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IntrodücàO
A Companhia ünião dos Refina- 

dores sempre oferece o melhor 
para você, dona-de-casa. Por isso, 
seu livro de receitas do açúcar 
ünião ficou ainda mais completo. 
Agora ele se chama Doces & Sal­
gados, Secos & Molhados e seu 
receituário inclui, além de delicio­
sos doces, receitas de salgados e 
drinks, completando todas as ativi­
dades culinárias.

E está ainda mais fácil de ser 
consultado. Basta olhar no índice 
o número da página desejada 
e encontrar as receitas que foram 
enviadas por inúmeras pessoas do 
Brasil inteiro e adquiridas por meio 
do critério a seguir.

As receitas foram selecionadas 
pelo Docelar-ünião quanto à origi­

nalidade e qualidade. Depois de 
preparadas e aperfeiçoadas, sem ­
pre que aconselhável, passaram 
por avaliações de aparência e de 
facilidade de preparo. Seguiu-se 
o teste de paladar, realizado pela 
equipe de degustadores do Doce­
lar-ünião. üma vez aprovadas pela 
soma de opiniões, as receitas 
foram adquiridas, passando a fazer 
parte do receituário dos cursos 
ministrados no Docelar-ünião, ins­
tituição mantida para o interesse 
culinário de mulheres como você.

Cuidamos de tudo isso com mui­
to carinho para que, ao usar o novo 
Livro de Receitas Doces & Salga­
dos, Secos & Molhados, você 
prepare os mais saborosos doces, 
salgados e drinks para sua família.
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R olo inglês

INGREDIENTES:

2 copos americanos de açúcar 
Clnião(300g)
2 copos americanos de água 
2 copos americanos de manteiga 
ou margarina (300g)
4 copos americanos bem cheios de 
frutas cristalizadas picadas (400g)
1 colher de chá rasa de bicarbonato 
de sódio
2 colheres de sopa de conhaque 
6 ovos
5 copos americanos de farinha de 
trigo (500g)
2 colheres de chá de fermento em 
pó
Açúcar de confeiteiro Glaçúcar para 
polvilhar

MODO DE FAZER:

Junte o açúcar, a água, a manteiga e 
as frutas e ferva durante 10 minutos. 
Retire do fogo, misture o bicarbo­
nato e deixe esfriar completamente. 
Acrescente os ingredientes restan­
tes, pela ordem indicada. Asse em 
fôrma de bolo inglês, untada e forra­
da com papel também untado, em 
forno preaquccido, com tempera­
tura moderada (175°C). Depois de 
assado, deixe esfriar, desenforme 
e polvilhe com o Glaçúcar.
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Receita enviada por D. Maria Esteia Cunha,
residente à Rua Aniceto Varejão, 55, ap. 1001 - Piedade - Jaboatão IT



R olo constrücáO

INGREDIENTES-MASSA: INGREDIENTES-CALDA:

6 colheres de sopa de açúcar (Jnião 
2 tabletes de fermento fresco (30g) 
1 copo americano de leite morno 
5 ovos

2 copos americanos mal cheios de 
açúcar granulado Doçúcar (300g) 
1 Vá copo americano de água

1 V-3 copo americano de manteiga 
ou margarina (200g) MODO DE FAZER:

1 colher de café de sal 
8 copos americanos de farinha de 
trigo(800g)

Ferva o açúcar com a água, até 
o ponto de fio fraco. Empregue.

MODO DE FAZER: MONTAGEM:

Dissolva o açúcar com o fermento e 
o leite, junte os ingredientes restan­
tes pela ordem indicada, sove bem e 
deixe crescer ate dobrar de volume.

Abra pequenas porções de massa 
com as mãos, recheie com o doce de 
leite e faça bolas do tamanho de uma 
noz. Passe-as na manteiga derretida 
e depois na mistura de açúcar, coco

INGRED1ENTES-RECHEIO:
c canela. Coloque-as numa fôrma 
grande,'de canudo, bem untada, e 
deixe crescer até dobrar de volume. 
Jpgue metade da calda por cima 
das bolinhas e leve ao forno pre- 
aquecido, com temperatura quente 
(200"C), até assar e ficar corado. 
Retire do forno e jogue o resto da 
calda quente sobre as bolinhas. 
Desenforme morno.

1 lata de leite condensado cozido 
em panela de pressão por 45 
minutos
2/3 de copo americano de mantei­
ga ou margarina derretida (1 OOg)
2 copos americanos de açúcar 
ünião(300g)
1 copo americano de coco ralado 
fresco ou hidratado (1 OOg)
1 colher de sobremesa de canela 
em pó

Receita enviada por D. Wilma Rcnzi, 
residente à Rua Benjamin Constant, 295 - Susano-SP.
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R olo  de avelã s

INGREDIENTES:

3 Vz copos americanos de açúcar 
ünião(525g)
6 gemas
4 colheres de sopa bem cheias de 
farinha de trigo
1 colher de chá de fermento em pó 
3 copos americanos de avelãs moí- 
das (250g)
6 claras em neve
Açúcar de confeiteiro Glaçúcar para 
polvilhar o bolo

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com as gemas até 
obter uma massa fofa e clara. Retire 
da batedeira e junte a farinha previa­
mente peneirada com o fermento e 
as avelãs, alternando com as claras. 
Mexa delicadamente.
Coloque em fôrma de buraco, 
untada e polvilhada com farinha de 
rosca. Forno preaquecido, com 
temperatura moderada (175"C). 
durante cerca de 40 ininutos.
Deixe esfriar, desenforme e polvilhe 
o açúcar, com a ajuda de um coador 
fino.
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Receita enviada por D. Georgina Godoy Mi Men
residente à Rua Guaicurus. 124 - ap. 203 - Lapa - São Paulo SP



R olo de frütas frescaS
--------r------------------------------------------------

INGREDIENTES:

2 copos americanos de açúcar 
ünião(300g)
2 copos americanos de farinha de 
trigo (200g)
2 colheres de chá de fermento em 
pó
1 colher de sopa de raspas de limão 
1 colher de chá de essência de 
baunilha
3/4 de copo americano de frutas 
cristalizadas (1 OOg)
1 prato de sopa bem cheio de fruta 
fresca (banana, maçâ, abacaxi
etc.)
3 ovos
1 copo americano de leite 
3/4 de copo americano de mantei­
ga ou margarina (1 OOg)

MODO DE FAZER:

Peneire juntos os três primeiros 
ingredientes. Aromatize com 
o limão e a baunilha e reserve.
Junte as frutas cristalizadas com as 
frescas e misture com 1 /3 da farofa 
reservada. Coloque 2 colheradas 
dessa mesma preparação numa 
fôrma redonda, de buraco, bem 
untada. Sobre essa farofa laça uma 
camada das frutas, nova camada de 
farofa, e assim até terminar com fru­
tas. Cubra com os ovos bem batidos 
com o leite, distribua a manteiga 
ou margarina em toda a superfície 
e asse no forno preaquecido, com 
temperatura moderada (175°C), 
durante cerca de 40 minutos. 
Desenfprme depois de esfriar.

Receita enviada por D. Geley Santiago Pascale,
residente à Rua Prof. Álvaro Alvim, 445 - ap. 102 - Porto Alegre-RS.
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R olo  especial de macA

INGREDIENTES-MASSA:

2 copos americanos de açúcar 
(Jnião(300g)
2 ovos
1 pitada de sal
2 colheres de sopa rasas de mantei­
ga ou margarina
4 copos americanos de maçãs 
picadas
1 cálice de vinho do Porto ou Cherry
1 colher de chá de fermento em pó
2 copos americanos de farinha de 
trigo (200g)

MODO DE FAZER:

Bata os quatro primeiros ingredien­
tes. Misture o restante sem bater, 
sendo a farinha peneirada com 
o fermento. Coloque numa fôrma 
de fundo removível (tipo torteira), 
untada, e cubra com a cobertura. 
Forno preaquecido, com tempera­
tura moderada (175°C), por cerca 
de 30 minutos.

INGREDIENTES-
COBERTÜRA:

1 copo americano de açúcar mas­
cavo Douradinho (100g)
1 pacote de coco ralado, hidratado 
com 1/2 copo americano de água 
morna (lOÓg)
2 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina

MODO DE FAZER:

Misture tudo como uma farofa, 
a gordura picadinha, c jogue sobre 
a massa.
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Receita enviada por D. Glicia Lima, 
residente à Rua Júlio de Barros. 200 - Interlagos - São Paulo SP



C O R O A  DE FRANKFÜRT

INGREDIENTES-MASSA:

3/4 de copo americano de açúcar 
üniáo(125g)
1 copo americano mal cheio de 
manteiga ou margarina (130g)
4 ovos
1 '/> copo americano de farinha 
de trigo (150g)
1 copo americano bem cheio 
de maisena(lOOg)
3 colheres de sopa de suco de 
limão
1 colher de chá de essência de 
baunilha
1 colher de sopa de fermento 
em pó

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com a manteiga ou 
margarina, junte os ovos um a um, 
batendo bem entre cada adição. 
Acrescente as farinhas peneiradas 
com o fermento, mexendo sem 
bater. No fim, o limão e a baunilha. 
Coloque em fôrma savarin ou de 
pudim, bem untada. Forno preaque- 
cido, temperatura moderada 
(175°C) por cerca de 1 hora. Deixe 
esfriar, desenforme e reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1 Vá copo americano de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar (150g)
1 copo americano de manteiga 
sem sal(150g)
1 ovo
1 colher de chá de essência de 
baunilha
3 colheres de sopa de rum

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com a manteiga até 
esbranquiçar. Acrescente o restante 
e continue batendo até ficar homo­
gêneo. Reserve.

Continua
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INGREDIENTES-CROCANTE:

3/4 de copo americano de açúcar 
granulado Doçúcar (1 OOg)
1/2 copo americano de água 
3/4 de copo americano de miolo 
de amêndoas (80g)
1 colher de sopa de manteiga

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água até come­
çar a dourar. Acrescente as amên­
doas sem pele e picadas, e a mantei­
ga. Deixe acentuar a cor, jogue 
sobre a pedra untada e, depois de 
esfriar, passe pela máquina ou 
esmague com o rolo. Reserve.

MONTAGEM:

Corte o bolo ao meio, coloque 
metade do recheio, salpique com 
um pouco do crocante. Tape com 
a parte restante, cubra todo o bolo 
com o resto do creme e, sobre este, 
espalhe o crocante.
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Receita enviada por D. Agda Magali Anders Muller,
residente à Rua Fritz Wachholz, 102 - Pomerode-S('



Coroa de Frankfurt



Bolo de aniversário



R olo  de aniversário

INGREDIENTES-MASSA:

3 copos americanos de açúcar 
(Jnião(450g)
5 ovos
2 V2 copos americanos de farinha 
de trigo (250g)
1/2 copo americano de maisena 
(45g>
1 colher de sopa de fermento em pó
1 copo americano de leite
2 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com os ovos até 
dobrar o volume. Esquente o leite 
com a manteiga ou margarina e vá 
misturando na massa, alternada- 
mente com as farinhas peneiradas 
com o fermento, mexendo sem 
bater.
Asse em tabuleiro untado e forrado 
com papel também untado.
Forno preaquecido. temperatura 
moderada (17 5"C), por 30 a 40 
minutos.
Repita esta receita mais duas vezes 
seguindo as mesmas indicações. 
Reserve.

INGREDIENTES-DOCE DE 
__________ABACAXI:_________
2 abacaxis descascados e picados 
2 copos americanos de água 
4  copos americanos mal cheios de 
açúcar granulado Doçúcar (500g)

MODO DE FAZER:

Cozinhe tudo junto até obter um 
doce sem muito caldo. Reserve.

INGREDIENTES-LICOR:

As cascas dos abacaxis 
1/2 litro de água
2 V2 copos americanos mal cheios 
de açúcar granulado Doçúcar 
2 copos americanos de aguardente 
de boa qualidade

MODO DE FAZER:

Ferva as cascas com a água até mur­
charem. Coe e ferva com o açúcar 
até obter uma calda em ponto de fio 
fraco. Retire do fogo e junte a aguar­
dente. Reserve.

INGREDIENTES-CREME:

2 latas de leite condensado 
2 latas de leite de vaca 
4  gemas Continua
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MODO DE FAZER: INGREDIENTES- 
CALDA ESPELHADA:

Junte e deixe engrossarem fogo 
baixo, mexendo sempre. Reserve.

2 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (320g)
1 copo americano de água

INGREDIENTES-GLACÊ:
1 colher de café de suco de limão

3 V3 copos americanos de margari­
na sem sãl (500g)
1V4 copo americano de gordura 
hidrogenada (2Q0g)
2 latas de leite condensado 
1 colher de sopa de essência de 
baunilha

MODO DE FAZER:

Ferva 0  açúcar com a água. Quando 
formar fio grosso, acrescente 0  

limão c aguarde 0  ponto de quebrar, 
que se reconhece jogando algumas 
gotas num copo com água fria.
Sc estalar, está no ponto.
Passe as frutas, deixe esfriar e 
reserve.

MODO DE FAZER:

Bata as duas gorduras até ficarem 
cremosas e ligadas. Continue 
batendo e vá acrescentando 0  leite 
condensado. Aromatize com a 
baunilha e reserve fora da geladeira.

MONTAGEM:

Umedeça a primeira camada com 
licor, passe uma camada de creme, 
cubra com uma porção de doce 
e repita a operação com as massas 
restantes. Cubra todo 0  bolo com

INGREDIENTES-
DECORAÇÃO

500g de fios de ovos 
1 maçã
1 cacho de uvas 
1 pêra 
1 pêssego
Algumas folhas de parreira

0  glacê, trabalhan.do-o com saco de 
confeitar. Guarneça com os fios 
de ovos e com as frutas espelhadas

Receita enviada por D. Nair Helena Diniz da Silva, 
residente à Rua Fundição de Ouro, 14A - Taubaté-SP.
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R olo  de especiarias

INGREDIENTES:

2 V2  copos americanos de açúcar 
mascavo Douradinho (250g)
1 copo americano de manteiga 
ou margarina (150g)
4 gemas
2 copos americanos de farinha 
de trigo (200g)
1/2 copo americano de araruta 
<60g)
1 colher de sopa de fermento em pó 
1 pitada de cravo moído 
1 pitada de noz-moscada ralada 
1 colher de chá de raspas de limão 
1 copo americano de leite 
1 pitada de sal 
4 claras em neve 
1 copo americano de passas sem 
semente polvilhadas com farinha 
de trigo <

MODO DE FAZER:

Bata os três primeiros ingredientes 
até obter um creme homogêneo. 
Adicione os restantes alternados 
com 0  leite, sendo as claras apenas 
misturadas sem bater.
Coloque em fôrma de buraco, 
untada com margarina e polvilhada 
com farinha.
Forno preaquecido, temperatura 
moderada (175°C), durante cerca 
de 60 minutos.

Receita enviada por D. Elisabeth Vargas Gewchr, 
residente à Rua Fernandes Vieira, 235 - Porto Alegre-RS.
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R olo  de figo.S

INGREDIENTES:

1 Vá copo americano de açúcar 
mascavo Douradinho (150g)
1 copo americano de manteiga 
ou margarina (150g)
4 claras
1 colher de café de suco de limão
3 copos americanos de farinha de 
trigo (300g)
4  colheres de chá de fermento 
em pó
1 /2 colher de café de sal 
1 copo americano de leite 
1 colher de chá de canela em pó 
1 colher de chá de noz-moscada 
ralada
1 Vá copo americano de figos secos 
picados (250g)
Açúcar de confeiteiro Glaçúcar para 
polvilhar

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com a manteiga 
ou margarina até obter um creme 
homogêneo. Junte as claras, uma 
a uma, batendo sempre e muito bem 
a cada adição. Acrescente os ingre­
dientes restantes, seguindo a ordem 
indicada. Coloque em fôrma de bolo 
inglês, untada e forrada com papel 
também untado.
Forno preaquecido, temperatura 
moderada (175"C), durante cerca 
de I hora. Deixe esfriar, desenformc 
e polvilhe com o açúcar.

Receita enviada pelo Sr. José Carlos Rodrigues Pereira, 
residente no Conjunto Habitacional Cambé II - Quadra 13 - Data II - Cambé-PR.
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R olo  r u sso  para o  nataI

INGREDIENTES-MASSA:

2 copos americanos de açúcar 
(Jnião(300g)
1* 1/> copo americano de manteiga 
ou margarina com sal (225g)
5 ovos
2 colheres de chá de vodka
2 copos americanos de farinha 
de trigo(200g)
3 colheres de sopa de maisena 
2 colheres de chá de fermento 
em pó
1 copo americano de damascos 
secos e picados (200g)
1 copo americano de passas de uva 
preta sem sementes 
1 copo americano de castanhas- 
do-pará picadas
Açúcar de confeiteiro Glaçúcar para 
polvilhar o bolo

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com a manteiga ou 
margarina ate obter um creme fofo 
e claro. Adicione os ovos, um ãum, 
batendo sempre entre cada adição. 
Acrescente a vodka, bata até ligar, 
retire a massa da batedeira e junte 
os ingredientes restantes, mexendo 
bem, mas sem bater.
Coloque cm fôrma redonda e alta, 
untada c forrada com papel também 
untado. Cubra com a farofa e asse 
no forno preaquecido, com tempera­
tura bem quente (200"C) nos primei­
ros 15 minutos, passando a modera­
da (175°C). por cerca de 1 hora.

INGREDIENTES-FAROFA:

1/2 copo americano de açúcar gra­
nulado Grançúcar (80g)
1/2 copo americano de castanhas- 
do-pará picadas (75g)
1 colher de café de canela em pó

MODO DE FAZER:

Misture muito bem. Utilize.

Receita enviada por D. Maria Paula da Costa, 
residente à Rua José Maria, 606 - São Paulo-SP.
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PÃO-DE-LÓ ESPECIAl

INGREDIENTES-MASSA:

2 copos americanos de açúcar 
tlniáo(300g)
1 copo americano de água 
6 claras em neve 
6 gemas
1 colher de café rasa de sal
2 colheres de chá de essência de 
baunilha
1/4 de copo americano de água 
fria
2 copos americanos de farinha 
de trigo (200g)
4 colheres de chá rasas de 
fermento em pó

MODO DE FAZER:

Com o açúcar e a água (1 copo) faça 
uma calda cm ponto de fio. Jogue 
sobre as claras, continuando abatê- 
las até que a mistura esfrie. Acres­
cente as gemas, o sal e a baunilha 
sem parar de bater. Junte a outra 
porção de água ('A de copo), bata 
um pouco mais e retire da bate­
deira.
Misture a farinha peneirada com o 
fermento, ligando bem, sem bater.
Coloque a massa em fôrma alta, de 
buraco, bem untada. e asse no forno 
preaquecido com calor moderado 
(175°C), durante cerca de 30 a 40 
minutos.
Desenforme depois de esfriar.

Receita enviada por D. Georgina Godoy Millen, 
residente à Rua Guaicurus, 124 - ap. 203 - Lapa - São Paulo SP
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F.clairs de CAFÉ PILÃO

INGREDIENTES-MASSA: INGREDIENTES-RECHEIO:

1 colher de sopa de açúcar üniào 
1 colher de chá rasa de sal 
3/4 de copo americano de mantei­
ga ou margarina (125g)
3 copos americanos de água 
3 copos americanos de farinha de 
trigo peneirada (300g)
6 a 8 ovos

2 copos americanos de açúcar 
tlnião(300g)
1 copo àmericano de café Pilão 
coado forte 
1/2 litro deleite
1 colher de sopa de manteiga sem 
sal
4 colheres de sopa de maisena

MODO DE FAZER:
4 gemas

Junte o açúcar, o sal. a manteiga ca
MODO DE FAZER:

água e leve ao togo até levantar fer­
vura. Jogue a farinha, reduza o fogo e 
mexa com colher de pau. até que a 
massa fique transparente e solta da 
panela. Retire do fogo. trabalhe a 
massa até esfriar e adicione os ovos.

Junte tudo. passe pela peneira e 
deixe engrossarem fogo baixo, 
mexendo sempre. Use frio. Cubra 
os eclairs com glacê e deixe secar, 
antes de servir.

um a um. batendo sempre bem entre 
cada adição. Use 6 ovos grandes, ou 1NGREDIENTES-GLACÊ:

Deixe descansar 1 hora. coloque a 
massa no saco de confeitar. prepara­
do com apenas a matriz, c faça 
pequenos rolinhos com o compri­
mento de 12 cm, alinhando-os num 
tabuleiro untado.
Asse em forno preaquecido, forte 
(200°C) nos primeiros 15 minutos 
passando a moderado (175°C), até 
estarem crescidos e sequinhos. 
Deixe esfriar, abra de lado e coloque 
o recheio com o auxílio do saco de 
confeitar.

1 V4  copo americano de chocolate 
cobertura picado ( 125g)
1 copo americano de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar (1 OOg)
1 clara

MODO DE FAZER:

Derreta 0  chocolate em banho-ma­
ria, acrescente 0  açúcar e a clara c 
bata até ficar como mingau grosso. 
Utilize rapidamente porque seca 
fácil. Foto na capa.

Receita enviada por D. Maria J. Lopes Madeira, 
residente à Rua Tibagi, 192 - Votuporanga-SP.
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D elícia síriA

INGREDIENTES-MASSA: INGREDIENTES-CALDA:

1 % copo americano de manteiga 
(250g)
500g de macarrão cabelo-de-anjo 
(aletria)
500g de ricota fresca
1 lata de leite condensado
2 copos americanos de nozes moí- 
das para polvilhar o doce (300g)

MODO DE FAZER: * 1

Derreta a manteiga numa panela 
grande. Junte o macarrão e deixe 
alourar, mexendo sempre. Bata 
a ricota com o leite condensado no 
liquidificadore reserve. Divida
0 macarrão frito em duas partes.
1 ispalhe uma delas no fundo de uma 
fôrma refratária. Cubra com o cre­
me de ricota e, sobre este, coloque o 
macarrão restante. Cubra tudo com 
a calda e polvilhe com as nozes.
I ,cve ao forno preaquecido, com 
temperatura moderada (175°C), 
durante 30 minutos. Sirva morno.

6 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (930g)
1 litro de água
1 V2 copo americano de mel 
(170ml)
1 colher de sopa de água de flor 
de laranjeira

MODO DE FAZER:

Reserve a água de flor de laranjeira 
e leve o restante ao fogo, até obter 
uma calda em ponto de fio fraco. 
Retire do fogo, junte a água reser­
vada e utilize.

Receita enviada por D. Thereza Pizzi Moreira,
residente à Rua Cláudio, 27 - Água Branca - São Paulo-SP.
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I AMPREIA PO C F

INGREDIENTES- 
MASSA DE AMÊNDOAS:

3 copos americanos bem cheios de 
açúcar granulado Doçúcar (400g)
1 Vz copo americano de água 
3 copos americanos de miolo de 
amêndoas sem peles e moídas fino 
(300g)
8 gemas passadas pela peneira 
1 copo americano de farinha de 
trigo (lOOg)
1 colher de sopa de manteiga 
ou margarina

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio grosso. 
Junte as amêndoas e deixe ferver. 
Retire do fogo e deixe esfriar. 
Acrescente os ingredientes restantes 
e leve ao fogo, mexendo sempre, até 
se soltar da panela. Reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO: 1

4 fatias de abacaxi glaceado (ou 2 
copos americanos de doce de abó­
bora em fios)
Água suficiente para cobrir o abg- 
caxi
1 pau de canela

MODO DE FAZER:

Corte o abacaxi em tiras finas e ferva 
com a água e a canela até amolecer 
bem. Se usar doce de abóbora, 
apenas escorra bem.

INGREDIENTES- 
DOCE DE GEMAS:

1Vz copo americano de açúcar 
granulado Doçúcar (240g)
1 copo americano de água 
1 colher de sopa rasa de manteiga 
ou margarina sem sal 
12 gemas passadas pela peneira 
1 colher de chá de essência de 
baunilha

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio grosso. 
Jogue a manteiga sobre a calda, sem 
mexer, e deixe esfriar. Acrescente 
as gemas e leve ao fogo, mexendo 
sempre, até engrossar. Misture a 
baunilha e reserve.
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INGREDIENTES- 
PLACAS DE OVOS:

1 kg de açúcar granulado Doçúcar 
5 copos americanos de água 
24 gemas
24  claras finas (só a parte bem 
líquida da clara)
Água de flor de laranjeira ou essên­
cia de baunilha a gosto

MODO DE FAZER:

Com o açúcar e a água, prepare uma 
calda em ponto de fio fraco.
Reserve.
Misture as gemas com as claras finas 
e passe duas vezes pela peneira. 
Pegue uma frigideira pequena, colo­
que um pouco da calda e deixe fer­
ver. Jogue meia xícara de café com 
a mistura de gemas e claras, não 
mexa, e aguarde que se forme uma 
espécie de crepe .Vire então do 
outro lado, usando uma escumadei- 
ra. Retire e coloque em peneira mo­
lhada. Repita a operação, até termi­
nar a mistura. Coloque as placas 
num recipiente, onde já esteja a 
calda que sobrou, aromatizada com 
a água de flor de laranjeira ou essên­
cia dcbaunilha. Reserve.

INGREDIENTES- 
FIOS DE OVOS:

1 kg de açúcar granulado Doçúcar 
5 copos americanos de água 
24 gemas passadas pela peneira 
1 colher de chá de essência de 
baunilha

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio fraco. 
Mantenha a calda fervendo e jogue 
as gemas, passadas pelo funil pró­
prio, em movimento circular. Deixe 
cozinhar as gemas. Retire-as para 
uma peneira de taquara molhada, 
borrifando-as com água fria. Repita 
esta operação até terminarem as 
gemas. Depois que os fios de ovos 
estejam frios, separe-os com cui­
dado, com o auxílio de um garfo, e 
coloque-os num recipiente, cobrin­
do-os com a calda coada e aromati­
zada com a baunilha. Reserve.

Continua
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MONTAGEM:

Entre dois pedaços de plástico, abra, 
com o rolo, a massa de amêndoas 
em forma de triângulo, com cerca de 
40 cm de comprimento. Espalhe 1/3 
do doce de gemas sobre o centro da 
massa, cubra com o doce de abacaxi 
ou abóbora e feche as laterais man­
tendo o formato original (triângulo 
comprido). Coloque na bandeja com 
a emenda para baixo, dando-lhe o 
formato de um peixe curvo. Cubra 
toda a superfície com o restante doce 
de gemas. Corte as placas de ovos 
em rodelas, divida ao meio e arrume 
sobre a lampreia, de modo a imitar 
as escamas de um peixe. No lugar 
da cabeça ponha uma porção grande 
de fios de ovos escorridos, forme 
os olhos com 2 ameixas pretas pe­
quenas, e desenhe a boca em zigue- 
zague com glacê branco. A volta da 
lampreia, arrume os fios de ovos 
restantes, escorridos.

32
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C r o q u e m b o u c h e



Ç roqüembocichF

INGREDIENTES- 
MASSA (PÂTE À CHOÜ);

1 c o lh e r  d e  c h á  d e  a ç ú c a r  t ln iã o
1 '/z  c o p o  a m e r ic a n o  d e  á g u a  
2 / 3  d e  c o p o  a m e r ic a n o  d e  m a n t e i ­
g a  o u  m a r g a r in a  ( 1 O O g)
1 /2  c o lh e r  d e  c a f é  d e  s a l
2  copos a m e r i c a n o s  d e  f a r in h a  d e  
trigo (200g)
4  a 5 ovos

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água, a man­
teiga e o sal. Jogue a farinha de uma 
st) vez e mexa até descolar comple- 
(ainentc da panela. Deixe esfriar 
e junte os ovos, um a um. batendo 
muito bem entre a adição de cada 
ovo. Sobre uma assadeira levemente 
untada faça pequenas bolas, com 
o auxílio do saco de confeitar ou de 
duas colheres de chá. Leve ao fomo 
preaquccido, com temperatura 
quente (200"C), nos primeiros 
10 minutos, e depois moderado 
( 175"C), até que fiquem secas e leve­
mente douradas. Deixe esfriar.

INGREDIENTES-RECHEIO 
(CREME PATISS1ÈRE):

1 c o p o  a m e r ic a n o  b e m  c h e io  d e  
a ç ú c a r  g r a n u la d o  D o ç ú c a r  ( 2 0 0 g )  
1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  á g u a  
3  c o p o s  a m e r i c a n o s  m a l  c h e i o s  d e  
le i te  ( 5 0 0 m l )
5  g e m a s  p a s s a d a s  p e l a  p e n e i r a  
5  c o l h e r e s  d e  s o p a  r a s a s  d e  m a i-  
s e n a
1 c o lh e r  d e  s o b r e m e s a  d e  e s s ê n c i a  
d e  b a u n i lh a

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio grosso. 
Deixe esfriar. Misture os restantes 
ingredientes, menos a baunilha, jun­
te à calçia reservada e leve ao fogo, 
mexendo sempre até engrossar. 
Retire do fogo, junte a baunilha. 
Pçixe esfriar e reserve.

INGREDIENTES-CARAMELO:

4  c o p o s  a m e r i c a n o s  b e m  c h e i o s  d e  
a ç ú c a r  g r a n u la d o  D o ç ú c a r  ( 7 0 0 g )  
3  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  á g u a

Continua
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MODO DE FAZER;

Ferva o açúcar cora a água até obter 
um caramelo bem dourado. Utilize 
quente.

MONTAGEM:

Recheie as carolinas com o creme 
frio. Passe uma a uma na calda de 
caramelo e coloque-as em assadei- 
ras untadas. Deixe esfriar completa­
mente. Forre um cone de isopor com 
papel-alumíniountado. Na base 
desse cone faça um círculo de caro- 
linas, colando-as com pingos de 
c a r a m e lo  líquido. R e p i ta  a  m e s m a  
operação com as outras até cobrir 
c o m p le ta m e n te  o  c o n e . D e ix e  
e s f r i a r  c o m p le ta m e n te  e  c o m  c u id a ­
d o  r e t i r e  o  c o n e  e  c o lo q u e  o  d o c e  
s o b re  u m a  b a n d e ja ,  j á  g u a r n e c id a  
c o m  f io s  d e  o v o s .
Os croquembouches podem ser fei­
tos com doces vidrados, ou mesmo 
frutas secas (nozes, amêndoas, 
tâmaras ou ameixas) também 
vidradas.

R e c e i ta  e n v ia d a  p e r  D . S i lv ia  d a  C o n c e iç ã o  M a c h a d o ,  
r e s id e n te  à  R u a  H a v a í ,  5 4  - a p .  2 2  - S ã o  P a u lo -S P .



Qüeijo de figos do algarvF
(Tradicional do 1? de Maio)

INGREDIENTES: INGREDIENTES-GLACÊ:

2 */2 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (400g)
2 copos americanos de água 
Casca de 1 limão pequeno, cortada 
fina
1 colher de chá de erva-doce 
400g de figos secos 
4 copos americanos de amêndoas 
com pele(400g)
1 copo americano de chocolate em 
pó(70g)

3 copos americanos mal cheios de 
açúcar de confeiteiro Glaçúcar 
(250g)
2 claras
1 colher de chá de suco de limão

MODO DE FAZER:

Bata tudo junto até ficar como um 
mingau bem grosso.
Utilize.

MODO DE FAZER:
Este doce deve ser preparado com 
um a dois dias de antecedência.

Junte o açúcar com a água. limão 
c erva-doce c faça uma calda em 
ponto de fio fraco. Acrescente os 
ingredientes restantes e leve ao 
fogo. por cerca de 5 minutos, conta­
dos após a fervura, mexendo sempre 

• com colher de pau. Reserve para 
esfriar.

4

Coloque a massa numa fôrma 
redonda e lisa como se fosse um
queijo, bem untada com manteiga. 
Calque com as mãos para ficar bem 
moldada. No dia seguinte, desen- 
forme e cubra com o glacê.

Receita enviada por D. Irene Ramos, 
residente à Rua Baixo Guandu, s/n.° - Nova Almeida-ES.
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COLOMBA DE PÁSCO A

INGREDIENTES- 
FERMENTO BÁSICO;

2  c o lh e r e s  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  (Jn iã o
3  t a b l e t e s  d e  f e r m e n to  f r e s c o  ( 4 5 g )  
1 /2  c o p o  a m e r ic a n o  d e  le i te  m o r n o  
1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  f a r in h a  d e  
t r ig o  ( lO O g )

MODO DE FAZER:

Dissolva o açúcar com o fermento 
e o leite, misture a farinha e deixe 
crescer até dobrar de volume.

INGREDIENTES-MASSA: * 1 2

1 %  c o p o  a m e r ic a n o  d e  a ç ú c a r  
(Jn iã o  ( 2 0 0 g )
8  o v o s
4  g e m a s
1 p i t a d a  d e  s a l
2  '/3 c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  m a n t e i ­
g a  o u  m a r g a r in a  ( 3 5 0 g )
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  c a s c a  d e  la ra n ja  
r a la d a
1 c o lh e r  d e  s o b r e m e s a  d e  e s s ê n c i a  
d e  b a u n i lh a
9  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  f a r in h a  d e  
t r ig o  ( 9 Q 0 g )
2  c o p o s  a m e r i c a n o s  b e m  c h e io s  d e  
f r u t a s  c r i s t a l i z a d a s  ( 3 0 0 g )
2  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  u v a - p a s s a  
( 2 Q 0 g )

MODO DE FAZER:

Acrescente ao fermento crescido os 
ingredientes, pela ordem indicada, 
sovando bem a massa. Divida-a 
entre três fôrmas próprias (fôrmas 
de papel com formato de pomba, 
que se encontram em casas de arti­
gos de festas), untadas com mantei­
ga ou margarina. Deixe crescer no­
vamente, passe a cobertura, polvi- 
lhe o açúcar e leve ao forno preaque- 
cido, com temperatura moderada 
(175°C) até assar e ficar corado.

INGREDIENTES-
COBERTÜRA:

1 c o p o  a m e r ic a n o  b e m  c h e io  d e  
a ç ú c a r  (Jn ião
2  c o p o s  a m e r ic a n o s  d e  m io lo  d e  
a m ê n d o a s  m o íd a s  e  s e m  p e le  
( 2 0 0 g )
2  o v o s
1 c o lh e r  d e  c h á  d e  e s s ê n c i a  d e  
b a u n i lh a
A ç ú c a r  g r a n u la d o  G r a n ç ú c a r  s u f i ­
c ie n te  p a r a  p o lv ilh a r

MODO DE FAZER:

Misture bem os ingredientes e em­
pregue.
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Receita enviada por D. Maria Elisa Rosa Foccsi, 
residente à Rua Monte Aprazível, 253 - Campinas-SP.



R olo do  convento de alcaceR

INGREDIENTES-MASSA:

1 Vá c o p o  a m e r ic a n o  d e  a ç ú c a r  
g r a n u la d o  D o ç ú c a r  ( 2 5 0 g )
1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  á g u a
2  c o l h e r e s  d e  s o p a  r a s a s  d e  m a n ­
te ig a
2  Vá c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  a m ê n ­
d o a s  s e m  p e le  ( 2 5 0 g )
6  g e m a s
1 c o lh e r  d e  c a f é  d e  c a n e l a  e m  p ó  
1 /2  c o p o  a m e r ic a n o  d e  a b ó b o r a  
c r i s ta l iz a d a  ( lO O g )
3 / 4  d e  c o p o  a m e r ic a n o  d e  c e r e ja s  
g l a c e a d a s ( l O O g )
1 /4  d e  c o p o  a m e r ic a n o  d e  c a s c a  
d e  l a r a n ja  ( 5 0 g )
2  c o l h e r e s  d e  s o p a  b e m  c h e i a s  d e  
f a r in h a  d e  t r ig o
1 c o lh e r  d e  c a f é  d e  f e r m e n to  e m  p ó  
4  c l a r a s  e m  n e v e

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio fraco. 
Retire do fogo, coloque a manteiga 
e deixe esfriar. Junte as amêndoas 
moídas, as gemas e a canela, e 
engrosse em fogo baixo, mexendo 
sempre.
Retire do fogo, acrescente a abó­
bora, as cerejas e a laranja passadas 
pela máquina de moer e deixe 
amomar.

Junte a farinha peneirada com o 
fermento, altemadamente com as 
claras, mexendo sem bater.
Fôrma untada e forrada com papel 
também untado.
Temperatura do forno moderada 
(175l’C) por cerca de 60 minutos. 
Descnforme depois de esfriar, cubra 
com glacê real, decorando o bolo 
com pedaços de frutas cristalizadas, 
coladas na cobertura enquanto 
mole.

INGREDIENTES- 
________ GLACÊ REAL:
5  c o p o s  a m e r ic a n o s  d e  a ç ú c a r  d e  
c o n f e i te i r o  G la ç ú c a r  ( 5 0 0 g )
2  a  3  c la r a s  p e q u e n a s
1 c o lh e r  d e  s o b r e m e s a  d e  s u c o  d e
l im ã o

MODO DE FAZER:

Bata ligeiramente as claras e junte 1 
copo americano de açúcar. Continue 
batendo acrescentando 0  restante, 
aos poucos. Adicione o limão e bata 
até obter um glacê liso e brilhante. 
Utilize.

Receita enviada por D. Judite Martins, 
residente à Rua Capitão Guedes de Sousa, 29 - Vila Guilherme - São Paulo-SP.
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B roas castelaR

INGREDIENTES:

4  c o p o s  a m e r i c a n o s  b e m  c h e io s  d e  
a ç ú c a r  g r a n u la d o  D o ç ú c a r  ( 7 0 0 g )
3  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  á g u a
1 k g  d e  b a t a t a - d o c e  c o z id a  e  e s p r e ­
m id a
5  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  fu b á
4  g e m a s
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  c a s c a  d e  la ra n ja  
r a la d a
C o n f e i to s  c o lo r id o s  s u f i c i e n t e s  
p a r a  d e c o r a r  
1 g e m a  p a r a  p in c e la r

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio grosso. 
Deixe amornar. Junte o restante dos 
ingredientes, leve ao fogo, mexendo 
sempre, até soltar-se da panela. 
Deixe esfriar. Faça pequenas bolas 
alongadas e achatadas, como uma 
barqueta, coloque em assadeira 
untada e polvilhada com farinha. 
Pincele com a gema e guameça 
o centro com os confeitos. Leve ao 
forno preaquecido, com tempera­
tura quente (200°C), até corar a 
gema.
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D elícias  de pas sa S

INGREDIENTES:

1 la ta  d e  le i te  c o n d e n s a d o
1 la ta  d e  a ç ú c a r  ( I n iá o  ( a  m e s m a  d o
le ite )
1 la ta  d e  le i te  d e  v a c a  ( a  m e s m a  d o  
le i te )
1 c o lh e r  d e  s o p a  b e m  c h e ia  d e  m a n ­
t e ig a  o u  m a r g a r in a  s e m  s a l
2  Vá c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  p a s s a s  
p r e t a s  s e m  s e m e n t e s  ( 2 5 0 g )

MODO DE FAZER:

Misture tudo numa panela e leve ao 
fogo baixo, mexendo até se despren­
der do fundo.
Passe para um prato untado e deixe 
esfriar.
Corte papel celofane da cor preferi­
da ou mesmo incolor, em quadrados 
de 10x10 cm, coloque uma colhera­
da do doce no centro de cada um 
e aperte, fechando-o como uma 
peteca, amarrando com fitinhas 
de cor.
Esta receita é muito indicada 
para festas infantis.
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Receita enviada por D. Yvonne F. de Azevedo,
residente à Rua Jorge Rudge, 37/109 - Rio de Janeiro RJ



D e l íc ia s  d e  p a s s a s





C ocada de praiA

INGREDIENTES:

3  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  a ç ú c a r  
g r a n u la d o  D o ç ú c a r  ( 4 8 0 g )
2  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  le i te  
1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  le i te  d e  c o c o  
1 12 c o p o  a m e r ic a n o  d e  á g u a  
5  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  c o c o  f r e s c o  
r a la d o  ( 5 0 0 g )
A ç ú c a r  g r a n u la d o  G r a n ç ú c a r  s u f i ­
c i e n t e  p a r a  p a s s a r  a s  c o c a d a s

MODO DE FAZER:

Leve ao fogo o açúcar, os leites e a 
água e mexa até dissolver o açúcar. 
Deixe ferver meia hora sem mexer. 
Junte o coco e mexa até se soltar da 
panela. Modele as cocadas a gosto, 
passe pelo Grançúcar c colo,que 
numa superfície untada. Deixe-as 
secar ao sol para cristalizarem.

Receita enviada por D. Nadir G. Antonietto,
residente à Rua Elidia Ana Campos. 172 - Campinas-SP.
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Docinhos de pasta de AMENDOIM

INGREDIENTES:

5  c o lh e r e s  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  ü n i ã o  
5  c o lh e r e s  d e  s o p a  d e  c h o c o la te  e m  
p ó
2  o v o s
1 p o t e  d o s  p e q u e n o s  d e  p a s t a  d e  
a m e n d o im
A ç ú c a r  g r a n u la d o  G r a n ç ú c a r  s u f i ­
c ie n te  p a r a  p a s s a r  o s  d o c in h o s

MODO DE FAZER:

Coloque todos os ingredientes numa 
panela c mexa com colher de pau ate 
que a massa se solte do fundo da 
vasilha.
Passe para um prato untado, deixe 
esfriar e enrole os docinhos com 
o tamanho desejado.
Se a massa ficar muito seca, pode 
juntar mais 1 clara, amassando bem 
antes de enrolar os doces.
Passe pelo açúcar e arrume em 
forminhas de papel alumínio. 
Conserve na geladeira.
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Receita enviada por D. Adele Marlene Marins Peixoto Viana,
residente à Rua Mestre Araújo, 33 - Casa Branca SP



TÂMARAS FINGIDA.S

INGREDIENTES-MASSA:

I l i t ro  d e  le i te
1 c o lh e r  d e  c a fé  d e  b i c a r b o n a to  d e
s ó d io
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  m a n t e ig a  o u  
m a r g a r in a  s e m  s a l  
3  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  c h o c o l a te  e m
p ó
3  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  m e l
4  Va c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  a ç ú c a r  
ü n i a o ( 5 8 0 g )

MODO DE FAZER: I

I erva o leite numa panela grande. 
Assim que subir, acrescente o bicar­
ia mato. Retire do fogo c junte os in­
gredientes restantes. Mexa para li­
gar e leve de novo ao fogo. mexendo 
sempre durante cerca de 1 hora. Para 
ter certeza do ponto certo, jogue um 
pouco do doce num copo com água 
Iria. Se formar uma bola moleque 
não se misture com a água. está 
pronto. Coloque numa travessa un- 
taila. esfrie e faça pequenos doces 
c< >m o formato de tâmaras, fazendo 
no centro um sulco fundo com a 
ajuda de uma faca untada.
Recheie c arrume em forminhas 
brancas dc papel frisado.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  a ç ú c a r  í ln iã o  
( 1 5 0 g )
1 /2  c o p o  a m e r ic a n o  d e  á g u a  
1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  c o c o  r a la d o  
e  h id r a t a d o  ( 6 0 g )
3  g e m a s

MODO DE FAZER:

Leve tudo ao fogo brando, mexendo 
sempre ate que a massa se descole 
do fundo da panela. Deixe esfriar 
e utilize.

Receita enviada por D. Dalva Rodrigues Simões Temple,
residente à Rua Nova. 1709 - Rio Claro-SP.
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R arrinhas de chocolate c/ COCO

IN GREDIENTES -MASSA;

1 3A copo americano de chocolate 
meio amargo (120g)
1 copo americano de manteiga 
ou margarina sem sai (150g)
2 copos americanos de açúcar 
(lniáo(300g)
1 copo americano de farinha de 
trigo (lOOg)
1 colher de chá de essência de 
baunilha
3 ovos

M ODO DE FAZER:

Derreta o chocolate com a manteiga 
ou margarina em banho-maria. 
Retire do banho e junte o açúcar. 
Deixe esfriar um pouco e acrescente 
os ingredientes restantes, batendo 
tudo muito bem. Coloque metade 
desta massa numa assadeira untadae 
forrada com papel bem untado, es­
palhe o recheio e cubra com a massa 
restante.
Asse no forno preaquecido, com 
temperatura moderada (175°C). 
durante cerca de 35 a 40 minutos. 
Deixe esfriar e corte em barrinhas.

INGREDIENTES RECHEIO:

3 copos americanos de coco ralado 
(IBOg)
2/3 de copo americano de leite con­
densado
1 colher de chá de essência de 
baunilha

MODO DE FAZER:

Junte e bata bem todos os ingredien 
tes. Utilize.
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Receita enviada por D. Maria Leticia Ferreira, 
residenteà Av. Cel. Lucas de Oliveira. 2437 - ap. 204 Porto Ah gr< KN



Mousses - pavês-sorvete.S
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M o u sse  de goiabA

INGREDIENTES- 
GOIABAS EM CALDA:

1 k g  d e  a ç ú c a r  g r a n u la d o  D o ç ú c a r  
3  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  á g u a  
1 p a u  d e  c a n e la  
6  c r a v o s  
2 k g  d e  g o ia b a s

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água e as espe­
ciarias até obter uma calda em ponto 
de fio brando.
Descasque as goiabas, corte ao 
meio, retire as sementes, reservando 
cascas e miolo.
Junte a polpa das goiabas à calda 
e deixe cozinhar. Reserve.

INGREDIENTES- 
MOÜSSE DE GOIABA: * 1

4  c o lh e r e s  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  ü n i ã o  
2  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  á g u a  
1 Vz p a c o te  d e  g e la t in a  e m  p ó  
in c o lo r
1 /2  p a c o t e  d e  g e la t in a  e m  p ó  
v e r m e lh a
1 l a ta  d e  le i te  c o n d e n s a d o  
O  m io lo  d a s  g o i a b a s  r e s e r v a d o

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com um copo de 
água, até obter uma calda em ponto 
de fio brando. Junte as gelatinas, 
previamente hidratadas com o outro 
copo de água, e mexa até dissolver. 
Acrescente os ingredientes restan­
tes, e bata no liquidificador. Passe 
por peneira, despeje em fôrma de 
canudo, untada com óleo, e leve 
à geladeira por 3 horas.

INGREDIENTES- 
GELÉIADE GOIABA:

2Vz c o p o s  a m e r ic a n o s  d e  á g u a  
A s  c a s c a s  d a  g o ia b a  r e s e r v a d a s  
2Vz  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  a ç ú c a r  
g r a n u la d o  D o ç ú c a r  ( 4 0 0 g )

MODO DE FAZER:

No liquidificador bata as cascas com 
a água e passe pela peneira. Junte 
o açúcar, leve ao fogo até apurar 
ereserve.

MONTAGEM:

Desenforme a mousse e decore com 
as metades de goiaba, recheadas 
comageléia.
Sirva gelada.
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Receita enviada por D. Lucia de Gande Lopes, 
residente à Rua Henrique Martins, 179 - São Paulo-SP.



Pavê de chocolate com nozeS

INGREDIENTES:

1 0  c o l h e r e s  d e  s o p a  b e m  c h e i a s  
d e  a ç ú c a r  U n ião
1 '/3 c o p o  a m e r ic a n o  d e  m a n te ig a  
o u  m a r g a r in a  s e m  s a l  ( 2 0 0 g )
4  g e m a s
4  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  c h o c o la te
e m  p ó
2  l a t a s  d e  c r e m e  d e  le i te  g e la d o
2  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  l ic o r  d e  c a c a u
3  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  le i te
3  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  c h o c o la te  
e m  p ó
A ç ú c a r  U n iã o  a  g o s t o  p a r a  a d o ç a r  
2  p a c o t e s  d e  b o l a c h a  t ip o  m a i s e n a  
< 4 0 0 g )
2 0  n o z e s  p ic a d a s

MODO DE FAZER:

Bata as 10 colheres de açúcar com a 
manteiga ou margarina, as gemas e 
as 4 colheres de chocolate, até ficar 
ligado e fofo. Mantenha a batedeira 
ligada e acrescente o creme de leite. 
Reserve.
Misture o licor com o leite, 
o restante do chocolate e açúcar. 
Forre uma fôrma retangular com 
papel-alumínio.
Molhe as bolachas nesta mistura 
e faça uma camada no fundo da 
fôrma. Cubra com uma camada 
de creme e salpique algumas nozes. 
Repita esta operação até terminar 
com bolachas, reservando um pouco 
de creme e de nozes para decorar 
opavê.
Leve à geladeira até estar bem 
firme.
Desenforme e decore com o creme 
e as nozes reservadas.

Receita enviada por D. Leila Varella de Lima,
residente à Rua Romário Nery, 68 - Bairro Algodoal - Piracicaba-SP.
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Mocisse DE ÜVA.S

INGREDIENTES-MOÍIS3E:

8  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  d e  
c o n fe i te i ro  G la ç ú c a r  
6  c la r a s
1 Vá c o p o  a m e r ic a n o  d e  s u c o  d e  
u v a  ( g a r r a f a )
4  c o l h e r e s  d e  c h á  d e  g e la t in a  
in c o lo r ,  s e m  s a b o r
2  c o l h e r e s  d e  c h á  d e  g e la t in a  
v e r m e lh a ,  s e m  s a b o r
1 l a ta  d e  c r e m e  d e  le i te

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com as claras ate obter 
um merengue bem firme. Hidrate a 
gelatina com o suco de uva, leve ao 
fogo em banho-maria para derreter. 
Junte ao merengue, batendo até mis­
turar bem. Acrescente o creme de 
leite, misturando bem, sem bater. 
Leve à geladeira, em fôrma untada 
com óleo. de um dia para outro. 
Desenforme e sirva com a calda, 
decorando com as uvas.

INGREDIENTES-CALDA:

3  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  U n iã o  
1 Vá c o p o  a m e r ic a n o  d e  s u c o  d e  u v a  
( g a r r a f a )
1 c o lh e r  d e  s o b r e m e s a  d e  m a is e n a

MODO DE FAZER:

Misture os três ingredientes e leve 
ao fogo, mexendo, até engrossar. 
Esfrie antes de empregar.

1NGREDIENTES- 
OVAS CRISTALIZADAS:

5 0 0 g  d e  u v a s  r o s a d a s  
2  p a c o t e s  d e  g e la t in a  d e  u va  
2  c o p o s  a m e r ic a n o s  d e  á g u a  
f e rv e n te
A ç ú c a r  g r a n u la d o  D o ç ú c a r  s u f i ­
c ie n te  p a r a  p a s s a r  a s  u v a s

MODO DE FAZER:

Dissolva a gelatina na água quente 
Deixe esfriar até engrossar leve- 
mente. Passe as uvas na gelatina 
e depois no açúcar. Empregue.
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Receita enviada por D. Simone Salge Borges, 
residente à Av. Guilherme Ferreira, 398 - ap. 301 - Uberaba M( >
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S orvete de mangA

INGREDIENTES:

2  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  a ç ú c a r  
ü n i à o  ( 3 0 0 g )
3  c o p o s  a m e r ic a n o s  d e  á g u a  
2  f o lh a s  d e  g e la t in a  i n c o lo r  o u
2  c o l h e r e s  d e  c h á  d e  g e la t in a  g r a n u ­
la d a
2  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  p o lp a  
d e  m a n g a  b a t id a  n o  l iq u id if ic a d o r

M ODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio forte. 
Enquanto quente, mas fora do fogo, 
acrescente a gelatina previamente 
amolecida em água fria (mergulha­
da, se for em folhas, e misturada 
com uma colher de sopa de ?gua, 
se for granulada) e deixe esfriar. 
Acrescente a manga, mexa bem 
e leve ao congelador ,a(é começar 
a engrossar.
Retire, bata bem na batedeira e leve 
de novo ao congelador para conti­
nuar a engrossar, repetindo a mesma 
operação por mais uma ou duas 
vezes.
Sirva em taças, com pedaços de 
manga e chantilly.

Receita enviada por D. Joana D’Arc Magalhães,
residente à Rua Matoso, 181 - ap. 101 - Rio de Janeiro-RJ.



Pavê de ricota com chocolatF

INGREDIENTES:

1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  a ç ú c a r  ü n i ã o  
6 0 0 g  d e  r ic o ta  b e m  f r e s c a  p a s s a d a  
p e l a  p e n e ir a
6  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  l ic o r  d e  s u a  
p r e f e r ê n c ia
2  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  c h o c o la te  
ra la d o  g r o s s o  ( 2 0 0 g )
1 V3 c o p o  a m e r ic a n o  d e  c a s t a n h a s  
d e  c a ju ,  t o r r a d a s  e  m o í d a s  (1  O O g) 
2  g e m a s
L ic o r  s u f ic ie n te  p a r a  m o lh a r  
o s  b i s c o i to s
1 6  b i s c o i t o s  c h a m p a n h e  o u  
in g le s e s

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com a ricota. Junte 
o licor e divida 0  creme em duas par­
tes. Numa, adicione o chocolate.
Na outra, as castanhas e as gemas. 
Reserve.
Forre uma fôrma retangular com 
papel-alumínio. Molhe ligeiramente 
os biscoitos no licor c com eles forre 
o fundo e os lados da fôrma.
Cubra com uma camada do primeiro 
creme, sobre esta outra de biscoitos 
picados e, por cima, uma camada do 
segundo creme.
Repita esta operação até terminar 
com biscoitos. Deixe na geladeira 
até ficar firme. Desenforme e decore 
com chantilly e raspas de chocolate.

INGREDIENTES-CHANTILLY:

3  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  d e  
c o n fe i te i ro  G la ç ú c a r  
1Vá c o p o  a m e r ic a n o  d e  c r e m e  
d e  le i te  f r e s c o  e  g e l a d o  ( 2 5 0 m l )  
1 c o lh e r  d e  c h á  d e  e s s ê n c i a  d e  
b a u n i lh a

MODO DE FAZER:

Junte tudo e bata na batedeira, com 
a velocidade mínima. Quando a 
espessura for uniforme, está pronto. 
Utilize.
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Receita enviada por D. Yêda Niesi, 
residente à Rua Pompeu Loureiro, 55 - 7.° andar - Copacabana-RJ



Pavê de frutas com chocolatF
\

INGREDIENTES:

2  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  a ç ú c a r  
t im ã o  ( 3 0 0 g )
2  Vá c o p o  a m e r ic a n o  d e  m a n te ig a  
o u  m a r g a r in a  s e m  s a l  ( 4 0 0 g )
5  o v o s
1 t a b l e t e  d e  c h o c o l a te  m e io  a m a r g o  
< 8 0 g )
5 0 0 g  d e  b o la c h a  M a ria  
1 l a ta  d e  f ig o s  e m  c a ld a  
1 l a ta  p e q u e n a  d e  a m e ix a s  e m  
c a ld a
3 / 4  c o p o  a m e r ic a n o  d e  n o z e s  
p ic a d a s  ( lO O g )

MODO DE FAZER:

Faça um creme com o açúcar, man­
teiga ou margarina e ovos. Quando 
estiver claro e fofo, continue 
batendo e acrescente o chocolate 
derretido em banho-maria e frio. 
Reserve.
Forre uma fôrma de fundo removí­
vel com papcl-alumínio.
Escorra as frutas. Reserve algumas 
para decoração e pique as restantes, 
mantendo-as separadas.
Molhe algumas bolachas na calda de 
l igo c faça uma camada no fundo da
I orma. C ubra com creme e com uma 
camada de figos.
l aça uma camada com creme de lei- 
te lolo, nova camada de bolachas 
embebidas, outra de creme e, sobre

esta. outra de ameixas, cobrindo 
com mais creme. Espalhe algumas 
nozes e comece tudo de novo, man­
tendo a mesma ordem nas camadas. 
Leve à geladeira até o dia seguinte. 
Desenforme e decore com o creme 
reservado e as frutas.

INGREDIENTES- 
CREME DE LEITE FOFO:

1 la ta  d e  c r e m e  d e  le i te  g e la d o
2  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  
d e  c o n fe i te i ro  G la ç ú c a r
1 c la ra
1 c o lh e r  d e  c h á  d e  e s s ê n c i a  d e  
b a u n i lh a

MODO DE FAZER:

Bata ligeiramente ocreme. Bata 
a clafa com o açúcar até ficar bem 
firme. Junte o creme, mexendo sem 
bater. Aromatize com a baunilha 

' e utilize.

Receita enviada por D. Sandra Regina Breda,
residente à Rua Gomes de Freitas. 153 - ap. 304 - Porto Alegre-RS.
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.Sorvete de abacax!

INGREDIENTES:

4  copos americanos de abacaxi 
picadinho (1 abacaxi médio)
1 copo americano de açúcar (Jnião 
(150g)
1 copo americano de leite comum 
1 lata de creme de leite gelado 
3 claras
1 copo americano bem cheio de 
açúcar de confeiteiro Glaçúcar 
(lOOg)

MODO DE FAZER:

Ferva o abacaxi com o açúcar União 
durante 7 minutos. Deixe esfriar 
e junte o leite, o creme de leite 
e as claras batidas em neve com 
o Glaçúcar.
Misture bem e leve ao congelador 
até começar a engrossar.
Mantenha nessa temperatura, 
mexendo repetidas vezes para ficar 
macio e firme.
Sirva em taças, decorando com um 
pedaço de abacaxi fresco, uma cere - 
jae  chantilly.

INGREDIENTES-CHANTILLY:

2 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1 /4 de litro de creme de leite fresco 
e gelado
1 colher de café de essência de 
baunilha

MODO DE FAZER:

Bata tudo junto, usando a veloci­
dade mínima da batedeira, até obter 
uma espessura uniforme.
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Receita enviada por D. Sonia José Reynaldo Ferreira, 
residente à Rua Dom Pedro I, n.° 87 - São Paulo-SP
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Rosca  so berba

INGREDIENTES- 
FERMENTO BÁSICO;

1 /2  c o p o  a m e r ic a n o  d e  a ç ú c a r  
CJnião
2  t a b l e t e s  d e  f e r m e n to  d e  p á o  
( 3 0 g )
1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  le i te  m o r n o  
1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  f a r in h a  d e  
t r ig o

MODO DE FAZER:

Junte tudo e deixe levedar até dobrar 
o volume. Adicione então o restante 
da massa.

INGREDIENTES-MASSA: * 1

1 /2  c o p o  a m e r ic a n o  d e  m a n te ig a  
o u  m a r g a r in a  
2  o v o s
1 c o lh e r  d e  c h á  d e  s a l
4  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  f a r in h a  d e
tr ig o
4  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  CJnião
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  c a n e la  e m  p ó
2  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  f r u t a s  
c r i s ta l iz a d a s  p ic a d in h a s
G e m a  d e  o v o  p a r a  p in c e la r  a  r o s c a  
G la ç ú c a r  p a r a  p o lv ilh a r  a  r o s c a

MODO DE FAZER:

Reserve as frutas, as 4 colheres 
de açúcar, a canela e o Glaçúcar. 
Acrescente os ingredientes restantes 
ao fermento básico seguindo 
a ordem indicada e trabalhe a massa 
até fazer bolhas. Deixe levedar até 
dobrar o volume. Abra com o rolo 
em forma de retângulo, polvilhe 
o açúcar misturado com a canela, 
cubra com as frutas e enrole como 
rocambole. Dê golpes na parte 
superior da rosca, puxe as fatias 
tombando-as umas sobre as outras. 
Deixe levedar de novo até dobrar 
o volume.
Pincele a parte externa das fatias 
com a gema e asse no forno preaque- 
cido, com temperatura quente 
(200"C) nos primeiros 10 minutos, 
passando a moderada (175°C). até 
estar crescida e bem dourada (cerca 
de 40 minutos). Ainda quente, 
polvilhe com o Glaçúcar.
Sirva morna, de preferência.
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Receita enviada por D. Darcy L. de Camargo, 
residente à Rua Tanquinho, 320 - São Paulo-SP.
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P ã o  e s p e c ia l  d a  S ilv ia



PÁ O  ESPECIAL DA SILVIA

INGREDIENTES- 
FERMENTO BÁSICO:

1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  G n iã o  
1 t a b le t e  d e  f e r m e n to  d e  p â o
1 Vi c o p o  a m e r ic a n o  d e  le i te  m o r n o
2  c o lh e r e s  d e  s o p a  d e  f a r in h a  d e
tr ig o

MODO DE FAZER:

Dissolva o açúcar com o fermento 
c o leite, junte a farinha e deixe 
crescer até dobrar de volume.

INGREDIENTES-MASSA: * 1

3  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  ü n i ã o
2  o v o s
2  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  ó le o ,  o u  1 d e  
o le o  m a is  1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  ó le o  
e m u ls i f ic a n te  ( c o m p r a - s e  e m  p a ­
d a r i a s )
I c o lh e r  d e  c h á  b e m  c h e ia  d e  s a l  

7  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  f a r in h a  d e  
trigo <700g)
I Vi c o p o  a m e r ic a n o  d e  u v a  p a s s a  

( 1 5 0 g )
1 g e m a
I c o lh e r  d e  c h á  d e  ó le o  

A ç ú c a r  g r a n u la d o  D o ç ú c a r  p a r a  
c o n f c i t a r o p à o

MODO DE FAZER:

Ao fermento básico crescido, junte 
o restante dos ingredientes, sovando 
ocm. Se tiver um cilindro de massa, 
passe 2 ou 3 vezes no sentido do 
comprimento, dobrando a massa 
de cada vez. Junte as passas c deixe 
crescer até dobrar de volume.
Divida a massa em 3 partes iguais, 
faça rolos c trance. Coloque em 
assadeira levemente untada c deixe 
crescer novamente. Pincele com a 
gema misturada com o óleo e cubra 
com o açúcar. Leve ao forno prea- 
quecido, com temperatura modera­
da (175°C), até assarc corar.

Receita enviada por D. Silvia Chagas Feijó. 
residente à Rua Francisco Carvalho e Silva, 90 - Fortaleza-CE.
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C roissants folhado.S

INGREDIENTES: MODO DE FAZER:

1V2 copo americano de manteiga 
ou margarina
1/3 de copo americano de farinha 
de trigo
1/4 de copo americano de açúcar 
ünião
2 tabletes de fermento fresco 
1/2 copo americano de água morna 
3/4 de copo americano de leite 
morno
1 colher de chá de sal 
1 ovo
4  copos americanos de farinha 
de trigo
1 colher de sopa de leite 
1 gema

Misture bem a manteiga ou margari­
na com a farinha. Espalhe numa 
assadeira (23x35cm) forrada com 
papel alumínio e leve para gelar. 
Com 0  restante dos ingredientes, 
faça uma massa, sovando até que se 
solte das mãos. Se necessário, junte 
um pouco mais de farinha. Abra 
essa massa em forma de retângulo, 
com 2 vezes a medida da 1 mistura. 
Coloque a placa gelada num dos la­
dos do retângulo, cubra com a outra 
pane e feche bem os lados. Caso a 
manteiga amoleça. leve de novo à 
geladeira. Abra a massa novamente, 
dobre como envelope e repita essa 
operação mais 2 vezes. Abra então 
em forma de retângulo, com mais ou 
menos 5 mm de espessura. Corte as 
beiradas da massa e depois em tiras 
largas com 15 cm de altura. Corte 
cada uma em triângulos com 15 cm 
de base. Enrole da parte mais larga 
para a mais fina e curve ligeiramente 
as pontas, como meia-lua. Coloque 
em assadeiras untadas e enfarinha- 
das. Deixe crescer até dobrar de 
volume, pincele com 0  leite mistura 
do com a gema e leve ao forno prea 
quecido, com temperatura quente 
(20()°C), até assar c corar.

R ece i ta  enviaria  poi I ) ( 111n.11.i ( i im n m a e s  ilos Santos  
rcsitlonU' íi K ua .lane l i t in tn ii .  o  A.1* Ainciijii SI
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PCIDIM DE MORANGOS

INGREDIENTES:

8 colheres de sopa de açúcar tinião 
(150g)
6 ovos
2 copos americanos mal cheios 
de leite
2 copos americanos de morangos 
picados

M ODO DE FAZER:

Bata o açúcar, os ovos e o leite no 
liquidificador.
Despeje numa tigela, misture os 
morangos e passe para uma fôrma 
de pudim, untada e polvilhada com 
açúcar.
Leve a banho-maria com fogo baixo 
até ficar firme.
Deixe esfriar na fôrma, desenforme 
e decore com chantilly e morangos 
frescos. Sirva gelado.

INGREDIENTES-
CHANTILLY:

2 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1 V2  copo americano de creme de 
leite fresco e gelado (250g)
1 colher de chá de essência de 
baunilha

MODO DE FAZER:

Bata tudo junto, usando a batedeira 
na velocidade mínima. Quando 
a espessura do creme for acentuada 
e uniforme, considere pronto.
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Receita enviada por D. Maria Aparecida S. Messias, 
residente à Rua Eniesto Gatti, 215 - itu-SP.



PCIDIM (IN1ÁO

INGREDIENTES- 
CALDA DE CARAMELO:

1 copo americano de açúcar 
granulado Doçúcar (160g)
1 /2 copo americano de água

MODO DE FAZER:

I -erva o açúcar com a água até obter 
uma calda cm ponto de caramelo. 
Jogue na fôrma aquecida, revestin­
do-a completamente. Reserve, vira­
da ao contrário para que o caramelo 
não se deposite no fundo.

INGRED1ENTES-PÜDIM:

2 copos americanos de açúcar 
Clnião(300g)
1 litro de leite
6 ovos inteiros
1 colher de sopa de maisena

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com o leite durante 
30 minutos. Deixe esfriar um pouco 
e bata no liquidificador juntamente 
com os ovos e a maisena.
Coloque na fôrma reservada e leve 
ao forno preaquecido, com tempera­
tura quente (200°C), em banho- 
maria , até estar firme e bem dou­
rado.
Deixe esfriar completamente para 
desènformar.
Sirva gelado.

Receita enviada por D. Edna Pereira,
" 'iriente á Rua Pacaembu, 200-B - ap. 105 - Belo Horizonte-MG.
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P udim de qüeijO

INGREDIENTES:

8 copos americanos de açúcar 
União (1 kg)
1 litro de leite 
12 ovos
1 copo americano de queijo parme­
são ralado (lOOg)

M O DO DE FAZER:

Junte o açúcar com o leite e ferva até 
obter um doce de leite bem cremoso 
(cerca de 1 hora). Deixe esfriar, adi­
cione os ovos batidos, passe por 
uma peneira para obrigar a mistura 
a tomar-se fina e bem ligada. 
Acrescente o queijo e leve para co­
zinhar em banho-maria, em fôrma 
de pudim muito bem untada. Fomo 
preaquecido, com temperatura 
quente (200°C) na primeira meia ho­
ra, passando depois para moderada 
(175°C), durante cerca de 40 mi­
nutos.
Desenforme depois de completa­
mente frio.
Este pudim pode ser acompanhado 
de frutas em calda, embora seja 
ótimo servido simples.
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Receita enviada por D. Leonice Puerari. 
residente à Av. Higienópolis, 938 - ap. 37 - São Paulo-SP



PüDIM DE CHOCOLATF

INGREDIENTES-CALDA:

2 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (320g)
1 copo americano de água

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água até for­
mar uma calda de caramelo clara. 
Jogue em uma fôrma de buraco 
revestindo-a bem e reserve.

INGREDIENTES-PÜDIM:

3 colheres de sopa de chocolate 
em pó
1 /2 copo americano de água 
quente
1 Vá copo americano de açúcar 
(Inião 
8 ovos
1 colher de chá de essência de
baunilha
1/2 litro de leite

MODO DE FAZER:

Dissolva o chocolate na água e deixe 
esfriar.
Junte com os ingredientes restantes 
e bata no liquidificador até ficar bem 
pastoso.
Coloque na fôrma e leve ao fogo em 
banho-maria durante cerca de 
1 hora.
Deixe esfriar para desenformar. 
Sirva gelado, simples ou com 
decoração a seu gosto.

Receita enviada pelo Sr. Altair de Souza, 
residente à Rua Domingues de Sá, 407 - Niterói-RJ.
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PCIDIM DE QUEIJO FRESCO

INGRED1ENTES- 
CALDA CARAMELADA:

1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  a ç ú c a r
g r a n u la d o  D o ç ú c a r
1 /2  c o p o  a m e r ic a n o  d e  á g u a

M ODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água até obter 
um caramelo claro, tendo sempre o 
cuidado de não mexer com a colher. 
Jogue em uma fôrma de pudim, 
revestindo-a completamente. 
Reserve.

INGREDIENTES-PÜDIM:

2 colheres de sopa de açúcar (Inião 
1 lata de leite condensado
1 lata de leite fresco
2  V2  copos americanos de queijo 
fresco ralado
2 colheres de sopa de farinha de 
trigo
3 ovos

M ODO DE FAZER:

Bata tudo junto no liquidificador 
e coloque na fôrma reservada. Leve 
ao banho-maria sobre o fogo, dei­
xando cozinhar por 30 minutos. 
Deixe esfriar edesenforme.
Sirva simples ou com uma decora­
ção de fruta, em calda ou fresca.
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Receita enviada por D. Maria de Lourdes Ciacarelli Bacilli,
residente à Rua Correia de Lemos. 577 - ap. 09 - São Paulo SI



Pudim de queijo fresco





PüDIM DIPLOMATA DE CHOCOLATF

INGREDIENTES-PÜDIM:

I Vi copo americano de manteiga 
ou margarina sem sal 
1 /2 copo americano de açúcar 
Gniao(80g)
1 'A copo americano de chocolate 
em pó
1 /2 copo americano de leite
2 gemas 
2 claras
1 cálice de conhaque ou rum 
I pacote de biscoitos champanhe 
(200g)

M ODO DE FAZER: * I

I Vrrcta a manteiga ou margarina em 
banho-maria e bata com o açúcar, o 
. hocolale derretido com o leite e as 
gemas, até obter um creme pastoso. 
Adic ione os ingredientes restantes 
. deixe descansar por 30 minutos.
( oloque então em fôrma de pudim, 
tintada com óleo, e leve à geladeira 
por -1 horas, no mínimo.
I ’ara desenformar, esquente rapida­
mente a fôrma sobre a chama.
Sirva com chantilly.

INGREDIENTES-
CHANTILLY:

2 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1/4 de litro de creme de leite fresco 
e gelado
1 colher de chá de essência de 
baunilha

MODO DE FAZER:

Bata tudo junto, usando a veloci­
dade mínima da batedeira, até obter 
uma espessura uniforme.

Receita enviada por D. Leonice Aparecida Ferracini Alves,
residente à Rua Padre Manoel da Nóbrega, 100 - Jundiaí-SP.
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R olo com pcidim da nellY

INGREDIENTES- MODO DF FAZER:
CALDA CARAMELADA:

1 copo americano de açúcar gra- Bata o açúcar com a manteiga ou
nulado Doçúcar (160g) margarina e o sal.
1 /2 copo americano de água Quando a mistura ficar fofa e clara, 

acrescente os ovos, continuando a
MODO DE FAZER: bater. Retire da batedeira e adicione 

a farinha e o fermento peneirados
Ferva o açúcar com a água até obter juntos, e mexa sem bater.
um caramelo claro. Jogue numa Coloque na fôrma, alise bem e ,
fôrma de buraco. revestindo-a bem. sobre essa massa, jogue a prepara-
Reserve. ção do pudim. Leve ao forno prea- 

quecido com temperatura moderada 
(180'’C) em banho-maria, durante

INGREDIENTES-MASSA: cerca de lh30min. Deixe esfriar 
antes de desenformar.

1 copo amencano de açúcar Clniao

1 'A  copo americano de manteiga INGREDIENTES-PÜDIM:

1 pitada de sal 1 lata de leite condensado
5 ovos 1 lata deleite de vaca
2 copos americanos de farinha de 4 ovos
trigo (200g) 1 colher de sopa de maisena
1 colher de sopa rasa de f e r m e n t o -------------------------------------
em po MODO DE FAZER:

Bata tudo junto no liquidit icaüor. 
só para ligar.

Receita enviada por D. Nelly de Carvalho Dias. 
residente à Rua Flamínia, 471 - ap. 301 - fundos - Vila da Penha Rio d. I.im u• • R l
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VacheriN

INGREDIENTES-MERENGÜE:

5 copos americanos de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar (500g)
5 claras
1 colher de chá de essência de 
baunilha

M ODO DE FAZER:

Bata tudo junto até obter um meren­
gue bem firme. Passe para o saco de 
confeitar, deixando o merengue cair 
natural mente numa fôrma de buraco 
bem largo (savarin), forrada com 
papel-alumínio muito bem untado. 
Leve ao forno preaquecido, com 
temperatura baixa (150°C), até ficar 
bem seco. Dcsenforme quente para 
não quebrar. Depois de esfriar, 
recheie e cubra.

INGREDIENTES- 
RECHEIO E COBERTURA:

1 kg de sorvete a gosto
2 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar
1 /4 de litro de creme de leite fresco 
e gelado
1 colher de café de essência de 
baunilha

M ODO DE FAZER:

Encha a cavidade central do vacherin 
com o sorvete. Bata o açúcar com 
o creme de leite e a baunilha, usando 
a velocidade mínima da batedeira, 
até ficar bem espesso.
Cubra todo o vacherin e decore com 
morangos frescos ou com outra fruta 
de sua preferência.
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Receita enviada por D. Edna Maria Fogaroli. 
residente à Rua Américo Vespúcio. 110 - fundos - Santo André-SP.
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S obremesa bealS

INGREDIENTES:

18 biscoitos tipo inglês
2  copos americanos de leite 
8 gemas
3 latas de leite condensado
3 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina sem  sal 
500g de uva Itália

M ODO DE FAZER:

Molhe os biscoitos no leite e cubra 
todo o fundo de um refratário grande 
e retangular. Reserve.
Leve ao fogo as gemas, o leite con­
densado e a manteiga, mexendo 
sempre ate engrossar. Despeje meta­
de desse creme sobre a camada de 
biscoitos, cubra com as uvas cor­
tadas ao meio, sem pele nem semen­
tes, e, por cima, coloque o restante 
do creme. Reserve.

1NGREDIENTES-
CQBERTÜRA:

1 /2  copo americano de açúcar 
(Jnião
1/2 copo americano de leite 
3 copos americanos de chocolate 
em pó
1 lata de creme de leite, gelado 
e com  soro 
500g de uva Itália

M ODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com o leite e o cho­
colate. Deixe esfriar e misture o cre­
me de leite. Cubra toda a superfície 
da torta e leve à geladeira. Assim 
que a cobertura ficar firme, decore 
com as uvas.
Sirva gelada.

Receita enviada por D. Cristina Maria Franco,
residente à Rua Ferdinando Darif. 128 - Curitiba-PR.
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D engo de COCO

INGREDIENTES: M ODO DE FAZER:

2 copos americanos de açúcar 
Gnião
1/2 litro de leite 
5 gemas
2 colheres de sopa de maisena
1 coco ralado ou 1 pacote de coco 
seco (hidratado)
2 latas de leite condensado cozido 
em banho-maria
3 colheres de sopa bem cheias de 
manteiga ou margarina sem sal
2 pacotes de bolacha maria moída 
(400g)
5 claras
2 colheres de sopa de açúcar ünião

Junte os quatro primeiros ingredien­
tes e leve ao fogo brando, mexendo 
sempre até engrossar.
Jogue no fundo de uma fôrma refra- 
tária grande, previamente untada. e 
faça, sobre esta, uma outra camada 
com metade do coco.
Bata o leite condensado com a man­
teiga ou margarina c ligue com as 
bolachas. Espalhe sobre o coco 
e termine com um merengue feito 
com as claras batidas com o açúcar 
e misturado com o coco restante. 
Leve ao forno preaquecido, com 
temperatura quente (200”C), 
durante cerca de 15 minutos.
Deixe esfriar e leve à geladeira, dei­
xando gelar bem, antes de servir.
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Receita enviada por D. Neci Silva Farias, 
residente à Rua da Mina, 955 - Duque de Caxias-RJ.



S obremesa colorida

INGREDIENTES-MASSA:

2  copos americanos de açúcar 
üniáo(300g)
4 gemas
H colheres de sopa de manteiga 
ou margarina (10Og)
1 copo americano de leite
2 copos americanos de farinha 
de trigo
I copo americano de chocolate 
em po
I colher de sopa rasa de fermento 
em po 
4 claras

MODO DE FAZER:

Itutn o açúcar com as gemas ate obter 
uma massa lofa c clara. Junte a man­
ic iga ja derretida no leite bem quente 
c continue batendo para ligar.
Kel ire da batedeira e acrescente
0 restante, mexendo sem bater.
Asse em tabuleiro untadoeforrado 
com papel também untado. Forno 
preaquecido, com temperatura 
moderada ( I75"C).
Depois de esfriar, corte cm quadra­
dinhos pequenos e arrume-os no
1 mulo de um prato refratário de 
vidro, calcando para ficarem nivela­
dos Reserve.

INGREDIENTES-
l.a COBERTURA:

1 lata de leite condensado 
1 lata de compota de pêssego 
1 copo americano de calda da 
compota
Ameixas pretas (sem caroço) para 
decorar

MODO DE FAZER:

Despeje o leite condensado sobre a 
camada de bolo. Coloque os pêsse­
gos em fatias e as ameixas fervidas 
na calda, formando desenho decora­
tivo. Reserve.

INGREDIENTES-
2.a COBERTÜRA:

3 caixas de gelatina de pêssego 
5Vz copos americanos de água

MODO DE FAZER:

Prepare a gelatina segundo as instru­
ções da embalagem. Quando come­
çar a engrossar, despeje sobre a 
preparação reservada, cobrindo 
tudo por igual.
Leve à geladeira para firmar.
Não coloque no congelador, porque 
fica sem brilho e com cristais de gelo.

Receita enviada por D. Regina Dauani Ramos,
residente à Rua Maestro Sebastião Fonseca, 148 - Xavantes-SP.
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M erengue de amêndoaS

INGREDIENTES-MASSA:
INGREDIENTES- 

RECHEIO E COBERTÜRA:

15 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
6 claras
1 colher de chá de farinha de trigo 
1 /2 copo americano de miolo de 
amêndoas sem pele e moídas 
Açúcar de confeiteiro Glaçúcar para 
polvilhar a torta

2 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar(320g)
1 copo americano de água 
4 gemas
2 % de copo americano de mantei­
ga ou margarina sem sal (400g)
1 colher de chá de essência de 
baunilha

M ODO DE FAZER: MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com as claras até obter 
um merengue firme. Retire da bate­
deira e misture os ingredientes 
restantes, ligando tudo sem bater. 
Coloque esse merengue no saco de 
confeitar e faça 3 discos sobre papel 
bem untado.

Junte o açúcar com a água e prepare 
uma calda em ponto de fio forte. 
Esfrie e misture com as gemas pas­
sadas na peneira. Leve ao fogo 
brando, mexendo até engrossar. 
Deixe esfriar. Enquanto isso, bata 
a manteiga até esbranquiçar. Junte

Asse no forno preaquecido, com o doce às colheradas, batendo sem-
temperatura branda (150°C), até pre. No fim, abaunilha. Utilize, 
estarem bem secos e com cor clara.
Retire, deixe esfriar e coloque 
o recheio alternado com as massas 
reservadas. A última camada deve 
ser de creme polvilhado com o 
Glaçúcar. Pode decorar com 
amêndoas e fios de ovos.
Sirva gelado.
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Receita enviada por D. Maria José Machado da Silva,
residente à Rua Washington Luís. 1207-ap. 301 - Petrópolis-RJ.



T orta generaI

INGREDIENTES- 
CREME DE BANANAS;

‘>00g de bolachas tipo mentirinhas 
(»bananas nanica de tamanho 
grande
I /2 copo americano de leite
1 colher de sopa de manteiga
2 colheres de sopa de maisena

M ODO DE FAZER:

Rcsci vc as bolachas, esmague as 
bananas e leve ao fogo com o resto 
dos ingredientes. Mexa ate obter um
1 reine pastoso, mas mole. Reserve.

INGREDIENTES- 
CREME DE AMEIXAS:

2  copos americanos de ameixas 
pret as sem caroço (250g)
2 copos americanos de água 
11'2 copo americano de açúcar 

(Jniho
I colher de sopa de maisena 
I cálice dc vinho do Porto

MODO DE FAZER:

I ■ iva as ameixas com a água. passe 
I«ela peneira, junte o restante e leve 
n< > l< *)•« i ate obter um doce pastoso. 
Reserve

INGREDIENTES- 
CREME DE LEITE: * l

I copo americano de açúcar ünião
l c opos americanos de leite

3 colheres de sopa de maisena 
2  gemas
1 colher de chá de essência de 
baunilha

M ODO DE FAZER:

Reserve a baunilha. Leve o restante 
ao fogo. mexendo bem até engros­
sar. Retire do fogo, junte a baunilha 
c deixe amornar. Reserve.

MONTAGEM:

Coloque sobre o prato escolhido um 
aro de uma fôrma de torta. Faça uma 
camada de bolachas, cubra com o 
doce de banana e vá alternando 
sucessivamente as camadas de bola­
cha com os recheios restantes, 
terminando com as mentirinhas. 
Cubra com a gelatina e deixe na 
geladeira até o dia seguinte. Retire 
o aro c sirva.

INGREDIENTES- 
_________ GELATINA:_________

1 caixa de gelatina sabor morango, 
framboesa ou cereja

MODO DE FAZER:

Prepare conforme instruções da 
embalagem, reduzindo um pouco 
a água (cerca de 1 /2 copo americano 
amenos). Aguarde o início do 
engrossamento e cubra a torta.

Receita enviada por D. Mira N. de Souza,
residente à Rua Baceúnas, 262 - São Paulo-SP.
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.Sobremesa elenI

INGREDIENTES-
PÀO-DE-LÓ:

INGREDIENTES- 
2.° RECHEIO:

6 colheres de sopa de açúcar Gnião 
6 ovos
6 colheres de sopa de farinha de 
trigo

1 copo americano de ameixas sem 
caroço
1 copo americano de água 
1 copo americano de açúcar Gnião

MODO DE FAZER: MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com os ovos até obter 
uma massa fofa e clara. Misture a 
farinha sem bater e asse numa assa- 
deira refratária de tamanho grande, 
no forno preaquecido (175°C).
Faça camadas sobrepostas com os 
recheios, seguindo a ordem indi­
cada. e cubra com o merengue, 
levando ao forno só para tostar. 
Sirva gelado.

Bata as ameixas com a água no liqui­
dificador. Leve ao fogo com o açú­
car até apurar. Reserve.

INGREDIENTES- 
3.° RECHEIO:

Metade da cocada branca reservada 
na panela 
3 gemas

MODO DE FAZER:
INGREDIENTES- 

1° RECHEIO: Junte as gemas com a cocada e leve
4 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (640g)
2 copos americanos de água 
2 cocos ralados

ao logo, mexendo sempre, até cozi 
nhar. Reserve.

INGREDIENTES-MERENGÜE:

MODO DE FAZER: 6 colheres de sopa bem cheias dc 
açúcar de confeiteiro Glaçúcar

Faça uma calda em ponto de fio 
fraco, com o açúcar e a água. Junte 
o coco e deixe apurar. Divida ao 
meio e deixe uma parte na panela. 
Reserve a outra para esfriar.

3 claras

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com as claras atéobtei 
um merengue bem firme. Utili/.e

Receita enviada por D. Eleni Esmeraldino Amorim, 
residente à SOS 212 - Bloco " E ” - ap. 601 - Brasília-DF. 
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R ola-de-nevF

INGREDIENTES-MASSA:

3 copos americanos bem cheios 
de açúcar (Jniào (500g)
6 claras
I colher de sopa de suco de limão

MODO DE FAZER:

Haia mdo junto até obter um meren­
gue firinç. Forme uma bola sobre 
uma láhlia bem molhada (deixe 
mergulhada em água por algumas 
horas), e l aça uma cavidade nocen- 
iio, reservando 1 /3 do merengue 
pai a cobrir. Coloque o recheio, 
cuhi a com o merengue reservado 
i- asse no torno prcaquccido, com 
temperatura branda (150°C), até 
lei dobrado o volume, sem deixar 
lomarcor.
Heine para um prato fundo, deixe 
> - Iriai e cubra com o creme inglês. 
Sirva gelada.

INC.REDIENTES-RECHEIO: * l

1/2 copo americano de açúcar 
(Jnlao(75g)
l copo americano de água 

A maçãs acidas sem  casca nem 
nrmentes c picadas

Receita enviada por D. Brar 
o idcnie a Rua Canal do Panamá,

M ODO DE FAZER:

Ferva tudo até obter um purê seco. 
Deixe esfriar e utilize.

INGRED1ENTES- 
CREME INGLÊS:

1 V3  copo americano de açúcar 
ünião(200g)
8 gemas
1 colher de sopa de maisena 
1/2 litro de leite 
1 colher de chá de essência de 
baunilha

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com as gemas e a mai­
sena. Escalde com o leite e leve ao 
fogo, mexendo sempre, até engros­
sar ligeiramente.
Retire do fogo, aromatize e utilize 
depois de bem frio. Pode decorar 
com quartos de maçã cozida.

Paula Correia da Silva Mateus,
- Vila Santa Catarina - São Paulo-SP.
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S obremesa deuciosA

INGREDIENTES- 
_________ l :  CAMADA:

3 copos americanos de açúcar 
(Jnião (450g)
12 gemas

M O DO DE FAZER:

Bata o açúcar com as gemas até 
obter um creme fofo e claro. Jogue 
num refratário de tamanho grande, 
muito bem untado, e asse no forno 
preaquecido, com temperatura 
moderada (175°C), até solidificar 
(não deixe secar).
Cubra com o recheio de coco e ter­
mine com o merengue, levando de 
novo ao forno para tostar. Pode 
decorar com coco ou doce de ovos. 
Sirva gelada.

INGREDIENTES- 
_____  2° CAMADA:

1 colher de sopa de açúcar (Jnião 
5 copos americanos de coco fresco 
ralado, ou seco hidratado (300g)
1 copo americano de água

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com o coco e a água 
até ficar como um mingau ralo. 
Utilize.

INGREDIENTES-MERENGCIE:

6 copos americanos de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar (600g)
12 claras

M ODO DE FAZER:

Bata o açúcar com as claras até obter 
um merengue firme. Utilize, usando 
o saco de confeitar ou uma colher.

86

Receita enviada por D. Solângela Maria de Souza, 
residente à Rua Dr. Pedro Zimmermann, 8450 - Blumenau-SC.



F also  mingaci de milho verdF

INGREDIENTES:

1 abóbora japonesa sem  casca, 
picada e cozida (400g)
1/2 vidro dos pequenos de leite 
de coco
1 litro de leite fervido
2 paus de canela
1 Vá copo americano de açúcar 
(Inião(225g)
1 colher de café de sal 
4  colheres de sopa de maisena 
1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina
Canela em pó para polvilhar

MODO DE FAZER:

Bata no liquidificador a abóbora, 
o leite de coco e metade do leite 
comum. Ferva o restahte do leite 
com a canela e deixe esfriar. Misture 
com os ingredientes restantes e leve 
ao fogo brando, mexendo sempre 
até engrossar. Coloque numa traves­
sa e polvilhe com a canela em pó. 
Sirva frio ou gelado.

Receita enviada por D. Maria Rosa de Lourdes Ferreira,
residente à Rua Piunir, 653 - Carmo - Belo Horizonte-MG.
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Maria-mole com morango.S

INGREDIENTES- 
l.*e3.* CAMADAS;

1 pacote de pó para maria-mole 
1 copo americano de água fervente 
3 copos americanos de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1 copo americano de coco ralado, 
fresco ou hidratado

MODO DE FAZER:

Divida todos os ingredientes em 
duas partes iguais. Dissolva uma 
parte da maria-mole com a água 
respectiva, acrescente metade do 
açúcar e bata até ficar bem firme. 
Forre uma fôrma com papel-alumí- 
nio untado, salpique metade do coco 
e espalhe a maria-mole. Leve à gela­
deira se estiver calor. No tempo frio. 
não precisa. Se a maria-mole endu­
recer, não vai colar com a 2." camada. 
Ficará solta quando desenformar.

INGREDIENTES- 
________ 2.a CAMADA:________
8 colheres de sopa de açúcar União
2 pacotes de gelatina sabor 
morango
3 copos americanos de água 
fervente
1 copo americano de água gelada 
300g de morangos picados

MODO DE FAZER:

Junte o açúcar com a gelatina dissol­
vendo-os completamente com a 
água fervente. Acrescente a água 
gelada e mexa até engrossar como 
clara de ovo. Jogue sobre a 1 ."ca­
mada de maria-mole, distribua por 
cima os morangos e deixe gelar um 
pouco. Prepare a maria-mole res­
tante da mesma maneira que a an­
terior e cubra os morangos. Salpique 
o restante do coco ralado e leve à 
geladeira por 3 horas. Desenformc 
e corte em quadrados.
Sirva bem gelada.

Receita enviada por D. Elizabeth Aparecida Ferreira dos Santos, 
residente à Rua Jorge Barbosa Moreira, 329 - Vila Ema - São José dos Campos SP 
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S urpresa de café pilão

INGREDIENTES-MASSA:

4 colheres de sopa de açúcar ünião 
4 ovos
4 colheres de sopa de farinha de 
trigo

MODO DE FAZER:

Bala o açúcar com os ovos até obter 
uma massa fofae clara. Retire da 
batedeira e junte, aos poucos, a fari­
nha. misturando tudo sem bater.
( 'oloquc numa assadeira retangular 
pequena, untadae forrada com pa­
pel também untado. Leve ao forno 
preaqueeido, com temperatura mo­
derada ( 175nC), até assar. Reserve.

INGREDIENTES-CREME:

12 colheres de sopa de açúcar
ünião
12 gemas
2 xícaras de café de café Pilão 
coado
1 colher de chá de canela em pó 
1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina sem sal

MODO DE FAZER:

Bata o açúcár com as gemas até 
obter uma massa fofa e clara. 
Misture o café e a canela e leve 
ao fogo, em banho-maria, mexendo 
sempre até engrossar. Retire do 
fogo, junte a manteiga e reserve.

MONTAGEM:

Corte o pão-de-ló em tiras de 2 cm 
e forre com elas uma tigela pequena 
com fundo abaulado. Encha com 
o creme e cubra com o restante das 
tiras. Leve à geladeira até o dia 
seguinte.
Desenforme e decore a gosto.

Receita enviada por D. Euclídia de Medeiros,
residente à Rua Dr. Melo Alves, 724 - casa 01 - São Paulo-SP.
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M erengue recheado

INGREDIENTES- 
1 .a CAMADA:

10 colheres de sopa de açúcar 
de confeiteiro Glaçúcar 
5 claras

M ODO DE FAZER:

Misture o açúcar com as claras 
e bata até o ponto de merengue. 
Despeje em refratário grande, 
bem untado, e asse em forno prea- 
quecido, com temperatura branda 
(150"C). Reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO: * 1

5 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
10 gemas
1 lata de creme de leite gelado, com 
soro
1 copo americano de nozes picadas 
(100g)
1 /2 copo americano de cerejas em 
calda picadas

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com as gemas. até 
obter uma massa fofa e clara. Cozi­
nhe em banho-maria, mexendo sem­
pre. Deixe amornar e cubra o meren­
gue reservado. Por cima, espalhe o 
creme de leite, salpique com as no­
zes c as cerejas. Reserve.

INGREDIENTES- 
2.J CAMADA:

10 colheres de sopa de açúcar 
de confeiteiro Glaçúcar 
5 claras

MODO DE FAZER:

Misture o açúcar com as claras 
c bata até o ponto de merengue. 
Cubra todo o doce reservado c leve 
ao forno preaquecido, com tempera­
tura branda (150°C) até assar, sem 
corar muito.'
Sirva gelado.
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Receita enviada por D. Maria Cristina O. Robert Schleuker. 
residente à Rua Clóvis Bevilacqua, 300 - Bairro Cabral - Curitiba-PR



S obremesa de atibaiA

INGREDIENTES- 
CALDADE CARAMELO:

1 copo americano de açúcar 
granulado Doçúcar (160g)
112 copo americano de água

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água ate cara- 
rnelar. Jogue numa fôrma refratária 
de tamanho grande e reserve.

INGREDIENTES-MASSA: 1

2 Vi copos americanos de açúcar 
ünião(350g)
5 ovos
1'/?. copo americano de coco ralado 
OOOg)
1 copo americano de queijo Minas 
curado ralado (1 OOg)
1 copo americano de farinha de 
trigo (1 OOg)
4 copos americanos mal cheios 
de leite de vaca
I copo de geléia de ameixas pretas

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com os ovos até obter 
uma massa clara c fofa. Acrescente 
os ingredientes restantes, menos a 
geléia. Coloque na fôrma reservada 
c asse no forno preaquecido, com 
temperatura moderada (175"C), 
durante cerca de 30 minutos.
Cubra com a geléia, sobre esta 
trabalhe o merengue usando 
o saco de confeitare leve de novo 
ao forno bem quente (200' C). para 
tostar de leve. sem secar.
Sirva morno.

INGREDIENTES-MERENGÜE:

10 colheres de sopa bem cheias 
de açúcar de confeiteiro Glaçúcar 
5 claras 
1 pitada de sal

MODO DE FAZER:

Bata tudo junto na batedeira com a 
velocidade máxima, até ficar firme. 
Utilize.

Receita enviada por D. Clara Akemi Komada, 
residente à Praça Pio XII, 22 - Atibaia-SP.
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S obremesa de abacaxi

INGREDIENTES-MASSA:

2 copos americanos de açúcar 
(Jnião(300g)
4 ovos
8 colheres de sopa de suco de 
laranja
2 copos americanos de farinha 
de trigo (200g)
1 colher de chá de fermento em pó

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com os ovos até dobrar 
o volume. Acrescente o suco, 
retire da batedeira e misture a fari­
nha já peneirada com o fermento, 
mexendo sem bater.
Coloque em fôrma refratária bem 
untada e asse no forno preaquecido, 
com temperatura moderada 
( 175"C), sem deixar secar muito. 
Retire do forno, perfure com um 
palito e jogue a cobertura. Depois 
de esfriar completamente, cubra 
com o chantilly e com os pedaços de 
abacaxi reservados.

INGREDIENTES-
CQBERTÜRA:

1 lata de abacaxi em calda

MODO DE FAZER:

Separe a calda e pique o abacaxi, 
deixando alguns pedaços para 
decorar. Coloque primeiro o caldo 
sobre o bolo e depois o abacaxi 
picado.

INGREDIENTES-CHANTILLY:

2 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1/2 litro de creme de leite fresco 
e gelado
1 colher de chá de essência de 
baunilha

MODO DE FAZER:

Bata tudo junto, usando a batedeira 
na velocidade mínima. Considere 
pronto quando a espessura for uni­
forme.
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Receita enviada por D. Lusia de Oliveira Pinotti, 
residente à Rua Juca Cesário, 445 - Itajaí-SC.



Doce kathiA

INGREDIENTES-MASSA:

2 copos americanos de açúcar 
(iniâo(300g)
3 gemas
1 pacote de coco ralado (lOOg)
1 vidro de leite de coco dos 
pequenos
2 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina

M ODO DE FAZER:

Haia <> açúcar com as gemas, misture 
o restante c coloque numa fôrma 
n l rataria bem untada. Asse no forno 
preaqueeido, com temperatura quen­
te (200 C), ate solidificar. Reserve.

INGREDIENTES- 
1 .* COBERTURA: 1

1 lata de leite condensado cozido 
na panela de pressão por 20 
minutos.

M ODO DE FAZER:

I Vpois de esfriar, bata e reserve.

INGREDIENTES- 
2 °  COBERTURA:

3V2 copos americanos de açúcar 
<Jnião(450g)
6 claras

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com a clara até ficar 
bem firme. Faça pequenos suspiras 
e asse no forno preaqueeido, com 
temperatura baixa (120°C), até 
Ficarem claros e bem secos. Depois 
de esfriarem, esmigalhe-os como 
farofa. Reserve.

INGREDIENTES-
3.a COBERTURA:

1 pacote de bolacha Maria (200g) 
1 colher de sopa de licor de sua 
preferência
Leite suficiente para embeber 
as bolachas

MONTAGEM:

Cubra a massa com o leite conden­
sado. Espalhe metade dos suspiros 
esfarelados. Cubra com as bolachas 
embebidas no leite misturado com 
o licor, deixando uma superfície lisa 
e nivelada. Sobre esta, termine com 
os suspiros restantes e leve à gela­
deira para gelar bem.

Receita enviada por D. Kathia Inês Berwanger, 
ii nlciitc ú Rua Saldanha Marinho, 33 - ap. 20 - Santa Maria-RS.
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Parfait DE CAFÉ PILÃO

INGREDIENTES:

1 copo americano de açúcar CInião 
(150g)
1/2 copo americano de café Pilào 
coado bem forte 
8 gemas
1/2 litro de creme de leite fresco 
e gelado
1 copo americano de amêndoas 
sem pele, cortadas finas e leve­
mente torradas (125g)

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com o café até obter 
uma calda cm ponto de fio forte. 
Deixe esfriar e junte às gemas 
previamente batidas.
Leve ao banho-maria, mexendo 
até engrossar.
Deixe esfriar e misture com o creme 
de leite batido, usando um garfo 
para manter a mistura fofa.
Coloque numa fôrma alta e redonda, 
forrada com papel alumínio bem 
untado com óleo.
Leve à geladeira até ficar firme 
como sorvete.
Desenforme e decore com as amên­
doas reservadas. Sirva gelado.
Pode ser servido com acompanha­
mento de chantilly em taça 
separada.

Receita enviada por D. Carmem Batista, 
residente à Rua Sabatana, 97 - São Paulo-SP.
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TO RTA SOFISTICADA

INGRED1ENTES-
PAPO-DE-ANJO:

24 gemas
1 Va copo americano de farinha 
de trigo peneirada (125g)
2 colheres de café rasas de 
fermento em pó

M ODO DE FAZER:

Bata as gemas até duplicarem o 
volume inicial. Retire da batedeira 
e misture a farinha peneirada com 
o fermento, mexendo com um garfo 
para não abater a massa.
( 'oloque cm duas fôrmas de camada 
de 25 cm, untadas e forradas com 
papel também untado, e asse no 
lorno preaquecido, com tempera­
tura moderada (180"C), durante 
cerca dc 30 minutos.
Sem retirar da fôrma, cubra com 
a calda, deixando assim até enso­
parem completamente.

INGREDIENTES-CALDA:

4 Vj. copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar(750g) 
i copos americanos de água 
112 copo americano de rum

MODO DE FAZER: I

uma calda em ponto de fio fraco. 
Retire do fogoe acrescente o rum. 
Utilize.

INGREDIENTES-CHANTILLY:

4 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
112 litro de creme de leite fresco 
e gelado
2 colheres de chá de essência 
de baunilha

MODO DE FAZER:

Bata o creme de leite com o açúcar e 
a baunilha, usando a velocidade mí­
nima da batedeira. Considere pronto 
quando a espessura do creme se 
apresentar consistente c uniforme. 
Reserve.

MONTAGEM:

Escorra bem os papos de anjo. 
Coloque um no prato escolhido. 
Cubra com uma camada de chantilly, 
e esta com o outro papo de anjo. 
Decore com o chantilly restante, 
podendo usar também frutas em 
calda, sugerindo uma flor de figos 
e cereja. Este doce, assim decorado, 
presta-se de forma especial para 
o Natal.

I n  va o açúcar com a água até obter

Receita enviada por D. Conceição Rocha Alves,
residente á Avenida São José, 1094 - Curitiba-PR.
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S o pa  doürada da dona reginA

1NGREDIENTES-MASSA:

1/2  p ã o  d e  f ô r m a ,  s e m  c a s c a ,  c o r ­
t a d o  e m  c u b in h o s  
2 / 3  d e  c o p o  a m e r ic a n o  d e  m a n t e i ­
g a  s e m s a l ( l O O g )

MODO DE FAZER:

Frite o pão na manteiga até dourar 
ligeiramente.
Coloque numacompoteira. 
Reserve.

INGREDIENTES-CALDA 
DE GEMAS:

2  c o p o s  a m e r i c a n o s  m a l  c h e io s  d e  
a ç ú c a r  g r a n u la d o  D o ç ú c a r  ( 3 0 0 g )  
1 Vá c o p o  a m e r ic a n o  d e  á g u a  
1 p a u  d e  c a n e la
6  g e m a s  p a s s a d a s  p e la  p e n e ir a  
1 c o lh e r  d e  c h á  d e  e s s ê n c i a  d e  
b a u n i lh a
C a n e la  e m  p ó  p a r a  p o lv ilh a r

MODO DE FAZER:

Leve ao fogo o açúcar, a água e o 
pau de canela e faça uma calda em 
ponto de fio fraco. Deixe esfriar, 
misture as gemas, leve de volta ao 
fogo e deixe engrossar, mexendo 
sempre.
Misture a baunilha e jogue sobre 
o pão na compoteira. Polvilhe com 
canela e sirva à temperatura 
ambiente.
Deve ser feito de véspera.
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TORTA FOLHADA ÜNIÁO

INGREDIENTES-MASSA:

1 2  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  
üniáo(300g)
12 ovos
6  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  f a r in h a  d e  
t r ig o  ( 1 5 0 g )
1 2  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  n o z e s  
m o íd a s
2  c o l h e r e s  d e  c h á  r a s a s  d e  f e r ­
m e n t o  e m  p ó

MODO DE FAZER:

Bata o açúcar com os ovos inteiros 
até obter uma massa clara c fofa. 
Retire da batedeira e junte a farinha 
já misturada com as nozes e o fer­
mento. mexendo sem bater. 
Coloque em duas fôrmas de 
camada, untadas e forradas com pa­
pel untado. e asse no forno prcaque- 
cido, com temperatura moderada 
(175°C), durante cerca de30 minu­
tos. Reserve.

INGREDIENTES- 
MASSA FOLHADA:

1 ;  m a s s a :
2  Vz c o p o s  a m e r ic a n o s  d e  fa r in h a  
d e  t r ig o  ( 2 5 0 g )
2  g e m a s
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  m a n te ig a
1 c o lh e r  d e  c a f é  d e  s a l
Á g u a  s u f ic ie n te  p a r a  d a r  liga  c o m o  
m a s s a  d e  p a s te !
2 ; m a s s a :
2  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  f a r in h a  d e  
t r ig o  (2 0 0 g )
1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  m a n te ig a  
o u  m a r g a r in a  ( 1 5 0 g )

MODO DE FAZER:

Abra a primeira massa, mais grossa 
que para pastel, espalhe a segunda 
massa (que é mole) c enrole como 
rocambole. Corte em três pedaços 
iguais e abra cada um no tamanho da 
fôrma em que foi feito o bolo.
Asse sobre as costas duma dessas 
fôrmas, deixando a massa um pouco 
maior porque encolhe. Pique com 
um garfo e asse com temperatura 
moderada (175"C) até estar bem 
folhada e sequinha. Proceda da 
mesma forma com os outros dois 
pedaços. Reserve.
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INGRFDIENTES-CREME: MODO DE FAZER:

I l.ih i d e l e i t e  c o n d e n s a d o  
Lit a s  d e  le i te  c o m u m

I l.it.i d e  le i te  d e  c o c o
II g e m a s
I c o lh e r  d e  s o p a  d e  m a n te ig a  
-1 < o lh e r e s  d e  s o p a  d e  f a r in h a  d e  
t r ig o
I ' i « o p o  a m e r ic a n o  d e  n o z e s  

ú m id a s

MODO DE FAZER:

K«".ri vc .is iio/cse leve o restante ao 
l")'i. mexendo sempre ate engros- 
.ti Retire do logo e acrescente as 

iio/cs. misture hem e reserve para 
eslnai

INGREDIENTES- 
________COBERTÜRA:_______
I colheres de sopa de açúcar de 

i onfelleiroGlaçúcar 
I .copo americano de manteiga 
nem sal
I colher de chá de essência de bau­
nilha
112. lata de leite condensado

Bata bem o açúcar com a manteiga 
e a baunilha. Acrescente o leite con­
densado. batendo para ligar. 
Reserve.

MONTAGEM:

Corte as duas massas de nozes pelo 
meio. Monte no prato escolhido, al­
ternando com a massa folhada e com 
o recheio, de forma a começar e ter­
minar com bolo de nozes.
Cubra com o creme de manteiga e 
decore com nozes c frutas em calda.

Receita enviada por D. Lourdes G. Massariolo, 
residente à Rua Estrusea, 102 - Santo André -SP.
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T orta francesa de ricotA

INGREDIENTES:

2  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  b i s c o i t o s  
c r e a m - c r a c k e r  ( 1 5 0 g )
1 Vz c o p o  a m e r ic a n o  d e  a ç ú c a r  
ü n i ã o ( 2 2 5 g )
3  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  m a n te ig a  o u  
m a r g a r in a
4  g e m a s
1 c o lh e r  d e  c a fé  d e  e s s ê n c i a  d e  b a u ­
n ilh a
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  s u c o  d e  l im ã o  
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  r a s p a s  d e  l im ã o  
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  g lu c o s e  d e  
m ilh o
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  l ic o r  d e  p ê s ­
s e g o
3 / 4  d e  c o p o  a m e r ic a n o  d e  p a s s a s  
d e  u v a  b r a n c a  ( 8 0 g )
1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  c r e m e  d e  le i te  
l e v e m e n te  b a t id o
2  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  r ic o ta  
a m a s s a d a
2  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  m a i s e n a  
2  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  f a r in h a  d e  
t r ig o
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  f e r m e n to  e m  p ó  
4  c la r a s  e m  n e v e

MODO DE FAZER:

Moa os biscoitos e faça uma camada 
no fundo duma fôrma de fundo 
removível, bem untada. Reserve. 
Bata o açúcar com a manteiga ou 
margarina e as gemas, até obter um 
creme fofo e claro.
Acrescente os ingredientes restan­
tes. seguindo a ordem indicada c 
peneirando as farinhas com o fer­
mento.
Coloque na fôrma reservada e asse 
com calor moderado (175"C), até 
estar firme e dourada.
Deixe esfriar para desenformar. 
Sirva gelada.

H )0

Receita enviada por D. Sandra Conceição Oliveira dos Santos, 
residente à Rua 03 - Lote 05 - Quadra 94 - São João do Mcriti - RJ.



T O R TA DE M OUSSE DE AMEIXAS

INGREDIENTES-MASSA:

I '/> copo americano de açúcar 
União (225g)
6 ovos
1 copo americano de leite fervente
2 copos americanos de farinha de 
trigo (200g)
í colheres de sopa de chocolate em 
po
I colher de sopa rasa de fermento 
cm po
I pilada de noz-moscada ralada

MODO DE FAZER:

Unia o açúcar com os ovos ate obter 
uma massa lola e clara. Retire da ba­
tedeira c misture os ingredientes res- 
lanios. allemandocomo leite, sem 
balei Asse numa fôrma alta, untada 
> limada com papel tambémuntado, 
e m I oi i io preaquecido, com tem- 
peialura média ( 175'’C). Depois de 
assado e frio. eave todo o centro do 
bolo, deixando uma baseeuma 
borda de mais ou menos 2cm. 
Reserve.

INGREDIENTES- 
MQÜSSE DE AMEIXAS:

5 copos americanos de ameixas 
pretas (400g)
2 copos americanos de água 
2 copos americanos de açúcar 
Clnião(300g)
1 Vá pacote de gelatina incolor
2 copos americanos de leite
1 lata de creme de leite gelado 
e com soro

MODO DE FAZER:

Ferva as ameixas com a água, retire 
o caroço e pique. O caldo formado 
deverá perfazer 1 1/2 copo ameri­
cano. Hidrate a gelatina com meio 
copo do caldo de ameixa. Ferva o 
restante com a ameixa e o açúcar. 
Bata no liquidificador com o leite. 
Deixe esfriar, misture bem com o 
creme de leite e encha a cavidade 
do bolo. Leve para gelar.

Continua

101



INGREDIENTES-
COBERTURA:

1 l a t a  d e  c r e m e  d e  le i te  
4  t a b l e t e s  d e  c h o c o l a t e  m e io  
a m a r g o  p ic a d o s  ( 4 5 g  c a d a )

MODO DE FAZER:

Leve os dois ingredientes ao fogo, 
em banho-maria, mexendo até ligar 
bem. Deixe esfriar, cubra todo o 
bolo e leve novamente à geladeira.

INGREDIENTES-
DECQRAÇÀO:

O  fa re lo  d o  b o lo
2  c o l h e r e s  d e  s o p a  r a s a s  d e  m a n te i ­
g a  o u  m a r g a r in a  s e m  s a l
3  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  c h o c o l a te  e m  
p ó
2  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  ru m  
C h o c o la te  g r a n u la d o  s u f ic ie n te  
p a r a  e n ro la r

MODO DE FAZER:

Amasse todos os ingredientes, 
forme pequenas bolas, passando-as 
no chocolate granulado. Cubra todo 
o tampo do bolo com essas bolas. 
Sirva gelado.
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residente à rua XI. 1071 - Morada da Colina - Guaíba - RS.



T o r ta  d e  m o u s s e  d e  a m e ix a s



T o r ta  d e  n o z e s  r e f in a d a



T ORTA DE NOZES REFINAD A

IMG R FDIEMTES-MAS3A:

• ’ < o p e s  a m e r i c a n o s  d e  a ç ú c a r  
( I n l . io ( J O O g )
■ < o p o s  a m e r ic a n o s  d e  m a n te ig a

■ it m a r g a r in a  s e m  s a l  ( 3 0 0 g )
12 ovos
i ■ o p o s  a m e r ic a n o s  d e  f a r in h a  d e  

l i lg o  ( 3 0 0 g )
I <-o ilie r d e  s o p a  r a s a  d e  f e r m e n to

r u i  p ó
I i o lh e r  d c  c h á  d e  e s s ê n c i a  d e  b a u ­
n ilha
<. i o p o s  a m e r i c a n o s  d e  n o z e s  m o i-  
<lnn(300g)
I a ?. c o lh e r e s  d e  s o p a  d e  le i te ,  s e  
i m a s s a  f ic a r  m u i to  e s p e s s a

MODO DE FAZER: * •

Hutu o açúcar com a manteiga ou 
m.ii parma ate obter um creme fofo. 
Reserve
Mala os ovos até dobrarem o volume 
e limit < >s ao ereme reservado, mc- 

■ mio sem bater até ligar bem. Adi-
• loueos ingredientes restantes e
■ ologue em lôrma dc camada bem 
alia. iiniailac forrada com papel 
lambem untado. Forno preaque-
■ ido.. oui temperatura moderada 
' I / v<'). durante cerca dc40mi­
nutos
l >< i\eeslriar, desenformenaban- 
di |ii escolhida. Reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO:

2 copos americanos mal cheios de 
açúcar granulado Doçúcar (300g) 
1 copo americano de água 
6  gem as
1 lata de leite condensado 
112 copo americano de vinho 
Madeira
6 copos americanos de nozes moí- 
d as(300g)

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio grosso. 
Esfrie, junte as gemas batidas com 
o leite condensado e misture bem. 
Acrescente o restante e leve ao fogo 
baixo, mexendo sempre até engros­
sar. Reserve até amornar.

Continua
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INGREDIENTES-
DECORAÇÁO:

2 0  a m e ix a s  s e m  c a r o ç o ,  e m  c a ld a  
1 l a t a  d e  p ê s s e g o s  e m  c a ld a  
2 0 0 g  d e  f io s  d e  o v o s

INGREDIENTES- 
FIOS DE OVOS (200g): * 1

3  V3 c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  a ç ú c a r  
g r a n u la d o  D o ç ú c a r ( 5 0 0 g )
2  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  á g u a  
1 2  g e m a s
1 c o lh e r  d e  c h á  d e  e s s ê n c i a  d e  
b a u n i lh a

MODO DE FAZER:

Com o açúcar e a água prepare uma 
calda em ponto de fio fraco.
Passe as gemas, à temperatura 
ambiente, pela peneira, mexendo 
o indispensável para que não 
engrossem.
Coloque no funil próprio e deixe cair 
sobre a calda fervente, rodando 
sempre em círculos rápidos. Passe 
os fios para uma peneira, salpi­
que-os com pequenas porções de 
água fria, deixe escorrer bem e mer­
gulhe-os na calda coada e aromati- 
zada com a baunilha, onde devem 
permanecer 3 a 4 horas. Conserve na 
geladeirae, quando for utilizar es­
corra de novo na peneira.

MONTAGEM:

Cave o centro da massa. Recheie 
com camadas alternadas de creme e 
da massa esfarelada, calcando hem. 
Com o resto do creme, cubra todo < > 
bolo.
Coloque os fios de ovos no tampo, 
deixando-os cair de forma natural e , 
no centro, os pêssegos formando 
uma flor. Em volta, um círculo de 
ameixas.

1 0 6

Receita enviada por D. Sayonara Marina Palomba, 
Caixa Postal 491 - Jundiaí - SP.



T arte de bombocadO

INGREDIENTES-MASSA:

M < o llu - rc s  d e  s o p a  r a s a s  d e  a ç ú c a r  
(Jn la o
I c o p o  a m e r ic a n o  d e  m a n te ig a  o u  
m a r g a r in a  ( 1 5 0 g )
1 c o lh e r  d e  c a f e  d e  e s s ê n c i a  d e  b a u ­

n ilh a
2  o v o s  p e q u e n o s
d  c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  f a r in h a  d e  
t r ig o  < 4 0 0 g )

MODO DE FAZER:

1111iii- lodosos ingredientes e misture 
hem. sem sovar.
I >eixe descansar I hora.

INGREDIENTES-RECHEIO: I

» c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  a ç ú c a r  g r a ­
n u la d o  D o ç ú c a r  ( 4 8 0 g )
I Vj c o p o  a m e r ic a n o  d e  á g u a  
I p e d a c in h o  d e  c a s c a  d e  l im ã o
I c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  le ite  

8 c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  f a r in h a  d e  
t r ig o  
(> g e m a s
I c o p o  a m e r ic a n o  d e  f r u t a s  c r is ta l i ­
z a d a s  p ic a d a s

MODO DE FAZER:

Junte o açúcar, a água e a casca de 
limão, c ferva até obter uma calda 
em ponto de fio. Deixe esfriar. 
Dissolva a farinha com o leite e leve 
ao fogo. mexendo ate engrossar. 
Deixe esfriar, acrescente as gemas e 
a calda reservada, misturando bem. 
Passe pela peneira e empregue.

MONTAGEM:

Abra a massa c forre forminhas de 
empada de tamanho grande. Espa­
lhe no fundo as frutas cristalizadas 
e distribua o recheio. Leve ao forno 
preaquecido, com temperatura 
quente (200°C), até assar e corar. 
Desenforme depois de frio.

Receita enviada por D. Mirtes Souza de Melo Cahú. 
residente à Av. Copacabana, 708 - Piedade - Jaboatão- PE.
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T ORTA SECA DE BANANAS

INGREDIENTES:

1 %  c o p o  a m e r ic a n o  d e  a ç ú c a r  
C I n iã o ( 2 5 0 g )
1 Vá c o p o  a m e r ic a n o  d e  f a r in h a  d e  
t r i g o ( 1 5 0 g )
1 c o lh e r  d e  s o b r e m e s a  d e  f e r m e n to  
e m  p ó
2 / 3  d e  c o p o  a m e r ic a n o  d e  m a n t e i ­
g a  o u  m a r g a r in a  (1  O O g)
1 k g  d e  b a n a n a  n a n ic a  
A ç ú c a r  ü n i ã o  e  c a n e l a  e m  p ó  p a ra  
p o lv ilh a r  a  t o r t a ,  a  g o s t o

MODO DE FAZER:

Peneire juntos o açúcar, a farinha e o 
fermento. Junte a manteiga ou mar­
garina e faça uma farofa. Reserve. 
Unte uma fôrma e faça uma camada 
de farofa, outra de fatias de bananas 
cortadas no comprimento, e assim 
sucessivamente até terminar com 
farofa.
Calque bem, polvilhe com o açúcar 
e a canela e asse no forno preaque- 
cido, com temperatura moderada 
(175"C) até crescer e ficar bem dou­
rada.
Deixe esfriar, desenforme e sirva 
bem gelada.
Sugerimos creme de leite sem açú­
car para acompanhar, ou mesmo 
chantilly.
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TO RTA COM CREME R Ü S S O

INGREDIENTES-MASSA:

9 colheres de s o p a  de a ç ú c a r  ü n i ã o
9 ovos
•> colheres de s o p a  d e  f a r in h a  d e  
11 Igo

MODO DE FAZER: * I

lhii;i o açúcar com osovos até obter 
mna massa clara c fofa. Retire da ba- 
i> i- misture a farinha peneira- 
<la. scm haler. Coloque cm fôrma 
n doiula e alta. untadae forrada com 
papd tamhém untado. Fomoprca- 
quci ulo. com temperatura modera- 
<1,1(1 '/5"(' i. ate ficar bem assada.
I Vise esfriar, desenforme, eorte em 
lie. i amadas e recheie, usando a 
mesma fôrma, forrada com 
papel alumínio, para que na monta­
gem o creme não escorra.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1 %  c o p o  a m e r ic a n o  d e  a ç ú c a r  
U n iã o  ( 2 5 0 g )
8 g e m a s
2 c o p o s  a m e r ic a n o s  d e  le i te  fer- 
v e n te
8 a  9  f o lh a s  d e  g e la t in a  in c o lo r  o u  8  
a  9  c o lh e r e s  d e  c h á  d e  g e la t in a  g r a ­
n u la d a
1/2 litro  d e  c r e m e  d e  le i te  f r e s c o  e  
g e la d o
5  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  d e  
c o n fe i te i ro  G la ç ú c a r  
2 c o lh e r e s  d e  c h á  d e  e s s ê n c i a  d e  
b a u n i lh a
1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  p a s s a s  d e  u va  
e m b e b id a s  e m  r u m  (1  O O g)

MODO DE FAZER:
i

Bata o açúcar com as gemas até 
obter uma gemada clara c fofa. Adi­
cione o leite e leve ao fogo cm ba­
nho-maria até engrossar ligeira­
mente e espumar. Retire do fogo, 
acrescente a gelatina previamente 
amolecida cm água fria, mexa bem e 
deixe amornar. Junte então o creme 
de leite já batido com o açúcar e a 
baunilha (chantilly) e as passas. 
Utilize em seguida.
Pode decorar com chantilly e frutas 
em calda.

Receita enviada por D. Agda Magali Anders Muller,
residente à Rua Fritz Wachholz, 102 - Pomerode-SC.
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Torta de ricota com cobertürA

INGREDIENTES-MASSA:

1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  ü n i ã o  
1 p i t a d a  d e  s a l
2 V2 c o p o s  a m e r i c a n o s  d e  fa r in h a  
d e  t r ig o  ( 2 5 0 g )
3 / 4  d e  c o p o  a m e r ic a n o  d e  m a n te i ­
g a  o u  m a r g a r in a  
1 o v o

MODO DE FAZER:

Peneire os ingredientes secos, junte 
a manteiga ou margarina c esfarele 
entre as mãos como se fosse farofa. 
Ligue com o ovo batido, sem amas­
sar. Forre uma fôrma de fundo 
removível. coloque o recheio e asse 
no forno preaquecido. com tempera­
tura moderada (175”C), até que o 
recheio esteja firme e dourado. Dei­
xe esfriar, espalhe a cobertura e dei­
xe gelar antes de servir.

INGREDIENTES-RECHEIO: * 2

1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  a ç ú c a r  ü n i ã o  
5 0 0 g  d e  r ic o ta  f r e s c a  e  p a s s a d a  n a  
p e n e ir a
4  o v o s
2 c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  le ite
4  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  f a r in h a  d e  
t r ig o
2 c o l h e r e s  d e  c h á  d e  e s s ê n c i a  d e  
b a u n i lh a

MODO DE FAZER:

Faça um creme com o açúcar e a 
ricota. Adicione os ingredientes 
restantes, bata bem e utilize.

INGREDIENTES-
COBERTÜRA:

1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  a ç ú c a r  ü n i ã o  
1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  s u c o  d e  a b a ­
c a x i  f r e s c o
1 c o p o  a m e r ic a n o  d e  a b a c a x i  
f r e s c o  p ic a d in h o  
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  m a i s e n a  
1 c o lh e r  d e  c h á  d e  e s s ê n c i a  d e  
b a u n i lh a

MODO DE FAZER:

Ferva o açúcar com o suco e o aba­
caxi durante 5 minutos. Acrescente 
a maisena diluída num pouquinho 
dc água (2 colheres dc sopa) e deixe 
engrossar, mexendo sempre. 
Adicione a baunilha e utilize.
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T orta de goiaba com cremF

INGREDIENTES-MASSA:

1 colher de sopa de açúcar CInião
2 '/.• copos americanos de farinha 
de trigo (250g)
I pitada de sal
1/4 de copo americano de mantei­
ga ou margarina
I ovo

MODO DE FAZER:

IVneire o açúcar com a farinha e o 
sal. misture com a manteiga ou mar­
garina. como uma farofa. Ligue 
comoovo ligeiramente batido, 
lendo o cuidado de não amassar para 
<|iie a massa não endureça. Deixe 
descansar por 30 minutos, forre uma 
fôrma de fundo removível e asse no 
loi no preaquecido, com tempera- 
tura moderada( 175''C), até ficar 
dourada e sequinha. Reserve na pró­
pria fôrma.

INGREDIENTES-RECHEIO:

I kg de g o ia b a s  v e r m e lh a s  
8 f o lh a s  d e  g e l a t i n a  in c o lo r  
1 •’/ .  c o p o  a m e r ic a n o  d e  a ç ú c a r  

( Jn ia o  ( 2 5 0 g )
1 colher d e  c h á  d e  s u c o  d e  l im ã o
I lata de c r e m e  d e  le i te  g e la d o

MODO DE FAZER:

Descasque e corte as goiabas, retire 
o miolo que envolve as sementes e 
passe-os pela peneira para aprovei­
tar a polpa gelatinosa. Bata junto 
com a polpa restante no liquidifica­
dor, adicione a gelatina já derretida 
cm banho-maria e previamente 
amolecida em água fria. Mexa bem 
e adicione o açúcar e o suco de 
limão. Ligue com o creme de leite, 
aguarde que comece a engrossar e 
jogue na casca de massa reservada. 
Leve à geladeira até que este recheio 
fique firme.
Decore com fatias de goiaba e chari- 
tilly. Sirva gelada.

INGREDIENTES-CHANTILLY:

3  c o l h e r e s  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  d e  
c o n f e i te i r o  G la ç ú c a r  
1 /4  d e  litro  d e  c r e m e  d e  le i te  f r e s c o  
e  g e la d o
1 c o lh e r  d e  c a fé  d e  e s s ê n c i a  d e  b a u ­
n ilh a .

MODO DE FAZER:

Bata tudo junto, usando a veloci­
dade mínima da batedeira, até obter 
uma espessura uniforme.

Receita enviada por D. Elza Gonçalves,
residente à Rua Sete de Setembro, 1031 - 1." andar - Blumenau - SC.
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