvilhar

Rendimento Copocidode Temperatura Tempo de tempo de Congela-
da férma de torno forno geladeira monto
~ Is)cm de  Quente Cercade Cercade Sim
porgoes diametro (200°C) 25 min 4h s60
fr.ortadorj folhado cru

Receita facil

Modo de preparo

hm fogo baixo, ferva as magés com o CRISTALCUCAR, as raspas
e o suco de laranja até reduzir todo o liquido. Fora do fogo,
adicione o licor e reserve até esfriar. Desenrole a massa gelada
e corte 8 coragcOes. No centro de 4 deles, coloque uma porgéo
do recheio de macgéas. Passe a clara nas bordas e cubra com

a massa restante. Pincele a gema e asse no forno preaquecido
até folhar e dourar. Sirva morno ou frio, polvilhado com

0 GLACUCAR.

* ! Corte as aparas de massa que sobrarem em quadrados
pequenos, pincele corn gemas e asse no forno preaquecido. Sirva
como aperitivo ou para acompanhar sopas e cremes quentes.

# $% & ! Congele em aberto o folhado
ainda cru. Embale, extraia o ar, etiquete e mantenha no freezer por ae?
3 meses. Descongele na geladeira por cerca de | hora e asse no forno
preaquecido.
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Creme

* 3 gemas, peneiradas (cerca de 60g)

« ‘/>xicara (cha) de agticar UNIAO (80g)

« | colher (sopa) de amido de milho (8g)

¢ 1xicara (cha) de leite, fervente (200ml)

* 200g de chocolate meio amargo, picado

« 1xicara (ch&) de morangos (cerca de 100g)

Suspiro

e 2 claras (cerca de 80g)

* | e ! xicara (chd) de aglcar de confeiteiro
GLACUCAR (172,59)

* | pitada de sal

* raspas de limao (opcional)

Chantilly

¢ 20()ml de creme de leite fresco, gelado

* 1colher (sopa) de acucar de confeiteiro
GLACUCAR (15g)

« 1 colher (café) de esséncia de baunilha (2,5ml)

Rendimento  Capacidade  Temperatura Tempode Tempo do
da forma de forno forno geladeira
3 300ml Baixa Cerca  Cercade

porgBes laga (LUrQ  de1h 30 min

Congela-
mento

Nao
aconse-
Ihamos

Creme

Bata as gemas com o aglcar UNIAO até obter uma gemacla
clara e fofa. Junte o amido, misture bem e adicione o leite

aos poucos. Leve ao fogo, mexendo até engrossar. Fora do fogo,
acrescente o chocolate e mexa até derreté-lo. Reserve. Lave

e seque 0s morangos, corte-0s em 4 partes e reserve-0s

na geladeira para a montagem.

Suspiro

Na batedeira, bata os ingredientes por 15 minutos. Nas costas
de uma assadeira untada e forrada com papé! manteiga também
untado, modele os suspiros em forma de "gota", medindo cerca
de 4cm de comprimento por 0,5cm de espessura. Asse

no forno preaquecido até que estejam bem secos e brancos.
Depois de frios, reserve-os em local seco.

Chantilly

Na batedeira, com velocidade minima, bata os ingredientes
até obter um creme espesso. Reserve na geladeira até

0 momento de utilizar.

Montagem
Nas tacas, faca camadas de creme de chocolate, suspiros,
morangos e chantilly. Finalize com uma coroa de suspiros
e, se preferir, decore com chocolate meio amargo, picado.
Sirva gelada.

Sugestdo: L importante que a temperatura do forno seja baixa, caso
contrario, os suspiros adquirem coloragdo dourada antes de secarem.
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Carpaccio de frutas com molho light de baunilha

ingredientes

* 1 e % de xicara (cha) de leite desnatado (350ml)
« 3 colheres (sopa) rasas de UNIAO LIGHT (36g)

* 4 gemas (cerca de 80g)
» 1 colher (sopa) de amido de milho (8g)

« 2 colheres (cha) de esséncia de baunilha (1 0Oml)

¢ 1 manga madura, firme (cerca de 3759)
« 2 kiwis (cerca de 150g)
* morangos (cerca de 15ug)

Rendimento  Copocidade  Temperatura Tempo de Tempo de
da forma de forno forno geladeira

Cerca de

4 porgdes " - -

Congela-
mento

Nao
aconse-
Ihamos

Modo de preparo

Ferva o leite com o UNIAO LIGHT, as gemas e o amido,
mexendo sempre até engrossar. Fora do fogo, adicione

a baunilha e deixe esfriar. Corte a manga, os kiwis e os
morangos em fatias bem finas (laminas). Arrume-os sobre
um prato, coloque o molho de baunilha, frio ou gelado,
no centro e sirva.

Sugestao: Caso queira deixar a sobremesa pronta com antecedéncia,
corte as frutas e embale-as com filme plastico para ndo ressecarem.
Mantenha o creme tampado até o momento de servir.
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* 2 mangas tipo Haclen, picadas (cerca de 770g)
« 4 colheres (sopa) de acticar UNIAO (80g)

¢ 2 colheres (cha) de gengibre fresco, ralado (3g)
» l&xicara (cha) de 4gua mineral (100ml)

B

« 1xicara (cha) de aglcar granulado UNIAO PREMIUM (190g)

¢ Xxicara (cha) de vinho do Porto (100ml)

¢ 2 claras, em neve (cerca de 80g)

Rendimento  Capacidade Tempeiaiura Tempo de

da forma de forno forno
Cerca
cie 4 350ml
porcdes

Tempo de
geladeira

Cerca de
Ih

Congela-
menlo

Nao
aconse-
Ihamos

#

No liquidificador, bata os ingredientes até obter um creme
liso. Divida entre os pratos, cubra com filme plastico e leve
a geladeira. Sirva com o merengue de vinho.

v
Ferva o PREMIUM com o vinho até obter uma calda em
ponto de fio forte. Despeje sobre as claras e bata até esfriar.
Utilize.
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Panqueca americana

ingredientes

Massa

+ 1colher (sopa) de acticar UNIAO (20g)
* 1 ovo (cerca de 60g)

e 1colher (café) rasa de sal (4g)

« 1 colher (sopa) de 6leo (15ml)

« 1xicara (chd) de leite (2()Oml)

» 1 colher (sopa) de fermento em pé6 (I0g)
» 1xicara (cha) de farinha de trigo (1 10g)
* manteiga, para untar

Calda de melado de cana

« 1xicara (chd) de acticar CRISTALCUCAR {19()g)

« 5 colheres (sopa) de melado de cana (75ml)

 'h xicara (cha) de agua (100ml)

« Vixicara (chd) de 4gua fervente, para afinar a calda (100ml)
* 1 colher (chd) de esséncia de avelas (5ml)

Rendimento Capacidade Temperatura empo de Tempo de Congela-
da forma de forno forno geladeira mento
Cerca Nao
de 8 aconse-
porcdes Ihamos

Receita facil

Massa

Misture os ingredientes e reserve. Unte com a manteiga uma
frigideira com aproximadamente 19cm de didmetro e leve ao
fogo para aquecer. Coloque cerca de 1 concha pequena ou 2
colheres (sopa) de massa e espere até que as bordas estejam
alouradas. Com a ajuda de uma colher, vire a panqueca e
termine de fritd-la. Repila a operacédo até acabar a massa.
Sirva quente ou morna com a calda.

Calda de melado de cana

Ferva o CRISTALCUCAR com o melado e a 4gua até obter
uma calda em ponto de fio forte. Incorpore a &gua fervente
e retire do fogo. Depois de fria, junte a esséncia. Utilize em
temperatura ambiente.

Sugestao: Se preferir, aromatize a calda com raspas de liméo, raspas
de laranja ou esséncias. Sirva também acompanhada de frutas frescas

picadas.
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3 goiabas vermelhas, descascadas (cerca de 450Q)
1 xicara (cha) de actcar CRISTALCUCAR (190g)

| xicara (ch&) de agua (200ml)

200g de queijo branco

6leo, para untar

canela-da-china em pau, para decorar

pedacos de goiaba, para decorar

Rendimento Capacidade Temperatura Terrpo de Tempo de Congela
da forma de forno forno gelodeiro rrienlo
Cerca Nio
de 4 7 x 4cm Cerca de
e oro tipo golo 30 min aconse-
porcdes lhamos

No liquidificador, bata as goiabas com o CRISTALCUCAR

e a dgua. Passe-as pela peneira e cozinhe, mexendo sempre
até soltar do fundo da panela. Triture o queijo até obter uma
pasta e reserve. No aro de metal untado com o 6leo e passado
na agua, envolva a lateral e o fundo com a pasta de queijo
(cerca de 0,8cm de espessura), reservando uma porgao para

a cobertura. Recheie com a goiabada e cubra com a pasta de
qgueijo reservada. Leve a geladeira coberto com filme plastico.
Sobre o prato escolhido, desenforme e decore com a canela e
0s pedacos de goiaba.

Sugestéo: Utilize um queijo macio e imido, caso contrario, adicione
2 colheres (sopa) de creme de leite (30ml) ao queijo triturado.
Se preferir, substitua-o por cream cheese.
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I colher (chd) de agticar UNIAO (4g)

| xicara (ch&) de agua (200ml)

1pitada de sal

2 colheres (sopa) bem cheias dc manteiga (40Q)
| xicara (cha) de farinha de trigo (11QOg)

3ovos (cerca de 180g)

- 2 gemas (cerca de 40g)
« 1?2de xicara (chd) de agticar UNIAO (120g)
1 colher (sopa) rasa do amido de milho (8gj
| xicara (ch&) de leite fervente (200ml)
I colher (ch&) de manteiga (4g)
1colher (chd) de essénc ia de baunilha (5ml)
m| colher (chd) de gelatina em p6, sem sabor (4g)
2 colheres (sopa) de agua, para hidratar a gelatina (30ml)
» :clexicara (cha) de creme de leite fresco, gelado (150ml)
- :de xicara (chd) de suco concentrado de maracuja (50ml)

« 2 colheres isopa) de creme dc* leite (30g)
50g de chocolate meio amargo, picado
- de xicara (cha) dc agucar de confeiteiro GLAGUCAR (cerca dc 28g)
« 2 colheres (sopa) ras.is de manteiga (2(>gi
« 1 colher (cha) de esséncia de avelas (5ml)

Rendimento Copocidode Temperatura Icmpo do tempo de Congela-
da forma dc forno forno geladeira menio
Cerca ;
de 15 Quente  Cerca dc _ Sim
(200°C) 25 min samrecheio

unidades

Massa

Junte o agtcar UNIAO, a &gua, o sal, a manteiga ¢ leve ao fogo até ferver.
Acrescente a farinha peneirada, reduza o fogo e mexa até que a massa
fiqgue homogénea e solte da panela. Retire do fogo, trabalhe a massa até
amornar e adicione os ovos, um a um, batendo bem entre cada adigao.
Com 2 colheres (cha) faca bolas com cerca de 2,5cm sobre assadeira
levemente untada. Asse no forno preaquecido até ficarem dourados,
firmes e sequinhos. Depois de frios, recheie-os com o creme de maracuja
e decore com o creme gianduia. Coloque em férmas de papel e leve
para gelar.

Recheio

Na batedeira, bata as gemas com o actcar UNIAO até dobrar o volume,
junte o amido e misture bem. Aos poucos, adicione o leite e leve ao fogo.
mexendo até engrossar. Acrescente a manteiga, a baunilha c a gelatina

ja hidratada na agua e reserve para esfriar. Bata o creme de leite até obter
um creme espesso, junte o suco cle maracuja e o creme reservado. Leve

a geladeira até que figue espesso. Utilize.

Creme gianciuin

Derreta em banho-maria o creme de leite com o chocolate e reser\e at*
esfriar. Na batedeira, bata 0 GLACUCAR com a manteiga até obter um

creme leve. Junte o chocolate, a esséncia e misture até obter um creme
homogéneo. Cologue no saco cle confeitar com bico perlé e utilize

para decorar.

Congelamento/Descongclamento: Embale os profiteroles assados sem
recheio, extraia o ar, etiquete e congele por até 3 meses. Descongele na
geladeira sem retirar ria embalagem. Se preferir, depois de descongelado,
leve os profiteroles ao forno preaquecido para ficarem crocantes.
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Pao hungaro

. Modo de preparo
Ingredientes prep
Massa Massa
L Dissolva o fermento no agtcar UNIAO e adicione o leite
« | tablete de fermento biolégico (15g) ) ) o
) 3 . - e o sal. Junte os outros ingredientes e trabalhe a massa até ficar
» 1 xicara (chd) de acucar UNIAO (160g) . ~ .
, ) . macia e homogénea. Reserve em local seco e deixe dobrar
e 1le de xicara (chd) de leite (250ml) o N
. o volume. Divida a massa em 2 partes e abra 2 retangulos
¢ 1 pitada de sal S .
com cerca de 40cm x 25cm. Distribua o recheio e enrole como
* 2 ovos (cerca de 120g) . .
) . . rocambole. Deixe levedar novamente, pincele com as gemas
* 1 colher (sopa) cheia de manteiga, amolecida (20g) ) }
« 5 xicaras (ché) de farinha de trigo (550g) e asse no forno preaquecido até dourar.
* gemas, para pincelar
Recheio
. Misture os ingredientes e utilize.
Recheio g
« 2 xicaras (chd) cheias de castanhas-do-para, moidas (250g)
* raspas de liméo, a gosto
* 1 clara (cerca de 40g)
« 1e Vixicara (cha) de acticar UNIAO (240g)
Rondimento ~ Copacidade ~Temperalura ~ Tempode  Tempo de Congela- Sugestéo: Se preferir, substitua a castanha por amendoim, nozes
Kendimento ()a formQ de forno forno yeluderra mento
ou améndoas.
Congelamento/Descongelamento: Embale, extraia o ar, etiquete
Cerca de Moderada Cerca de

20 ) (180°C) 35min e congele por ate.S.meses. Descongele em temperatura ambiente, fora
porcdes da embalagem original.
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Ingredientes Modo de preparo

* 5 bananas-nanicas (cerca de 400g) Cozinhe as bananas na agua (200ml), mexendo até a reducéo
+ | xicara (cha) de agua (200m) do liquido, formando um puré. Reserve.

| xicara (chd) de acucar granulado UNIAO PREMIUM (190g) Ferva o PREMIUM com a agua (10OmI) até obter uma calda

* Vi xicara (cha) de agua (100ml) em ponto de caramelo. Adicione a gordura vegetal e o puré

* I colher (sopa) cheia de gordura vegetal hidrogenada (40g) de bananas reservado. Depois de irio, bata no liquidificador

* 1lata de creme de leite (300g) com o creme de leite até que figue cremoso e homogéneo.

Leve ao freezer até o inicio da cristalizagdo. Bata novamente
até ficar liso e retorne ao freezer até o endurecimento completo.
Repita a operacdo mais uma vez e sirva.

Capacidade  Temperalura Tempo de Tempo de Congela-
da forma de (orno forno geladeira mento

Rendimento

Cerca Sugestao: Sirva com calda de chocolate e castanhas-de-caju.
de 10 . i ) 7 Sim Congelamento/Descongelamento: Em recipiente tampado, embale,
por¢des extraia o ar, etiquete e mantenha no freezer por até 3 meses. Antes de
servir, mantenha-o na geladeira por 20 minutos.
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