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IntrodiicaO

A Companhia inido dos Refina-
dores sempre oferece o melhor
paravocé, dona-de-casa. Porisso,
seu livro de receitas do agUcar
Uinido ficou ainda mais completo.
Agoraele se chama Doces &Sal-
gados, Secos &Molhados e seu
receituéario inclui, além de delicio-
sos doces, receitas de salgadose
drinks, completando todas as ativi-
dades culinérias.

Eesta ainda mais facil de ser
consultado. Basta olhar no indice
0 nimero da pagina desejada
e encontrar as receitas que foram
enviadas porinimeras pessoas do
Brasil inteiro e adquiridas por meio
do critério a seguir.

As receitas foram selecionadas
pelo Docelar-tinido quanto aorigi-

nalidade e qualidade. Depois de
preparadas e aperfeicoadas, sem-
pre que aconselhavel, passaram
por avaliagdes de aparéncia e de
facilidade de preparo. Seguiu-se
o teste de paladar, realizado pela
equipe de degustadores do Doce-
lar-unido. ima vez aprovadas pela
soma de opinides, as receitas
foram adquiridas, passando a fazer
parte do receituario dos cursos
ministrados no Docelar-inido, ins-
tituicdo mantida parao interesse
culinariode mulheres como vocé.
Cuidamos de tudo isso com mui-
to carinho para que, ao usar o0 novo
Livrode Receitas Doces & Salga-
dos, Secos &Molhados, vocé
prepare 0s mais saborosos doces,
salgados e drinks parasua familia.
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Rolo inglés

INGREDIENTES:

2 copos americanos de aglcar
Clnido(3009g)

2 coposamericanos de agua

2 copos americanos de manteiga
ou margarina (300g)

4 copos americanos bem cheios de
frutas cristalizadas picadas (4009)
1 colherde cha rasa de bicarbonato
de sédio

2 colheres de sopa de conhaque

6 ovos

5 copos americanos de farinha de
trigo (5009)

2 colheres de ché de fermento em
po

Acgucar de confeiteiro Glaglcar para
polvilhar

MODO DE FAZER:

Junte o aglcar, aagua, amanteigae
as frutas e ferva durante 10 minutos.
Retire do fogo, misture o bicarbo-
nato e deixe esfriar completamente.
Acrescente os ingredientes restan-
tes, pelaordem indicada. Asse em
férmade bolo inglés, untadae 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 Glagucar.

Receita enviada por D. Maria Esteia Cunha,
residente a Rua Aniceto Varejdo, 55, ap. 1001 - Piedade - Jaboatdo IT



Rolo construcaO

INGREDIENTES-MASSA:

6 colheres de sopa de agUcar (Jnido
2 tabletes de fermento fresco (30g)
1copo americano de leite morno

5 ovos

1 Vi3copo americano de manteiga
ou margarina (200g)

1 colher de café de sal

8 copos americanos de farinha de
trigo(8009)

MODO DE FAZER:

Dissolva o agucar com o fermento e
o leite,junte os ingredientes restan-
tes pelaordem indicada, sove beme
deixe crescer ate dobrar de volume.

INGRED1ENTES-RECHEIO:

1lata de leite condensado cozido
em panela de presséo por45
minutos

2/3 de copo americano de mantei-
ga ou margarina derretida (10QOg)
2 copos americanos de agUicar
Uniao(3009)

1 copo americano de coco ralado
fresco ou hidratado (1 OQg)

1 colherde sobremesa de canela
em po

INGREDIENTES-CALDA:

2 copos americanos mal cheios de
acucar granulado Dogucar (3009)
1 Vacopo americano de agua

MODO DE FAZER:

Ferva o aglcar com a agua, até
o ponto de fio fraco. Empregue.

MONTAGEM:

Abra pequenas porc¢des de massa
com as méos, recheie com o doce de
leite e faca bolas do tamanho de uma
noz. Passe-as namanteiga derretida
e depois na mistura de aglcar, coco
c canela. Coloque-as numa férma
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 oresto da
calda quente sobre as bolinhas.
Desenforme morno.

Receita enviada por D. Wilma Rcnzi,
residente a Rua Benjamin Constant, 295 - Susano-SP.
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Rolo de avelas

INGREDIENTES:

3Vzcopos americanos de agUcar
inido(5259)

6 gemas

4 colheres de sopa bem cheias de
farinha de trigo

1 colher de cha de fermento em pd
3 copos americanos de aveldas moi-
das (2509)

6 clarasem neve

Acucar de confeiteiro Glagtcar para
polvilharo bolo

MODO DE FAZER:

Bata o aglicar com as gemas até
obter uma massa fofa e clara. Retire
da batedeirae junte a farinha previa-
mente peneirada com o fermento e
as avelas, alternando com as claras.
Mexa delicadamente.

Coloque em férma 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 aglcar, com aajuda de um coador
fino.

Receita enviada por D. Georgina Godoy Mi Mmn
residente a Rua Guaicurus. 124 - ap. 203 - Lapa - Sdo Paulo SP



Rolo de fritas fresca$S

________ g

INGREDIENTES:

2 copos americanos de aglicar
Unido(300g)

2 copos americanos de farinha de
trigo (2009)

2 colheres de cha de fermento em
po

1 colherde sopa de raspas de liméo
1 colher de cha de esséncia de
baunilha

3/4 de copo americano de frutas
cristalizadas (1 OOg)

1 pratode sopa bem cheio de fruta
fresca (banana, macg4, 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 trés primeiros
ingredientes. Aromatize com

o lim&o e abaunilhae reserve.
Junte as frutas cristalizadas com as
frescas e misture com 1/3 da farofa
reservada. Coloque 2 colheradas
dessa mesma prepara¢do numa
formaredonda, de buraco, bem
untada. Sobre essa farofalaca 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 asuperficie

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 a Rua Prof. Alvaro Alvim, 445 - ap. 102 - Porto Alegre-RS.



Rolo especial de macA

INGREDIENTES-MASSA:

2 copos americanos de agUcar
(Jnido(3009)

2 0vos

1 pitada de sal

2 colheres de sopa rasas de mantei-
ga ou margarina

4 copos americanos de macas
picadas

1 célice devinho do Porto ou Cherry
1 colher de cha de fermento em po
2 copos americanos de farinha de
trigo (2009)

MODO DE FAZER:

Bata os quatro primeiros ingredien-
tes. Misture o restante sem bater,
sendo afarinha peneirada com

o fermento. Coloque numa férma
de fundo removivel (tipo torteira),
untada, e cubra com acobertura.
Forno preaquecido, com tempera-
tura moderada (175°C), por cerca
de 30 minutos.

INGREDIENTES-
COBERTURA:

1 copo americano de aglicar mas-
cavo Douradinho (1009)

1 pacote de coco ralado, hidratado
com 1/2 copo americano de agua
morna (I00g)

2 colheres de sopa de manteiga
ou margarina

MODO DE FAZER:

Misture tudo como uma farofa,
agordura picadinha, cjogue sobre
amassa.

Receita enviada por D. Glicia Lima,
residente & Rua Julio de Barros. 200 - Interlagos - Sdo Paulo SP



COROA DE FRANKFURT

INGREDIENTES-MASSA:

3/4 de copo americano de agUcar
iniao(125g)

1 copo americano mal cheio de
manteiga ou margarina (1309)
4 ovos

1'/>copo americano de farinha
de trigo(1509)

1 copo americano bem cheio
de maisena(lI00g)

3 colheres de sopa de suco de
liméo

1 colher de ch& de esséncia de
baunilha

1 colher de sopa de fermento
em pé

MODO DE FAZER:

Bata o aglicar com a manteiga ou
margarina, junte 0s ovos umaum,
batendo bem entre cada adi¢éo.
Acrescente as farinhas peneiradas
com o fermento, mexendo sem
bater. No fim, o limé&o e abaunilha.
Coloque em férma savarin ou de
pudim, bem untada. Forno preaque-
cido, temperatura moderada
(175°C) porcercade lhora. Deixe
esfriar, desenforme e reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1Vécopo americano de agUcar de
confeiteiro Glagucar (1509)

1 copo americano de manteiga
semsal(1509)

lovo

1 colher de ch& de esséncia de
baunilha

3 colheresde sopa de rum

MODO DE FAZER:

Batao aglicar com a manteiga até
esbranquicar. Acrescente o restante
e continue batendo até ficar homo-
géneo. Reserve.

Continua
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INGREDIENTES-CROCANTE:

3/4 de copo americano de aglcar
granulado Dogucar (1 OOg)

1/2 copo americano de 4gua

3/4 de copo americano de miolo
deaméndoas (80g)

1 colher de sopa de manteiga

MODO DE FAZER:

Ferva o aglicar com a 4gua até come-
caradourar. Acrescente asameén-
doas sem pele e picadas, e amantei-
ga. Deixe acentuar acor, jogue
sobre apedra untada e, depois de
esfriar, passe pela maquinaou
esmague com o rolo. Reserve.

MONTAGEM:

Corte obolo 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.

Receita enviada por D. Agda Magali Anders Muller,
residente a Rua Fritz Wachholz, 102 - Pomerode-S(*



Coroa de Frankfurt



Bolo de aniversario



Rolo de aniversario

INGREDIENTES-MASSA:

3 copos americanos de agUcar
(Jni&o(45009)

5 ovos

2 \& copos americanos de farinha
de trigo (2509)

1/2 copo americano de maisena
(45¢g>

1 colher de sopa de fermento em p6
1 copo americano de leite

2 colheres de sopa de manteiga
ou margarina

MODO DE FAZER:

Bata o0 aglicar com 0s ovos até
dobrar o volume. Esquente o leite
com amanteiga ou margarinae va
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 (175"C), por 30 a 40
minutos.

Repitaesta receita mais duas vezes
seguindo as mesmas indicages.
Reserve.

INGREDIENTES-DOCE DE
ABACAXI:

2 abacaxis descascados e picados
2 copos americanos de agua

4 copos americanos mal cheios de
agucar granulado Dogucar (5009)

MODO DE FAZER:

Cozinhe tudojunto até obter um
doce sem muito caldo. Reserve.

INGREDIENTES-LICOR:

As cascas dos abacaxis

1/2 litrode agua

2 \2 copos americanos mal cheios
de acucar granulado DogUcar

2 copos americanos de aguardente
de boa qualidade

MODO DE FAZER:

Fervaas cascas com a agua até mur-
charem. Coe e ferva com o agucar
até obter uma calda em ponto de fio
fraco. Retire do fogo ejunte aaguar-
dente. Reserve.

INGREDIENTES-CREME:

2 latas de leite condensado
2 latas de leite de vaca

4 gemas Continua



MODO DE FAZER:

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

INGREDIENTES-GLACE:

3 B copos americanos de margari-
nasem sal (5009)

1V4 copo americano de gordura
hidrogenada (2Q0g)

2 latas de leite condensado

1 colher de sopa de esséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Bata as duas gorduras até ficarem
cremosas e ligadas. Continue
batendo e vé4 acrescentando o leite
condensado. Aromatize com a
baunilha e reserve fora da geladeira.

INGREDIENTES-
DECORACAO

5009 de fios de ovos
1macd

1 cacho de uvas

1 péra

1péssego

Algumas folhas de parreira

INGREDIENTES-
CALDA ESPELHADA:

2 copos americanos de aglicar
granulado Dogucar (3209)

1 copo americano de agua

1 colher de café de suco de liméo

MODO DE FAZER:

Fervao agucar com a dgua. Quando
formar fio grosso, acrescente o
liméo ¢ aguarde o ponto de quebrar,
que se reconhecejogando algumas
gotas num copo com agua fria.
Scestalar, esta no ponto.

Passe as frutas, deixe esfriare
reserve.

MONTAGEM:

Umedeca a primeiracamada com
licor, passe uma camada de creme,
cubra com uma porcao de doce

e repita a operagdo com as massas
restantes. Cubratodo o bolo com

o glacé, trabalhan.do-o com saco de
confeitar. Guarnega com os fios

de ovos e com as frutas espelhadas

Receita enviada por D. Nair Helena Diniz da Silva,
residente a Rua Fundicdo de Ouro, 14A - Taubaté-SP.



Rolo de especiarias

INGREDIENTES:

2 \b copos americanos de agUcar
mascavo Douradinho (2509)

1 copo americano de manteiga
ou margarina (150g)

4 gemas

2 copos americanos de farinha

de trigo (2009)

1/2 copo americano de araruta
<60g)

1 colher de sopa de fermentoem p6
1 pitada de cravo moido

1 pitada de noz-moscada ralada

1 colher de cha de raspas de liméo
1 copo americano de leite

1 pitada de sal

4 clarasem neve

1 copo americano de passas sem
semente polvilhadas com farinha
de trigo <

MODO DE FAZER:

Bata os trés primeiros ingredientes
até obter um creme homogéneo.
Adicione os restantes alternados
com o leite, sendo as claras apenas
misturadas sem bater.

Coloque em férma de buraco,
untada com margarinae polvilhada
com farinha.

Forno preaquecido, temperatura
moderada (175°C), durante cerca
de 60 minutos.

Receita enviada por D. Elisabeth Vargas Gewchr,
residente a Rua Fernandes Vieira, 235 - Porto Alegre-RS.



Rolo de figo.S

INGREDIENTES: MODO DE FAZER:
1Vacopo americano de aclcar Bata 0 ag(icar com a manteiga
mascavo Douradinho (1509) ou margarinaaté obter um creme
1 copo americano de manteiga homogeéneo. Junte as claras, uma
2%&?;’3&””&(1509) auma, batendo sempre e muito bem

acada adicdo. Acrescente os ingre-

1 colher de café de suco de limao

. - dientes restantes, seguindo aordem
3 copos americanos de farinha de 9

indicada. Coloque em férmade bolo

trigo (300g) ndic
4 colheres de cha de fermento |ngle§, untada e forrada com papel
em pé também untado.

Forno preaquecido, temperatura

1/2 colher de café de sal
moderada (175"C), durante cerca

1 copo americano de leite

1 colher de cha de canela em p6 de I hora. Deixe esfriar, desenformc
1 colher de cha de noz-moscada e polvilhe com o agtcar.
ralada

1Vacopo americano de figos secos
picados (2509)

Acucar de confeiteiro Glaglcar para
polvilhar

Receita enviada pelo Sr. José Carlos Rodrigues Pereira,
residente no Conjunto Habitacional Cambé Il - Quadra 13 - Data Il - Cambé-PR.
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Rolo russo para o natal

INGREDIENTES-MASSA:

2 coposamericanos de aglcar
(Jnido(3009)

1%>copo americano de manteiga
ou margarinacom sal (2259)

5 ovos

2 colheres de cha de vodka

2 copos americanos de farinha

de trigo(2009)

3 colheres de sopa de maisena

2 colheres de cha de fermento

em po

1 copo americano de damascos
secos e picados (200g)

1 copo americano de passas de uva
pretasem sementes

1 copo americano de castanhas-
do-para picadas

Acucar de confeiteiro GlagUcar para
polvilhar o bolo

MODO DE FAZER:

Bata o0 agUicar com a manteiga ou
margarina ate obter um creme fofo

e claro. Adicione os ovos, um aum,
batendo sempre entre cada adig&o.
Acrescente avodka, bata até ligar,
retire a massa da batedeira ejunte

os ingredientes restantes, mexendo
bem, mas sem bater.

Coloque cm férma redonda e alta,
untada c forrada com papel também
untado. Cubra com afarofae 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 1hora.

INGREDIENTES-FAROFA:

1/2 copo americano de agucar gra-
nulado Grangucar (80g)

1/2 copo americano de castanhas-
do-para picadas (759)

1 colher de café de canelaem p6

MODO DE FAZER:

Misture muito bem. Utilize.

Receita enviada por D. Maria Paula da Costa,
residente a Rua José Maria, 606 - Sdo Paulo-SP.
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PAO-DE-LO ESPECIAI

INGREDIENTES-MASSA:

2 coposamericanos de agucar
tInido(3009)

1 copoamericano de agua

6 clarasem neve

6 gemas

1 colher de café rasa de sal

2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

1/4 de copo americano de agua
fria

2 copos americanos de farinha
de trigo (2009)

4 colheres de cha rasas de
fermento em po

MODO DE FAZER:

Com oagucar e aagua (1 copo) faca
uma calda cm ponto de fio. Jogue
sobre as claras, continuando abaté-
las até que amisturaesfrie. Acres-
cente as gemas, o sal e a baunilha
sem parar de bater. Junte a outra
porcédo de agua (‘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 férma alta, de
buraco, bem untada. e asse no forno
preaquecido com calor moderado
(175°C), durante cerca de 30 a40
minutos.

Desenforme depois de esfriar.

Receita enviada por D. Georgina Godoy Millen,
residente a Rua Guaicurus, 124 - ap. 203 - Lapa - Sdo Paulo SP
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F.clairs de CAFE PILAO

INGREDIENTES-MASSA:

1 colher de sopa de agucar tniao
1 colher de chéa rasa de sal

3/4 de copo americano de mantei-
ga ou margarina (125g9)

3 copos americanos de agua

3 copos americanos de farinha de
trigo peneirada (300g)

6 a8 ovos

MODO DE FAZER:

Junte o acucar, o sal. amanteiga ca
aguace leve ao togo até levantar fer-
vura. Jogue afarinha, reduzao fogoe
mexacom colher de pau. até quea
massa fique transparente e soltada
panela. Retire do fogo. trabalhe a
massa até esfriar e adicione 0s ovos.
um aum. batendo sempre bementre
cada adi¢&o. Use 6 ovos grandes, ou

Deixe descansar 1hora. coloque a
massa no saco de confeitar. prepara-
do com apenas amatriz, ¢ faca
pequenos rolinhos com o compri-
mento de 12 cm, alinhando-os num
tabuleiro untado.

Asse em forno preaquecido, forte
(200°C) nos primeiros 15minutos
passando amoderado (175°C), até
estarem crescidos e sequinhos.
Deixe esfriar, abra de lado e coloque
o0 recheio com o auxilio do saco de
confeitar.

INGREDIENTES-RECHEIO:

2 copos americanos de aguicar
tInido(3009)

1 copo americano de café Pildo
coado forte

1/2 litro deleite

1colher de sopa de manteiga sem
sal

4 colheres de sopa de maisena

4 gemas

MODO DE FAZER:

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

INGREDIENTES-GLACE:

1 Vs copo americano de chocolate
cobertura picado ( 125g)

1copo americano de agUcar de
confeiteiro Glagucar (1 OOg)
1clara

MODO DE FAZER:

Derretao chocolate em banho-ma-
ria, acrescenteo aglicar e aclarac
bata até ficar como mingau grosso.
Utilize rapidamente porque seca
facil. Foto na capa.

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



D elicia siriA

INGREDIENTES-MASSA:

1 % copo americano de manteiga
(2509)

5009 de macarrao cabelo-de-anjo
(aletria)

5009 de ricotafresca

1 lata de leite condensado

2 copos americanos de nozes moi-
das para polvilhar o doce (3009)

MODO DE FAZER:*

Derreta a manteiga numa panela
grande. Junte 0 macarréo e deixe
alourar, mexendo sempre. Bata
aricotacom o leite condensado no
liquidificadore reserve. Divida

0 macarrdo frito em duas partes.
lispalhe umadelas no fundo de uma
férma refrataria. Cubracom o cre-
me de ricota e, sobre este, coloque o
macarrdo restante. Cubra tudo com
acalda e polvilhe com asnozes.

I ,cve ao forno preaquecido, com
temperatura moderada (175°C),
durante 30 minutos. Sirva morno.

INGREDIENTES-CALDA:

6 coposamericanos deaglcar
granulado Dogucar (930g)

1 litro de agua

1 \&copoamericano de mel
(270ml)

1 colher de sopa de 4gua de flor
de laranjeira

MODO DE FAZER:

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

Receita enviada por D. Thereza Pizzi Moreira,
residente a Rua Claudio, 27 - Agua Branca - Sdo Paulo-SP.
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30

| AMPREIA POCF

INGREDIENTES-
MASSA DE AMENDOAS:

3 copos americanos bem cheios de
acgUcar granulado Dogucar (400g)
1 Vzcopo americano de agua

3 copos americanos de miolo de
améndoas sem peles e moidas fino
(3009)

8 gemas passadas pela peneira

1 copo americano de farinha de
trigo (100g)

1 colher de sopa de manteiga

ou margarina

MODO DE FAZER:

Ferva o aglicar com aagua até obter
uma calda em ponto de fio grosso.
Junte as améndoas 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 ab6-
boraem fios)

Agua suficiente para cobrir o abg-
caxi

1 pau de canela

MODO DE FAZER:

Corte o0 abacaxi em tiras finas e ferva
com aagua e acanela até amolecer
bem. Se usar doce de abdbora,
apenas escorra bem.

INGREDIENTES-
DOCE DE GEMAS:

1Vzcopo americano de aglcar
granulado Docgucar (2409)

1 copo americano de agua

1 colher de sopa rasa de manteiga
ou margarinasem sal

12 gemas passadas pela peneira
1 colher de cha de esséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Ferva o aglcar com a 4gua até obter
uma calda em ponto de fio grosso.
Jogue amanteiga sobre a calda, sem
mexer, e deixe esfriar. Acrescente
as gemas e leve ao fogo, mexendo
sempre, até engrossar. Misture a
baunilha e reserve.



INGREDIENTES-
PLACAS DE OVOS:

1 kg de agucar granulado Dogucar
5 copos americanos de dgua

24 gemas

24 clarasfinas (s6 a parte bem
liquida da clara)

Agua de flor de laranjeira ou essén-
ciade baunilhaa gosto

MODO DE FAZER:

Com o agUcar e aagua, prepare uma
caldaem 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 caldae deixe fer-
ver. Jogue meia xicara de café com
amisturade gemase claras, nao
mexa, e aguarde que se forme uma
espécie de crepe.Vire entdo do
outro lado, usando uma escumadei-
ra. Retire e coloque em peneira mo-
Ihada. Repitaa operacdo, até termi-
nar amistura. Coloque as placas
num recipiente, onde ja estejaa
calda que sobrou, aromatizada com
aagua de flor de laranjeira ou essén-
cia dcbaunilha. Reserve.

INGREDIENTES-
F10S DE OVOS:

1 kg de agucar granulado Doglcar
5 copos americanos de agua

24 gemas passadas pela peneira

1 colher de cha de esséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Ferva o aglcar com a 4guaaté obter
uma calda em ponto de fio fraco.
Mantenha a calda fervendo ejogue
as gemas, passadas pelo funil pro-
prio, em movimento circular. Deixe
cozinharas gemas. Retire-as para
uma peneira de taquara molhada,
borrifando-as com agua fria. Repita
esta operacdo até terminarem as
gemas. Depois que os fios de ovos
estejam frios, separe-0s com cui-
dado, com o auxilio de um garfo, e
coloque-os num recipiente, cobrin-
do-o0s com a calda coada e aromati-
zada com abaunilha. Reserve.

Continua
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MONTAGEM:

Entre dois pedacos de plastico, abra,
com o rolo, amassa de améndoas
em forma de tridngulo, 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 abdborae feche as laterais man-
tendo o formato original (triangulo
comprido). Coloque na bandeja com
aemenda para baixo, dando-lhe o
formato de um peixe curvo. Cubra
toda a superficie com o restante doce
de gemas. Corte as placas de ovos
em rodelas, divida ao meio e arrume
sobre a lampreia, de modo aimitar
asescamas de um peixe. No lugar
da cabega ponha uma porgao grande
de fios de ovos escorridos, forme

os olhos com 2 ameixas pretas pe-
quenas, e desenhe abocaem zigue-
zague com glacé branco. Avoltada
lampreia, arrume os fios de ovos
restantes, escorridos.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



Lampreiadoce



Croquembouche



C roquembocichF

INGREDIENTES-
MASSA (PATE A CHOU);

1 colherdechéadeaglcartinido
1'fzcopoamericano de dgua

2/3 decopo americano de mantei-
ga ou margarina (100g)

1/2 colherde café de sal

2 coposamericanos de farinha de
trigo (2009)

4 a5 ovos

MODO DE FAZER:

Ferva o aglcar com adgua, aman-
teiga e o sal. Jogue afarinhade uma
st) vez e mexa até descolar comple-
(ainentc da panela. Deixe esfriar

e junte 0s ovos, um a um. batendo
muito bem entre a adicdo de cada
ovo. Sobre uma assadeira levemente
untada fagca pequenas bolas, com

o auxilio do saco de confeitar ou de
duas colheres de cha. Leve aofomo
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 PATISS1ERE):

1 copoamericano bem cheio de
aglcargranulado Doglcar(200g)
1copoamericano dedgua

3 coposamericanos malcheios de
leite (500m 1)

5 gemaspassadas pelapeneira
5colheresdesoparasas demai-
sena

1 colherdesobremesadeesséncia
de baunilha

MODO DE FAZER:

Fervao aglcarcom aagua até obter
uma calda em ponto de fio grosso.
Deixe esfriar. Misture os restantes
ingredientes, menos a baunilha, jun-
te acalciareservadae leve ao fogo,
mexendo sempre até engrossar.
Retire do fogo, junte a baunilha.
Pcixe esfriar e reserve.

INGREDIENTES-CARAMELO:

4 coposamericanos bem cheiosde
aclcargranulado Doglcar(7009)
3coposamericanos de dgua

Continua

35



MODO DE FAZER;

Fervaoacucar cora a agua até obter
um caramelo bem dourado. Utilize
quente.

MONTAGEM:

Recheie as carolinas com ocreme
frio. Passe uma a uma na calda de
caramelo e coloque-as em assadei-
rasuntadas. Deixe esfriarcompleta-
mente. Forre um cone de isoporcom
papel-aluminiountado. Nabase
desse cone fagca um circulo de caro-
linas, colando-as com pingos de
caramelo liquido. Repitaamesma
operacdo com as outras até cobrir
completamenteocone. Deixe
esfriarcompletamente e com cuida-
do retire o cone e coloque o doce
sobre umabandeja,ja guarnecida
com fiosde ovos.

Os croguembouches podem ser fei-
toscom doces vidrados, ou mesmo
frutassecas (nozes, améndoas,
tdmaras ou ameixas) também
vidradas.

Receitaenviada per D. Silviada Conceicdo Machado,
residente a Rua Havai, 54 -ap. 22 - S&o Paulo-SP.



Queijo de figos do algarvF

(Tradicional do 1? de Maio)

INGREDIENTES: INGREDIENTES-GLACE:
2 *pcoposamericanos de agucar 3 coposamericanos mal cheios de
granulado Dogucar (4009) aculcar de confeiteiro Glaglcar
2 copos americanos de 4gua (2509)
Casca de 1liméo pequeno, cortada 2 claras
fina 1 colherde cha de suco de limdo

1 colher de cha de erva-doce

4009 de figos secos

4 co%os amgericanos deaméndoas MODO DE FAZER:
com pele(4009) . L

1 copo americano de chocolateem ~ Batatudojunto até ficarcomo um
p6(709) mingau bem grosso.

Utilize.

Este doce deve ser preparado com

MODO DE FAZER: um adois dias de antecedéncia.

Junte o aglicar com a agua. liméao
cerva-doce c faga umacaldaem
ponto de fio fraco. Acrescente 0s 4
ingredientes restantes e leve ao
fogo. porcerca de 5 minutos, conta-
dos apds a fervura, mexendo sempre
« com colher de pau. Reserve para
esfriar.
Coloque amassa numa férma
redonda e lisacomo se fosse um
queijo, bem untada com manteiga.
Calque com as méos para ficarbem
moldada. No dia seguinte, desen-
forme e cubra com o glacé.

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

INGREDIENTES-
FERMENTO BASICO;

2 colheres de sopa deaglcar (Jnido
3tabletes de fermento fresco (45¢9)
1/2 copoamericano de leitemorno
1copoamericano de farinha de
trigo (100g)

MODO DE FAZER:

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

INGREDIENTES-MASSA:2

1% copo americano deacglcar
(Jnido (200¢)

8 ovos

4 gemas

1pitada de sal

2 '/3coposamericanosde mantei-
gaoumargarina (350¢)
lcolherdesopadecascadelaranja
ralada
lcolherdesobremesadeesséncia
de baunilha

9 coposamericanos de farinha de
trigo (9Q0g)

2 coposamericanos bem cheios de
frutas cristalizadas (300¢g)

2 coposamericanos de uva-passa

(2Q0g)

MODO DE FAZER:

Acrescente ao fermento crescido 0s
ingredientes, pela ordem indicada,
sovando bem amassa. Divida-a
entre trés formas proprias (formas
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 acobertura, polvi-
Ihe o0 agucar e leve ao forno preaque-
cido, com temperatura moderada
(175°C) até assar e ficar corado.

INGREDIENTES-
COBERTURA:

lcopoamericanobem cheio de
aglcar (Jnido

2 copos americanos de miolo de
améndoasmoidas esem pele
(2009)

2 0VO0S

lcolherdechd deessénciade
baunilha

Aclcargranulado Granglcar sufi-
ciente para polvilhar

MODO DE FAZER:

Misture bem os ingredientes eem-
pregue.

Receita enviada por D. Maria Elisa Rosa Foccsi,
residente a Rua Monte Aprazivel, 253 - Campinas-SP.



Rolo do convento de alcaceR

INGREDIENTES-MASSA:

1 Vécopo americanodeaglcar
granulado Doglcar(2509)
lcopoamericano de dgua

2 colheresde soparasasde man-
teiga

2 Vacoposamericanos deamén-
doassem pele (2509)

6 gemas

1colherde café decanelaem pé
1/2 copo americano de abdbora
cristalizada (1009)

3/4 decopoamericano de cerejas
glaceadas(l00g)

1/4 de copoamericano de casca
de laranja (509)

2 colheres de sopa bem cheias de
farinhade trigo

1 colherde café de fermentoem pé
4 clarasem neve

MODO DE FAZER:

Ferva o aglicar com a agua até obter
uma calda em ponto de fio fraco.
Retire do fogo, coloque a manteiga
e deixe esfriar. Junte as améndoas
moidas, as gemase acanela, e
engrosse em fogo baixo, mexendo
sempre.

Retire do fogo, acrescente aabo-
bora, as cerejas e a laranja passadas
pela maquina de moer e deixe
amomar.

Junte a farinha peneirada com o
fermento, altemadamente com as
claras, mexendo sem bater.

Férma untada e forrada com papel
também untado.

Temperatura do forno moderada
(175IC) por cerca de 60 minutos.
Descnforme depois de esfriar, cubra
com glacé real, decorando o bolo
com pedagos de frutas cristalizadas,
coladas na cobertura enquanto
mole.

INGREDIENTES-

GLACE REAL:

5coposamericanosdeaclcarde
confeiteiro Glaglcar (5009)

2 a3 claraspequenas

lcolherde sobremesade suco de
lim&o

MODO DE FAZER:

Bata ligeiramente asclaras ejunte 1
copo americano de agucar. Continue
batendo acrescentando o restante,
aos poucos. Adicione o liméo e bata
até obter um glacé liso e brilhante.
Utilize.

Receita enviada por D. Judite Martins,

residente a Rua Capitdo Guedes de Sousa, 29 - Vila Guilherme - Sdo Paulo-SP.
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B roas castelaR

INGREDIENTES:

4 coposamericanos hem cheios de
aclcargranulado Doglcar (700g)

3 coposamericanos deagua

1 kg debatata-doce cozidaeespre-
mida

5colheresdesopade fuba

4 gemas

1 colherdesopadecascade laranja
ralada

Confeitos coloridos suficientes

para decorar

lgemaparapincelar

MODO DE FAZER:

Fervaoacucar com a 4gua 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. Faca pequenas bolas
alongadas e achatadas, como uma
barqueta, coloque em assadeira
untada e polvilhada com farinha.
Pincele com agemae guameca

0 centro com os confeitos. Leve ao
forno preaquecido, com tempera-
turaquente (200°C), até corar a
gema.

Receita da Cozinha Experimental Unido
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D elicias de passa$S

INGREDIENTES:

1 latade leitecondensado

1 latadeaclcar(Inido (amesmado
leite)

1 latade leitedevaca (amesmado
leite)

lcolherdesopabem cheiade man-
teiga ou margarina sem sal

2 Vacoposamericanos de passas
pretassem sementes (2509)

MODO DE FAZER:

Misture tudo numa panelae leve ao
fogo baixo, mexendo até se despren-
derdo fundo.

Passe para um prato untado e deixe
esfriar.

Corte papel celofane dacor preferi-
da ou mesmo incolor, em quadrados
de 10x10 cm, coloque umacolhera-
da dodoce no centro de cadaum

e aperte, fechando-o como uma
peteca, amarrando com fitinhas

de cor.

Esta receita é muito indicada

para festas infantis.

Receita enviada por D. Yvonne F. de Azevedo,
residente a Rua Jorge Rudge, 37/109 - Rio de Janeiro RJ



Delicias de passas






Cocada de praiA

INGREDIENTES:

3 coposamericanosdeacglcar
granulado Doglcar (4809)

2 coposamericanosde leite
1copoamericano de leite de coco
112copoamericano de agua
5coposamericanosde coco fresco
ralado (500¢)

Aclcargranulado Grancglcar sufi-
ciente parapassaras cocadas

MODO DE FAZER:

Leve ao fogo o agucar, os leitese a
agua e mexa até dissolver o aglcar.
Deixe ferver meia hora sem mexer.
Junte o coco e mexa até se soltar da
panela. Modele as cocadas a gosto,
passe pelo Grangucar c colo,que
numa superficie untada. Deixe-as
secar ao sol para cristalizarem.

Receita enviada por D. Nadir G. Antonietto,
residente a Rua Elidia Ana Campos. 172 - Campinas-SP.



D ocinhos de pasta de AVENDOIM

INGREDIENTES:

5 colheresdesopadeaclcarinido
5 colheres de sopa de chocolateem
po

2 0voS
lpotedospequenosde pastade
amendoim

Aclcargranulado Grangicar sufi-
ciente parapassaros docinhos

MODO DE FAZER:

Coloque todos os ingredientes numa
panela c mexacom colher de pau ate
que a massa se solte do fundo da
vasilha.

Passe para um prato untado, deixe
esfriare enrole os docinhos com

o tamanho desejado.

Se amassa ficar muito seca, pode
juntar mais 1clara, amassando bem
antes de enrolar os doces.

Passe pelo agucar e arrume em
forminhas de papel aluminio.
Conserve nageladeira.

Receita enviada por D. Adele Marlene Marins Peixoto Viana,
residente a Rua Mestre Araljo, 33 - Casa Branca SP



TAMARAS FINGIDAS

INGREDIENTES-MASSA:

I litro de leite

lcolherde café de bicarbonato de
sddio

1colherde sopa de manteiga ou
margarina sem sal

3 colheresdesopa dechocolate em
pé

3 colheresdesopade mel

4 Vacoposamericanos deagucar
iniao(5809)

MODO DE FAZER:I

I erva o leite numa panela grande.
Assim que subir, acrescente obicar-
iamato. Retire do fogo cjunte os in-
gredientes restantes. Mexa para li-
gare leve de novo ao fogo. mexendo
sempre durante cercade 1hora. Para
ter certeza do ponto certo, jogue um
pouco do doce num copo com agua
Iria. Se formar uma bola moleque
ndo se misture com a agua. esta
pronto. Coloque numa travessa un-
taila. esfrie e faga pequenos doces
c<>mo formato de tdmaras, fazendo
no centro um sulco fundo com a
ajuda de uma faca untada.

Recheie ¢ arrume em forminhas
brancas dc papel frisado.

INGREDIENTES-RECHEIO:

lcopoamericano deagtcarilnido
(150q)

1/2 copo americano de dgua
l1copoamericano de coco ralado
e hidratado (609)

3 gemas

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 Simdes Temple,
residente a Rua Nova. 1709 - Rio Claro-SP.
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Rarrinhas de chocolate c/ COCO

INGREDIENTES-MASSA,;

1 3Acopo americano de chocolate
meio amargo (120g)
1copoamericano de manteiga
ou margarina sem sai (1509)

2 copos americanos de aglcar
(Inido(300g)

1 copoamericano de farinhade
trigo (100g)

1 colherde chad de essénciade
baunilha

3 ovos

MODO DE FAZER:

Derreta o chocolate com amanteiga
ou margarinaem banho-maria.
Retire do banho ejunte o agucar.
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 cubracom amassa
restante.

Asse no forno preaquecido, com
temperatura moderada (175°C).
durante cercade 35 a40 minutos.
Deixe esfriare corte em barrinhas.

INGREDIENTES RECHEIO:

3 coposamericanos de coco ralado
(1BOg)

2/3 de copo americano de leite con-
densado

1 colherde cha de esséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Junte e bata bem todos os ingredien
tes. Utilize.

Receita enviada por D. Maria Leticia Ferreira,
residentea Av. Cel. Lucas de Oliveira. 2437 - ap. 204 Porto Ahg< KN
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Mousse de goiabA

INGREDIENTES-
GOIABAS EM CALDA:

l1kgdeacglcargranulado Doglcar
3coposamericanos de dgua
1paude canela

6 cravos

2kg de goiabas

MODO DE FAZER:

Ferva o aglcar com aaguae 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 apolpa das goiabas a calda

e deixe cozinhar. Reserve.

INGREDIENTES-
MOUSSE DE GOIABA:1

4 colheres desopa deaglcarinido
2 coposamericanosde dgua
lvzpacote de gelatinaem po
incolor

1/2 pacote de gelatinaem po
vermelha

1latadeleite condensado

O miolodas goiabas reservado

MODO DE FAZER:

Ferva o aglicar com um copo de
agua, até obter uma caldaem ponto
de fio brando. Junte as gelatinas,
previamente hidratadas com o outro
copo de agua, e mexa até dissolver.
Acrescente os ingredientes restan-
tes, e bata no liquidificador. Passe
por peneira, despeje em férma de
canudo, untada com 6leo, e leve
ageladeira por 3horas.

INGREDIENTES-
GELEIADE GOIABA:

2Vzcoposamericanosde dgua
Ascascas dagoiabareservadas
2Vzcoposamericanosde aglcar
granulado Docglcar(400g)

MODO DE FAZER:

No liquidificador bata as cascas com
aaguae passe pelapeneira. Junte
oacucar, leve ao fogo até apurar
ereserve.

MONTAGEM:

Desenforme a mousse e decore com
as metades de goiaba, recheadas
comageléia.

Sirvagelada.

Receita enviada por D. Lucia de Gande Lopes,
residente a Rua Henrique Martins, 179 - Sdo Paulo-SP.



Pavé de chocolate com nozeS

INGREDIENTES:

10 colheresdesopabem cheias
deaglcarUnido
1'/3copoamericano de manteiga
oumargarina sem sal(200g)

4 gemas
4 colheresdesopadechocolate
em po

2 latas de creme de leite gelado

2 colheresde sopade licorde cacau
3 coposamericanosde leite

3 colheresdesopadechocolate

em po

AclcarUnidoagosto paraadocar

2 pacotesdebolachatipo maisena
<4009)

20 nozes picadas

MODO DE FAZER:

Bata as 10 colheres de aglicar com a
manteiga ou margarina, as gemas e
as 4 colheres de chocolate, até ficar
ligado e fofo. Mantenha abatedeira
ligada e acrescente o creme de leite.
Reserve.

Misture o licor com o leite,

o restante do chocolate e agUcar.
Forre uma férmaretangular com
papel-aluminio.

Molhe as bolachas nesta mistura

e facauma camada no fundo da
férma. Cubracom umacamada

de creme e salpique algumas nozes.
Repita esta operagao até terminar
com bolachas, reservando um pouco
de creme e de nozes para decorar
opave.

Leve a geladeira até estar bem
firme.

Desenforme e decore com o creme
e as nozes reservadas.

Receita enviada por D. Leila Varella de Lima,
residente a Rua Romario Nery, 68 - Bairro Algodoal - Piracicaba-SP.
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Mocisse DE UVAS

INGREDIENTES-MOIIS3E:

8 colheresdesopadeaclcarde
confeiteiro Glagucar

6 claras

1Vacopo americano de suco de
uva (garrafa)

4 colheresde cha de gelatina
incolor,sem sabor

2 colheresdechade gelatina
vermelha, sem sabor

1 latadecremede leite

MODO DE FAZER:

Bata o aglicar 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 ageladeira, em férma untada
com dleo. de um dia para outro.
Desenforme e sirva com acalda,
decorando com as uvas.

INGREDIENTES-CALDA:

3 colheresdesopadeaglcarUnido
1Vacopo americano de suco de uva
(garrafa)

1 colherdesobremesademaisena

MODO DE FAZER:

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

INGREDIENTES-
OVAS CRISTALIZADAS:

500g de uvasrosadas

2 pacotes de gelatinade uva

2 coposamericanos de agua
fervente

Aclcargranulado Doglcarsufi-
ciente parapassarasuvas

MODO DE FAZER:

Dissolvaa gelatina na agua quente
Deixe esfriar até engrossar leve-
mente. Passe as uvas nagelatina

e depois no agucar. Empregue.

Receita enviada por D. Simone Salge Borges,
residente a Av. Guilherme Ferreira, 398 - ap. 301 - Uberaba M(>



Mousse de uvas
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S orvete de mangA

INGREDIENTES:

2coposamericanosdeacucar

iiniao (300¢)
3coposamericanosdedgua

2 folhas de gelatinaincolorou

2 colheresdechddegelatinagranu-
lada

2 coposamericanosde polpa

de manga batida no liquidificador

MODO DE FAZER:

Fervaoaclcar com aagua até obter
umacalda em ponto de fio forte.
Enquanto quente, mas forado fogo,
acrescente a gelatina previamente
amolecida em agua fria (mergulha-
da, se for em folhas, e misturada
com uma colher de sopa de ?gua,

se for granulada) e deixe esfriar.
Acrescente amanga, mexa bem

e leve ao congelador ,aé comegar
aengrossar.

Retire, bata bem na batedeira e leve
de novo ao congelador para conti-
nuar aengrossar, repetindo amesma
operagdo por mais umaou duas
vezes.

Sirva em tagas, com pedagos de
manga e chantilly.

Receita enviada por D. Joana D’Arc Magalhaes,
residente a Rua Matoso, 181 - ap. 101 - Rio de Janeiro-RJ.
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Paveé de ricota com chocolatF

INGREDIENTES:

1copoamericano deaglcarinido
600g dericotabem frescapassada
pela peneira

6 colheresdesopade licordesua
preferéncia

2 coposamericanos de chocolate
ralado grosso (200g)

1Vacopo americano de castanhas
de caju,torradase moidas (100g)
2gemas
Licorsuficiente para molhar

0s biscoitos

16 biscoitos champanhe ou
ingleses

MODO DE FAZER:

Bata 0 agUicar com aricota. Junte

o licore dividao creme em duas par-
tes. Numa, adicione o chocolate.

Na outra, as castanhas e as gemas.
Reserve.

Forre uma férma retangular com
papel-aluminio. Molhe ligeiramente
os biscoitos no licor c com eles forre
o fundo e os lados da férma.
Cubracom uma camada do primeiro
creme, sobre esta outra de biscoitos
picados e, por cima, uma camada do
segundo creme.

Repita esta operacao até terminar
com biscoitos. Deixe nageladeira
até ficar firme. Desenforme e decore
com chantilly e raspas de chocolate.

INGREDIENTES-CHANTILLY:

3 colheresdesopadeaclcarde
confeiteiro Glaglcar

1Vacopo americano de creme
de leite fresco e gelado (250m )
1colherdechd deesséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Junte tudo e bata na batedeira, com
avelocidade minima. Quando a
espessura for uniforme, esta pronto.
Utilize.

Receita enviada por D. Yéda Niesi,
residente a Rua Pompeu Loureiro, 55 - 7.° andar - Copacabana-RJ



Paveé de frutas com chocolatF
\

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

2 coposamericanos de aglcar
timdo (3009)

2 Vacopoamericano de manteiga
oumargarina sem sal (400g)

5 0vos

lgg:l)etedechocolate meio amargo INGREDIENTES-
500 de bolacha Maria CREME DE LEITE FOFO:
1latade figosem calda llatadecremede leite gelado
llatapequenadeameixasem 2 colheresdesopadeagtcar
calda de confeiteiro Glaglcar

3/4 copoamericano de nozes lclara

picadas (100qg) 1colherdechd deessénciade

baunilha
MODO DE FAZER:

MODO DE FAZER:
Faga um creme com o aglicar, man-

teiga ou margarina e ovos. Quando Bata ligeiramente ocreme. Bata
estiver claro e fofo, continue aclafacom o agucar até ficar bem
batendo e acrescente o chocolate firme. Junte o creme, mexendo sem
derretido em banho-maria e frio. bater. Aromatize com abaunilha
Reserve. ' e utilize.

Forre uma férma de fundo removi-
vel com papcl-aluminio.

Escorra as frutas. Reserve algumas
para decoragao e pique as restantes,
mantendo-as separadas.

Molhe algumas bolachas na calda de
ligo ¢ faca uma camada no fundo da
lorma. Cubracom creme e com uma
camada de figos.

| aca uma camada com creme de lei-
te lolo, nova camada de bolachas
embebidas, outrade cremee, sobre

Receita enviada por D. Sandra Regina Breda,
residente a 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 agucar (Jnido
(1509)

1 copo americano de leite comum
1lata de creme de leite gelado

3 claras

1 copo americano bem cheio de
acucar de confeiteiro Glagucar
(100g)

MODO DE FAZER:

Ferva o abacaxi com o aglcar Unido
durante 7 minutos. Deixe esfriar
ejunte o leite, o creme de leite

e as claras batidas em neve com

o GlagUcar.

Misture bem e leve ao congelador
até comecar aengrossar.

Mantenha nessatemperatura,
mexendo repetidas vezes para ficar
macio e firme.

Sirva em tagas, decorando com um
pedaco de abacaxi fresco, umacere-
jae chantilly.

INGREDIENTES-CHANTILLY:

2 colheres de sopade agucar de
confeiteiro Glagucar

1/4 de litrode creme de leite fresco
e gelado

1 colher de café de esséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Bata tudo junto, usando a veloci-
dade minima da batedeira, até obter
uma espessurauniforme.

Receita enviada por D. Sonia José Reynaldo Ferreira,
residente & Rua Dom Pedro I, n.° 87 - Sdo Paulo-SP
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Rosca soberba

INGREDIENTES-
FERMENTO BASICO;

1/2 copo americano de aglcar
CJnido

2 tabletes de fermento de péo
(30g) _
lcopoamericano de leitemorno
l1copoamericano de farinhade
trigo

MODO DE FAZER:

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

INGREDIENTES-MASSA:1

1/2 copo americano de manteiga
ou margarina

2 0VOS

Lcolherdeché de sal

4 coposamericanos de farinha de
trigo

4 colheresde sopa deaglcarClnido
lcolherdesopadecanelaem pé
2 coposamericanos de frutas
cristalizadas picadinhas
Gema deovo parapincelararosca
Glagucarparapolvilhararosca

MODO DE FAZER:

Reserve as frutas, as4 colheres

de agucar, a canelae o Glagucar.
Acrescente os ingredientes restantes
ao fermento basico seguindo
aordem indicada e trabalhe amassa
até fazer bolhas. Deixe levedar até
dobraro volume. Abracom o rolo
em forma de retdngulo, polvilhe
oaglcarmisturado com a canela,
cubra com as frutas e enrole como
rocambole. Dé golpes na parte
superiorda rosca, puxe as fatias
tombando-as umas sobre as outras.
Deixe levedar de novo até dobrar
ovolume.

Pincele a parte externa das fatias
com agemae 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). Aindaquente,
polvilhe com o Glagucar.
Sirvamorna, de preferéncia.

Receita enviada por D. Darcy L. de Camargo,
residente a Rua Tanquinho, 320 - S&o Paulo-SP.



Roscasoberba
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PAO ESPECIAL DA SILVIA

INGREDIENTES-
FERMENTO BASICO:

lcolherdesopadeacicarGnido
ltablete de fermento de péo
l1vicopoamericano de leitemorno
2 colheresde sopa de farinha de
trigo

MODO DE FAZER:

Dissolvao aglicar com o fermento
co leite, junte afarinhae deixe
crescer até dobrar de volume.

INGREDIENTES-MASSA:%

3colheresdesopadeaclcarinido
2 0v0S

2 colheresdesopa de 6leo, ou 1de
oleo mais 1 colherdesopa de dleo
emulsificante (compra-se em pa-
darias)

Icolherdechéd bem cheiade sal

7 coposamericanos de farinha de
trigo <700q)

Ivicopo americano de uva passa
(1509)

lgema

Icolherdechédedleo
Aclcargranulado Doglcarpara
confcitaropao

MODO DE FAZER:

Ao fermento basico crescido, junte

o restante dos ingredientes, sovando

ocm. Setiver um cilindro de massa,
passe 2 ou 3 vezes no sentido do
comprimento, dobrando a massa
de cada vez. Junte as passas ¢ deixe
crescer até dobrar de volume.
Divida a massaem 3 partes iguais,
facarolosc trance. Coloque em
assadeira levemente untadac deixe
crescernovamente. Pincele com a
gema misturada com o 6leo e cubra
com oagucar. Leve ao forno prea-
quecido, com temperatura modera-
da (175°C), até assarc corar.

Receita enviada por D. Silvia Chagas Feijo.
residente a Rua Francisco Carvalho e Silva, 90 - Fortaleza-CE.
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Croissants folhado.S

INGREDIENTES:

1\ copo americano de manteiga
ou margarina

1/3 de copo americano de farinha
detrigo

1/4 de copo americano de agUcar
Uinido

2 tabletes de fermento fresco

1/2 copo americano de agua morna
3/4 de copo americano de leite
morno

1 colher de cha de sal

lovo

4 copos americanos de farinha
de trigo

1 colher de sopa de leite

lgema

MODO DE FAZER:

Misture bem a manteiga ou margari-
nacom afarinha. Espalhe numa
assadeira (23x35cm) forrada com
papel aluminio e leve para gelar.
Como restante dos ingredientes,
faga uma massa, sovando até que se
solte das méos. Se necessario, junte
um pouco mais de farinha. Abra
essa massa em forma de retangulo,
com 2 vezes amedidada 1 mistura.
Coloque aplaca gelada num dos la-
dos do retangulo, cubracom aoutra
pane e feche bem os lados. Caso a
manteiga amoleca. leve de novoa
geladeira. Abraamassanovamente,
dobre como envelope e repita essa
operacdo mais 2 vezes. Abra entdo
em forma de retdngulo, com mais ou
menos 5 mm de espessura. Corte as
beiradas da massa e depois em tiras
largas com 15cm de altura. Corte
cadaumaem trianguloscom 15cm
de base. Enrole da parte mais larga
para a mais finae curve ligeiramente
as pontas, como meia-lua. Coloque
em assadeiras untadas e enfarinha-
das. Deixe crescer até dobrar de
volume, pincele como leite mistura
do com agemace leve ao forno prea
quecido, com temperatura quente
(20()°C), até assar c corar.

Receita enviaria poi 1) ( nili(iimnmaes ilos Santos
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PCIDIM DE MORANGQOS

INGREDIENTES:

8 colheres de sopa de aglcartinido
(1509)

6 ovos

2 copos americanos mal cheios

de leite

2 copos americanos de morangos
picados

MODO DE FAZER:

Bata o aglcar, os ovose o leite no
liquidificador.

Despeje numatigela, misture os
morangos e passe para umaférma
de pudim, untada e polvilhada com
acucar.

Leve a banho-maria com fogo baixo
até ficar firme.

Deixe esfriar na forma, desenforme
e decore com chantilly e morangos
frescos. Sirvagelado.

INGREDIENTES-
CHANTILLY:

2 colheresde sopa de aglcar de
confeiteiro Glagucar

1 v. copo americano de creme de
leite fresco e gelado (2509)

1 colher de chade esséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Bata tudojunto, usando a batedeira
na velocidade minima. Quando
aespessurado creme foracentuada
e uniforme, considere pronto.

Receita enviada por D. Maria Aparecida S. Messias,
residente & Rua Eniesto Gatti, 215 - itu-SP.



PCIDIM(INJAO

INGREDIENTES-
CALDA DE CARAMELO:

1 copo americano de aglcar
granulado Dogucar (160g)
1/2 copo americano de dgua

MODO DE FAZER:

I-erva 0 agUcar com adagua até obter
uma calda cm ponto de caramelo.
Jogue naférma aquecida, revestin-
do-a completamente. Reserve, vira-
da ao contrario paraque o caramelo
ndo se deposite no fundo.

INGRED1ENTES-PUDIM:

2 copos americanos de aglicar
Clnido(300g)

1litrode leite

6 ovos inteiros

1 colher de sopa de maisena

MODO DE FAZER:

Fervao acucar com o leite durante
30 minutos. Deixe esfriar um pouco
e bata no liquidificador juntamente
€Om 0S 0VOS € a maisena.

Coloque naférma reservadae leve
ao forno preaquecido, com tempera-
turaqguente (200°C), em banho-
maria, até estar firme e bem dou-
rado.

Deixe esfriar completamente para
desénformar.

Sirvagelado.

Receita enviada por D. Edna Pereira,
" ‘iriente @ Rua Pacaembu, 200-B - ap. 105 - Belo Horizonte-MG.
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Pudim de queijO

INGREDIENTES:

8 copos americanos de aglcar
Unido (1 kg)

1 litrode leite

12 ovos

1 copoamericano de queijo parme-
sdo ralado (I00g)

MODO DE FAZER:

Junte o aglcarcom o leite e ferva até
obter um doce de leite bem cremoso
(cercade 1hora). Deixe esfriar, adi-
cione os ovos batidos, passe por
uma peneira para obrigar a mistura
atomar-se finae bem ligada.
Acrescente o queijo e leve para co-
zinharem banho-maria, em férma
de pudim muito bem untada. Fomo
preaquecido, com temperatura
quente (200°C) na primeira meia ho-
ra, passando depois para moderada
(175°C), durante cercade 40 mi-
nutos.

Desenforme depois de completa-
mente frio.

Este pudim pode ser acompanhado
de frutasem calda, embora seja
otimo servido simples.

Receita enviada por D. Leonice Puerari.
residente a Av. Higiendpolis, 938 - ap. 37 - Sdo Paulo-SP



PUDIM DE CHOCOLATF

INGREDIENTES-CALDA:

2 coposamericanos de agucar
granulado Doglcar (320g)
1 copo americano de agua

MODO DE FAZER:

Fervao aglcar com a agua até for-
mar uma calda de caramelo clara.
Jogue em uma férmade buraco
revestindo-a bem e reserve.

INGREDIENTES-PUDIM:

3 colheres de sopa de chocolate
em po

1/2 copoamericano de agua
quente

1 Vacopo americano de aglcar
(Inido

8 ovos

1 colher de cha de esséncia de
baunilha

1/2 litro de leite

MODO DE FAZER:

Dissolva o chocolate na agua e deixe
esfriar.

Junte com os ingredientes restantes
e bata no liquidificador até ficarbem
pastoso.

Coloque naférmae leve ao fogo em
banho-maria durante cerca de

1hora.

Deixe esfriar paradesenformar.
Sirva gelado, simples ou com
decoracdo a seu gosto.

Receita enviada pelo Sr. Altair de Souza,
residente a Rua Domingues de S4, 407 - Niter6i-RJ.
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PCIDIM DE QUEIJO FRESCO

INGRED1ENTES-
CALDA CARAMELADA:

1 copoamericanodeaglcar
granulado Dogucar
112 copo americano de dgua

MODO DE FAZER:

Ferva o aglcar com a agua até obter
um caramelo claro, tendo sempre o
cuidado de ndo mexer com acolher.
Jogue em uma férma de pudim,
revestindo-a completamente.
Reserve.

INGREDIENTES-PUDIM:

2 colheresdesopadeacucar (Inido
1 lata de leite condensado

1 lata de leite fresco

2 \& copos americanos de queijo
fresco ralado

2 colheres de sopa de farinha de
trigo

3 ovos

MODO DE FAZER:

Bata tudo junto no liquidificador

e coloque na férmareservada. Leve
ao banho-maria sobre o fogo, dei-
xando cozinhar por 30 minutos.
Deixe esfriar edesenforme.

Sirva simples ou com uma decora-
c¢do de fruta, em calda ou fresca.

Receita enviada por D. Maria de Lourdes Ciacarelli Bacilli,
residente a Rua Correia de Lemos. 577 - ap. 09 - Sdo Paulo Sl



Pudim de queijo fresco






PUDIM DIPLOMATA DE CHOCOLATF

INGREDIENTES-PUDIM:

I Vi copo americano de manteiga
ou margarina sem sal

1/2 copo americano de agUcar
Gniao(80g)

1'A copo americano de chocolate
em po

1/2 copo americano de leite

2 gemas

2 claras

1célice de conhaque ou rum

| pacote de biscoitos champanhe
(2009)

MODO DE FAZER:¥

INGREDIENTES-
CHANTILLY:

2 colheresde sopa de agucar de
confeiteiro GlagUcar

1/4 de litrode creme de leite fresco
e gelado

1 colher de cha de esséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Bata tudojunto, usando a veloci-
dade minima da batedeira, até obter
uma espessura uniforme.

IVrrcta a manteiga ou margarinaem
banho-maria e bata com o aglcar, 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 entdoem férmade pudim,
tintada com 6leo, e leve ageladeira
por -Lhoras, no minimo.

I’ara desenformar, esquente rapida-
mente a férma sobre a chama.

Sirva com chantilly.

Receita enviada por D. Leonice Aparecida Ferracini Alves,
residente & Rua Padre Manoel da N6brega, 100 - Jundiai-SP.
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Rolo com pcidim da nellY

INGREDIENTES- MODO DF FAZER:
CALDA CARAMELADA:
1 copo americano de agucar gra- Bata 0 aglicar com a manteiga ou
nulado Dogucar (160g) margarinaeosal.
1/2 copo americano de 4gua Quando a misturaficar fofa e clara,
acrescente os ovos, continuando a
MODO DE FAZER: bater. Retire da batedeira e adicione

a farinha e o fermento peneirados
Fervao aglicar com adguaatéobter ~ JUntos, e mexa sem bater.

um caramelo claro. Jogue numa Coloque na forma, alise beme,
forma de buraco. revestindo-abem, ~ SObre essamassa, jogue aprepara-
Reserve ¢éo do pudim. Leve ao forno prea-

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

INGREDIENTES-MASSA: cercade Ih30min. Deixe esfriar

, . antes de desenformar.
1copoamencano de agtcar Clniao
1'A copo americano de manteiga INGREDIENTES-PUDIM:
1 pitada de sal 1lata de leite condensado
5 ovos 1 lata deleite de vaca
2 copos americanos de farinhade 4 ovos
trigo (2009) 1 colher de sopa de maisena
1colherdesoparasadeferm ento
em po

MODO DE FAZER:

Bata tudojunto no liquiditicalor.
sO para ligar.

Receita enviada por D. Nelly de Carvalho Dias.
residente a Rua Flaminia, 471 - ap. 301 - fundos - Vilada Penha Riod. Limuee RI
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VacheriN

INGREDIENTES-MERENGUE:

5 copos americanos de agucar de
confeiteiro Glagucar (5009g)

5 claras

1 colher de cha de esséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

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

INGREDIENTES-
RECHEIO E COBERTURA:

1 kg de sorvete agosto

2 colheres de sopa de agUcar de
confeiteiro Glagtcar

1/4 de litro de creme de leite fresco
e gelado

1 colher de café de esséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Enchaa cavidade central do vacherin
com o sorvete. Bata o aglicarcom

o creme de leite e abaunilha, usando
avelocidade minima da batedeira,
até ficar bem espesso.

Cubratodo o vacherin e decore com
morangos frescos ou com outra fruta
de sua preferéncia.

Receita enviada por D. Edna Maria Fogaroli.
residente a Rua Américo Vespucio. 110 - fundos - Santo André-SP.
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Sobremesa beals



S obremesa beal$S

INGREDIENTES:

18 biscoitos tipoinglés

2 copos americanos de leite

8 gemas

3 latas de leite condensado

3 colheres desopade manteiga
ou margarinasem sal

500g de uva Italia

MODO DE FAZER:

Molhe os biscoitos no leite e cubra
todo o fundo de um refratario 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 acamada de
biscoitos, cubracom as uvas cor-
tadas ao meio, sem pele nem semen-
tes, e, porcima, coloque o restante
do creme. Reserve.

INGREDIENTES-
CQBERTURA:

1 /2 copoamericano de aglcar
(JInido

1/2 copo americano de leite

3 copos americanos de chocolate
em pé

1 latade creme de leite, gelado
e.com soro

500g de uva Italia

MODO DE FAZER:

Fervao aglicar com o leite e o cho-
colate. Deixe esfriar e misture o cre-
me de leite. Cubratoda asuperficie
datortae leve a geladeira. Assim
que acobertura ficar firme, decore
com as uvas.

Sirva gelada.

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

INGREDIENTES:

2 copos americanos de agucar
Gnido

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 moida
(4009)

5 claras

2 colheres de sopa de aglcar Uinido

MODO DE FAZER:

Junte os quatro primeiros ingredien-
tes e leve ao fogo brando, mexendo
sempre até engrossar.

Jogue no fundo de uma férma refra-
tariagrande, previamente untada. e
faca, sobre esta, uma outra camada
com metade do coco.

Bata o leite condensado com aman-
teiga ou margarina c ligue com as
bolachas. Espalhe sobre o coco

e termine com um merengue feito
com as claras batidas com o agticar
e misturado com o coco restante.
Leve ao forno preaquecido, com
temperatura quente (200'C),
durante cerca de 15minutos.

Deixe esfriar e leve a geladeira, dei-
xando gelar bem, antes de servir.

Receita enviada por D. Neci Silva Farias,
residente a Rua da Mina, 955 - Duque de Caxias-RJ.



S obremesa colorida

INGREDIENTES-MASSA:

2 coposamericanos de agUcar
inido(300g)

4 gemas

Hcolheres de sopa de manteiga
ou margarina (100g)
1copoamericano 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 0 aglcar com as gemas ate obter
uma massa lofac clara. Junte a man-
iciga jaderretida no leite bem quente
¢ continue batendo para ligar.

Kelire da batedeira e acrescente

0 restante, mexendo sem bater.

Asse em tabuleiro untadoeforrado
com papel também untado. Forno
preaquecido, com temperatura
moderada (175"C).

Depois de esfriar, corte cm quadra-
dinhos pequenos e arrume-0s no
1mulo de um prato refratario de
vidro, calcando para ficarem nivela-
dos Reserve.

INGREDIENTES-
1.aCOBERTURA:

1 lata de leite condensado

1 lata de compota de péssego

1 copo americano de calda da
compota

Ameixas pretas (sem carogo) para
decorar

MODO DE FAZER:

Despeje o leite condensado sobre a
camada de bolo. Coloque 0s pésse-
gos em fatias e as ameixas fervidas
na calda, formando desenho decora-
tivo. Reserve.

INGREDIENTES-
2.aCOBERTURA:

3 caixas de gelatina de péssego
5Vz copos americanos de agua

MODO DE FAZER:

Prepare a gelatina segundo as instru-
¢des daembalagem. Quando come-
garaengrossar, despeje sobre a
preparacdo reservada, cobrindo

tudo por igual.

Leve a geladeira para firmar.

Né&o coloque no congelador, porque
fica sem brilho e com cristais de gelo.

Receita enviada por D. Regina Dauani Ramos,
residente a Rua Maestro Sebastido Fonseca, 148 - Xavantes-SP.
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Merengue de améndoa$S

INGREDIENTES-MASSA:

15 colheres de sopa de agucar de
confeiteiro Glagucar

6 claras

1 colher de cha de farinha de trigo
1/2 copo americano de miolo de
améndoas sem pele e moidas
Acucar de confeiteiro Glagucar para
polvilhar atorta

MODO DE FAZER:

Bata o agUcar 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 faga 3 discos sobre papel
bem untado.

Asse no forno preaquecido, com
temperatura branda (150°C), até
estarem bem secos e com corclara.
Retire, deixe esfriare coloque

o recheio alternado com as massas
reservadas. A Ultima camada deve
ser de creme polvilhado com o
Glaglcar. Pode decorar com
améndoas e fios de ovos.

Sirva gelado.

INGREDIENTES-
RECHEIO E COBERTURA:

2 copos americanos de agUcar
granulado Dogucar(320g)

1 copo americano de agua

4 gemas

2 % de copo americano de mantei-
gaou margarinasem sal (4009Q)

1 colher de cha de esséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Junte o aglicarcom aagua 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
amanteiga até esbranquicar. Junte
o doce as colheradas, batendo sem-
pre. No fim, abaunilha. Utilize,

Receita enviada por D. Maria José Machado da Silva,
residente a Rua Washington Luis. 1207-ap. 301 - Petropolis-RJ.



T orta general

INGREDIENTES-
CREME DE BANANAS;

>00g de bolachas tipo mentirinhas
(»bananas nanica de tamanho
grande

I /2 copoamericano de leite
1colher de sopa de manteiga

2 colheres de sopa de maisena

MODO DE FAZER:

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

INGREDIENTES-
CREME DE AMEIXAS:

2 copos americanos de ameixas
pretas sem caroco (2509)

2 coposamericanos de agua
112 copo americano de aglcar
(JIniho

I colher de sopa de maisena

I calice dc vinho do Porto

MODO DE FAZER:

| miva as ameixas com aagua. passe
l«ela peneira, junte o restantee leve
kA ate obter um doce pastoso.
Reserve

INGREDIENTES-
CREME DE LEITE:F

| copo americano de aglcar Ginido
I copos americanos de leite

3 colheres de sopa de maisena
2 gemas
1 colherde cha de esséncia de
baunilha

MODO 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 férma de torta. Fagauma
camada de bolachas, cubra com o
doce de banana e va 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
oaro csirva.

INGREDIENTES-
GELATINA:

1 caixade gelatina sabor morango,
framboesa ou cereja

MODO DE FAZER:

Prepare conforme instrugdes da
embalagem, reduzindo um pouco
aagua (cercade /2 copo americano
amenos). Aguarde o inicio do
engrossamento e cubra atorta.

Receita enviada por D. Mira N. de Souza,
residente a Rua Bacelnas, 262 - Sdo Paulo-SP.
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Sobremesa elenl

INGREDIENTES-
PAO-DE-LO:
6 colheres de sopa de agtcar Gnido
6 ovos

6 colheres de sopa de farinha de
trigo

MODO DE FAZER:

Bata 0 aglicar com 0s ovos até obter
uma massa fofae clara. Misture a
farinha sem bater e asse numa assa-
deira refrataria de tamanho grande,
no forno preaquecido (175°C).
Faga camadas sobrepostas com os
recheios, seguindo a ordem indi-
cada. e cubracom o merengue,
levando ao forno sé paratostar.
Sirva gelado.

INGREDIENTES-
1° RECHEIO:

4 copos americanos de aglicar
granulado Dogucar (640g)

2 copos americanos de agua

2 cocos ralados

MODO DE FAZER:

Faca uma caldaem ponto de fio
fraco, como aglcare a dgua. Junte
0 coco e deixe apurar. Divida ao
meio e deixe uma parte na panela.
Reserve aoutra paraesfriar.

INGREDIENTES-
2.° RECHEIO:

1 copo americano de ameixas sem
caroco

1 copo americano de dgua

1 copo americano de agucar Gnido

MODO DE FAZER:

Bata as ameixas com a agua no liqui-
dificador. Leve ao fogo com o agu-
car até apurar. Reserve.

INGREDIENTES-
3.° RECHEIO:

Metade da cocada branca reservada
na panela
3 gemas

MODO DE FAZER:

Junte as gemas com acocadae leve
ao logo, mexendo sempre, até cozi
nhar. Reserve.

INGREDIENTES-MERENGUE:

6 colheres de sopa bem cheias dc
acucar de confeiteiro Glagtcar
3 claras

MODO DE FAZER:

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

Receita enviada por D. Eleni Esmeraldino Amorim,
residente a SOS 212 - Bloco "E” - ap. 601 - Brasilia-DF.



Rola-de-nevF

INGREDIENTES-MASSA:

3 copos americanos bem cheios
de agtcar (Jniao (5009)

6 claras

I colher de sopa de suco de limao

MODO DE FAZER:

Haia mdojunto até obter um meren-
gue firing. Forme uma bola sobre
uma lahliabem molhada (deixe
mergulhada em agua por algumas
horas), e laga uma cavidade nocen-
iio, reservando /3 do merengue
pai acobrir. Coloque o recheio,
cuhiacom 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 cubracom o creme inglés.
Sirva gelada.

INC.REDIENTES-RECHEIO:F

1/2 copo americano de agucar
(Inlao(759)

| copoamericano de 4gua

A macdas acidas sem casca nem
nrmentes c picadas

Receita enviada por D. Brar
0 idcnie a Rua Canal do Panama,

MODO DE FAZER:

Fervatudo até obter um puré seco.
Deixe esfriare utilize.

INGREDLENTES-
CREME INGLES:

1\4 copo americano de agUcar
inido(200g)

8 gemas

1 colher desopa de maisena
1/2 litrode leite

1 colherde ché deesséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Batao aglicar 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 maga cozida.

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

INGREDIENTES-
I: CAMADA:

3 copos americanos de aglcar
(JInido (4509)
12 gemas

MODO DE FAZER:

Bata o acticar com as gemas até
obter um creme fofo e claro. Jogue
num refratario de tamanho grande,
muito bem untado, e asse no forno
preaquecido, com temperatura
moderada (175°C), até solidificar
(ndo deixe secar).

Cubracom orecheio de coco eter-
mine com 0 merengue, levando de
novo ao forno para tostar. Pode

decorar com coco ou doce de ovos.

Sirvagelada.

INGREDIENTES-
2° CAMADA:

1 colher de sopa de agUcar (Jnido

5 copos americanos de coco fresco
ralado, ou seco hidratado (3009)

1 copo americano de agua

MODO DE FAZER:

Fervaoagucar com o coco e a agua
até ficar como um mingau ralo.
Utilize.

INGREDIENTES-MERENGCIE:

6 copos americanos de aglcar de
confeiteiro Glaglcar (600g)
12 claras

MODO DE FAZER:

Bata o0 agUicar com as claras até obter
um merengue firme. Utilize, usando
0 saco de confeitar ou umacolher.

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



Falso mingaci de milho verdF

INGREDIENTES:

1 abdborajaponesasem casca,
picada e cozida (4009)

1/2 vidrodos pequenos de leite
de coco

1 litro de leite fervido

2 paus de canela

1VAcopo americano de aglcar
(Inido(2259)

1 colher de café de sal

4 colheres de sopa de maisena
1 colher de sopa de manteiga ou
margarina

Canelaem pé para polvilhar

MODO DE FAZER:

Bata no liquidificador aabdbora,

o leite de coco e metade do leite
comum. Fervao restahte do leite
com acanelae deixe esfriar. Misture
com os ingredientes restantes e leve
ao fogo brando, mexendo sempre
até engrossar. Cologque numa traves-
sae polvilhe com acanelaem pé.
Sirva frio ou gelado.

Receita enviada por D. Maria Rosa de Lourdes Ferreira,
residente a Rua Piunir, 653 - Carmo - Belo Horizonte-MG.



Maria-mole com morango.S

INGREDIENTES-
.*e3.* CAMADAS;

1 pacote de p6 para maria-mole

1 copo americano de agua fervente
3 copos americanos de aglcar de
confeiteiro Glagulicar

1 copo americano de coco ralado,
fresco ou hidratado

MODO DE FAZER:

Dividatodos os ingredientes em
duas partes iguais. Dissolvauma
parte da maria-mole com a dgua
respectiva, acrescente metade do
acucar e bata até ficar bem firme.
Forre uma férma com papel-alumi-
nio untado, salpique metade do coco
e espalhe a maria-mole. Leve agela-
deira se estiver calor. No tempo frio.
ndo precisa. Se a maria-mole endu-

recer, ndo vai colarcom a 2" camada.

Ficara solta quando desenformar.

INGREDIENTES-
2.aCAMADA:

8 colheres de sopa de agUcar Unido
2 pacotes de gelatina sabor
morango

3 copos americanos de agua
fervente

1copo americano de dgua gelada
3009 de morangos picados

MODO DE FAZER:

Junte o aglcar com agelatinadissol-
vendo-os completamente com a
aguafervente. Acrescente adgua
geladae mexa até engrossarcomo
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 aan-
terior e cubra 0s morangos. Salpique
o restante do coco ralado e leve &
geladeira por 3 horas. Desenformc

e corte em quadrados.

Sirva bem gelada.

Receita enviada por D. Elizabeth Aparecida Ferreira dos Santos,

residente a Rua Jorge Barbosa Moreira, 329 - Vila Ema - S&o José dos Campos SP



Surpresa de café pilao

INGREDIENTES-MASSA:

4 colheres de sopa de aglcar tinido
4 ovos

4 colheres de sopa de farinha de
trigo

MODO DE FAZER:

Bala o aglicar com 0s ovos até obter
uma massa fofae clara. Retireda
batedeiraejunte, aos poucos, afari-
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 ( 175rC), até assar. Reserve.

INGREDIENTES-CREME:

12 colheres de sopa de agucar
Uni&o

12 gemas

2 xicaras de café de café Pildo
coado

1 colher de cha de canelaem p6
1 colher de sopa de manteiga ou
margarinasem sal

MODO DE FAZER:

Bata 0 acticar com as gemas até
obter uma massa fofa e clara.
Misture o café e acanelaeleve

ao fogo, em banho-maria, mexendo
sempre até engrossar. Retire do
fogo, junte a manteiga e reserve.

MONTAGEM:

Corte 0 pdo-de-l6 em tiras de 2 cm

e forre com elas umatigela pequena
com fundo abaulado. Enchacom

o creme e cubra com o restante das
tiras. Leve a geladeira até o dia
seguinte.

Desenforme e decore agosto.

Receita enviada por D. Euclidia de Medeiros,
residente @ Rua Dr. Melo Alves, 724 - casa 01 - Sdo Paulo-SP.
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Merengue

INGREDIENTES-
1aCAMADA:

10 colheres de sopa de agucar
de confeiteiro GlagUcar
5 claras

MODO DE FAZER:

Misture o aglicar com as claras

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

INGREDIENTES-RECHEIO:%

5 colheres de sopa de agUcar de
confeiteiro Glagucar

10 gemas

1 lata de creme de leite gelado, com
soro

1 copo americano de nozes picadas
(100g)

1/2 copo americano de cerejasem
calda picadas

recheado

MODO DE FAZER:

Bata o agicarcom as gemas. até
obter uma massa fofa e clara. Cozi-
nhe em banho-maria, mexendo sem-
pre. Deixe amornar e cubra 0 meren-
gue reservado. Por cima, espalhe o
creme de leite, salpique com as no-
zes c as cerejas. Reserve.

INGREDIENTES-
2.JCAMADA:

10 colheres de sopa de agUcar
de confeiteiro Glagucar
5 claras

MODO DE FAZER:

Muisture 0 aglicar com as claras

¢ bata até o ponto de merengue.
Cubratodo o doce reservado c leve
ao forno preaquecido, com tempera-
tura branda (150°C) até assar, sem
corar muito.'

Sirvagelado.

Receita enviada por D. Maria Cristina O. Robert Schleuker.
residente a Rua Cl6vis Bevilacqua, 300 - Bairro Cabral - Curitiba-PR



S obremesa de atibaiA

INGREDIENTES-
CALDADE CARAMELO:

1copoamericano de aglcar
granulado Dogucar (160g)
112 copo americano de agua

MODO DE FAZER:

Ferva o aglcar com a 4gua ate cara-
rnelar. Jogue numa férma refrataria
de tamanho grande e reserve.

INGREDIENTES-MASSA:1

2 Vicopos americanos de agUcar
inido(3509)

5 ovos

1/?.copo americano de coco ralado
000g)

1copo americano de queijo Minas
curado ralado (1 OOg)

1copo americano de farinha de
trigo (100g)

4 copos americanos mal cheios
de leite de vaca

I copo de geléia de ameixas pretas

MODO DE FAZER:

Bata o0 aglicar com os ovos até obter
uma massa clarac fofa. Acrescente
o0s ingredientes restantes, menos a
geléia. Cologque naférma reservada
c asse no forno preaquecido, com
temperatura moderada (175"'C),
durante cerca de 30 minutos.
Cubracom ageléia, sobre esta
trabalhe o merengue usando

0 saco de confeitare leve de novo
ao forno bem quente (200° C). para
tostar de leve. sem secar.

Sirva morno.

INGREDIENTES-MERENGUE:

10 colheres de sopa bem cheias
de agucar de confeiteiro GlagUcar
5 claras

1 pitada de sal

MODO DE FAZER:

Bata tudo junto nabatedeiracoma
velocidade méaxima, até ficar firme.
Utilize.

Receita enviada por D. Clara Akemi Komada,
residente a Praga Pio XII, 22 - Atibaia-SP.



S obremesa de abacaxi

INGREDIENTES-MASSA:

2 copos americanos de agUcar
(Jnido(3009)

4 ovos

8 colheres de sopa de suco de
laranja

2 copos americanos de farinha

de trigo (2009)

1 colher de cha de fermento em pé

MODO DE FAZER:

Bata o agicar com 0s ovos até dobrar
ovolume. Acrescente 0 suco,

retire da batedeirae misture a fari-
nhaja peneirada com o fermento,
mexendo sem bater.

Coloque em forma refrataria bem
untada e asse no forno preaquecido,
com temperatura moderada
(175"C), sem deixar secar muito.
Retire do forno, perfure com um
palito ejogue acobertura. Depois
de esfriar completamente, cubra
com o chantilly e com os pedagos de
abacaxi reservados.

INGREDIENTES-
CQBERTURA:

1 lata de abacaxi em calda

MODO DE FAZER:

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

INGREDIENTES-CHANTILLY:

2 colheres de sopa de agUcar de
confeiteiro Glagucar

1/2 litro de creme de leite fresco
e gelado

1 colher de cha de esséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Bata tudo junto, usando abatedeira
na velocidade minima. Considere
pronto quando aespessura for uni-
forme.

Receita enviada por D. Lusia de Oliveira Pinotti,
residente a Rua Juca Cesario, 445 - Itajai-SC.



D oce kathiA

INGREDIENTES-MASSA:

2 copos americanos de aglcar
(inido(3009)

3 gemas

1pacote de coco ralado (I100g)
lvidro de leite de coco dos
pequenos

2 colheres de sopa de manteiga
OuU margarina

MODO DE FAZER:

Haia <saclcar com as gemas, misture
o restante ¢ coloque numa forma

n Irataria bem untada. Asse no forno
preaqueeido, com temperatura quen-
te (200 C), ate solidificar. Reserve.

INGREDIENTES-
1*COBERTURA:1

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

MODO DE FAZER:

1'VVpois de esfriar, bata e reserve.

INGREDIENTES-
2° COBERTURA:

3V2 copos americanos de agucar
<Jnido(4509)
6 claras

MODO DE FAZER:

Bata o acucar com aclara até ficar
bem firme. Faga pequenos suspiras
e asse no forno preaqueeido, com
temperatura baixa (120°C), até
Ficaremclaros e bem secos. Depois
de esfriarem, esmigalhe-os como
farofa. Reserve.

INGREDIENTES-
3.aCOBERTURA:

1 pacote de bolacha Maria (200g)
1 colher de sopa de licor de sua
preferéncia

Leite suficiente paraembeber

as bolachas

MONTAGEM:

Cubraamassa com o leite conden-
sado. Espalhe metade dos suspiros
esfarelados. Cubra com as bolachas
embebidas no leite misturado com

o licor, deixando uma superficie lisa
e nivelada. Sobre esta, termine com
0s suspiros restantes e leve agela-
deira para gelarbem.

Receita enviada por D. Kathia Inés Berwanger,
il nlciitc U Rua Saldanha Marinho, 33 - ap. 20 - Santa Maria-RS.
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Parfait DE CAFE PILAO

INGREDIENTES:

1 copo americano de agtcar Clnigo
(1509)

1/2 copo americano de café Pilao
coado bem forte

8 gemas

1/2 litro de creme de leite fresco

e gelado

1 copo americano de améndoas
sem pele, cortadas finas e leve-
mente torradas (125g)

MODO DE FAZER:

Ferva o aglcar com o café até obter
uma calda cm ponto de fio forte.
Deixe esfriar e junte as 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 forma alta e redonda,
forrada com papel aluminio bem
untado com dleo.

Leve ageladeira até ficar firme
como sorvete.

Desenforme e decore com as amén-
doas reservadas. Sirva gelado.
Pode ser servido com acompanha-
mento de chantilly em taga
separada.

Receita enviada por D. Carmem Batista,
residente a Rua Sabatana, 97 - Sdo Paulo-SP.



TORTA SOFISTICADA

INGRED1ENTES-
PAPO-DE-ANJO:

24 gemas

1Vacopo americano de farinha
de trigo peneirada (125g)

2 colheres de café rasas de
fermento em po

MODO 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 ndo abater a massa.

('oloque cm duas férmas de camada
de 25 cm, untadas e forradas com
papel também untado, e asse no
lorno preaquecido, com tempera-
tura moderada (180"C), durante
cercadc 30 minutos.

Sem retirar da forma, cubra com
acalda, deixando assim até enso-
parem completamente.

INGREDIENTES-CALDA:
4 Vj.copos americanos de agUcar
granulado Dogucar(7509)

i copos americanos de agua
112 copo americano de rum

MODO DE FAZER:I

In vaoaclcarcom aagua até obter

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

INGREDIENTES-CHANTILLY:

4 colheres desopa de agucar de
confeiteiro Glagtcar

112 litro de creme de leite fresco
e gelado

2 colheres de cha de esséncia
de baunilha

MODO DE FAZER:

Bata o creme de leite com o agucare
abaunilha, usando a velocidade mi-
nima da batedeira. Considere pronto
quando aespessura do creme se
apresentar consistente ¢ uniforme.
Reserve.

MONTAGEM:

Escorrabem os papos de anjo.
Coloque um no prato escolhido.
Cubra com uma camada de chantilly,
e estacom 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.

Receita enviada por D. Concei¢do Rocha Alves,
residente & Avenida S&do José, 1094 - Curitiba-PR.
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S opa doiirada da dona reginA

INGREDIENTES-MASSA:

172 pdo de forma, sem casca, cor-

tadoem cubinhos

2/3 decopoamericano de mantei-

gasemsal(l00g)

MODO DE FAZER:

Frite 0 pdo na manteiga até dourar
ligeiramente.

Coloque numacompoteira.
Reserve.

INGREDIENTES-CALDA
DE GEMAS:

2 coposamericanosmalcheios de
aclcargranulado Doglcar(300g)
1Véacopo americano de dgua

1 pau de canela

6 gemas passadas pelapeneira
1colherde chadeessénciade
baunilha

Canelaem pd parapolvilhar

MODO DE FAZER:

Leve ao fogo o aglcar, aaguae o
pau de canelae fagauma caldaem
ponto de fio fraco. Deixe esfriar,
misture as gemas, leve de voltaao
fogo e deixe engrossar, mexendo
sempre.

Misture abaunilha ejogue sobre
0 pdo na compoteira. Polvilhe com
canelae sirva atemperatura
ambiente.

Deve ser feito de véspera.

Receita da Cozinha Experimental Unido.
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TorTA FoLHADA UNIAO

INGREDIENTES-MASSA:

12 colheres de sopadeaclcar
iniao(3009)

12 ovos

6 colheresde sopade farinha de
trigo (1509)

12 colheresde sopade nozes
moidas

2 colheresdechdarasas de fer-
mento em po

MODO DE FAZER:

Bata o0 aglicar com 0s ovos inteiros
até obter uma massa clara c fofa.
Retire da batedeira ejunte a farinha
jad misturada com as nozes e o fer-
mento. mexendo sem bater.
Coloque em duas férmas de
camada, untadas e forradas com pa-
pel untado. e asse no forno prcaque-
cido, com temperatura moderada
(175°C), durante cercade30 minu-
tos. Reserve.

INGREDIENTES-
MASSA FOLHADA:

1;massa:
2Vzcoposamericanos de farinha
de trigo (2509)

2 gemas

1colherde sopademanteiga

1 colherdecafé desal
Aguasuficiente para dar ligacomo
massa de paste!

2;massa:

2 coposamericanosde farinhade
trigo (2009)

1c0poamericano de manteiga
oumargarina (1509)

MODO DE FAZER:

Abra a primeira massa, mais grossa
que para pastel, espalhe a segunda
massa (que € mole) c enrole como
rocambole. Corte em trés pedacos
iguais e abra cada um no tamanho da
férma em que foi feito o bolo.

Asse sobre as costas duma dessas
formas, deixando amassa um pouco
maior porque encolhe. Pique com
um garfo e asse com temperatura
moderada (175"C) até estar bem
folhada e sequinha. Procedada
mesma forma com os outros dois
pedagos. Reserve.



INGRFDIENTES-CREME: MODO DE FAZER:

I Lihideleite condensado Bata bem o aglicar com a manteiga

Litas de leite comum e abaunilha. Acrescente o leite con-
I Litide leite de coco densado. batendo para ligar.
lTgemas Reserve.

I colherde sopade manteiga

a<olheres de sopa de farinha de
trigo MONTAGEM:

|" i«<opoamericano denozes

imidas Corte as duas massas de nozes pelo
meio. Monte no prato escolhido, al-
ternando com a massa folhada e com
orecheio, de forma acomegare ter-
minar com bolo de nozes.
Cubracom o creme de manteigae
decore com nozes ¢ frutas em calda.

MODO DE FAZER:

K«"rivc .isiio/cse leve o restante ao
I")'i. mexendo sempre ate engros-

1i Retire do logo e acrescente as
iio/cs. misture hem e reserve para
eslnai

INGREDIENTES-
COBERTURA:

Icolheres de sopa de aglcar de
ionfelleiroGlaglcar

I .copo americano de manteiga
nem sal

I colher de cha de esséncia de bau-
nilha

112. lata de leite condensado

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

INGREDIENTES:

2 coposamericanos de hiscoitos
cream-cracker(1509)

1Vzcopo americano deaglcar
inido(2259)

3colheresdesopa de manteiga ou
margarina

4 gemas

1colherde café de esséncia debau-

nilha
1colherdesopadesucodelimédo
1colherdesopaderaspasdelimdo
1 colherde sopadeglucose de
milho
1colherdesopadelicorde pés-
sego

3/4 de copo americano de passas
de uvahbranca (80g)
1copoamericano decreme de leite
levemente batido

2 coposamericanosde ricota
amassada

2 colheresde sopa de maisena

2 colheresdesopa de farinhade
trigo
1colherdesopadefermentoem po
4 clarasem neve

MODO DE FAZER:

Moa 0s biscoitos e faca uma camada
no fundo duma férma de fundo
removivel, bem untada. Reserve.
Bata o0 agUicar com a manteiga ou
margarina e as gemas, até obterum
creme fofo e claro.

Acrescente os ingredientes restan-
tes. seguindo aordem indicadac
peneirando as farinhas com o fer-
mento.

Coloque naférma reservada e asse
com calor moderado (175"C), até
estar firme e dourada.

Deixe esfriar para desenformar.
Sirva gelada.

Receita enviada por D. Sandra Conceigdo Oliveira dos Santos,
residente a Rua 03 - Lote 05 - Quadra 94 - Sdo Jodo do Mcriti - RJ.



TORTA DE MOUSSE DE AMEIXAS

INGREDIENTES-MASSA:

I'/>copo americano de aglcar
Unido (2259)

6 ovos

1copo americano de leite fervente
2 copos americanos de farinha de
trigo (2009)

i 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 aglicar com os ovos ate obter
uma massa lola e clara. Retire da ba-
tedeira ¢ misture os ingredientesres-
lanios. allemandocomo leite, sem
balei Asse numa férma alta, untada
>limada com papel tambémuntado,
em loi iio preaquecido, com tem-
peialura média (175'C). Depoisde
assado e frio. eave todo o centro do
bolo, deixando uma baseeuma
borda de mais ou menos 2cm.
Reserve.

INGREDIENTES-
MQUSSE DE AMEIXAS:

5 copos americanos de ameixas
pretas (400q)

2 copos americanos de agua

2 copos americanos de aglcar
Clni&o(300g9)

1Vapacote de gelatina incolor

2 copos americanos de leite

1 lata de creme de leite gelado
ecom soro

MODO DE FAZER:

Ferva as ameixas com a agua, retire
o carocgo e pique. O caldo formado
deveréa perfazer 1 1/2 copo ameri-
cano. Hidrate agelatinacom meio
copo do caldo de ameixa. Fervao
restante com a ameixae o agucar.
Bata no liquidificador com o leite.
Deixe esfriar, misture bem com o
creme de leite e encha acavidade
do bolo. Leve paragelar.

Continua
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INGREDIENTES-
COBERTURA:

1latadecreme de leite
4 tabletesde chocolate meio
amargo picados (459 cada)

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 ageladeira.

INGREDIENTES-
DECQRACAO:
O farelo do bolo
2 colheresde soparasas de mantei-
gaoumargarinasem sal
3 colheresde sopadechocolate em
po
2 colheresde sopade rum
Chocolate granulado suficiente
paraenrolar

MODO DE FAZER:

Amasse todos os ingredientes,
forme pequenas bolas, passando-as
no chocolate granulado. Cubratodo
0 tampo do bolo com essas bolas.
Sirvagelado.

Receita enviada por D. Marlene L. Kologeski,
residente arua XI. 1071 - Morada da Colina - Guaiba - RS.



Torta de mousse de ameixas



Torta de nozes refinada



T ORTA DE NOZES REFINADA

IMGRFDIEMTES-MAS3A:

s’<opesamericanosde aglcar
(Inl.io(JOOg)

m<opos americanosde manteiga
mitmargarinasem sal (300g)

12 ovos

i moposamericanos de farinha de
lilgo (300¢9)

| <oilierde soparasade fermento
ruipo
liolherdc chéd deessénciade bau-
nilha
<ioposamericanosdenozes moi-
<Inn(300g9)
la2colheresdesopade leite, se
imassa ficarmuito espessa

MODO DE FAZER:#

Hutu o aglicar com a manteiga ou
m.ii parma ate obter um creme fofo.
Reserve
Mala os ovos até dobrarem o volume
e limit <saoereme reservado, mc-
mmio sem bater até ligar bem. Adi-
«loueos ingredientes restantes e
mlogue em I6rma dc camada bem
alia. iiniailac forrada com papel
lambem untado. Forno preaque-
mido.. oui temperatura moderada
"I/v<"). durante cerca dc40mi-
nutos
I xi\eeslriar, desenformenaban-
di |iiescolhida. Reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO:

2 copos americanos mal cheios de
acucar granulado Dogucar (3009)

1 copoamericano de 4gua

6 gemas

1lata de leite condensado

112 copo americano devinho
Madeira

6 coposamericanos de nozes moi-
das(300g)

MODO DE FAZER:

Ferva o aglicar com aagua até obter
umacalda 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-
DECORACAO:

20 ameixas sem caroco, em calda
1latade péssegosem calda
200Q defiosdeovos

INGREDIENTES-
FIOS DE OVOS (200g):1

3Vacoposamericanos deaglcar
granulado Doglcar(5009)

2 coposamericanos de dgua

12 0gemas
Lcolherdechddeesséncia de
haunilha

MODO DE FAZER:

Com o agucar e a dgua prepare uma

caldaem ponto de fio fraco.
Passe as gemas, atemperatura
ambiente, pela peneira, mexendo
o indispensavel para que nao
engrossem.

Coloque no funil préprio e deixe cair

sobre a calda fervente, rodando
sempre em circulos rapidos. Passe
os fios para uma peneira, salpi-
que-0s com pequenas porgdes de

agua fria, deixe escorrer bem e mer-

gulhe-os na calda coada e aromati-
zada com abaunilha, onde devem

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.

Coloqgue os fios de ovos no tampo,
deixando-os cair de forma natural e,
no centro, os péssegos formando
uma flor. Em volta, um circulo de
ameixas.

permanecer 3 a4 horas. Conserve na
geladeirae, quando for utilizar es-
corra de novo napeneira.

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



Tarte de bombocadO

INGREDIENTES-MASSA:

M<ollu-rcsde sopa rasas de aglcar
(Inlao

I copoamericano de manteiga ou
margarina ( 150q)

lcolher de cafedeessénciadebau-
nilha

20vospequenos
dcoposamericanos de farinhade
trigo <400¢q)

MODO DE FAZER:

lniii- lodosos ingredientes e misture
hem. sem sovar.
| >eixe descansar | hora.

INGREDIENTES-RECHEIO:I

»coposamericanos de aglcargra-
nulado Dogucar(480g)

IVjcopo americano de agua

I pedacinho de casca de limédo
Icoposamericanos de leite
8colheresdesopa de farinha de
trigo

(>gemas

I copoamericano de frutas cristali-
zadas picadas

MODO DE FAZER:

Junte o agUcar, aaguae a cascade
liméo, ¢ ferva até obter uma calda
em ponto de fio. Deixe esfriar.
Dissolva a farinhacom o leite e leve
ao fogo. mexendo ate engrossar.
Deixe esfriar, acrescente as gemase
acaldareservada, misturando bem.
Passe pela peneira e empregue.

MONTAGEM:

Abra amassa c forre forminhas de
empada de tamanho grande. Espa-
Ihe 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 Cahd.
residente a Av. Copacabana, 708 - Piedade - Jaboatdo- PE.
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T ORTA SECA DE BANANAS

INGREDIENTES:

1% copo americano de aglcar
Clnido(2509)

1Vacopo americano de farinha de
trigo(1509)

lcolherde sobremesa defermento
em po

2/3 de copo americano de mantei-
gaoumargarina (1 00g)

1kg de banana nanica
Aclcarinido ecanelaem p6 para
polvilharatorta, a gosto

MODO DE FAZER:

Peneirejuntos o agucar, afarinhae o
fermento. Junte amanteiga ou mar-
garina e faga umafarofa. Reserve.
Unte uma férma e faga umacamada
de farofa, outra de fatias de bananas
cortadas no comprimento, e assim
sucessivamente até terminar com
farofa.

Calque bem, polvilhe com o agtcar
e acanela e asse no forno preaque-
cido, com temperatura moderada
(175"C) até crescer e ficarbem dou-
rada.

Deixe esfriar, desenforme e sirva
bem gelada.

Sugerimos creme de leite sem agu-
car paraacompanhar, ou mesmo
chantilly.

Receita enviada por D. Gilcelia Faria Leite,
residente a Rua Libano Ratazzi. 1301 - Sdo Gongalo - R.1.



TORTA COM CREME RUSSO

INGREDIENTES-MASSA:

9 colheresdesopa deaglcariinido
9 ovos

>colheres desopa de farinha de
lilgo

MODO DE FAZER:F

Ihii;i 0 aglicar com osovos até obter
mna massa clara ¢ fofa. Retire da ba-
> i- misture a farinha peneira-
<la. scm haler. Coloque cm forma

n doiula e alta. untadae forrada com
papd tamhém untado. Fomoprca-
quci ulo. com temperatura modera-
<11 '/5"('i. ate ficar bem assada.
IVise esfriar, desenforme, eorte em
lie. i amadas e recheie, usando a
mesma férma, forradacom

papel aluminio, paraque na monta-
gem o creme ndo escorra.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1% copoamericano deaclcar
Unido (2509)

8gemas
2coposamericanos de leite fer-
vente

8a9 folhas de gelatina incolorou 8
a9 colheresde chadegelatinagra-
nulada

1/2 litrode creme de leite fresco e
gelado

5 colheresde sopadeaglcarde
confeiteiro Glaglcar

2 colheresde cha deesséncia de
baunilha

lcopoamericano de passas de uva
embebidasem rum (1 00g)

MODO DE FAZER:

Bata 0 aglicar 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 agua fria, mexa beme
deixe amornar. Junte entdo o creme
de leitej& batido com o aglcare 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 a Rua Fritz Wachholz, 102 - Pomerode-SC.
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Tortade ricota

INGREDIENTES-MASSA:

lcolherdesopade aglcarinido
lpitadade sal
2V2coposamericanos de farinha
de trigo (2509)

3/4 de copo americano de mantei-
gaou margarina

lovo

MODO DE FAZER:

Peneire os ingredientes secos, junte
a manteiga ou margarina c esfarele
entre asméos como se fosse farofa.
Ligue com o ovo batido, sem amas-
sar. Forre uma férma de fundo
removivel. coloque o recheio e asse
no forno preaquecido. com tempera
tura moderada (175™C), até que 0
recheio esteja firme e dourado. Dei-
xe esfriar, espalhe acobertura e dei-
xe gelar antes de servir.

INGREDIENTES-RECHEIO:2

lcopoamericano de aglcarinido
5009 dericota frescae passadana
peneira

4 ovos

2 colheresde sopade leite

4 colheres desopa de farinha de
trigo

2colheresde cha de esséncia de
baunilha

com cobertiurA

MODO DE FAZER:

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

INGREDIENTES-
COBERTURA:

lcopoamericano de aglcarinido
lcopoamericano desuco de aba-
caxi fresco

lcopo americano de abacaxi
fresco picadinho
lcolherdesopade maisena
lcolherdeché deesséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Fervaoacucarcom osuco e 0 aba-
caxi durante 5 minutos. Acrescente
a maisenadiluida num pouquinho
dc agua (2 colheres dc sopa) e deixe
engrossar, mexendo sempre.
Adicione abaunilha e utilize.

Receita enviada por D. Cionéia Aparecida C. Rodrigues,
residente a Rua Carlos Luis Steffe. 25 - Monte Mor - SP.



T orta de goiaba com cremF

INGREDIENTES-MASSA:

1colherde sopa de acgucar Clnido
2'l=copos americanos de farinha
de trigo (250g)

| pitada de sal

1/4 de copo americano de mantei-
ga ou margarina

I ovo

MODO DE FAZER:

IVneire 0 aglicarcom a farinhae o
sal. misture com a manteiga ou mar-
garina. como uma farofa. Ligue
comoovo ligeiramente batido,
lendo o cuidado de ndo amassar para
<Jiie amassa ndo endureca. Deixe
descansar por 30 minutos, forre uma
formade fundo removivel e asse no
loi no preaquecido, com tempera-
tura moderada( 175"C), até ficar
dourada e sequinha. Reserve na pro-
pria forma.

INGREDIENTES-RECHEIO:

I kg degoiabasvermelhas
8folhas de gelatinaincolor

1. copo americano de agucar
(Jniao (250¢9)

1colherde cha de suco de limdo
| latadecreme de leite gelado

MODO DE FAZER:

Descasque e corte as goiabas, retire
o miolo que envolve as sementes e
passe-0s pela peneira paraaprovei-
tar a polpagelatinosa. Batajunto
com a polpa restante no liquidifica-
dor, adicione a gelatinaja derretida
c¢m banho-maria e previamente
amolecidaem aguafria. Mexabem
e adicione o agucare o suco de
limdo. Ligue com o creme de leite,
aguarde que comece aengrossare
jogue na casca de massa reservada.
Leve ageladeira até que este recheio
fique firme.

Decore com fatias de goiaba e chari-
tilly. Sirvagelada.

INGREDIENTES-CHANTILLY:

3 colheresdesopadeaclcarde
confeiteiro Glaglcar

1/4 delitrode creme de leite fresco
e gelado

1colherdecafé de essénciade bau-

nilha.

MODO DE FAZER:

Bata tudojunto, usando aveloci-
dade minima da batedeira, até obter
uma espessura uniforme.

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



TORTA DE GOIABA DO RIO

INGREDIENTES-MASSA:

lcolherdesopa deaglcarinido
3coposamericanos de farinhade
trigo (3009)

lcolherde chdrasa de sal
1/2copoamericano de creme de
leite
2colheresdesopadegordura
vegetalhidrogenada

lovo

MODO DE FAZER:

Peneire o aglcarcom afarinhae o
sal, faga uma cova no centro e colo-
que os ingredientes restantes, traba-
lhando a massa ate se soltar das
maos. Deixe descansarem lugar
fresco por 30 minutos. Abra a massa
com o rolo e forre uma torteira de
fundo falso. Pique com um garfo

e asse no forno preaquecido. com
temperatura moderada (175°C), ate
ficarbem dourada e sequinha. Deixe
esfriar na forma.

INGREDIENTES-RECHEIO:1

2coposamericanosdeaclcar
inido (3009)

1kg de goiabasvermelhas sem
cascanem sementes

5 folhas de gelatina incolor

2 colheresde sopade licorde la-
ranja ou tangerina

112copo americano de creme de
leite gelado

MODO DE FAZER:

Ferva o aglicarcom as goiabas corta-
das em pedacos, até ficarem bem
macias. Adicione agelatinaja
amolecida e depois derretida em ba-
nho-maria e deixe esfriar. Junte o li-
coreo creme de leite e enchaa
formareservada. Leve a geladeira
até ficar firme e decore com chan-
tilly.

INGREDIENTES-CHANTILLY:

2colheresdesopadeaclcarde
confeiteiro Glaglcar

1/4 de litro de creme de leite fresco
e gelado

lcolherde café de essénciade bau-
nilha

MODO DE FAZER:

Bata tudojunto, usando a veloci-
dade minima da batedeira, até obter
uma espessura uniforme.

Receita enviada por D. Maria da Soledade Pereira,
residente & Rua Timoéteo da Costa, 250 - Rio de Janeiro - RJ.



TORTA DE MACAS E NOZE.S

INGREDIENTES:

i'Acoposamericanos deacucar
Unido (5009)

Llilro de leite
2coposamericanos de farinhade
trigo <2009)

20vo0s

MODO DE FAZER:

Haia link) junto no liquidificador até
tI>Ui um iningau bem consistente.
Reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO:

2 macasgrandes descascadas
c(of/idasem vapor

I vidrode cerejas ao marrasquino
lcoposamericanosbem cheios
drnozes picadas (2509)

MODO DE FAZER:

Esmague as magas como um puré.
misture com a calda das cerejas e
com as nozes. Reserve. As cerejas
sei at)usadas nadecoragdo.

INGREDIENTES-
COBERTURA:

llatadecreme de leite

4 coposamericanosde coco ralado
hidratado (250¢)

1lata de leite condensado

MODO DE FAZER:

Batatudojunto no liquidificador.
Reserve.

MONTAGEM:

Unte bem uma férma refrataria.
Despeje metade da massa. Espalhe o
recheio, cobrindo bem toda asuper-
ficie e cubra com a massa restante.
As”e no forno prcaquecido, com
temperatura moderada (175°C), até
estar crescida e tostada.

Deixe esfriare cubracom acober-
tura. decorando com as cerejas re-
servadas. Sirvagelada.

Receita enviada por D. Maria Helena da Silva,
residente a Rua Antdnio de Freitas, 222 - Duque de Caxias - RJ.
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T orta de nozes ethel

INGREDIENTES-MASSA:

2coposamericanos de aglcar
(Jnido(300¢)

6 ovos

3 coposamericanos bem cheios de
nozesmoidas (190g)
lcopoamericano bem cheiode
bolachaMariamoida (75g)
1pitadade sal

lcolherde cha de essénciadebau-
nilha

1colherde chd defermentoem pé

MODO DE FAZER:

Bata o agticar com 0s ovos até obter
umamassa fofae clara. Retire daba-
tedeira e acrescente os ingredientes
restantes, mexendo sem bater.
Divida por duas formas de camada,
untadas e forradas com papel un-
tado. Asse no forno preaquecido.
com temperatura moderada
(175*0.

Deixe esfriar, desenforme, recheie
e cubra.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1Vacopoamericano de aglcar gra-
nulado Doglcar (2509)
lcopoamericano de dgua

3 gemas

1/2copo americano deleite

MODO DE FAZER:

Junte o aglicar com aaguae prepare
uma caldaem ponto de fio forte.
Esfrie e misture com as gemasja
ligadas com o leite. Leve ao fogo,
mexendo sempre até engrossar.
Deixe esfriar e utilize.

INGREDIENTES-
COBERTQRA:

2Vacoposamericanosdeaglcarde
confeiteiro Glaglcar (2509)
2colheresdesopadesucode
limdo

3 colheresdesopade dguaquente

MODO DE FAZER:

Junte e bata na batedeira até obter
um glacé pastoso.

Utilize.

A decoracdo pode ser feitacom
nozes picadas grossas, ou em meta-
des. Estatorta fica mais saborosa
feita de véspera.

Receita enviada por D. Ethel Eillen Wood Tross,
residente a Rua Maric4, 354 - Bairro Fatima - Canoas - RS.



TORTA REAL DE NOZE.S

INGREDIENTES-MASSA:

1% copoamericano de aglcar
(Jniao(2259)

8 ovos

'‘»coposamericanos denozes moi-
das (2509)

MODO DE FAZER:

Mela o aglicar com os ovos ate obter
uma massa fofac clara. Retire daba-
i<alcira o junte as nozes, mexendo
sem bater. Divida por duas formas
4. <amadas, untadase forradas com
papel tintado casse em fomo prea-
iliieet(lo, com temperatura modera-
ria! 175"C). Deixe esfriar, desen-
lorme, recheiee cubra.

INGREDIENTES-RECHEIO:

8colheresde sopadeacglcargra-
nulado Doglcar

lcopoamericano de agua
8gemas

lcolherdechd deessénciade bau-
nilha

MODO DE FAZER:

Junte oaglicar com aaguae faga
uma calda em ponto de fio forte.
Esfrie, junte as gemas e leve ao fogo
até engrossar, mexendo vagarosa-
mente. Retire do fogo e acrescente
abaunilha. Deixe esfriar e utilize.

INGREDIENTES-
COBERTURA:

8colheresdesopadeaclcarde
confeiteiro Glagucar

4 claras

lcolherdechd desuco deliméo

MODO DE FAZER:

Bata o aglicar com as claras e 0 suco
de limao até obter um merengue
firme.

Cubra atorta e deixe-a a bocado
forno quente parasecar. A decora-
¢do pode ser feitacom metades de
nozes, cerejas e fios de ovos.

Receita enviada por D. Ariete Labate,
residente a Rua Mario Amaral, 456 - ap. 61 - S&o Paulo - SP.
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Torta de natal

INGREDIENTES-MASSA:

4 copos americanos de aglcar
(Jnido(6009)

8 gemas

2 copos americanos de leite fer-
vente

4 copos americanos de farinhade
trigo (4009)

1 colher de sopa de fermentoem pé
8 claras

MODO DE FAZER:

Bata metade do agUcar com as
gemas até obter uma gemadaclarae
fofa. Acrescente o leite aos poucos,
bata um pouco mais e retire dabate-
deira. Adicione os ingredientes res-
tantes, misturando-os sem bater.

O fermento peneirado com afarinha
e as claras batidas com o resto do
acucar.

Divida a massa por duas formas de
camada, untadas e forradas com pa-
pel também untado e asse no forno
preaquecido, com temperatura mo-
derada (175°C), até crescer e ficar
bem dourada. Reserve paraesfriar,
recheie, cubrae decore.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1 copoamericano de agUcar inido
(1509)

6 colheres de sopa de leite

6 gemas

5 copos americanos de nozes moi-
das(2509)

1 colher de sopa rasade maisena

MODO DE FAZER:

Misture tudo e leve ao fogo, me-
xendo sempre até engrossar.
Utilize momo.

INGREDIENTES-
COBERTCI1RA?

5 copos americanos de aclcar de
confeiteiro Glagucar (5009)

6 claras

1 colher de cha de esséncia de bau-
nilha

MODO DE FAZER:

Junte tudo e leve ao banho-maria até
amornar. Bata nabatedeira na velo-
cidade maxima, até ficar espesso

e frio. Utilize espalhando com uma
faca molhada.

A decoragdo, que pode ser feitacom
cerejas, nozes e outras frutascris-
talizadas de sua preferéncia, deve
ser colada no glacé enquanto Umido

Receita enviada por D. llane Nair Giehl,
residente a Avenida Brasilia, 1011 -Realeza-PR.



T ORTA DE MACA EM CAMADA.S

INGREDIENTES:

2'h.coposamericanos de aglcar
(Jniao(3759)
I'2.copoamericano de farinha de
trigo (150¢)
3colheresdesopade manteiga ou
margarina

I colherdechade fermentoem po
5 macgésacidas

lcopo americano de uva-passa
sem sementes (100g)

2coposamericanosdenozes moi-

das(100¢)
I colherdesopadecanelaem po

MODO DE FAZER:

I'eneire metade do agucar com a

larinha e o fermento. Junte a mantei-

Yae laga uma farofa. Reserve.
('orle as macas em fatias finas e
reserve.

MONTAGEM:

Unte bem uma férma de camada.
Cubra o fundo com farofa. Faca
sobre esta uma outra camada de ma-
¢as e distribua algumas passas e
nozes.

Repita esta operagao até acabarem
os ingredientes, sendo o Ultimo de
farofa. Polvilhe com o agucar res-
tante misturado com a canelae leve
ao forno preaquecido, com tempera-
tura moderada (175°C), até crescer
e ficar bem tostado.

Deixe esfriaredesenforme.
Sirvamornacom creme de leite bem
gelado, com ou sem agulcar, con-
forme o seu gosto.

Receita enviada por D. Aparecida das Gragas Gongalves,
residente & Rua Pau Brasil, 114 - S&o Paulo-SP.
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D elicia de 1imaO

INGREDIENTES-MASSA:

2coposamericanos bem cheios de
aclcar(Jnido(360g)

12 ovos

lcopoamericano de dgua
2colheresdesopaderaspasde
limdo

lpitadade sal

13A copo americano de farinha de
trigo (180¢9)

1/2copoamericano de fécula de
batata

MODO DE FAZER:

Bata o0 aglicar com os ovos até obter
uma massa clara c fofa. Sem parar
de bater, acrescente aagua as colhe-
radas, e depois araspadelimdoeo
sal. Retire da batedeira e misture as
farinhas peneiradas, mexendo sem
bater. Divida por trés férmas de
camada untadas e forradas com
papel também untado.

Asse no forno preaquecido, com
temperatura moderada (1751C), até
estar crescido e corado porigual.
Deixe esfriar, desenforme, recheie
e cubra com o recheio decorando
com améndoas sem pele em fatias
e torradas, e raspas de liméo.

INGREDIENTES-
RECHEIO E COBERTURA:

2 coposamericanos deaglcar
(Jnido(300¢g)

20vos

Sucoeraspasde 2 limdes
2colheresdesopade farinhade
trigo

2 latasde creme deleite gelado

MODO DE FAZER:

Bata o aglicar com 0s ovos até obter
um creme claro e fofo. Adicione o
suco e as raspas de liméo e a farinha.
Leve ao fogo, mexendo sempre ate
engrossar.

Depois de esfriar completamente,
acrescente o creme de leite. Utilize.

Receita enviada por D. Marli Ferreira de Souza,
residente a Avenida Atlantica, 1010 - ap. 601 - Rio de Janeiro-RJ.



TORTA TIA TETETI

INGREDIENTES-MASSA:

icoposamericanos deaclcar
(Jniao (4009)
16 gemas
ricoposamericanosde nozes moi-
das (4009)
2tabletesde 45g de chocolate
meio amargo ralado
2 ‘mcoposamericanos de farinha
d<rosca (2209)
2colheresde sopa derum
Iriclarasem neve

MODO DE FAZER:F

Mata 0 aglicar com as gemas até

>hii ! uma gemadaclaraefofa.
Retire da batedeira c acrescente

ir. ingredientes restantes seguindo a
ordem imlicada e tendo o cuidado

ili ligar tudo sem bater. Dividapor
duas lormas iguais, untadas e forra-
mas com papel também untado. Asse
no Lono preaquccido, com tempera-
tui a moderada (175"C).

Itepoisde esfriar, desenforme, re-
*line e cubra, decorando com nozes
muenasou chocolate emraspase
iercpis

INGREDIENTES-RECHEIO:

1% de copoamericano deaglcar
CJnido(2509)

8gemas

lcopoamericano malcheio de leite
4 coposamericanos de nozes moi-
das(200q)

MODO DE FAZER:

Bata 0 agUicar com as gemas até
obter uma gemada clara ¢ fofa. Junte
o leite e leve ao fogo, em banho-ma-
ria, até engrossar. Acrescente as
nozes, volte ao fogo até ligarbem.
Deixe esfriar c utilize.

INGREDIENTES-
, COBERTURA:

4 Vacoposamericanosdeaclcarde
confeiteiro Glaglcar(450¢)

6 claras

lcolherdesopadesuco delimao

MODO DE FAZER:

Bata o aglicar com as claras até obter
um merengue mole. Acrescente o
lim&o em gotas e continue batendo
até que o glacé fique pastoso, firme
e brilhante. Utilize.

Receita enviada por D. Margareth Oliveira dos Santos,
residente a Rua Primeiro de Maio, 793 - Canoas-RS.
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TORTA DE AMENDOAS RECHEADA

INGREDIENTES-MASSA:

2 copos americanos de aglcar
inido(3009)

1 copo americano de manteiga ou
margarina (1509)

6 gemas

1 copoamericano de nozes moidas
<509)

1vzcopo americano de miolo de
améndoas moidas sem pele
(15Gg)

3 copos americanos de farinha de
trigo (3009)

1 colherde cha de fermento em pé
3 colheres de sopa de leite

1 célice de vinho do Porto

6 claras em neve

Doce de fruta a seu gosto

MODO DE FAZER:

Bata o aglicar com amanteigaou
margarina até obter um creme fofo
e claro. Junte as gemas uma a uma.
Retire da batedeira e acrescente as
nozes e as améndoas. Altemada-
mente, adicione a farinha peneirada
com o fermento, o leite e 0 vinho do
Porto, mexendo sem bater. Junte as
claras, misturando-as de leve, e
coloque esta massa numa assadeira
untada e forrada com papel também
untado. Asse no forno preaquecido,
com temperatura moderada (175"C)

Deixe esfriar, desenforme e corte
em trés pedagos iguais.

Monte a torta, unindo cadacamada
com o doce de frutae cubracom
chantilly, decorando-a com nozes
e ameéndoas.

INGREDIENTES-CHANTILLY:

2 colheres de sopa de agUcar de
confeiteiro Glaglcar

1/4 de litro de creme de leite fresco
egelado

1 colher de café de esséncia de bau-
nilha

MODO DE FAZER:

Batatudojunto, usando aveloci-
dade minima da batedeira, até obter
uma espessura uniforme.

Receita enviada por D. Veronica de Saules Midlej,
residente a Rua Dias Ferreira, 669 - ap. 402 - Rio de Janeiro-RJ.



T ORTA PIERINA

INGREDIENTES-MASSA:

3 coposamericanosbhem cheiosde
aclcarinido (500¢9)

12 gemas

2colheresde sopadechocolateem
po

5 colheresdesopade farinhade
rosca

lkgdenozespesadascom acasca
12claras em neve

MODO DE FAZER:

Uata 0 aglicar com as gemas até
i>hter uma gemada clarae fofa. Re-
tiro da batedeira e acrescente o0s in-
gredientes restantes seguindo aor-
dem indicada e misturando sem ba-
lei. Dividaa massa portrés formas
de camada, untadas e forradas com
papel também untado. Asse no
forno preaquecido, com tempera-
turamoderada (175°C).

Esfrie, desenforme, recheie e cubra
a torta com 0 mesmo creme, ou com
chantilly, se preferir.

INGREDIENTES-RECHEIO:

3 coposamericanosdeaglcargra-
nulado Doglcar (5Q09)
2coposamericanosdedgua
6gemas

213 de copo americano de leite
lcolherdechd deessénciade bau-
nilha

MODO DE FAZER:

Junte o aglicar com aaguae faga
uma calda ejn ponto de fio forte.
Deixe esfriare acrescente as gemas
ja batidas com o leite. Engrosse em
fogo baixo, mexendo sempre. Re-
tire do fogo, acrescente a baunilhae
utilize depois de esfriar. Decoragéo
com raspas de chocolate e nozes.

Receita enviada por D. Lorelai Castilho,
residente a Av. Coronel Silva Telles, 857 - Campinas-SP.
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Torta ‘“copa 707

INGREDIENTES-1aMASSA:

6 colheres de sopa de aglucar Unido
6 ovos

3 gotas de anilina rosa

6 colheres de sopa de farinhade
trigo

MODO DE FAZER:

Bata 0 agUicar com 0s ovos inteiros
até obter uma massa fofa e clara.
Retire dabatedeira, acrescente a
anilinae misture a farinha peneira-
da, sem bater. Divida por duas for-
mas de camada, untadas e forradas
com papel também untado. Asse no
forno preagquecido. com tempera-
tura moderada (175°C). Descnforme
depois de esfriarc reserve.

INGREDIENTES-2.3MASSA:

4 copos americanos de agucar de
confeiteiro GlagUcar (400g)

8 claras

1 pitada de sal

14 ameixas pretas, secas

MODO DE FAZER:

Bata o aglicar com as claras até oblei
um merengue bem firme. Enquanto
isso, ferva as ameixas com agua
suficiente para ficarem bem macias
Retire o carogo e bata a polpa no
liquidificador. Junte essa polpa ao
merengue, ligando tudo com um
garfo. Coloque nas mesmas formas
ja utilizadas, untadas e forradas com
papel também untado. ¢ asse em
banho-maria no forno preaquec ido,
com temperaturamoderada (175" ()
Desenforme ainda quente sobre um
pano imido. Reserve.

INGREDIENTES-3.3MASSA:t

2 copos americanos de aglcar
Unido (3009)

1 ovo inteiro

8 gemas

1 copo americano de leite

2/3 de copo americano de suco
de laranja

2 colheres de sopa de farinhadc
trigo



MODO DE FAZER:

U.ilii 0 aglicar com 0 ovo inteiro eas
pinas ate obterumamassa fofae
>laia lunte os ingredientes restantes
masse em banho-maria, em forno
I>ieailiieeiilocom temperatura mo-
ileiada (17.VC), usando uma das

nu mas lérmas. untadaeforrada
«mu papel também untado.

INGREDIENTES-
DOCE DE OVOS:

.”copos americanos mal cheios de
Ku<argranulado Dogucar (2509g)
I copo americano de agua

I2. gemas passadas pela peneira

I colher de cha de manteiga sem
sal

I colherde.cha de esséncia de bau-
nilha

MODO DE FAZER:I

I ei va 0 aplicar com aéagua até obter
uma i alda cm ponto de fio fraco.
I1>d\ e esfriar, junte asgemas e leve
.ui logo brando, mexendo sempre
ate engrossar. Retire do fogoe

& ii ivnic.i manteiga e abaunilha.
Ki sei ve até esfriar.

INGREDIENTES-CHANTILLY:

4 colheres de sopa deagucar de
confeiteiro Glagucar

1/2 litro de creme de leite fresco
e gelado

2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

MODO DE FAZER:

Bata tudojunto, usando a veloci-
dade minima da batedeira até obter
umaespessurauniforme.

MONTAGEM:

Coloque uma camada da 1 massa
(pao-de-16 rosado) no prato escolhi-
do). Cubra com metade do doce de
ovos. Sobre este, espalhe 1/3 docre-
me de chantilly, sobrepondo uma
camada da 2? massa (merengue de
ameixas) e outrada 3 massa (pudim
de laranja).

Cubra com a camada restante de
merengue de ameixas, faca nova
camada com outro ter¢o de creme

de chantilly, e outra com o doce de
ovos restante. Termine com a2:'ca-
mada de pdo-de-16 rosado c decore

a torta com o resto de chantilly.

Pode decorar também com doce de
ovos ou fios de ovos.

Receita enviada por D. Carmcm Wegner
Caixa Postal 43 - Santa Cruz do Sul-RS.
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TORTA DELICIA DE ABOBORA

INGRED1ENTES-MASSA
FOLHADA ENROLADA,

l:massa:

2Vvzcopos americanos de farinha
detrigo (250¢)

lpitada de sal

lgema

lcopoamericano mal cheio de
agua

2:massa:

1/2 copoamericano de farinha de
trigo(509)

lcopoamericano de manteiga ou
margarina (1509)

MODO DE FAZER:1

Misture todos os ingredientes da
1?massa, fazendo uma massa que
ndo grude nas méos. Deixe descan-
sar 30 minutos.

Junte os ingredientes da 2i massa,
passe sobre a 1fja descansadae
aberta com orolo. Enrole como
rocambole. Reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO:

4 coposamericanos malcheios de
aclcargranulado Doglcar(600g)
1vzkg de abdbora cozidaeescor-
rida

Cravoecanelaagosto
lcopoamericano de coco fresco
ou hidratado (1009¢)

MODO DE FAZER:

Leve ao fogo o aglcar, a abdbora

e asespeciarias até obter um doce
transparente. Junte o coco, misture
bem e deixe esfriar.



INGREDIENTES-GELEIA
DE DAMASCO:

1<oposamericanos malcheios de
h,tu <irgranulado Doglcar(300g)

coposamericanos de agua
I00gdedamascos cozidose pas-
sados porpeneira

MODO DE FAZER:

Mr.imv o aglicarcom adguae 0s
111Mi-1osi- leve ao fogo, deixando
In mi alo licar pastoso. Deixe

csli lai

MONTAGEM:

Abra amassa folhada, corte umatira
c forre as laterais de uma formade
abrir. Corte um circulo de massa,
com odiametro da forma, e forre

o fundo colando-o a lateral com um
pouco de agua. Coloque o recheio
frio, alisc bem ccubracom ageléia.
Com as sobras de massa, faca uma
grade sobre a gelcia c decore as bei-
radas datorta. Leve ao forno prea-
quecido, com temperatura modera-
da (175\T), até assare corar.

Espere que esfrie completamentc
para desenformar.

Receita da Cozinha Experimental Unido.
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Torta de nozes c/ recheio de cafF

INGREDIENTES-MASSA:

10 colheres de sopa de aglcar
inido(2509)

10 ovos

10 colheres de sopa de nozes moi-
das(1509)

10 colheres de sopa de farinha de
rosca (120g)

1 célice de licor de cacau

MODO DE FAZER:

Bata 0 agUicar com 0s ovos até obter
uma massa fofae clara. Retire da ba-
tedeiraejunte as nozesja misturadas
com a farinha de rosca, mexendo
sem bater. No fim, o licor.

Divida a massa porduas formas dc
camada, untadas e forradas com pa-
pel também untado.

Asse no forno preaquecido, com
temperatura moderada (1750C), até
que amassa cresca e fique ligeira-
mente dourada. Deixe esfriar, de-
senforme, recheiee cubra. Decore
com raspas de chocolate e metades
de nozes.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1Vicopo americano de aglcar de
confeiteiro Glagucar (1509)

1 copo americano de manteiga sem
sal(1509)

1 ovo pequeno

1gema

3 colheres de sopa de café Pildo,
coado bem forte

MODO DE FAZER:

Bata o aglicar com amanteiga até
obter um creme branco e fofo. Sem
parardc bater, acrescente covo ea
gema. Quando a mistura estiver bem
homogénea, adicione o café aos
poucos, continuando a bater para
ligar. Utilize.

Foto na capa.

Receita enviada por D. Luciane Leipnitz.
residente a Rua Major Ouriques, 1162 - ap. 02 - Cachoeira do Sul-RS



T orta com chocolate e améndoas

INGREDIENTES-MASSA:

8 colheres de sopa de agucar (Inido
8 ovos

Jcolheres de sopa de farinha de
trigo

2 colheres de sopa de fécula de
batata

MODO DE FAZER:

Haia 0 aglicar com os ovos ate obter
uma massa clara e fofa. Retire daba-
tedeira e misture as farinhas peneira-
das, mexendo sem bater.

Asse cm duas formas de camada,
imtadas e forradas com papel tam-
hem untado. Forno preaquccido,
com temperatura moderada
(175'C). durante cerca de 40 mi-
nutos.

I)csenforme depois de esfriare
reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO:

2 Vacopos americanos de agucar de
confeiteiro GlagUcar (2509)

1% copo americano de manteiga
ou margarinasem sal (250¢)

6 gemas

1 colher de ch& de esséncia de bau-
nilha

2 colheres de sopa de chocolate em
poé

1 copoamericano de molo de
améndoas sem pele, picadase tor-
radas (I100g)

MODO DE FAZER:

Bata 0 aglicar com a manteiga ou
margarina, até obter um creme cla-
ro. Adicione as gemas e continue
batendo até ligar bem. Dividao cre-
me ao meio. Numa partejunte o
chocolate, batendo bem. Na outra,
abaunilha. Reserve.

MONTAGEM:

Coloque umadas massas no prato
escolhido. Cubracom o recheio de
chocolate e acerte a outra massa por
cima. Cubratoda atortacomocre-
me de baunilha e salpique com
aaméndoa reservada.

Receita enviada por D. Marina Ferreira,
residente a Rua Octaviano Ramos, 140 - Vila Rio Branco - Itapetininga-SP.
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TORTA DE NOZES COM CAFF

INGREDIENTES-MASSA:

10 colheres de sopa de aglcar
tinido

6 gemas

4 colheresde sopa de manteigaou
margarina

10 clarasem neve

6 COpos americanos de nozes moi-
das (3009)

10 colheres de soparasas de fari-
nha de trigo

1 colher de chéa de fermento em po

MODO DE FAZER:

Bata 0 aglicar com as gemas e aman-
teiga ou margarina até obteruma
massa cremosa e fofa. Retire da ba-
tedeirae acrescente o restante, mis-
turando as claras altemadamente
com as nozes e a farinhaja peneirada
com o fermento.

Coloque em duas férmas de

camada, untadas e forradas com pa-
pel também untado, e asse no forno
preaquecido, com temperatura mo-
derada (175"C) durante cercade 40
minutos. Deixe esfriar, desenforme,
monte e cubra atorta com o recheio.

INGREDIENTES-RECHEIO:

4 gemas

1 lata de creme de leite com o soro
5 colheres de sopa de chocolate em
po

1 xicara de café de café Pildo coado
forte

1Vacopo americano de manteiga
ou margarina sem sai

6 colheres de sopa de agucarde
confeiteiro GlagUcar

MODO DE FAZER:

Leve os quatro primeiros ingredien-
tes ao banho-maria, mexendo sem-
pre até engrossar. Deixe esfriar.
Enquanto isso, bata amanteiga ou
margarina com o agucar. Junte as
duas preparagdes, bata bem e
utilize.

INGREDIENTES-
DOCE DE GEMAS:t

2 colheres de sopa de aglcarlinido
1 colher de sopa de agua

1 colher de cha rasa de manteiga

ou margarina sem sal

4 gemas passadas pela peneira

1 colher de café de esséncia de bau-
nilha

Acucar granulado Grangucar para
passar os doces



MODO DE FAZER:

Misture os ingredientes, menos a
baunilha, c leve ao fogo mexendo
sempre, até soltar da panela. Retire
do logo. acrescente abaunilhae
coloque num prato untado, pas-
wiiulo também um pouco de mantei-
r.i sobre a massa para ndo criar
crosta. Deixe esfriar.

I nca pequenas bolas, passe no
<iinugucarcdcixe secar. Reserve.

INGREDIENTES-
DOCE DE DAMASCOS:
coposamericanos dedamascos

(2009)
| copoamericano de aglcargra-

nulado Doglcar(160g)
[/2 copoamericano de dgua

MODO DE FAZER:

-(’0/.inhe os damascos com agua
suficiente para cobri-los. Escorrae

passe porpeneira. Junte o agicare a

agua e leve ao fogo. mexendo sem-
pre, até dar ponto de enrolar. Deixe

> liare laga pequenas bolas. Passe-

ms N0 Cirangucar e deixe secar.
Reserve.

INGREDIENTES-
CALDAVIDRADA:

3 copos americanos de aglicar gra-
nulado Docucar (480g9)

1Vacopo americano de agua

1 colher de cha de suco de limao

ou vinagre branco

MODO DE FAZER:

Ferva o agucar com adgua e o liméo
até obter uma calda em ponto de
quebrar. Parareconhecer esse
ponto, pingue um pouco de calda
num copo com agua fria. Sc estalar,
estad pronta. Conserve-a quente em
banho-maria. Passe os doces rapida-
mente nessa calda e deixe secar so-
bre uma superficie untada.

Depore com essas bolas colocadas
no écntro do bolo e com alguns da-
mascos inteiros, passados tambhém
pela calda vidrada.

Receita enviada por D. Margarida Albuquerque da Mota,
residente a Rua Cerqueira César, 196 - Guarulhos-SP.
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T ORTA DE AVEIA EM CAMADA.S

INGREDIENTES-1; MASSA:

4 coposamericanos de aglcar
Uinido (6009)

10 gemas

4 colheres de sopa de manteiga ou
margarina

1 pacote de agticar baunilhado

ou 2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

1 colher de cha de fermento em pé
10 claras em neve

2 copos americanos de aveia fina
<1509)

MODO DE FAZER:

Bata o aglicar com as gemas e aman-
teiga ou margarina até obter-um cre-
rrje claro e fofo. Retire dabatedeira
e adicione os ingredientes restantes,
seguindo aordem indicada. Divida
porduas férmas de camada, untadas
e forradas com papel também
untado. Forno preaguecido. com
temperatura moderada (175°C),
cercade 40 minutos. Esfrie, desen-
formee reserve.

INGREDIENTES-

2\ CAMADA:
1 copo americano de agucar Clnido
(1509)
4 ovos

1/2 copo americano de leite ou
caldo de laranja

2 copos americanos de farinha de
trigo (200g)

1 colher de cha de fermento em p6

MODO DE FAZER:

Bata o aglicar com os ovos até obter
uma massa fofae clara. Retire daba-
tedeira e adicione os ingredientes
restantes, sendo a farinha peneirada
como fermento. Misture sem bater.
Coloque numadas férmasja utiliza-
das na 1 ?massa, também untadae
forrada com papel untado. Forno
preaquecido, com temperatura mo-
derada (175°C). Deixe esfriar, de-
senforme e reserve.



INGREDIENTES-RECHEIO:

| pacote de 2009 de manteigasem
«ai

I Lilu deleite condensado

| laia de abacaxi em calda

MODO DE FAZER:

Ilaia a manteiga com o leite conden-
ado ate obter um creme homogé-

neo Reserve.

I’iiliie 0 abacaxi e reserve.

MONTAGEM:¥

An ume uma das massas de aveiano
Matiiescolhido. Molhe com algu-
ma, colheres de calda de abacaxi.

| in.auma camada de creme e cubra
..... . nulla de abacaxi picado. Acerte
amassa de pdo-de-16, colando-a ade
baixo Rassc mais calda, cremee
abai axi lermine com acamadares-
tante.

(' ubia lodoo bolo com o cremeres-
i.mie e decore com o resto do aba-
caxi

Sirva gelado.

Receita enviada por D. Maria Helena lanzi.
residente a Rua Castro Alves, 664 - Rio Branco - Porto Alegre-RS.



T ORTA TCIRCA

INGREDIENTES-MASSA:

10 colheres de sopa de agUcar
Uniao

10 gemas

10 colheres de sopa de agua

1 pitada de sal

10 colheres de sopa de farinha de
trigo

1 colher de cha de fermento em pé
10 claras em neve

MODO DE FAZER:

Bata 0 aclicar com as gemas, aagua
e 0 sal. até obter uma massa fofa

e clara. Retire da batedeira e acres-
cente afarinha peneirada com o fer-
mento, altemadamente com as cla-
ras. Mexa sem bater e asse em duas
formas de camada, untadas e forra-
das com papel também untado.
Forno preaquecido, com tempera-
tura moderada (175°C), durante
cercade 30 minutos.

Esfrie, desenforme, recheie ¢ cubra.

INGREDIENTES-RECHEIO:

3 colheres de sopa de aglcar Ginido
1Vzcopo americano de ameixas
pretas (300Q)

3 copos americanos de agua

1 coco ralado

1 lata de leite condensado

1 copo americano de damascos
(100g)

1 copo americano de miolo de
améndoas (100g)

1V copo americano de avelas
(1509)

1Vacopo americano de miolo de
nozes (100g)

1 calice de conhaque

MODO DE FAZER:

Ferva as ameixas com a agua. retire
0S carogos ¢ deixe apurar com o agu-
car. mexendo sempre para desfazer
apolpada fruta. Acrescente o coco,
o leite condensado e as frutas restan-
tes moidas juntas, deixando em fogo
brando até obter uma pasta espessa.
Junte o conhaque e utilize.

INGREDIENTES-
CQBERTCIRA:

2 colheres de sopa de agUcar de
confeiteiro Glagucar

1/4 de litro de creme de leite fresco
e gelado

1colher de café de esséncia de bau-
nilha

MODO DE FAZER:

Batatudojunto, usando a batedeira
navelocidade minima. Quando a
espessurado creme foruniforme.
utilize.

Receita enviada por D. Maria A. Romano Pedroso,
residente a Rua Manuel da N6brega. 744 - Sdo Paulo-SP.



TORTA BOGOSIAN

INGREDIENTES-MASSA:

2 copos americanos de agucar
(iniao(300g)
7 gemas

1copo americano de chocolate em
p6(659)

1copo americano de agua fervente
3/4 de copo americano de 6leo de
milho

2 copos americanos de farinha de
trigo peneirada (200g)

2 colheres de cha rasas de fer-
mento em pé

1/2 copo americano de mm

7 clarasem neve

MODO DE FAZER:#

Bata o aglicar com as gemas até
obter umamassa clara e fofa. Junte
0 chocolate dissolvido na dgua
quente. Bata bem, adicione o 6leo
e retire da batedeira. Acrescente 0s
eingredientes restantes misturando
asclaras sem bater.
Asse em férma grande, de buraco,
muito bem untada, no forno prea-
quecido, com temperatura modera-
da (175"C), durante cerca de 40 mi-
nutos.
1)eixc esfriar, desenforme e corte
ao meio ou em trés partes, recheie
e cubra.

INGREDIENTES-
RECHEIO E COBERTGRA:

1 lata de leite condensado

1 colher de sopa de chocolate em
po

1 colher de cha de manteigasem
sal

2 copos americanos de nozes pica-
das (1509)

MODO DE FAZER:

Reserve as nozes. Leve o restante
ao fogo, mexendo como brigadeiro.
Quando estiver espesso. mas nao
tanto como o brigadeiro, retire do
fogo, junte as nozes e utilize quente
Decore com nozes e raspas de cho-
colate.

Receita enviada por D. Jeanne P. Gagliardi,
residente a Rua Humberto de Campos, 60 - Londrina-PR.
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TORTA DE RICOTA COM CHOCQLATF

INGREDIENTES-MASSA:

1 Vzcopo americano de agucar
inido(2259)

2 copos americanos de farinha de
trigo(2Q0g)

1 colherde cha de fermento em pé
2 colheres de sopa de manteigaou
margarina

1 colherde sopa de banha

2 gemas

1-2 colheres de sopa de leite para
ligara massa

MODO DE FAZER:

Peneire os ingredientes secos e mis-
ture com os restantes, ligandoa
massa sem amassar. Forre uma
foérmade fundo removivel com % da
massa, coloque orecheio de ricota,
sobre este o de chocolate e cubra
com amassa restante. Pincele com
gema de ovo e asse no fomo prea-
quecido, com temperatura modera-
da (175-C).

INGREDIENTES-
RECHEIO DE RICOTA:

1 copo americano de agucar (Inido
(1509)

1 ricotaesmagada com o garfo

1 colher de sopa de raspa de limdo
1 coOpo americano de uva-passa
preta e sem sementes (1 00g)

2 claras

MODO DE FAZER:

Bata o aglicar com aricota,junte
o restante, as claras sem batere
utilize.

INGREDIENTES-
RECHEIO DE CHOCOLATE:

1/2 cOpo americano de agucar
Unido

1 copo americano de leite

1 colher de sopa de maisena

1 colher de sopa de chocolate em

po
MODO DE FAZER:
Junte tudo e leve ao fogo, mexendo

sempre até engrossar. Deixe amor-
nare utilize.

Receita enviada por D. Valzete Castanheira,
residente a Rua Serra de Braganga, 352 - Sao Paulo-SP.
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Amanteigados de cocO

INGREDIENTES:

1% copo americano de aglcar
Gniao (2509)

3 \scoposamericanos de mantei-
ga ou margarina (5009)

1 colher de chéa de raspas de liméo
2 0vos

7 \L copos americanos de farinha
de trigo (750Q)

1 colher de cha bem cheia de fer-
mento em po

2 \b copos americanos de coco
ralado seco(1509)

MODO DE FAZER:

Junte os primeiros seis ingredientes
com metade do coco e forme uma
massa bem ligada.

Facabolinhas e passe-asno coco
restante.

Coloque cm assadeira sem ser un-
tada.

Fomo preaquecido, com tempera-
tura quente (200"C), até ficarem
bem dourados.

Receita enviada por D. Eliane Silva Costa,
residente a Av. Alberto Braune, 88 - Galeria Sdo José n." 08 - Nova Friburgo-RJ.
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Biscoitos de mei

INGREDIENTES:

2 'li copos americanos de agUcar
Unido (3509)

| '/icopo americano de mel (300g)
I '/icopo americano de miolo de
améndoas (1259)

3 gotas de esséncia de améndoas
1colherde sopa rasa de canela

em po

1colher de cha rasa de cravo moido
2 colheres de sopa de agucar bauni-
lhado ou

I colher de sobremesa de esséncia
de baunilha

I colher de sopa de raspas de liméo
I copoamericano de manteiga
ou margarina (2509)

I ovo

I colher de cha de fermento em po
5 'h.copos americanos de farinha
de trigo (5509)

MODO DE FAZER:

Ferva o agtcar com o mel até fundir
os dois. Junte as améndoas moidas
com apele. aesséncia, acanela, o
cravo e a baunilha. Deixe esfriar ¢
adicione o restante. A massadeve
ficarespessa. Se for preciso, acres-
cente mais um pouco de farinha.
Abra amassa, corte os biscoitos

e coloque em assadeira untada.
Forno prcaquecido, temperatura
quente (200°C), por cerca de

10 minutos.

Depois de completamente frios,
guarde cm lata bem fechada.

Receita enviada por D. Ephigénia Maria B. D'Olivcira,
residente & Rua Jodo Pinheiro, 306 - Juiz de Fora-MG.
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Ralas de chocolatF

INGREDIENTES:

3 \acoposamericanos de aglcar
granulado Dogucar (5009g)

1A copo americano de leite

3 Vacolheres de sopa de chocolate
em pé

1colher de sopa rasa de manteiga
Ou margarina

1/2 copo americano de mel (859)

MODO DE FAZER:

Muisture tudo e leve ao fogo até atin-
gir o ponto de bala mole, que se
reconhecejogando algumas gotas
num copo com agua fria, as quais,
roladas entre os dedos, deverdo for-
mar umabolinha firme mas macia.
Jogue napedra untada com mantei-
ga, deixe esfriar e puxe até ficar ace-
tinadae bem firme, como bala de
coco.

Corte com tesoura no tamanho dese-
jado. Deixe esfriar completamente
e embrulhe em papel colorido.

Obs.: depois do agucar derretido,
ndo mexa o ponto, apenas role a
caldade um lado para o outro, incli-
nando apanela.

Receita enviada por D. Aparecida Bardo Marins,
residente & Rua Dr. Nestor de Cunto, 188 - Vila Ribeiro - Lins-SP.



Rolachinhas da vovo6 chiquitA

INGREDIENTES:

2 copos americanos de agucar
CJnido(300g)

2 copos americanos de agUcar
mascavo Douradinho (2009)

4 ovos

2 colheres de sopa de manteiga
ou margarina

2 colheres de café de canela em pé
1colher de café de cravo moido
1colherde sobremesa de bicarbo-
nato

3 colheres de sopa de gengibre
fresco ralado

6 copos americanos de farinha
detrigo (6009)

Acucar granulado Doglcar para
polvilharas bolachinhas

MODO DE FAZER:

Junte tudo, ligue bem, faca dois
rolos, embrulhe em papel-aluminio
e guarde na geladeira poralgumas
horas, para firmar a massa. Abraa
massa com o rolo com espessura de
1/2 cm, corte com o molde preferi-
do. Ficam muito bem com o formato
de coragéo.

Polvilhe com o agUcar e coloque em
assadeira levemente untada.

Forno preaquecido com temperatura
quente (200"C), nos primeiros

15 minutos, passando a moderada
(175°C), até ficarem sequinhas e
douradas.

Depois de esfriarem, guarde em la-
tas bem fechadas.

Receita enviada por D. Duse Rugger Ometto,
residente a Rua da Consolagdo, 3574 - 16." andar - Sdo Paulo-SP.
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Ralas de cocO

INGREDIENTES:

1 quilo de aguicar Unido
1vidro pequeno de leite de coco
2 vidros pequenos de agua

MODO DE FAZER:

Junte todos os ingredientes e leve ao
fogo forte, mexendo com colher de
pau, s6 até dissolver o agucar.
Assim que isso acontecer, ndo mexa
mais e aguarde que se forme ponto
de bala mole, oque deve ser feito
com fogo baixo.

Parareconhecer o ponto certo,jogue
algumas gotas da calda num copo
com agua fria, as quais, roladas
entre os dedos, deverdo formar uma
bolinha firme mas macia.

Jogue napedra untada com mantei-
ga, deixe esfriar e puxe até ficar ace-
tinada, firme e branca. Torcade leve
e corte com a tesoura. Deixe sem
mexer até o dia seguinte ou durante
algumas horas. Apdsesse tempo,

as balas ficardo soltas e secas.

Receita enviada por D. Ademirdes Ribeiro da Silva,
residente a Rua Maria Nazaro da Silva, 271 - Freguesia do O - Sdo Paulo-SP.
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Macas do amoR

INGREDIENTES:

2 copos americanos de agUcar gra-
nulado Doglcar

1/2 copo americano de glucose de

milho

1 copo americano de agua

1 colher de cha de anilinavermelha
6 macds pequenas e vermelhas

6 palitos tipo sorvete

MODO DE FAZER:

Fervao aglcarcom aglucose, a
aguaeaanilina, até obter umacalda
em ponto de quebrar. Parareconhe-
cer aexatiddo desse ponto,jogue
algumas gotas dentro de um copo
com agua. Se ficar como vidro,
estara correto. ,

Retire do fogo e passe rapidamente
as macés queja devem ter o palito
bem fixado na patfe do pé.
Coloque-as sobre uma superficie
untadae aguarde que esfriem.

Se acaldacomecaraendurecer, leve
ao fogo baixo para manté-la liquida.

Receita enviada por D. Rosely Marquete,
residente & Rua das Palmeiras, 100 - Guarulhos-SP.



Fondiue de chocolate e CAFE PILAO

INGREDIENTES:

1/2 copo americano de acucar de
confeiteiro Glagucar

5009 de chocolate coberturaralado
2 latas de creme de leite

1/2 copo americano de café Pildo
coado, forte

1/2 copo americano de conhaque

MODO DE FAZER:

Junte o aglcar, o chocolate e ocre-
me de leite e leve ao banho-maria,
com fogo baixo, mexendo até dis-
solver. Acrescente o café e o conha-
que e mexa para ligar. Passe paraa
panela prépria (rechaud) com calor
minimo e sirva.

ACOMPANHAMENTOS:

Colocados separadamente em taci-
nhas individuais, ou em pratos com
divisorias:

uvas verdes

péssegos em compota, escorridos
morangos frescos ou cerejas

figos em compota, escorridos
pdo-de-l6 cm quadradinhos, etc.

Receita enviada por D. Diva Fernandes Raimondo.
residente & Rua D. Germaine Burchard. 186 - Perdizes - Sdo Paulo-SP.
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\{ Fondue de chocolate e café Pildo



Ovo de Pascoa



O VO DE PASCOA

INGREDIENTES-CROCANTE:

| W, copo americano de agUcar gra-
nulado Dogucar(240g9)

| copo americano de dgua

1'/, copo americano de nozes
picadas (959)

I collier de sopa de manteiga ou
margarina sem sal

MODO DE FAZER:

Ivi vaoaglcar com a agua atécome-
¢;u acaramclar. Acrescente as nozes
¢ amanteiga, sem mexer, e deixe no
I(>gpi ale acentuar acor.

Retire. jogue na pedra untada,
aguarde que esfrie completamente e
iuoii  Reserve.

INGREDIENTES:

400g » 100gde chocolate de
cobertura, ralado grosso.

MODO DE FAZER:

( <loque uma frigideira com agua no
logo até esquentar, sem no entanto
In vei liesligue o fogoe coloque o

ifti alario, queja contém o chocolate

i.il.ulo (400g), c mexacom espatula
ale derreter. Tire da dgua quente

- pav.e para umavasilharasacon-
leiulo agua fria.

Junte oresto do chocolate (100g) e
continue mexendo ate derreter bem.
Aguarde que esfrie completamente,
acrescente o crocante, misture bem
e utilize.

MOLDAGEM:

Dividaa pasta de chocolate em for-
mas de ovo. Rode a pasta de forma
aforrar todo o interior da forma.
Tampe com papel-aluminio e vire a
forma de boca para baixo. Coloque
na geladeiradurante £ 20 minutos,
ou até que o fundo da formaesteja
completamente branco. Retire da
geladeira, desenforme, deixe secar
em lugar seco e fresco. Embrulhe
cada metade com papel de bombom,
coloque bombons como recheio,
una as metades e faca adecoragdo
que lhe agradar.

Receita da Cozinha Experimental Uni&o.



Raivas de usbo A

INGREDIENTES:

1% copo americano de aglcar
Uinido (2509)

2 % copos americanos de mantei-
ga ou margarina (4009)

1 colher de cha de canela em p6

1 colher de sopa de raspas de limédo
6 A copos americanos de farinha
detrigo (6509)

AcUcar Uinido para passar as raivas

MODO DE FAZER:

Bata o aglicar com a manteiga até
obter uma massa cremosa. Acres-
cente os aromas e afarinha. Ligue
bem sem amassar.

Faca pequenas bolinhas, coloque-as
em assadeira polvilhada com
farinha.

Forno preaquecido, com tempera-
turamoderada (175"C), até ficarem
levemente douradas.

Passe ainda quentes pelo aglcar.

Receita enviada por D. Rosalina Marques Cardoso,
residente a Avenida 25 de Janeiro, 670 - Vila Anchieta - Sdo José do Rio Preto-SP
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Bombons

~GREDIENTES-RECHEIO:

1 colheres de soparasas deagU-
car Unido

17, l.atade leite condensado

2 gemas

112 copo americano de coco ralado,
hidi atado (509)

' <other de café de manteiga ou

on qliinasem sal

MODO DE FAZER:

I i wao fogo todos os ingredientes,
mexendo sempre, até se soltar da
panda Deixe esfriare enrole

l'i [tK'iniscroquetes. Deixe secar.

INGREDIENTES-
COBERTURA:

*Il)()g f 100g de chocolate de
cobertura ralado grosso

MODO DE FAZER:¥

<"iH|tic uma frigideira com agua no
....... ate esquentar, sem no entanto
lei vei  1Jesliguc o fogo e coloque o
ienalaiio. queja contém o chocolate
ial.ulo ( HV)g), e mexa com espatula
ntr derretei. fire da dgua quente

DE COCO

e passe parauma vasilha rasacon-
tendo agua fria. Junte o resto do cho-
colate (100g) e continue mexendo
até derreter bem. Aguarde que esfrie
complctamente e utilize.

MOLDAGEM:

Preencha com o chocolate frio todas
as cavidades da férma, bata sobre
amesa, parasairem as bolhas de ar.
Vire aférma, para que o excedente
de chocolate escorra c fique somente
uma casca fina. Coloque um “ cro-
quete’’ dc recheio em cadauma,
cubra totalmentc com mais cho-
colate.

Bata a forma novamente e limpe

a parte externa com uma espatula.
Cubra com papcl-aluminio e leve
ageladeira = 20 minutos, ou atéo
fundo da férma estar completamente
branco. Bata a forma na mesa, para
desenformaros bombons. Deixe
secar em lugar seco e fresco. Em-
brulhe em papel proprio ou decore
com o que desejar, fixando essa de-
coracdo com uma pequena porcao
de chocolate derretido.

Com esta porgdo de chocolate e
recheio, obtém-se cerca de 45 bom-
bons.

Receita da Cozinha Experimental Unido.
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Petits fours de améndoa”

INGREDIENTES:

2 12 copos americanos de aglcar
de confeiteiro Glagucar (2509)

2 \£ copos americanos de miolo
de améndoas (2509)

2 claras pequenas

1 colher de café de canelaem p6
1/2 copo americano de agUcar gra-
nulado Grangucar

MODO DE FAZER:

Junte o agUicarcom as améndoasja
moidas sem pele.

Ligue com aclarae amasse bem.
Enrole em forma de pequenos rolos
com a grossura de um dedo.
Polvilhe com o agtcar (1/2 copo)
misturado com acanela c coloque
em assadeira polvilhadacom
farinha.

Asse no forno preaquecido, com
temperatura branda (1500,
durante cerca de 20 minutos.

Né&o devem tomar muita cor.

Receita enviada por D. Maisa Sonego,
residente a Rua Nazareth Rezek Farah, 194 - Vila Santa Catarina - Sdo Paulo-SP
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Rolo de carnk

INGREDIENTES:

3009 de lombo de porco moido
300g de patinho moido

2 ovos

200g de presunto moido

1/2 copo americano de passas
pretas

112 copo americano de azeitonas
verdes picadas

1/2 copo americano de nozes
1i2 calice de vinho Madeira

Sal, pimenta ealho agosto

4 colheres de sopa de margarina

MODO DE FAZER:

Misture a carne dc porco com 1ovo
batido, tempere com um pouco de
alho. ndo o deixando nacarne, sal

e pimenta. Faga 0 mesmo com o
patinho.

Junte o presunto com as passas,
azeitonas e nozes e tempere com sal
epimenta. Reserve.

MONTAGEM:

Estenda a carne de porco entre dois
plasticos, abaixando-a com o rolo.
até que sc forme um retangulo. Pelo
mesmo processo, faga outro retan
guio de carne de vaca e acerte-0 so
bre o primeiro. Distribua uns peda
cinhos dc margarina e salpique <>
Iheres de sopa do vinho. Sobre as
duas carnes faga uma camada com <
presunto reservado. Borriico vinho
restante. Enrole como rocambole e
feche dentro duma folha de papel
aluminio. Leve ao forno preaque
cido com temperatura bem quente
(250°C), durante 1/2 hora.

Depois reduza o fogo e deixe mais
112 hora ainda fechado.

Ao fim desse tempo, abra o papel
para assar com calor direto. Demora
cercadc 2 horas. No decorrer desse
tempo, pincele a carne com margari
na. Quando a came de porco, que
faz. acamada externa dorolo. esliver
bem passada e.dourada, esta pronto
Deixe esfriare corte em fatias.
Sirvacom arroz de passas e nozese
salada crua (abacaxi, cenourarala
da, maca. banana, agrido), tempera
dacom maionese e com ervas linas

Receita da Cozinha Experimental Unido.



ROCAMBOLE DE VITELA

INGREDIENTES:

1'l+kg de paletadeviteladesos-
sada

Salepimentaagosto

2dentes dealho socados

| copoamericano de vinho branco
seco

112 copoamericano devinagre
branco

400g defilésde frango

6 fatiasde presunto

4 salsichas frescas

I/2 copo americano de 6leo

| tablete de 100g de margarina

MODO DE FAZER:

\biaacarne como um grande bifee
deixe em vinha-d'alhos, preparada
como sal, pimenta, alho, vinhoe
vinagre, durante algumas horas,
ou de véspera.

I scoirae recheie com o frango,

0 presunto e as salsichas frescas.
1mole como rocambole, amarre
com barbante como um caseado
largoe alourc na margarina mistura-
da com o 6leo, numa panelae com
logo vivo.

Vaentdo jogando a vinha-d’alhos
aos poucos, a panela tampada, até
estai bem macio.

Suva com batata palha, couve-de-

bruxelas cozida c temperada com
manteiga ou, se preferir, puré de
batata ou carolinas recheadas com
paté de figado (pg. 190)e salada
de agrido.

O molho é servido aparte, numa
molheira.

INGREDIENTES-MOLHO:

lcolherdesopade manteiga ou
margarina
lcebolapequenaralada

lcopo americano devinho branco
seco

l1copo americano demolho de
carne (reduzano fogo)
lcolherde soparasadeararuta

MODO DE FAZER:

Aloure amanteiga ou margarina
com acebola. Refresque Como
vinho, deixe apurar e acrescente

o0 molho da carne com a araruta.
Mexa bem, deixe cozinhar e verifi-
que o tempero.

Sirvabem quente.

Receita da Cozinha Experimental Unido.
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Pato com molho de laraisjA

INGREDIENTES-ASSADO:

1 pato grande

Sal e pimenta agosto

1 colher de sopa de manteiga ou
margarina

2 copos americanos de suco de
laranja

MODO DE FAZER:

Esfregue o patocomosalea
pimenta, por dentro e por fora.
Deixe assim por 2 horas.

Recheie, feche bem as aberturas
com harbante e palitos metalicos.
Passe amanteiga ou margarina so-
bre apele, coloque sobre um papel
de aluminio grosso e leve ao forno
preaquecido, com temperatura
quente (200"C), ate comegara
dourar.

Refresque com o suco de laranjae
feche o papel, deixando cozinhar até
estar bem macio. Abrao papel edei-
xe acabar de tostar molhando o pato
repetidas vezes com o molho que

se formou no papel. Retire do fomo
e reserve o molho separado.

INGREDIENTES-RECHEIO:

3 moelas cozidas

1 figado cozido

4 fatias de bacon

1/2 pao francés

3 linguicas

1 copo americano de leite

1 copo americano de salsa picada
2 0V0S

1/2 copo americano de passas de
uva

112 copo americano de nozes
picadas

2 colheres de sopa de creme

de leite

Sal, pimenta e noz-moscada
agosto

MODO DE FAZER:

Passe 0os mitdos, o bacon,opdoea
linglica pela maquina de moer,
ensopando depois com o leite.
Acrescente os ingredientes restan-
tes. misture bem e recheie o pato.

INGREDIENTES-MOLHO DE
LARANJA CARAMELADA:1

1 colher de sopa de agucar granula-
do Doglcar

1 colherde sopade agua

Casca fina de uma laranja, cortada
em Juliana (tirinhas finas)

O molho do pato coado e desen-
gordurado



MODO DE FAZER:

Uiva oacgucar com aéagua. Junte a
laranja e deixe caramelar. Retire do
I«go. acrescente 0 molho e leve de
ia>i’ao logo brando para cozinhar a
laranja. Utilize.

INGREDIENTES
GLACE DE CARAMELO:2

1copo americano de aglcar gra-
nulado Dogucar

2 1. copos americanos de 4gua
2 colheres de sopa de maisena

2 laranjas cortadas em quatro
partes

MODO DE FAZER:

l-erva o aglcarcom 1copo de dgua
até caramelar. Junte mais 1copo de

igua e deixe ferver até dissolver o
cai ainclo. Retire do fogo paraes-
-friar um pouco. Acrescente 0 1/2
ciipoamericano de 4guarestante
coma maisena dissolvida. Deixe
engrossarem fogo baixo, mexendo
sempre.

MONTAGEM:

Coloque o pato na travessa. Guar-
necga com puré de batata passado
pelo saco de confcitare decore com
o0s quartos de laranja, glaceando-os
com o glacé de caramelo.

Nos topos da travessa um remate
de agrides.

O molho servido bem quente em
molheira.

Receita enviada por D. Waltraut Dorothée Richter,
residente a Rua Souza Neves, 635 - ap. 53 - Curitiba-PR.

155



Rolo de carne - lombo fingido

INGREDIENTES:

1/2 quilo de carne moida

100g de presunto

2-3 ovos

1colherde sopa de mostarda

Sal e pimenta a gosto

2 colheres de sopa de vinho branco
1 pacote de bolacha agua e sal,
moida

2 colheres de sopa de salsa picada
1colherde sopade tomilho

1 colherde sopa de ciboulette
Margarina para pincelaro lombo

MODO DE FAZER:

Junte tudo, pincele com amargarina
e asse no forno preaquecido, com
temperatura quente (200°C) nos pri-
meiros 15minutos, passando depois
a moderada (175°C) até estar bem
assado (cercade lhora), regando
sempre com o0 molho que se vai
formando na assadeira.
Sirvaquente ou frio, com saladarus-
sa, batatas fritas ou uma salada
comum.

Decore agosto

Receita da Cozinha Experimental Unido.



Peru a moda da avé juliA

INGREDIENTES:

1peru de 3 quilos

2 colheres de sopa de sal grosso

3 limBes em rodelas

3 copos americanos de vinho
branco

| colher de sopa de vinagre branco
Aguasuficiente para cobrir o peru
Sal fino, alho socado, pimenta e
margarinaa gosto

Vinho pararefrescara carne (cerca
de 1copo americano)

MODO DE FAZER:

Mergulhe o peru na mistura do sal
grosso, liméo, vinho, vinagre
edgua. Deixe assim por 5 horas.
Ao fim desse tempo, enxugue-o
bem e tempere com o sal fino, alho
e pimenta, aguardando que

0 tempero penetre nacame.
Recheie, costure ou feche as aber-
turas com barbante e palitos de
metal ¢ passe a margarina napele.
Asse sobre uma folha de papel-
aluminio aberta, com temperatura
quente (200°C), até comecar a dou-
rar. Pincele com mais margarina,
refresque com um pouco do vinho
e feche o papel-aluminio paracozi-
nhar sem queimar. Quando estiver
maoio, abra o papel c deixe acabar
de tostar, continuando aregar com
mais vinho e com o molho deposi-
tado no papel.

Sirva decorado com abacaxi, cerejas
e azeitonas verdes.

Acompanhe com arroz de champi-
nhons, passas e nozes e com salada
de macd, banana, laranja, tomate,
palmito, erva-doce fresca ou salsao
e temperada com azeite e suco de
liméo.

Continua
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JNGREDIENTES-RECHEIO:

1cebolagrande

1tablete de margarina

Sal, pimenta e noz-moscadaa
gosto

Oleo-de-déndé a gosto

5009 de mitdos do peru (comple-
tados com miudos de frango)

1/2 copo americano de vinho
Madeira

3 coposamericanos de passas
pretas tipo Malaga

3 copos americanos de nozes
picadas

3 coposamericanos de azeitonas
verdes picadas

6 gemas

1/2 litro de sangue de peru (com-
pra-se em casas da especialidade)
2 colheres de sopa de manteiga
sem sal

MODO DE FAZER:

Refogue acebola com amargarina.
tempere e acrescente os miidos bem
cozidos e picados. Apure bem ere-
fresque com o vinho.

Acrescente as frutas secas c as azei
tonas, mexac deixe apurar todaa
mistura, ligando-acom as gemas.
Adicione o sangue, que deve ter sido
preparado com um pouco de vinagre
para se manter liquido, deixe em
fogo baixo, mexendo sempre até
engrossar. Verifique o temperoque
deve ser picante e bem temperado de
sal e deixe esfriar para usar.

Este recheio destina-se ao papo. mas
as vezes 0 papo é pequeno, e entdo
pode rechear a parte do abdémen
com 0 mesmo recheio.

Senao, use o recheio habitual para
essa parte, a base de outras carnes de
sua preferéncia.

Receita da Cozinha Experimental Unido.






Lombo nevado com farofa



| QVBO NEVADO CCMFARCFA

INGREDIENTES:

I Vj:kg de lombo de porco

I copo americano de pinga
Suco de 2 limdes

I colher de ch4 de sal

3 dentes de alho espremidos
I cebola ralada

3 folhas de louro

I colher de café de pimenta-
do-reino

MODO DE FAZER:

Tempere 0 lombo com avinha-
d’alhos feitacom os ingredientes
restantes, deixando assim, no mi-
nimo. por 3 horas. Leve ao forno
prcaquecido, com temperatura
quente (20()"C), durante 30 minutos
e depois moderado (175°C), regan-
do-o com omolho, até que fique
macio e dourada. Deixe esfriar um
pouco, fatie ndo muito finoe
reserve.

INGREDIENTES-CREME:

2 colheres de sopa de margarina

2 colheres de sopa de farinha de
trigo

2 copos americanos de leite quente
1 colher de ch4 de mostarda

1 colher de cha de sal

4 gemas

MODO DE FAZER:

Leve ao fogo a margarina e afari-
nha. mexendo até cozinhar bem.
Junte aos poucos o leite, mexendo
até engrossar.

Acrescente a mostarda, o sal e as ge-
mas. misture bem e leve de novo ao
fogo, mexendo até cozinhar. Esfrie
ereserve.

Continua
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INGREDIENTES-
COBERTURA;

4 clarasem neve
4 colheres de sopa de queijo ralado
(1 pacotinho de 509)

MONTAGEM:

Numa travessa refrataria ou de
metal, remonte o lombo, inter-
calando as fatias com o creme, cubra
com as claras, polvilhe com o'queijo
¢ leve ao forno preaquecido, com
temperatura média (175°C), até ficar
seco sem tomar cor. Sirvacom a
farofa, guarnecendo com frutasem
calda ou frescas, ameixas e macas.
Sirva quente.

INGREDIENTES-FAROFA:

1 colher de sopa de manteiga ou
margarina

3 copos americanos bem cheios de
nozes picadas (2009)

1 Vacopo americano de uva-passa
(1509)

5 copos americanos de farinha de
rosca (5009)

Sal e pimentaa gosto.

MODO DE FAZER:

Aquecaamargarina, junte as nozes
e as passas, misture bem. acrescente
a farinha mexendo bem. Tempere

e utilize.

Receita enviada por D. Rosangela A. Carvalho,
residente a Rua Dr. Adyr da Costa Romano, 44 - Piracieaba-SP.



| PMBO DE PORCO ENCAPAD O

INGREDIENTES:

1llombo de porco de cercade 2 kg
2 colheres de sopa de caldo de
limao

2 copos americanos de vinho tinto
seco

2 colheres de sopa rasas de sal

2 dentes de alho

Pimentaagosto

| pimenta malagueta pisada

112 colher de café de louro em pd

I cebola grande ralada

MODO DE FAZER:¥

I)eixe 0 lombo com todos ostem-
peros durante algumas horas. Escor-
ia s6 o caldo e refogue tudoem
banha dc porco, deixando alourar.
I<clresiluccom 1xicara davinha-
d 'al lios d e ixando cozinharem fogo
brando, de 20 a 25 minutos.
I‘asse para uma assadeirae leve ao
-fomo prcaquecido, com tempera-
iui aquente (200°C), até acabar de
assai Retire do forno e esfrie com-
plclamentc.

INGREDIENTES-
CAPA DE MASSA:

1 copoamericano bem cheio de
manteiga (200g)

1ovo inteiro

lgema

1 pitada de sal

1colherde cha de fermento em p6
1/2 copo americano de leite
Farinha até dar liga

Gema para pincelar

MODO DE FAZER:

Junte os seis primeiros ingredientes,
ligue c amasse com afarinha até
obter uma massa lisa que ndo grude
nas maos. Abracom o rolo, entre
dois plasticos. Coloque o lombo no
centro e encape semdeixar aher-
turds. Com a prépria massa, faca
folhinhas eflorzinhas, colando-as
nessa capa.

Pincele com agemace leve ao fomo
prcaquecido, com temperatura mo-
derada (175rC) até ficar dourada.
Sirvacom ervilhas ou vagens passa-
das na manteiga, batata palha e uma
boa salada crua.

Receita enviada por D. Maria Braga da Faria Macedo,
residente a Rua Marechal Hermes. 505/702 - Belo Horizonte-MG.
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Carne enrolada com farofA

INGREDIENTES-CARNE EM
VINHA-D’ALHQS:

1 \akg de alcatra

2 dentesde alhosocados

Sal e pimentaagosto

1 colher de cha de mostarda
1/2 litro de vinho branco seco
1 folhade louro

1 colher de sopa de segurelha
Lcolher de sopa de manjerona
2 cebolas pequenas em rodelas
100g de bacon

1 pepino em conserva picado
100g de presunto em fatias

MODO DE FAZER:

Abraacame como um grande bife.
Esfregue com sal, pimenta, alho

e mostarda. Regue com o vinho

e acrescente as ervas aromaticas

e acebola.

Ao fim dc algumas horas, escorra,

abra bem e guarneca com o pepino
e 0 bacon. Reserve.

INGREDIENTES-FAROFA:

4 ovos

1/2 copo americano de leite

1/2 copo americano de azeitonas
verdes picadas

1/2 copo americano de queijo par-
mesdo ralado

1/2 copo americano de cheiro-
verde picado

2 cenouras cozidas e picadas

Sal e pimenta agosto

2 colheres de sopa de manteiga ou
margarina

Farinha de mandioca a gosto

MODO DE FAZER:

Bata os ovos com os ingredientes
restantes e leve ao fogo com a man
teigaou margarina. Acrescente a
farinha de mandioca mexendo sem
pre até obter uma farofa Umida.
Espalhc-a sobre a carne, cubracom
o presunto e enrole, dobrando as
pontas para que o recheio néo saia.
Amarre com barbante em forma de
caseado ¢ aloure primeiro com 6leo
quente sobre o fogo. Passe depois
paraaassadeira, acrescente a vinha
d’alhos e deixe assar no forno
quente (200IC), ja aquecido,
regando repetidas vezes com o0 mo-
lho, que, entretanto, vai apurando.
Sirva com batatas, cenouras e ce-
bolas assadas junto com acarne,
arroz e salada crua.

Receitaenviada por D. Anita Vasques Sales,
residente a Rua do Alecrim. 577 - Sdo Luis-MA.



F ricassé de peito DE HRANGO

INGREDIENTES:

1cebola médiaralada

2 colheres de sopa de margarina
1/2 kg de peito de frango em filés
I tablete de caldo de frango

I collier de cha de farinha de trigo
1/2 copo americano de vinho
branco

1ramo de cheiros (bem atado)

2 copos americanos de agua

d gemas

1colherde sopa de suco de limdo
2 colheres de sopa de salsa pica-
dinha

Sal e pimenta a gosto

MODO DE FAZER:

Refogue a cebola com a margarina,
o frango c o caldo de frango.
Quando tudo estiver bem alourado.
polvilhe com afarinha, espere que
cozinhe e refresque com o vinho.
Deixe ferver um pouco, acrescente
oramo de cheiros e aagua, tampe a
panela ereduza o fogo para cozinhar
c apurar o molho.

Naaltura de servir, retire o ramo de
cheiros, retempere e acrescente as
gemas batidas com o suco de limao.
Mexabem, deixando no fogo s6 o
tempo necessario paraengrossar o
molho. Junte a salsa e retire do fogo.
Sirvacm seguida com puré de batata
ou arroz branco, como acompanha-
mento basico.

Pode servir também com cenouras
ou vagem cozida salteadas na man-
teiga.

Receita da Cozinha Experimental Uni&o.
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Rifes guarnecidos

INGREDIENTES:

5009 de filé mignon cortado em
liras grossas

Sal e pimenta a gosto

1colher de cha de tomilho

2 colheres de sopa rasas de farinha
de trigo

4 colheres de sopa de margarina
2rinsde porco passados pela ma-
quina de moer*

1/2 copo americano de vinho
branco

Sal e pimenta agosto

1 colher de café de mostarda

em po

1lata de creme de leite

1 colher de sopa de salsa picada

MODO DE FAZER:

Tempere acame comosal, a
pimentae o tomilho.

Deixe algumas horas assim.
Polvilhe com afarinhae aloure na
margarina com fogo forte. Reserve.
Na mesma frigideira, aprove itando
agordura, coloque os rinsja moidos
e deixe cozinhar também cm fogo
forte. Refresque com o vinho, tem-
pere com sal, pimentae mostarda.
Passe essa preparacdo para um red
piente que possa simultaneamente ir
ao fogo e a mesa (barro, porexem-
plo). cubracom acarne ejogue por
cima ocreme de leite. Leve ao fogo
brando e deixe ferver 10 minutos
sem mexer. Antes de servir, polvi-
Ihe com salsa.

Sirvacom puré de batata, cenouras
estufadas ou brocolisrefogados.

(*) Para limpar bem os rins, corte
em pedacos, retirando todos 0s
canais. Esfregue comsal e liméoe,
depois dc bem lavados, deixe mer-
gulhadosem leite, por lhora.
Passe por varias aguas e utilize.

Receita da Cozinha Experimental Uni&o.



Rifes americanos

INGREDIENTES:

>()()g de carne de vaca (coxao mole
ou patinho)

1cebola média

3 batatas pequenas cozidas
2gemas

I collier de sopa de mostarda

I colher de sopa de salsa

Sal e pimenta a gosto

A colheres de sopa de cerveja

MODO DE FAZER:

Passe a carne, acebolae as batatas
pela maquina.

Ligue com as gemas e tempere com
a mostarda, salsa, sal e pimenta.
Mexa bem para uniformizaracom-
posic¢éo.

Forme bolas e espalme como ham-
burgueres grossos.

Frite em manteiga ou margarina,
com fogo forte, ate dourarem.
“Constipe” com acerveja, acres-
cente um pouco mais de manteiga
ou margarina, tampe a frigideira e
aguarde que cozinhe por mais 5 mi-
nutos.

Sirvacom vegetais cozidos e saltea-
dos e com arroz branco. Ou entdo
com salada.

Receita paratodos os dias.

Receita da Cozinha Experimental Unido.
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Atom com leite de cocO

INGREDIENTES:

600g defilés de atum

Suco de 1liméao

Sal e pimenta agosto

1 dente de alho espremido

1 cebola média ralada

2 colheres de sopa de salsa picada
2 colheres de sopa de cebolinha
verde picada

1 colher de café de manjeronaseca
Farinha de trigo suficiente parapas-
sar os filés

3 colheres de sopa de azeite
1vidro pequeno de leite de coco

MODO DE FAZER:

Tempere 0 atum com 0s sete primei-
ros ingredientes e deixe tomar gosto
por 6 horas. Escorra e passe leve-
mente nafarinha. Aloure no azeite,
acrescente a marinada, reduza o
fogo e deixe cozinhar, acrescen-
tando pequenas porg¢des de agua,

se necessario. Depois de apurado,
junte o leite de coco e aguarde que
levante fervura. Verifique o tem-
pero e sirva com arroz, branco.

Receita enviada por D. Vera Lcia Santos,
residente a Av. Pedroso de Moraes. 2701 - Sdo Paulo-SP.



Peito de frango a reglS

INGREDIENTES:

4 peitos de frango sem pele e sem
0SS0

1 cebola ralada

Sal e pimenta agosto

Farinha suficiente para polvilhar
os filés

4 colheres de sopa de manteiga
1vidropequeno de champignons
1 copo americano de champanhe
seco

1lata de creme de leite

MODO DE FAZER:

Tempere os peitos de frango, espal-
mando-o0s bem.

Deixe assim por algumas horas.
Passe na farinha, sacuda bem e frite
na manteiga até tomarem cor.
Acrescente os champignons em fa-
tias, se forem grandes, c inteiros, se
forem pequenos,'adicione o cham-
panhe e reduza o fogo para cozi-
nharem.

Na horade servir, acrescente o cre-
me de leite para ligar com o molho
e engrossar, sem ferver.

Sirvacom puré de macd acidae
batata palha.

Receita enviada por D. Débora Abreu,
residente a Rua Roger Zmckol, 144 - Sdo Paulo-SP.



F rango chinés

INGREDIENTES:

2 kg de filés de frango

Caldo de 2 limdes

Sal e pimentaagosto

3 copos americanos de farinha de
trigo (300g)

1 colherde chéa de sal

1 colherde cha depimenta-do-
reino

Oleo suficiente para fritar

MODO DE FAZER:

Tempere os filés de frango com

o limdo, o sal ca pimenta. Deixe
assim por 1hora. Misture afarinha,
o sal e apimentae passe osfilés
escorridos nessa mistura. Friteem
6leo quente, poucos de cada vez, até
que dourem. Escorraem papel
absorvente. Reserve.

INGREDIENTES-MOLHO:*

2 tabletes de caldo de galinha

3 coposamericanos mal cheios de
agua fervente

2 colheres de sopa de manteiga ou
margarina

1 cebola média em rodelas

2 copos americanos de miolo de
améndoas peladas, picadas e
tostadas

1 lata de creme de leite

MODO DE FAZER:

Dissolva os tabletes de caldo na
agua fervente, junte amanteiga, 0s
filés reservados e acebola. Deixe no
fogo paraengrossar, acrescente me-
tade das améndoas e o creme de lei
te. Tire do fogo antes de ferver.
Reserve.

INGREDIENTES-
GI1ARNICAO:

2 cebolas grandes em rodelas
2 pimentbesverdes em rodelas
2 piment6es vermelhos em rodelas

MODO DE FAZER:

Passe as rodelas de cebola e pimen-
tdo namistura da farinha onde os
filés foram passados e frite no 6leo
restante.

Arrume os filés reservados num
refratario, as cebolas e os pimentfes
em volta, salpique com aaméndoa
restante e leve ao forno preaque-
cido, com temperatura quente
(200"C) por 5 minutos.

Sirva com arroz branco.

Receita enviada por D. Olga F. Buchalla,
residente a Av. Prof. Sylla Mattos. 608 - ap. 12 - Sao Paulo-SP.



Cacao a marinheira

INGREDIENTES:

800g de cagdo em postas

1/2 colher de sopa de sai
1duzia de mariscos (mexilhao)
1cebolagrande

3 dentes de alho

d tomates sem pele nemsementes
1/2 copo americano devinho
branco seco

1colher de cha de louro em p6
1colher de café de pimenta-do-
rcino

1xicara de. café de azeite

Sal ¢ molho de pimentaagosto
12 améndoas cruas sem pele

MODO DE FAZER:

Tempere o peixe com o sal, dei-
xando assim por lhora. Limpee
abra os mariscos numa panela sobre
fogo forte. Coe aaguac acrescente
todos os ingredientes restantes, ba-
tendo tudo no liquidificador.

Jogue sobre 0 peixe e 0S mariscos,
aguarde 30 minutos e leve ao forno
preaquecido, com temperatura
quente (200°C), numa férma refra-
taria, deixando assar 20 a 30
minutos.

Polvilhe com salsinha e sirvabem
quente.

Acompanhe com batatinhas coradas
no azeite.

Receita enviada por D. Soraya S. Oliveira,
residente a Rua Gustavo de Andrade, 135 - Iraja-RJ.
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Carne comvinho tintO

INGREDIENTES:

1 Vz kg de carne (ponta de alcatra)
1 cebola picada

2 dentes de alho socados

2 graos de cravo

Casca finade 1/2 laranja

1 colher de sopa de tomilho seco

1 folha de louro

2 colheres de cha de sal

1 colher de café de pimenta-do-
reino

5 fatias de toucinho defumado

1 garrafadevinho tinto de boa
qualidade (seco)

1Vzcopo americano de dgua

1 colher de sopa de farinha de trigo
1 copo americano de manteiga
<150q)

MODO DE FAZER:

Corte acarne cm pedagos médios.
Junte os 10 ingredientes seguintes
e neles mergulhe a carne durante

12 horas.

Ao fim desse tempo, deixe escorrer
no escorredor, retire a casca de la-
ranjae o cravo. Frite acarne na man
tciga. salpique com afarinhae va
acrescentando a vinha-d'alhos do
tempero e a 4gua. Coloque acarne
nesse molho e deixe cozinhar
durante 3horas em fogo muito
brando.

Scengrossar muito, junte um pou-
quinho de agua.

Sirvacom arroz branco e batata
palha.

Receita enviada por D. Clcidc Rodrigues da Silva,
residente a Rua Ouro Grosso, 1249 - Sdo Paulo-SP.



Mildos de galinha em timbalF

INGREDIENTES-RECHEIO:

112 kg de mitdos de galinha cozi-
dos sem sai

1cebola médiaralada

2 colheres de sopa de manteiga ou
margarina

I colher de sopa de farinhade trigo
1lcopo americano de vinho branco
seco

1/2 copo americano do caldo de
cozinharos mitdos

I macga picada

1/2 copo americano de passas
pretassem sementes

2 colheres de sopa de vinho
Madeira

Sal, pimenta e tomilho a gosto

4 gemas

2 colheres de sopa de suco de
liméo

2 colheres de sopa de salsa picada

MODO DE FAZER:F

KcTogue os middos, cortados em
I;iiias grossas, com acebolae aman-
u-iga ou margarina. Polvilhc afari-
nlia. deixe alourare refresque com o
\' mho co caldo. Acrescente a maga
picada, as passas e 0 vinho Madeira.
lempere. Depois de apurar um pou-
I <. adicione as gemas batidas com

o suco de limaoeasalsinha. Deixe
engrossar sem ferver, escorra para
separar 0s mitdos do molhoe
reserve.

INGREDIENTES-
GUARNI1CAQ:

4 coposamericanos de puré de
batata preparado sem leite e ligado
com manteiga
1lata de paté de galinhabatido
com 1gema de ovo
2 coposamericanos de macarrdo
tipo ave-maria cozido.

MONTAGEM:

Barre uma tigela média com mantei-
ga, forre complctamente com ma-
carrdo em pé. Passe o paté de forma
que ele entre em todos os orificios da
massa. Depois, faca nova camada
com o puré. Dentro da férma assim
forrada, coloque os mitidos com
pouco,molho.

Cubra com puré e deixe em banho-
maria por 30 minutos.

Desenformc. decore com folhas de
alface, tomate e ovos cozidos. Sirva
0 molho bem quente e separado.

Receita da Cozinha Experimental Unido.
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Racalhaiu a transmontanA

INGREDIENTES:

4 postas de bacalhau grosso e bem
demolhado

4 fatiasde presunto cru ecom
gordura

Pimenta agosto

2 coposamericanos de azeite

1/2 copo americano de vinho

branco

MODO DE FAZER:

Depois do bacalhau bem limpo, re-
tire apele escura, sem danifica-la.
Em seu lugar, coloque o presunto*
cobrindo de novo com apele, e
prendendo-a com palitos. Jogue

0 azeite por cimae tempere com
apimenta.

Leve ao forno preaquecido, com
temperatura quente (200"C). numa
assadeira.

Quando comegar atomar cor,
refresque com o vinho e reduza o
fogo, regando o bacalhau com o mo-
lho repetidas vezes até estar quase
assado.

Rodeie as postas com puré de batata
e deixe no forno até estar tudo bem
dourado..

Receita da Cozinha Experimental Uni&o.
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RRANDADE DE BACALHATf I

INGREDIENTES:

1/2 kg de bacalhau grosso, bem
demoihado, sem pele e sem espi-
nhas

1 copo americano mal cheio

de azeite

2 dentes de alho pisados

(em creme)

1 copo americano de éleo

2 copos americanos de creme de
leite

Sal e pimentaagosto

MODO DE FAZER:

Cozinhe o bacalhau em agua durante
8 minutos. Escorra e enxugue hum
pano. Reserve.

Esquente bem uma panela baixa e
com o fundo bem grosso. Coloque
nela o azeite e, em seguida, o baca-
Ihau coalho.

Reduza ofogo e trabalhe a mistura
com colher de pau, até que o baca-
Ihau se transforme numa pasta fina.
Reduza ainda mais o fogo e continue
trabalhando o bacalhau com a
colher, acrescentando o 6leo em
pequenas por¢des, altemadamente
com o creme de leite. Tempere e
considere pronto quando tiver a
consisténcia de um puré de batata.
Sirvacomo entrada, cm doses indi-
viduais. acompanhando com peque-
nas fatias de pdo fritasem azeite.

E um prato francés, especialmente
indicado para ocasiBes especiais.

Receita da Cozinha Experimental Uni&o.
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Mousse de galinhA

INGREDIENTES:

2 latas de creme de leite

2 colheres de sopa de catchup

2 colheres de sopa de molhoinglés
2 latas de paté de galinha

1/2 copo americano de pickles
sortidos picadinhos

1/2 copo americano de castanhas
de caju torradas e picadas

5 colheres de cha de gelatina
incolor (ou 5 folhas)

Sal e pimenta a gosto

MODO DE FAZER:

Bala o creme dc leite com o catchup
e o molho inglés. Bata o paté para
amolecé-lo e junte ao creme. Acres-
cente os pickles, as castanhas, o sal
e a pimenta.

Hidrate agelatinacom 1/2 copo
americano dc agua fria e derretaem
banho-maria. '

Junte ao creme, misture bem ¢ jogue
na forma untada com 6leo c depois
passada com agua fria.

Leve a geladeira até firmar.
Desenforme c sirva com galinha fria
(pode serassada).

Decore com alface etomate.
Sirvagelada.

Receita enviada por D. Elydia P. Pedrini,
residente & Rua Bar&o do Triunfo, 289 - Aragatuba-SP.



F rvilhas a FRANCESA

INGREDIENTES:

2 alfaces lisas, sem talos

100g de cebolinhas brancas
(échalotes)

2 colheres de sopa de manteiga
Sal e pimentaagosto

6 coposamericanos de ervilhas
frescas

1/2 copo americano de agua

1 colher de sopa de farinha de trigo
1 lata de creme de leite

MODO DE FAZER:

Em uma panela, faca camadas alter-
nadas de alface, cebolinhas e ervi-
Ihas, distribuindo a manteigaem pe-
dacinhos e temperando com sal e pi-
menta. Junte aaguae leve ao fogo,
com a panela tampada, em fogo bai-
X0 até cozinhar, mexendo de vezem
quando. Retire um pouco do caldo
formado, deixe esfriar, dissolvaa
farinha, misture com as ervilhas,
mexendo até engrossar.

Acrescente o creme de leite e deixe
engrossar, sem ferver. Sirvaquente.
Devem ser servidas em prato
coberto, como entrada.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



OVOS DELICIOSO.S

INGREDIENTES:

12 colheres de sopa de queijo
parmesao ralado

12 fatiasfinas de presunto cru
6 ovos

Pimenta

MODO DE FAZER:

Unte com manteiga 6 formas refra-
tarias, individuais. Jogue uma
colher de queijo em cada, forrando
todo o interior daférma. Coloque
uma fatia de presunto em pedacos no
fundo de cada umae, porcima, um
ovo batido e temperado com
pimenta.

Distribua o presunto restante sobre
0S 0V0s e. por cima, coloque o resto
do queijo (6 colheres). 1

Cozinhe em banho-maria, sobre

o fogo, durante 10a 15 minutos.
Sirvacomo entrada de almocgo, com
uma colher de molho de tomate
colocado bem no centro das formas.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



Camarodoes deucioso.S

INGREDIENTES:

3009 de camardes graudos sem
casca

1/2 dente de alho pisado

1 colher de café de sal

1 colher de sopa de suco de limao
1 colher de sopa de salsa picadinha
1 pitada de pimenta

1 colher de sopa de manteiga ou
margarina

MODO DE FAZER:

Tempere os camardes e deixe tomar
gosto por 15minutos. Refogue-os
na manteigae reserve.

INGREDIENTES-CREME:

200g de queijo prato picado

1 colher de sopa de manteiga ou
margarina

3 colheres de sopa devinho branco
seco

1 colher de sopa de mostarda

1 colher de sopa de catchup
1colherde sopa de molhode
pimenta

1latade creme de leite

MODO DE FAZER:

Coloque o queijo paraderreter com
amanteiga ou margarina. Acres-
cente os ingredientes restantes e dei-
Xe esquentar bem. sem ferver, mas
mexendo sempre.

Junte os camardes e sirvabem
quente, em tagas individuais, sobre
um guardanapo.

N&o deve teracompanhamento
especial, apenas arroz branco.

Receita enviada por D. Silvia Leite da Gama.
residente a Av. Conselheiro Aguiar. 2286 - ap. 303A - Boa Viagem-PE.



Salpicao de galinhA

INGREDIEMTES-
GALINHA COZIDA:

1kg de galinha (coxas e sobre-
coxas)

| pitada de pimenta

I cebola pequena

I tronquinhodesalséo
Salagosto

| pitada de sélvia

I raminho de cheiro-verde
Aqua suficiente para cozinhar

MODO DE FAZER:t

('o/mlic agalinha na dgua tempera-
da eom lodos os ingredientes.

I si<’na. reserve o caldo e desfie
agalinha.

INGREDIENTES-CREME:

2 copos americanos de leite

2 copos americanos do caldo da
galinha

3 colheres de sopa de farinha de
trigo

1colherde cha de aglcar Clnido
1latade creme de leite

A galinha desfiada

2 copos americanos de passas sem
sementes (200g)

Sala gosto

2 magas cortadas em fatias bem
finas

1/2 kg de uvas brancas

MODO DE FAZER:

Misture o leite com o caldo, a fari-
nhae o aglcar. Bata no liquidifica-
dor e leve ao fogo até engrossar.
Retire do fogo. acrescente o creme
de leite e agalinhae verifique o tem-
pero. Deve ficar bem espesso.
Monte numa taca de vidro, em
camadas de creme e de macas, ter-
minando com creme.

Leve a geladeira e decore com as
uvas, avoltado tampo. No centro,
uma flor de mac¢a com casca ver-
melha.

Sirvacomo entrada fria.

Receita enviada por D. Maria Angela G. da Silva,
residente a Av. Domingos Ferreira. 4189 - ap. 303 - Recife-PE.
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Casquinhas de sirl

INGREDIENTES:

1/2 kg de carne de siri (limpa)

2 colheres de sopa de suco de
liméo

1 colher de café de pimenta-do-rei-
no

2 colheres de sopa de manteiga

ou margarina

1dente de alho pisado

1cebola médiaralada

6 fatias de pao-de-forma

1 copo americano de leite

1/2 copo americano de cheiro-
verde

1/2 copo americano de conhaque
4 gemas

Sal e azeite-de-dendé a gosto
Farinha de rosca, manteiga e queijo
ralado para gratinar os siris

MODO DE FAZER:

Tempere 0 sin com o suco de limédo
¢ apimentae deixe assim por 30 mi-
nutos. Rcfogue a manteiga ou mar-
garinacom o alho c acebola. Junte

0 pao embebido com o leite, ochei-
ro-vcrde c acarne de siri. Deixe
apurar. Adicione o restante e recheie
as casquinhasja preparadas.
Polvilhe com a farinha de rosca,
coloque pedacinhos de manteiga

e distribua um pouco de queijoem
cada uma.

Forno preaquecido com temperatura
bem quente (250"C). até estarem
bemgratinadas.

Sirva sem acompanhamentos, como
entrada quente.

Receita enviada por D. Arlette de Souza Silva,
residente a Rua Cabo Moisés Oliveira, 250 - ap. 201 - Campo Grande-RJ.
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Eclairs de queijo com ervas finas



Eclairs de goeijo com ervas finaS

INGREDIENTES-MASSA:

| copo americano de agua

I colher de chéa rasa de sal

4 colheres de sopa de manteiga
ou margarina

| copo americano bem cheio de
farinha de trigo

4 ovos

MODO DE FAZER:

Lcrva a agua com o sal e amanteiga
ou margarina. Jogue afarinhaja
peneirada, dc uma sé vez, reduzindo
o fogo, e mexendo com colher de
pau até que a massa se descole da
panela e fique bem cozida.

Retire para umatigela, deixe esfriar
um pouco e vaacrescentando os
0vos um aum, batendo até acom-
pleta absorcdo de cada um pela mas-
sa, antes de acrescentar os restantes,
faga os eclairs com 4 cm de compri-
mento usando o saco de confeitar.
(<iloguc os numa assadeira leve-
mente untada e asse no forno prea-
queeido, com temperatura quente
(’00"() nos primeiros 10 minutos,
redu/ indo depois para moderada
(175"("), ate ficarem dourados e
sequinhos. Recheie e sirva bem
quentes, como qualquer tipo de
salgadinho. Decore a travessa com
salsa francesa (frisada).

INGREDIENTES-RECHEIO:

2 potes de queijo aerado de ervas
finas

MODO DE FAZER:

Bata ligeiramente o queijo e utilize.

Receita da Cozinha Experimental Unido.

185



Coqgquetel de camaréao

INGREDIENTES:

3 colheres de sopa de catchup
1/2 colher de sopa de mostarda
preparada

1/2 colher de sopa de brandy ou
aguardente devinho

1/2 colher de sopa de vinho do
Portoseco

1 colher de sobremesa de molho
inglés

1 colher de cha de cebola ralada
1 colher de cha de estragéo
Salagosto

1 lata de creme de leite gelado
5Q0g de camardo rosado, cozido
novapor

Folhas de alface sem os talos,
cortadas bem fino

MODO DE FAZER:

Misture os oito primeiros ingredien-
tes ejunte o creme de leite leve-
mente batido. Acrescente os cama-
rdes picados, reservando 8 inteiros
paraadecoragao.

Distribua a alface em 8 tagas pro-
prias, cubracom o coquetel. Decore
cada umacom um camardo inteiro
reservado. Sivagelado.

Foto na capa.

Receita enviada por D. Silvia da Conceigdo Machado
residente a Rua Havali, 54 - ap. 22 - Sdo Paulo-SP.
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PAO DE GALINHA TIPO PATF

INGREDIENTES:

1 cebola média ralada

1colher de sopa de manteiga ou
margarina

2 copos americanos de galinha
cozida picada (2509)

1 copo americano de presunto
picado (I00g)

1\Vacopo americano de caldo de
galinha (aproveitado da cozedura
dagalinha)

14 fatias de pao-de-forma sem
casca

4 ovos

1copo americano de cebolinha

e salsa picadas

1 colher de sopa de raspas de liméo
1colher de cha de molhoinglés

1 colher de café de sal

1 colher de café de estragao
Pimenta agosto

MODO DE FAZER:

Aloure acebolacom amanteiga ou
margarina. Retire do fogo ejunte
ascarnes, o pdo embebido no caldo
de galinhae mexabem.

Acrescente os ingredientes restan-
tes, sendo os ovos bem batidos,
ligue tudo e coloque numa lorma
dc bolo inglés (pequena) muito bem
untada.

Leve ao forno preaquecido, com
temperatura moderada (175"C),

até ficar firme e dourado.
Desenforme momo c sirva frio,
decorando a travessa com alface,
tomate e fatias de presunto rechea-
das com maionese.

Receita enviada por D. Ana B. Justo, residente
a Rua Martini Afonso de Souza, 177 - Santo André-SP.



Paté DE PIMENTAO

INGREDIENTES:

1/2 copo americano de vinagre
4 colheres de sopa de maionese
3 tomates sem peles e sem
sementes
2 dentes de alho
3 ovos cozidos picados
1lata de filé de sardinhas
3 cebolas grandes picadas
10 pimentdes vermelhos sem
sementes, picados
1 colher de sopa de sal
Pimenta a gosto
2 colheres de sopa de 6leo
2 folhas de louro
2 cravos-da-india

MODO DE FAZER:

Bata os dez primeiros ingredientes
no liquidificador. Reserve. Numa
panela alta. frite o louro e os cravos
no 6leo. Retirc-os depois de fritos,
junte os ingredientes batidos e deixe
no fogo brando, mexendo de vezem
quando, ate apurar bem. Tampe a
panela, pois a mistura espirra muito.
I)cve ficar pronto cm torno de 30
minutos.

Sirvagelado, com torradinhas,
bolachas ou canapés a volta, e
decorado com pimentdes verdes,
ovos cozidos e tomate.

Receita enviada por-D. Silvia Isabel Tellcs Barboni,
ulrnlr a Rua Engenheiro Lauro Penteado. 24P -ap. 02 S&o Paulo SP
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Pasta de figadO

INGREDIENTES:

1 cebola média ralada

2 colheres de sopa de azeite

5009 de figado de porco

200g de toucinho fresco

200g de miolo de péo branco

Leite suficiente paraensopar o pédo
Sal, pimenta, noz-moscada a gosto
3 clarasem neve

MODO DE FAZER:

Leve ao fogo acebola e 0 azeite para
refogar. Retire do fogo. adicione

o figado passado pela maquina ou
pelo liquidificador com o toucinho
e 0 pdoja embebido. Tempere e mis-
ture as claras. Coloque em forma
bem untada e deixe cozinharem
banho-maria até ficar firme (cerca
de 2 horas).

Depois de esfriar, leve a geladeira
antes de servir.

Também pode desenformar e
decorar.

Receita da Cozinha Experimental Unido.
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R l1lanqueta de VITELA

INGREDIENTES:

1kg de peito de vitela

2 litros de agua

Sal e pimenta em grdo agosto

4 cabecasde cravinho

2 cenouras

1ramo de cheiro-verde

6 cebolinhas pequenas
1copoamericano de vinho branco

MODO DE FAZER:

Corte o0 peito da vitela em pedacos
iguais, escalde e refresque em agua
fria. Enquanto isso, fagao caldo de
fundo (fundobranco), cozinhando
todos os ingredientes até obter um
caldo bastante aromatico.

Junte acarne e deixe cozinhar até
ficar bem macia. Escorra.

Coe ocaldoe reserve.

INGREDIENTES-MOLHO:

4 colheres de sopa de manteiga
ou margarina

4 colheres de sopa de farinhade
trigo

1litro do caldo reservado

1 lata de creme de leite

4 colheres de sopa de salsinha
picada

MODO DE FAZER:

Derreta amanteiga ou margarina.
Junte a farinha e deixe cozinhar, me-
xendo sempre. Quando comecara
formar umabola. vaacrescentando
o caldo aos poucos e mexendo sem-
pre acada adi¢cdo. Quando essa mas-
sa se transformar num creme ralo,
coloque acarne, deixe apurar,
acrescente o creme de leite e deixe
engrossar. Verifique o tempero

e sirvanum prato coberto, polvi-
ihando a salsinha.
Acompanhamento de arroz branco.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



FRANGO NA PUCARA

INGREDIENTES:

2 frangos de leite
Icolherdechéde sal
(>pimentasem gréo
lcopoamericano devinho branco
dcolheresdesopade margarina
10 cebolinhas pequenas
2cenourascortadas com holeador
ou picadas

Juonquinhos de salsabem atados
2 fatiasde toucinho fresco

MODO DE FAZER:

Depois de preparados e limpos, tem-
pere os frangos com o sal e introduza
as pimentas nacame. Cubra como
vinho e deixe assim por 1hora.
Alourc-os numa frigideiracom mar-
garina, refresque com o vinho, enro-
le cada um nas fatias de toucinho,
prenda-as com palitos e passe cada
frango para 1plcara (cumbuca)de
barro com tampa. Distribua o molho
da fritura, as cenouras, as ceboli-
nhas e a salsa, tempere com um pou-
quinho de sal c cole atampa usando
uma massa de farinha de trigo com
agua como se fosse cola.

Leve ao fomo preaquecido, com
temperatura quente (200"C) durante
cercade 1hora.

Retire a massa da tampae sirva dire-
to na mesa. As pessoas vao se ser-
vindo para o prato.

Os acompanhamentos podem ser
batatinhas coradas ou fritas, arroz

ou puré.

E um prato tipico de Alcobaga,
servido em bons restaurantes.

Cada pucara é considerada dose
individual.

Receita da Cozinha Experimental Unido.
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Carne de porco a alentfjanA

INGREDIENTES:

1kg de carne de porco gorda cor-
tada em quadradinhos

1/4 de litro de vinho branco seco
3 dentesdealho socados

1 colher de cha de manjerona seca
2 colheres de cha de colorifico
(colorau)

1 colherde sopa de sal
Pimenta a gosto

1 colherde sopa de vinagre

1 raminho de salsa

4 colheres de sopa de azeite

2 colheres de sopa de banha

1 kg de vongole (em Portugal,
ameijoas)

2 colheres de sopa de coentros
picados

MODO DE FAZER:

Coloque acarne namisturado
vinho, alho. manjerona. colorifico.
sal. pimenta, vinagre e salsa, e deixe
de um dia para outro, no tempo frio,
e durante 6 horas, nocalor.
Escorrae aloure acarne no azeite
misturado com abanha. Acrescente
avinha-d'alhosem que estava a
carne e deixe cozinhar com fogo
brando até ficar maciae com pouco
molho. Junte os vongoles, va
mexendo até que todas as cascas
estejam abertas, salpique com o0s
coentros e sirva bem quente, sem
acompanhamento.

No entanto, precisando escolher
um. sugerimos batatas coradas no
forno.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



Carne de porco a alentejana



Empanadas



Empanadas

IHGREDIENTES-MASSA:

‘M coposamericanosde dgua
2coposamericanos de banha de
pou:0(300g)

Icolheresde chdde sal
10«oposamericanos de farinha
de trigo (1 kg)

MODO DE FAZER:

leiv;i;tajuuuom abanhaco sal
« deixe amornar. Junte afarinha.
‘WVamlo hem Deixe descansar
U minutos.

INGRFDIENTES-RECHEIO:

| 2.copoamericano de dleo

ld« nlcs de alho espremidos

| --bolagrande picadinha

| kg d<-carne picada bem middo
-.ilepimentaagosto

I ciilherde cha de paprica picante <
| "copoamericano de salsa picada
| '"<opoamericano de cebolinha
picada

I laia pequena de ervilhasescorri-
dasou

I>alalas grandes cozidasecorta-
das em quadradinhos

Il mcopoamericano de uva-passa
sem sementes (1509)

|" mopo americano.deazeitonas
picias mildassem carogo

ovos cozidos picadinhos
<ic-mapara pincelar

MODO DE FAZER:

Frite o alho e a cebola no éleo, refo-
guc acarne, junte os temperos e dei-
Xe cozinhar. Se preciso, junte um
pouco de dgua quente. Acrescente
os ingredientes restantes e misture
bem. Deixe esfriar.

MONTAGEM:

Abraamassa com rolo. na mesaen-
farinhada, com mais ou menos 3mm
de espessura. Corte em rodelas com
+ 20 cm de didmetro. Bem no meio
dessamassa, coloque um pouco do
recheio reservado. Feche as bordas,
pincelando com um pouco de clara,
como pastel. Torca as beiradas aper-
taijdo-as entre os dedos, rematan-
do-ade forma decorativa. Coloque-
0s em pé. em assadeira levemente
polvilhada com farinha de trigo, as-
sentando orecheio para que aempa-
nada ndo tombe.

Pincele com agema e leve ao forno
preaquecido, com temperatura mo-
derada (175°C), até assar e corar.
Embora devam ser servidas como
especialidade para lanches, podem
ser utilizadas numa refeigdo, acom-
panhadas de salada.

Receita enviada por D. Maria Regina Vicino, residente
;1 Rua Inhambu, 1240 - ap. 11 - S&o Paulo-SP.



Caril de frangO

INGREDIENTES:

1frango cortado em pedagos
Salagosto

1colhei desopa dep6 de caril
(Curry)

2colheresde sopade azeite
2pimentasmalaguetainteiras
1/2 copo americano de vinho
hranco

2colheresdesopade margarina
lcebolamédiaralada

1/2kg de polpa detomate sem pele
nem sementes

2 colheresde sopa de farinha de
trigo
2vidrosde leite de coco, dos
pequenos

lvidro de agua

I colherde sopa detamarindo
ousuco delimao

MODO DE FAZER:

Tempere o frango com o sal, p6 dc
caril, azeite, malaguetas e vinho, e
deixe assim de um dia para o outro,
ou pelo menos por algumas horas.
Leve ao fogo, depois de bem escor-
rido, com amargarinae acebola.
Refogue até alourar.

Acrescente o tomate, reduza o fogo
e tampe a panela para criar caldo e
cozinhar. Se precisar va acrescen-
tando agua aos poucos.

Quando estiver bem apurado, acres-
cente o leite de coco misturado com
aagua e a farinha. Deixe ferver para
engrossar, verifique o tempero e
adicione o tamarindo (batido com
um pouco de agua e coado), ou 0
suco de liméo.

Sirva com arroz branco.

Varios molhos doces, agridoces e
picantes sdo servidos em pequenas
tacas individuais.

E um prato de origem indiana e deve
ser Ginico, como uma feijoada.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



R ob6 DE CAMARAO

INGREDIENTES:

I' kf|dc camardes crus
1.iillin (ke sopa de suco de limao
'>v pimenta a gosto
1kg dr mandioca
1<rholii picada grossa
.’vldios pequenos de leite de coco
I (rbolas raladas
liollirirs de sopa de azeite
I dente dc alho
Il Inmates
1pimentéo
1. npo americano do caldo de cozi-
nhai as cascas e cabegas do
i amaiao
1 tolha dc louro ou 1pitada de louro
em pd
<olherc.s de sopa desalsa e
i rbolinha picadas
J molhos de coentro picados
l«nlheicsdesopadeazeite-de-
dende

MODO DE FAZER:

Junte os camardes e tempere com

o limdo, sale pimenta, deixando
assim por 1hora. Afcrvente as cas-
cas e cabecas em pouca &gua, coe
e reserve.

Descasque amandioca, retire 0s
fios, pique cm pedacinhos e ferva
com acebolapicadagrossa, agua
que dé para cobrir e sal. Quando
amolecer, deixe esfriar um pouco
e bata no liquidificador com o leite
de coco. Reserve.

Refogue as cebolas com o alho

e 0 azeite. Junte os tomates batidos
no liquidificador com o pimentéo
e o copo de caldo dos camardes.
Tempere com louro, salsa, ceboli-
ghae coentro. Quando comecar a
ferver, retire o louro ejunte os ca-
mardes e cozinhe por 10a 15
minutos.

Acrescente entdo o azeite-de-dendé
e o creme de mandioca, verifique

o sal e deixe apurar mais 5 minutos.

Receita enviada por D. Josefa de Almeida Teixeira,
residente a Praca Oliveira Belo, 2101 - Aracaju-SE.
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Acarajé de milho verdF

INGREDIENTES:

1latade milho verde batido no li-
quidificadorcom adgua

4 colheresde sopa de leite
Salemolhode pimentaagosto
20vos
2colheresdesopadesalsapicada
3coposamericanos de farinha de
trigo

2colheresae chd de fermento em
po

llitrode azeite-de-dendé para fritar
0sacarajés

MODO DE FAZER:

Junte todos os ingredientes e bata
bem até obter uma massa homogé-
nea. Frite as colheradas no 6leo bem
quente. Abra os acarajés e coloque
orecheio.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1/2 quilode filé de cacédo
Salesuco delimdoagoste
2dentesdealhosocados
2colheresdesopade dleo
lcebolaralada
2colheresdesopadeextratode
tomate

lcolherdesopade farinhade trigo
112copo americano de leite
lcolherdesopadecoentros
picados

lcolherdesopa deazeite-de-
dendé

MODO DE FAZER:

Tempere 0 peixe com o sal, suco

de limdo e alho, e deixe assim por
lhora.

Ao fim desse tempo, refoguc com o
6leo eacebola. Junte o tomatee
deixe apurarcom fogo baixo e bem
tampado.

Adicione a farinhamisturada com o
leite e mexa até engrossar. No fim,

junte os coentros, retempere e acres-
cente o azeite-de-dendé.

O peixe deve ficar meio desfeitoc
bem temperado. Pode substituir o
peixe por camardo. Nesse caso, ndo
deixe cozinhar muito, para ndo
endurecer. Utilize.

Receita enviada por D. Nadir Guerreiro Antonietto,
residente a Rua Elidia Ana de Campos, 172 - Campinas-SP.



Pastéis de bacalhai l

INGREDIENTES:

3 coposamericanos de batatas co-
zidaseesmagadas

2copos americanos de bacalhau
cozido e moido

lcebola médiaralada

2 ovosinteiros ligeiramente hatidos
2 colheresdesopa de salsa pica-
dinha

Salepimenta

MODO DE FAZER:

Junte tudo. amasse com acolher ate
estar bem ligado, sem bater dema-
siado. Molde os bolinhos com duas
colheres de sopae frite cm 6leo bem
quente.

Sirva com agorda, ou com arroz de
tomate, e sempre com uma salada de
alface c cebola bem temperada com
azeite e vinagre.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



TacoS

INGREDIENTES-RECHEIO:

2colheresdesopadedleo
2dentes de alho espremidos
lcebolagrande picadinha

5Q0g decarnemoida
3tomatessem pelesesem semen-
tes, picados

Salepimentaagosto
lpimentdoverde sem peles,
picado

MODO DE FAZER:

Refogue oalho c acebolanodleoe
junte acame, mexendo de vezem
quando, até ficar cozida. Se preciso,
junte pequenas porcdes de dgua
(quente). Acrescente os tomates, sal
e pimenta. Deixe apurar e misture

o0 pimentéo. Reserve.

INGREDIENTES-MASSA:

3coposamericanos de farinha de
milho amarelaem flocos (150¢)
lcolherdechd de sal

13 copo americano dedgua
Banhade porco para fritar

MODO DE FAZER:

Misture afarinha de milho, sal e
agua, amassando até se soltardas
méos. Faca bolas do tamanho de
umanoz. Abracom orolo de mas-
sas, entre dois pedacos de plastico.
Frite dos dois lados, até dourar ligei-
ramente, em poucabanha, como
se fosse uma panqueca. Enquanto
quentes, dobre ao meio. de forma
aficarcom espago para rechear.
Véaenchendo esses “ bolsinhos”
com o recheio, conservando-os
quentes até estarem todos prontos.
Sirvabem quentes.

Receita enviada por D. Aparecida Cabral dos Santos,
residente a Rua Bamboré, 295 - Ipiranga - Sdo Paulo-SP.
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Medalhdes de camaraO

INGREDIENTES-MASSA:

2 Vzcoposamericanos de farinha
de trigo (2509)

1 copo americano bem cheio de
manteiga ou margarina

1colher de café de sal

1colherde café de fermento em p6

MODO DE FAZER:

Ligue tudo sem bater, s6 até formar
uma bola. Deixe descansar 30 minu-
tos. Abracom 1/2 cm dc espessura

e corte em rodelas, com o cortador
dentado, ou mesmo com um copo.
Corte uma rodela menor no centro
duma parte e deixe aoutra inteira.
Asse no Ibrno preaquecido, com
temperatura moderada (175"C) até
dourarem. Deixe esfriar, recheie,
colocando por baixo abolacha intei-
rae porcimaaque tem ocentro
aberto.

Leve ao forno sé para esquentar e
sirvacom salada crua ou com salada
russa.

Pode decorar o centro com um ca-
marao inteiro, espetado no creme.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1 copoamericano de leite

1 colherde sopa de maisena

1 colherde sopa de manteiga ou
margarina

1colherde café de sal

3 colheres de sopa de polpa de to-
mate

2 copos americanos de camardes
pequenos cozidos

Salsinha picadaa gosto

MODO DE FAZER:

Junte o leite com a maisena, a man-
teiga ou margarinae o sai e deixe en-
grossar, mexendo sempre. Acres-
cente o tomate, os camardes e deixe
cozinhar um pouco. Retire do fogo

e misture asalsinha. Pode substituir
0 camardo do recheio por peixe ou
came.

Receita enviada por D. Nadir Guerreiro Antonietto,
residente a Rua Elidia Ana de Campos, 172 - Campinas-SP.



F mpadinhas de queijO

INGREDIENTES-MASSA:

¢' coposamericanos de farinha
<ketrigo (250g)

I colher de sobremesa de fermento
em po

I colher de café de sal

I OVO

| <olhei de sopa bem cheia de man-
teiga ou margarina

I ’copo americano de leite

MODO DE FAZER:

hmic iiuloc trabalhe amassa até

In ai macia. Abrafina, com o rolo,
mhim- as lorminhas (tipo quindim).
<ulngtic o recheio e asse no forno
piraqucciilo, eom temperatura

gm iilie(.’00"("), até ficarem doura-
das mas ndo secas.

INGREDIENTES-RECHEIO:

5 coposamericanos de queijo prato
ralado (300¢)

4gemas

lcolherdesopa de manteigaou
margarina

1/2copo americano de leite
lcolherde café de mostardaem po
4 claras batidasem nevecom uma
pitada de sal

MODO DE FAZER:

Misture os cinco primeiros ingre-
dientes. Acrescente as clarase
utilize.

Da22forminhas.

Receita enviada por D. Maria de Lourdes Gongalves,
residente & Rua Jason Gero. 101 - Montes Claros-MG.
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Pastel de fornO

INGREDIENTES-MASSA:

500g de queijocremoso

(tipo requeijdo)
lcolherde sopa de manteiga
1/2 xicara de café de agua

4 V2coposamericanos de farinha
de trigo (450¢9)

lcolherde soparasa de fermento
em po

MODO DE FAZER:

Amasse 0 queijo com os ingredientes
restantes, até conseguir uma massa
que ndo cole nas m&os. Se precisar,
use um pouco mais de farinha.
Reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1/2 copo americano de 6leo
ldente de alho esmagado
lcebola média ralada

ltomate sem peleesem semen-
tes, picado

3 colheresdesopadesalsae
cebolinhapicadas
Salepimentaagosto

5009 decamardes milidos sem
cascas

lvidro grande de palmitoescorrido
e picado

lgema para pincelar

MODO DE FAZER:

Refogue o alho ¢ acebola com o
6leo. junte o tomate e os temperos

e deixe apurar. Acrescente 0s cama-
rbes, cozinhe por 5 minutos, e por
Gltimo, coloque o palmito, deixando
apurar um pouco. Reserve para
esfriar.

Abra amassacom o rolo. comes-
pessurade 1cm, corte em rodeias.
recheie e feche bem. Coloque cm as-
sadeira levemente untadae polvilha-
da com farinha, e pincele com um
pouco dagema. Leve ao forno prea-
quecido com temperatura moderada
(175"C), até assarecorar (= 15
minutos).

Sirva com salada crua. de alface,
tomate e pepino, ou em lanches,
fazendo-0s um pouco menores.

Receita enviada por D. Elizabeth Krassin,
residente a Rua Cabo José Clemeneano de Carvalho. 282 - Sdo Paulo-SP.



PAO CEMILHO DE ASSADEIRA

INGREDIENTES:

1latade milhoverde

1/2 copoamericano de iogurte
1/4 de copoamericano de dleo de
milho

1/2copoamericano de pimentdo
vermelho picado

2 ovosligeiramente hatidos
1/2colherde ché de sal
lcopoamericano de fuba

2 colheresdechade fermentoem
poé

1/2 copo americano de queijo
ralado

1/2 copo americano de queijo rala-
do para polvilhar

MODO DE FAZER:

Misture tudo muito bem e coloque
numa férmaretangular de 20 cm,
untada e polvilhada com fuba.
Alise a superficie, polvilhe o queijo
restante e asse no forno preaque-
cido. com temperatura moderada
(175°C), até estar bem dourado.
Depois de esfriar, corte em quadra-
dinhos e sirvaem lanches.

Receita enviada por D. Cleonizia Rodrigues Cande,
" '-idciite a Rua Vicente Deca Neto, 197 - Bloco 4 - ap. 21 - S&o Paulo-SP.



Arroz de forno a portuguesa

INGREDIENTES:

2colheresdesopade azeite

2 colheresde sopa de margarina
2colheresdesopadebanha
lcopoamericano detoucinho
defumado picado (100g)
lcebolagrande ralada
Salepimentaagosto

1lkg decarne de boi(patinho ou
coxdomole)
lcopoamericano de presuntocru
ou paio picado grosso

12 copoamericano de vinho
branco seco

Aguasuficiente para cozinhar
acarne

lramo decheiros

lcolherde sopade manjerona
2coposamericanos de arroz

4 coposamericanos de dgua
1latadeervilhas

MODO DE FAZER:

Junte as gorduras com otoucinho,
acebola, o sale apimenta. Deixe
fritar até que o toucinho esteja

bem louro.

Acrescente acarne picada grossa

e deixe tostar com fogo baixo.
Junte o presunto, o paio e refresque
com ovinho. Vajuntando pequenas
porcdes de agua até tudo estar bem
macio. Adicione oramo de cheiros,
amanjeronae o arroz, mexendo
bem durante 5 minutos. Junte a 4gua
e deixe ferver com fogo forte.
Quando o arroz estiver aberto,
retempere, acrescente as ervilhas

e passe para umaassadeira de barro.
Leve ao forno preaquecido, com
temperatura quente (200°C) para
acabar de cozinhar o arroz e ficar
tostadinho.

Sirva com batatas coradas e salada
mista, temperada com azeite e
vinagre.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



Arroz de forno a portuguesa






Acorda italiana

INGREDIENTES:

1pdo deformasem casca
Manteiga ou margarina suficiente
parapassarnas fatias de pao
Leitesuficiente para umedecer

0 pdo

4 coposamericanos de queijo prato
oumussarelaraiadosgrossos
5Q0g detomatesmaduros, sem
pelesecortadosem fatias
Sal,pimentaeorégano agosto
6ovos

llatadecreme de leite

lcopo americano de queijo ralado
2colheresde sopade manteiga
ou margarina

MODO DE FAZER:

Unte um refratério grande e retan-
gular, faca uma camad” com metade
do pdo. Embeba com leite, cubra
com o queijo e metade do tomate,
polvilhe com osal, apimentaeo
orégano. Faca nova camada de pao,
embeba com leite e termine com
Orestante do tomate, polvilhando
também com os temperos. Bata os
ovos com o creme de leite, jogue por
cimac espere até ensopar bem. Pol-
vilhe com o queijo ralado, distribua
amanteiga ou margarinaem pedaci-
nhos. Leve aoforno preaquecido,
com temperatura quente (200'C),
até que cozinhe e doure.

Receita da Cozinha Experimental Uni&o.



TigeladA

INGREDIENTES:

4 ovos

2colheresdesopade farinhade
trigo

lcopoamericano bem cheio de
queijo parmesdo ralado (1 00g)
Salepimentaagosto
lcebolamédiaralada

3 colheresdesopadesalsapicada
2 colheresde sopadecebolinha
verde picada

lcolherde sopadefermentoem pod
1kg de batatas cozidassem casca
Manteiga ou margarina paraguar-
necer

MODO DE FAZER:

Bata os ovos com a farinha e o quei-
jo. Tempere com o sal, apimenta

e acebola, junte asalsa, acebolinha
e o fermento, misture as batatas
cortadas em cubinhos.

Coloque numatigela refrataria unta-
da, salpique com pedacinhos de
manteiga ou margarina. Leve ao for-
no preaquecido, com temperatura
quente (200°C), até solidificar e ficar
bem corada.

Sirva como acompanhamento de
carne assada, filés de peixe ou
frango.

Receita enviada por D. Elizabeth Krassin,
residente a Rua Cabo José Cleineneano de Carvalho, 282 - Sao Paulo-SP.
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Frango com creme de milhO

INGREDIENTES-
KI FOGADO DE FRANGO:

| frango médio picado

/ dentesdealhoamassados

| cebolamédia picada

I colherdesoparasade sal

I colherdecharasade pimenta-
do-reino
colheresdesopadesalsapicada
$colheresde sopadedleo
liopoamericano de polpade
tomate

MODO DE FAZER:

Icmpciv os pedagos dc frango com
0 alho. cebola, sal, pimentae salsa.
1>cixe assim por 1lhora. Refogue
o0 liam-0 no6leo. junte o tomatee
deixe cozinhar juntando um pouco
dc ngua. sc necessario, mas de
lomia aque néo tenha muito molho
ui' Imal TI)cixe esfriar, retire as
peles ¢ 0s 0SS0S € reserve acarne.
.<alada em bocados de tamanho
regular.

INGREDIENTES-
CREME DE MILHO:F

1latade milhoverde
2coposamericanos de leite
»colheres de soparasas de
maisena

Salagosto

I colherde sopa de manteiga
on margarina

MODO DE FAZER:

Bata no liquidificador metade do
milho, adguadalata. o leite, amai-
senae o sal. Derreta amanteiga,
junte amisturabatida, o restante
do milho e mexa até engrossar.
Reserve.

INGREDIENTES-
COBERTURA:

1 copo de requeijaocremoso
3 claras em neve
1 colher de café de sal

MODO DE FAZER:

Misture o requeijdo com as claras
eosal. Reserve.

MONTAGEM:

Num refratario untado, coloque me-
tade do creme dc milhoe, porcima,
o frango reservado. Cubra com o
restante do creme de milho e, sobre
este. a cobertura de requeijdo.

Leve ao forno preaquecido, com
temperatura quente (200"C). até gra-
tinar. N&o deve serservido com
acompanhamento.

Receita enviada por D. Mima Podgomik Clemcntino,
icsiilcntc a Rua Toledo Barbosa, 624, ap. 42T - Séo Paulo-SP.



Racalhag com mostardA

INGREDIENTES:

1/2 kg de bacalhau cozido, sem
pele nem espinhas

4 colheresdesopademanteiga
ou margarina

4 colheresdesopade farinhade
trigo

1/2 litrode caldo de bacalhau
1/2litro de leite
Sal,pimenta,noz-moscadaagosto
2cebolas

2colheres desopade azeite
2colheresdesopademostarda
lcopoamericano de azeitonas
verdes picadas
2coposamericanos de queijora-
lado

4 ovoscozidospicados

1maco decoentros picados
20vos batidos e queijo ralado sufi-
ciente para gratinar

MODO DE FAZER:

Abra o bacalhau cm lasquinhas e re-
serve. Aloure afarinhacom a man-
teiga ou margarina. Junte o caldo do
bacalhau e o leite aos poucos e me-
xendo sempre, até obter um creme
bem espesso. Tempere, junte as ce-
bolas douradas no azeite, a mostar-
da, as azeitonas, o queijo, 0S 0v0s
cozidos, o bacalhau e os coentros.
Deve ficar bem temperado.
Coloque num prato refratario bem
untado, cubra com os ovos batidos,
polviihe o queijo e leve ao forno pre-
aquecido. com temperatura quente
(200“C), até ficar com umabonita
crosta dourada.

Sirva sem acompanhamentos.

Receita da Cozinha Experimental Unio.



Racalhau a ITALIANA

INGREDIENTES:

1 k() dc bacalhau demolhado por
24 horas

MODO DE FAZER:

Alei vomc o bacalhau em agua por
10 minutos, retire as peles e as espi-
nhas. corte em pedacos. Coloque
mim ivlratario levemente untado.
Reserve.

INGREDIENTES-CREME:*

2 colheres de sopa de manteiga

ou margarina

1/2 copo americano de azeite

2 cebolas médias raladas
ltomates sem pelese sem semen-
tes, picados

1/2 copo americano de salsa picada
112 copo americano de cebolinha
verde picada

I colher de café rasa de pimenta-
do-reino

| lata pequena de anchovas
1colheres de sopa de farinha de
trigo

3 copos americanos de leite

1/4 de copo americano de queijo
ralado para polvilhar

MODO DE FAZER:

Refogue as cebolas com a manteiga
e 0 azeite, junte os tomates, a salsa,
acebolinha, apimentae as anchovas
e deixe apurar. Acrescente a farinha
dissolvida no leite, mexa até que
cozinhe eengrosse. Distribua sobre
o bacalhau reservado c polvilhe o
queijo ralado. Leve ao forno prea-
quecido, com temperatura quente
(200“C) para gratinar.

Receitaenviada por D. Noemia Lu-
chesi Barros Pereira, residente a
RuaCampevas, 585, ap. 21 -Séo
Paulo-SP.

Receita enviada por D. Noemia Luchesi Barros Pereira,
residente a Rua Campevas, 585, ap. 21 - Sdo Paulo-SP.
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Moranga recheada

INGREDIENTES:

1 moranga nova

1colher de sopa de 6leo

1 colher de cha de louroem p6
Sal e pimentaagosto

1 moihinho de cheiro-verde
Agua suficiente para cozinhar
aabdbora

1 caixa de queijo cremoso

MODO DE FAZER:

Cozinhe primeiro os temperos com
aagua. Quando o caldo estiver bem
aromatizado, coloque amoranga

e deixe cozinhar até ficar macia.
Deixe esfriar, corte uma tampa,
retire as sementes e os fios, deixe
esfriar um pouco e forre todo o in-
teriorcom o queijo. Reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO:

2 colheres de sopa de 6leo

1 cebola média ralada

2 dentes de alho

3 tomates médios, sem pele nem
sementes

1/2 kg de camardes crus sem
casca, detamanho médio
Salsinhae orégano agosto

1 copoamericano de agua

2 colheres de sopa de maisena
1 copo americano de leite

MODO DE FAZER:

Junte 0 6leo com acebola e o alho.
Rcfogue ligeiramente, acrescente

o0 tomate e apure. Coloque os cama-
rdes, tempere, adicione a aguae
deixe cozinhar por 5 minutos.
Engrosse com a maisena dissolvida
no leite e deixe no fogo até cozinhar.
Jogue na moranga reservada, cubra
com o molho, tampe, regue com um
pouco de 6leo e leve ao forno por 15
a 20 minutos.

INGREDIENTES-MOLHO:

1 colher de sopa de manteiga ou
margarina

1 colher de sopa de farinha de trigo
1 copo americano de leite quente
Sal, pimenta e noz-moscada a
gosto

2 colheres de sopa de queijo ralado
1 lata de creme de leite

MODO DE FAZER:

Derreta a manteiga ou margarina,
acrescente a farinhae deixe cozinhar
bem. Adicione o leite aos poucos,
mexendo sempre. Tempere, acres-
cente o queijo e o creme de leite.
Deixe engrossar sem ferver. Utilize.

Receita enviada por D. Cristina Sofia Clementino Gabassi,
residente a Rua Victorio Dali Fabro, 258 - Capivari-SP.
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Salada capreskF

INGREDIENTES:

2 copos americanos de abacaxi
cortado em cubos

2 tomates “caquis”firmese
maduros cortados em cubos
1copo americano de mussarela
de bufala cortada em cubos
Manjericdo, orégano, sal, pimenta
branca e azeite a gosto

APRESENTACAO:

Dentro de um abacaxi cortado e ca-
vado, acompanhando peito de peru
fatiado, guarnecido com agrides.

Receita enviada por D. Wanda Serricchio,
residente a Rua Mal. Deodoro da Fonseca, 101, ap. 163 - Guaruja-SP.



Salada origina!l

INGREDIENTES:

2009 de queijo prato cortado em
cubos pequenos

2009 de presunto cortado em
cubos pequenos

2009 de passas de uva preta sem
sementes

4 magascortadas em cubos
pequenos

Maionese para ligar

Alface lisa, tomate e salsa francesa
para decorar

MODO DE FAZER:

Muisture tudo c ligue corn amaionese.
Passe para uma saladeira e decore

a seu gosto. Sirva gelada.

Sugerimos utilizar esta salada para
acompanhar assados de came, em
especial de porco.

Receita enviada por D. Ondina Cancello.
icsiilcnte a Rua Sdo Vicente, 577, ap. 22 - Porto Alegre-RS.



Salada de feijao-fradF

INGREDIENTES:

4 copos americanos de feijao fradi-
nho cozido

1 copo americano de cebola picada
1/2 copo americano de salsa pica-
dinha

1/2 copo americano de azeite

2 colheres de sopa devinagre

Sal e pimenta agosto

1 pimentdovermelho e outroverde
assadose sem pele

MODO DE FAZER:

Junte o feijdo bem quente com a
cebolae asalsa.

Bata 0 azeite com o vinagre, sal e
pimenta. Tempere a salada, mexen-
do-abem. Passe para asaladeirae
decore com os pimentdes cortados
em tiras.

Sirva quente ou fria, acompanhando
bolos de bacalhau, peixe frito ou
filés de peixe.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



Salada alemA

INGREDIENTES:

3 copos americanos de batatas
cozidas e cortadas em cubos

2 copos americanos de macas
acidas cortadas em cubos, com
acasca

1 lata de atum, aberto em lasqui-
nhas

1 copo de americano de maionese
2 beterrabas cozidas, cortadas em
fatias finas

2 cebolas cortadas em fatias finas
2 pepinos em conserva cortados
em fatias finas

2 colheres de sopa de azeite

1 colher de sopa de vinagre

Sal e pimentaagosto

MODO DE FAZER:

Junte a batata, macgéd e atum, e tem-
pere com a maionese. Passe para
asaladeira, arrumando bem no
centro. Avolta coioque abeterraba,
acebola e o pepino.

Tempere como azeite misturado
com vinagre, sal e pimenta.

No centro faga um montinho de
maionese. Sirvacomo entradaou
acompanhando pratos de carne.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



Salada indianA

INGREDIENTES:

2 copos americanos de arroz
cozido

2 coposamericanos de camardes
cozidos (reserve alguns p&ra
decorar)

1 copo americano de salsdo picado
1/2 copo americano de cebolinha
verde picada (reserve um pouco
para decorar)

3 ovos cozidos e picados (reserve
algumas rodelas para decorar)

3 colheres de sopa de azeite

1 colher de sopa de vinagre

1 colher de chéa de pé de caril
(Curry)

Salagosto

2 copos americanos de alface lisa
cortada fina

Algumas rodelas de tomate para
decorar

MODO DE FAZER:

Misture o arroz com os camardes, 0
salsdo, acebolinhae os ovos.
Tempere com o azeite ja batido com o
sal, ovinagre e o caril. No momento
de servir, junte a alface.

Coloque na saladeira e decore com o
tomate, os camardes, acebolinha

€ 0s 0vos reservados.

Sirva como entrada para almogo.

Receita da Cozinha Experimental Uni&o.
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Hortas e rocamboles
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Arroz arco-iniS

INGREDIENTES:

6 copos americanos de arroz
cozido e frio

3 copos americanos de ovos mexi-
dos com tomate

2 copos americanos de atum des-
fiado

2 copos americanos de maionese

2 colheres de sopa de salsa picada

MODO DE FAZER:

Forre uma férma de bolo inglés com
papel-aluminio untado. No fundo
coloque uma camada de arroz.
Cubra com os ovos mexidos com
tomate. Sobre estes, nova camada
de arroz e. em seguida, o atum mis-
turado com a maionese e a salsa.
Cubracom o arroz restante, calque
bem e deixe na geladeira, coberto,
até ahorade servir. Desenformc
numa travessa ¢ decore com maio-
nese. alface, flores de rabanete,
azeitonas e ovos cozidos.

INGREDIENTES-
OVOS MEXIDOS
COM TOMATE:

1 colher de sopa de manteiga ou
margarina

1 cebola pequena picada

2 tomates, sem peles nem semen-
tes, picados

6 ovos batidos

Sal e pimenta agosto

MODO DE FAZER:

Refoguc a cebola na manteiga,
acrescente o tomate e deixe apurar.
Junte os ovos batidoscom o sal ea
pimenta e mexa bem ate 0s ovos
coagularem. Nao deixe secar.

Use enguanto quente para colarbem
no arroz.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



Arroz arco-iris



Rolo de presunto
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Rolo de presuntO

INGREDIENTES -
FERMENTO BASICO:

I molhei dcsopa de agicar Unido

| <opo americano de leite morno
ilabides de fermento fresco (459g)
| <<))oamericano de farinhade
Irl(jlo< 100g)

MODO DE FAZER:I

I> nK;u)agucarcom o leite eofer-
aii iilh. misiure a larinhaedeixe
mi. mci alc dobrar de volume.

INGREDIENTES-MASSA:

2 colheres de sopa de banha

2 colheres de sopa de manteiga
ou margarina

1 colher de cha bem cheia de sal

1 copo americano de leite morno
5 copos americanos de farinha de
trigo(5009)

5009 de presunto cru, fatiado e
picado

1 gema para pincelar

MODO DE FAZER:

Acrescente pela ordem os ingredien-
tes damassa ao fermento basico,
sove bem e deixe crescer até dobrar
de volume.

Abra amassa em dois retangulos
iguais, coloque o presunto entre as
duas massas como um sanduiche e
enrole como rocambole, sem
apertar.

Deixe crescer novamente em assa-
deira levemente untada. Depois de
crescido, pincele com agemace leve
ao forno preaquecido, com tempera-
tura média (175°C), até assar (cerca
de 40 minutos).

Receita da Cozinha Experimental Unido.
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Rocambole de batatas

INGREDIENTES-MASSA:

1/2 kg de batatas cozidas em agua
esal

1 colherde sopa de manteiga ou
margarina

lovo

Noz-moscada e pimenta a gosto

2 colheres de sopa de queijo ralado
5 colheres de sopa bem cheias de
farinha de trigo

3 colheres de sopa bem cheias de
maisena

MODO DE FAZER:

Espremaas batatas, junte amantei-
gaou margarina, batabem até
esfriar um pouco. Acrescente 0s
ingredientes restantes, seguindo a
ordem indicada, peneirando as fari-
nhasjuntas aos poucos e traba-
Ihando a massa.

Abraamassa entre dois plasticos
enfarinhados, usando o rolo, e for-
mando um retdngulo bem nivelado.
Espalhe o recheio e enrole como ro-
cambole. Coloque sobre um guarda-
napo, enrole e feche bem as extremi-
dades com um barbante.

Cozinhe em aguae sal por 35
minutos.

Escorra, passe paraa travessa de
servigo e cubracom molho de
tomate. Decore a gosto.

INGREDIENTES-RECHEIO:

2009 de presunto em fatias
2Q0g de mussarela em fatias
2 ovos cozidos e picados

MODO DE FAZER:

Faca uma camada de presuntoe,
sobre esta, a de queijo. Distribua
0s ovos por toda a superficie.

Receita enviada por D. Zulmira de Oliveira,

residente a 2.atrav. Rua ltabira, alt. n.° 280 - casa 1- Pedra Branca - Sdo Paulo - SP.



GiiibanicA

INGRED1ENTES-MASSA:

In opos americanos de farinha de
trigo (5009)

tcolheres de sopa bem cheias de
banha( 1509)

1<oilier de sopa rasa de sal
2 ovos ligeiramente batidos

V-1 de copo americano de dgua
morna

MODO DE FAZER:

lunlca farinha, abanhaeosal.e

i lairlc entre as maos, fazendo uma
laiola Junte os ovos, misture beme
va adicionando a dgua, aos poucos.
so\ ando muito bem essa massa. Di-
vida em 4 partes e deixe descansar
meia hora, cobertas com um pano.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1 kg de queijo fresco com sal

4 ovos ligeiramente batidos

2 colheres de sopa de banha derre-
tida

1gema e 1colherde chade éleo
para pincelar

MODO DE FAZER:

Esfarcle o queijo com os dentes de
um garfo ¢ misture bem com os
ovos. Reserve.

MONTAGEM:

Abra cada pedago de massa com as
maos, sobre um pano, até que fique
finatomo papel de seda. Respingue
com uma parte da banhaderretida,
espalhe 1/4 do recheio, dobre as bei-
radas da massa sobre o recheio een-
role como rocambole, com a ajuda
do pano. Repita amesma operagao
com as restantes e 0 respectivo re-
cheio. Pincele com a gema ligada
com o 6leo e leve ao forno preaque-
cido, em temperatura quente
(200°C), até que fiquem dourados.
Sirva quente.

Receita enviada por D. Thereza Riquetto.
residente a Rua Araritaguaba, 130- SdoPaulo-SP.
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Rocambole de arroZ

INGREDIENTES-MASSA:

2 copos americanos de leite

1/2 copo americano de 6leo

3 ovos

2 Vzcopos americanos de arroz
cozido

1 colher de sopa de queijo ralado

1 colher de sobremesa de fermento
em pé

MODO DE FAZER:

Bata todos os ingredientes no liqui-
dificador, coloque cm assadeira
n?03 untada, forrada com papel
também untado ¢ polvilhado com
farinha de trigo. Leve ao forno prea-
quecido, com temperatura modera-
da (175°C), ate dourar levemente.
Desenforme sobre um pano imido,
tire 0 papel, espalhe o recheio een-
role como rocambole.

INGREDIENTES-RECHEIO:

2 macos de espinafre cozido,
espremido e picado fino

2 colheres de sopa de azeite

2 dentes de alho socados

1colher de sopa rasa de farinha de
trigo

1/2 copo americano de leite

Sal e pimentaagosto

1colher de sopa devinagre

MODO DE FAZER:

Frite 0 alho no azeite até dourar,
junte o espinafre e deixe refogar.
Tempere com o sal e apimenta,
ligue com a farinha dissolvida

no leite, mexendo para cozinhar.
Tire do fogo, misture o vinagre e
empregue.

Leve de novo ao forno para esquen-
tar e sirva simples ou com molho de
tomate, acompanhando carne, peixe
0u 0VOS.

Receita enviada por D. Sandra Regina Gueraldi,
residente a Rua José Martins de Barros. 358 - Batatais-SP.



Rocambole folhado de camarao

INGREDIENTES-
MASSA FOLHADA:

"copos americanos de farinhade
Iripo (2009)

I <olhcrdecaférasadesal

I copo americano de 4gua gelada

I 1ide copo americano de mantei-
H>""ii margarina (2009)

MODO DE FAZER:

Inull' a farinha com o sale trabalhe

"in a agiia até obter uma massa
mat ia lJcscanscpor 30minutos.
\I>i aem retangulo (40 x50). espa-
lIn imanieigaou margarinae
«liibreem trés. Abrade novo da
mesma maneira por mais duas ve-

m . deixando sempre descansar
pelo menos 15 minutos.
Aluaile novoem retangulo, dei-
xando a massa fina c comprida para
ilne o rocambole fique grosso. Cor,te
as beiradas, coloque o recheio,
riohie a massa dos dois lados e enro-
Il como rocambole. Pincele com
{em.i e leve ao forno preaquecido.
emu temperatura quente (200"C),
aie estar folhadae bem tostada.

INGREDIENTES-RECHEIO:

2 colheres de sopa de manteigaou
margarina

1 cebola ralada

Sal e pimenta agosto

4 tomates sem peles nem semen-
tes, picados

3 colheres de sopa de farinha de
trigo

1/2 copo americano de agua

7509 de camardo limpo

Salsa picadaagosto

3 ovos cozidos e picados

10 azeitonas verdes picadas

1 copo americano de creme de leite

MODO DE FAZER:

Refogue amanteiga ou margarina
cfomacebola. Tempere ejunte o
tomate. Salpique a farinha e adicio-
ne aagua. Deixe cozinhar, acres-
cente o camardo sem deixar ferver
muito para que nao fique duro.
Ligue com asalsa, ovos e azeitonas.
Quando tudo estiverbem ligado,
verifique o tempero e acrescente o
creme de leite, deixando engrossar
sem ferver.

Espere esfriar e recheie atorta.

Receita enviada pelo Sr. Antonio Seara Correia,
residente a Rua Campevas, 585 - ap. 21 - Sdo Paulo-SP.
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F.mpadao de crepe.S

INGREDIENTES-
MASSA DE CREPES;

2 copos americanos de farinha de
trigo (2009)

1 colher de café de sal

3 ovos

1 copo americano de agua

1 colher de sopa de 6leo de soja

1 colher de cha de fermento em p6

MODO DE FAZER:

Bata tudojunto no liquidificador.

Se ficar muito espesso, acrescente
um pouco mais de agua. Frite em fri-
gideira levemente untada com 6leo,
usando pequenas.colheradas de
massa para que os crepes fiqguem
finos. Reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO:2

1 cebola média ralada

2 colheres de sopa de margarina

2 colheres de sopa de farinhade
trigo

Sal, pimenta e noz-moscadaa
gosto

1 copo americano de leite

2 gemas

1 lata de creme de leite

2 copos americanos de presunto
moido

1 copo americano de queijofresco
ralado

2 claras

2 colheres de sopa de queijo ralado
tipo parmeséao

MODO DE FAZER:

Cozinhe a cebola com amargarina
sem deixar alourar.

Junte afarinhae trabalhe com
acolher até formar uma massa.
Tempere e va acrescentando o leite
aos poucos até obter um creme bem
espesso. Junte as gemas, o creme de
leite e 0 presunto e deixe engrossar
em fogo baixo, mexendo sempre.
Devera ficar pastoso. Fora do fogo,
misture o queijo ¢ verifique o tem-
pero.

Unte uma forma dc vidro refratario
c va fazendo camadas alternadas de
crepes e de recheio, terminando com
crepes.

Leve ao forno preaquecido, com
temperatura bem quente (250" C).
até ficardourado. Cubra com as cla-
rasem neve, misturadas com o quei-
jo ralado, e deixe tostar.

Sirvacom salada dc tomate, agrido,
banana e macd, temperada com sal,
orégano ou coentros bem picados,

¢ com azeite e suco de lim&o. Tam-
bém pode acompanhar com um bom
molho de tomate. Nesse caso, subs-
titua asalada crua por outra de vege-
tais cozidos, salteados em manteiga.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



Mil-folhas QMrecheio de carnF

INGREDIENTES-
MASSA FOLHADA:

*l. o]>0s americanos de farinha de
Iriflo(4()0g)

1<olhei de cha rasa desal

2 gemas

Agti.i suficiente para ligar a massa
Il.ibletes de margarina (400g)

MODO DE FAZER:

os quatro primeiros ingre-
dientes até obter uma massamacia.
IVi\r descansar 15 minutos. Abra
<ui letangiiloe cubracom l/4da
margarina. Dobre como envelope e
0 pita a mesma operagéo com amar-
gai ma restante. Deixe descansar
mais t() minutos.
\hiaentdo em trés discos ¢ asse no
loi no preaquecido. com tempera-
mn iquente (2()0'C). Reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO:

“l«olheies de sopa de margarina
s.colheres de sopa de farinhade
trigo

1/2 litrode leite

2 copos americanos de carne
assada moida

2 gemas

Sal, pimenta, noz-moscada e tomi-
Iho agosto

I colher de sopa de suco de limao
I colhei de sopa de manteiga

MODO DE FAZER:

Derretaa margarina, junte afarinha
e mexa em fogo brando até comecar
adourar. Acrescente o leite quente
aos poucos, mexendo sempre entre
cada adi¢do, até obter um creme
pastoso. Junte a came e as gemas,
deixe engrossai'e ligar. Tempere,
mexabeme, forado fogo, acres-
cente o limdo e amanteiga.

Recheie a massa folhada, montan-
do-acomo um bolo de camadas.
Leve ao forno brando antes de
servir.

Cubraentdo com molho de tomate
bem quente.

Este prato ndo deve ter acompanha-
mento, mas se quiser escolha uma
salada mista (sem tomate), bananas
amilanesa, ou salada de vageme
cenoura salteadas na manteiga.

Receita da Cozinha Experimental Uni&o.
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Torta de peixe e camaraO

INGREDIENTES-MASSA:

4 coposamericanos de farinha de
trigo (400g)

1 >3copo americano de manteiga
ou margarina (200g)

1 colher de café de sal

1 colher de sobremesa de fermento
em po

3 ovos

MODO DE FAZER:

Reserve 0s ovos, junte os ingredien-
tes restantes e esfarele entre as médos
até obter uma farofa. Junte os ovos
um aum, misturando com as pontas
dos dedos até formar uma bola.
Deixe descansar meia hora.

INGREDIENTES-RECHEIQ:

1 colher de sopa de 6leo

1 colher de sopa de azeite

1 cebola média ralada

6 tomates sem peles e sem semen-
tes, picados

50Qg de pescada crua, sem pele
nem espinhas

2509 de camardes sem casca

1 lata grande de palmito picado
1copo americano de salsa e ceboii-
nhapicadas

1 colher de sobremesa de sal

1 colher de café de pimenta-do-reino
1 colher de café de orégano

1 colher de café de paprica doce

2 vidros pequenos de leite de coco

2 colheres de sopa de maisena
lgema

1 colher de cha de 6leo para pincelar

MODO DE FAZER:

Refogue acebola e o tomate no 6leo
misturado com o azeite. Junte o pei-
Xe e 0s camardes e deixe cozinhar.
Acrescente 0 palmito e os temperos,
misturando bem. Dissolva a mai-
senu no leite de coco, junte ao refo-
gado, mexendo até engrossar e cozi-
nhar. Deixe esfriar e reserve.

MONTAGEM:

Abra2/3 damassacom orolo entre
dois pedacos de plastico e forre uma
forma de fundo removivel, sém
untar. Coloque o recheio reservado,
alise bem, cubra com o restante da
massa aberta do mesmo modo, corte
as beiradas e decore a gosto com o
resto da massa. Pincele com a gema
desfeitano 6leoe leve ao forno prea-
quecido, com temperatura média
(175°C). até que a massa fique bem
assada.

Aguarde que esfrie um pouco e
retire para o prato de servico.

Sirva com salada de alface, pepino
ou palmito, temperada com azeite

e vinagre.

Receita enviada por D. Maria José Batista de Alcino.
residente a Rua Francisco Bicalho. 578 - Belo Horizonte-MG.



Torta italiana de ricota

INGIREDIENTES-MASSA:

I ovo

| numird de café de 6leo

| <olhei de sopa de margarina

| «olhei de café de fermento em pé
Sul 1 gosto

I ropos americanos de farinha de
hlgo(I00g)
Agu.i mornasuficiente para
amassar

MODO DE FAZER,;

lii.nie ludo e sove a massa ato ficar

Imui macia Deixe descansar 30mi-

niiio ,, lone uma lormauntada, dei-
«0li» massa para cobrir depois do

0 >lictocolocado. Pincele com

p ina Asse no fornopreaquecido,

*om icmperalura moderada

117%/( 1, alé estar firme e bem

dourada.

INGREDIENTES-RECHEIQ:

1ricotaamassada

Sal e pimenta a gosto

1 copo americano de salame
picado

2 ovos cozidos e picados

4 ovos crus

1 colher de sopa de manjerona

MODO DE FAZER:

Junte tudo e misture bem. Utilize.

Receita enviada por D. Eunice Paolino Tosetto.
residente a Rua Ulisses Cruz. 1048 - So Paulo-SP.
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Tortade alcachofra

INGREDJENTES-MASSA:

4 copos americanos de farinha de

trigo(4009)

2 copos americanos de manteiga
ou margarina (300g)

1 colher de ché de sal

3 colheres de sopa de agua fria

MODO DE FAZER:

Misture a farinha com a manteiga
ou margarina e o sal. Faga uma
farofa e ligue com a agua. sem
amassar.

Deixe descansar 1horae forre uma
forma desmontavel. reservando
massa suficiente para fazer um
cngradado no tampo.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1 colher de sopa de azeite

2 dentes de alho pisados

6 fundos de alcachofra, cortadas
em fatias

1/2 kg de ricota amassada

1 copo americano de queijo
parmesao ralado (I100g)

4 ovos levemente batidos

Sal e pimenta a gosto

MODO DE FAZER

Refogue os fundos de alcachofra
no azeite com o alho. Reserve.
Junte a ricota com o queijo, 0s
ovos, sal e pimenta. Misture as
alcachofras e recheie a massa
reservada. Depois da grade feita
sobre o recheio, pincele com gema
misturada com algumas gotas de
6leo. Asse no forno preaquecido.
com temperatura moderada
(175°C) por cerca de 40 minutos.
Sirva quente, sem acompanha-
mento.

Receita enviada pelo Sr. Antonio Seara Correia
residente a rua Campevas. 585 - ap. 21 - Sdo Paulo-SP.
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N hoques de ricota

INGREDIENTES-MASSA:

7 \Vacopos americanos de ricota
fresca (900g)

3 ovos

Sala gosto

1 colher de ché rasa de noz-
-moscada ralada

Farinha de trigo suficiente para ligar
amassa

MODO DE FAZER:

Amasse aricotacom um garfo, junte
orestante dos ingredientes, amas-
sando até soltar-se das méos. Enrole
em corddes, corte como nhoque.
Cozinhe em bastante agua com sal e
um fio de 6leo. Quando vierem a
tona, varetirando com aescumadei-
raparaoescorredor. Depois de to-
dos prontos, passe para um refra-
tario. Reserve.

INGREDIENTES-MQLHO DE
TOMATES COM CREME:

2 colheres de sopa de manteiga ou
margarina

2 coposamericanos de cebolas
picadinhas

5009 detomates sem peles e sem
sementes

1colherde sopa de ceboulette
(cebolinha desidratada)

Sal e pimenta a gosto

1 colherde cha de orégano

1 colher de cha bem cheia de fari-
nha de trigo

1latade creme de leite

1 colherde sopa de manteiga fresca

MODO DE FAZER:

Leve ao fogo a manteiga, junte ace-
bola e deixe refogar. Acrescente os
tomates picados, aceboulette, sal,
pimenta e orégano e deixe apurar.
Salpique com afarinha, misture
bem e deixe cozinhar. Acrescente

o creme de leite, mexa bem sem dei-
xar ferver. Tire do fogoejunte a
manteiga.

Cubra os nhoques com o molho.
Sirva imediatamente.

Receita enviada por D. Maria Regina Vicino,
residente & Rua Inhambu, 124 - ap. 11 - Sdo Paulo-SP.



O iumplingS

INGREDIENTES:

1/2 copo americano de leite

1ovo batido

1 vecopo americano de farinha de
trigo (1509)

1colherde cha de sal

1 colher de sopa de salsa picadinha
Pimenta-do-reino a gosto

1litrode caldo de carne ou de
galinha

MODO DE FAZER:

Bata todos os ingredientes até obter
uma massa mole mas homogénea.
Mantenha o caldo fervendo numa
panela baixa e vajogando pequenas
por¢des de massa com a ajuda de
duas colheres de cha. Tampe, deixe
ferver 15 minutos. ,

Pode usar os dumplings no proprio
caldo como sopa, ou escorré-lose
servir com carne assadacom bas-
tante molho.

Também pode servi-los com molho
de tomate, acompanhando assim
carne ou frango sem molho.

Receita enviada por D. Maria da Piedade de Souza,
residente a Rua Francisco Sales, 124 - Barbacena-MG.
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S anduiche COMCARAVH_O

INGREDIENTES-MASSA:

3 colheres de sopa de agucar inido
3 ovos

3 colheres de sopa de farinha de
trigo peneirada

MODO DE FAZER:

Bata 0 agUicarcom 0s ovos até obter
uma massa fofae clara. Retire da
batedeira e misture a farinha sem
bater. Coloque em assadeira retan-
gular untada, forrada com papel
também untado, e leve ao forno pre-
aquecido. com temperatura modera-
da (175"C), até dourar. Deixe esfriar
e corte em duas camadas. Reserve.

INGREDIENTES-MAIONESE:

1gema cozida

3 gemas cruas

Vinagre, mostarda, sal e pimenta
agosto

3 copos americanos de azeite ou
6leo

MODO DE FAZER:

Bata as gemas na batedeiracom os
temperos até ligar bem. Sem parar
de bater, junte o 6leo, em fio. até

formar uma massa firme. Reserve.

INGREDIENTES-RECHEIO:

100g de presunto fatiado (6 fatias)
Folhas de alface a gosto
Tomates em rodelas a gosto

INGREDIENTES-CARAMELO:

4 colheres de sopa de aglcar
granulado Dogucar

1/2 copo americano de vinagre
branco

MODO DE FAZER:

Ferva o aglicar com ovinagre, até
obter umacaldaem ponto de cara-
melo. Despeje numa superficie
untada, deixe esfriar e quebre cm
pedagos mitdos, passando orolo de
massas por cima. Empregue.

MONTAGEM:

Passe um pouco de maionese numa
camada da piassa. recheie com o
presunto, aalface e o tomate. Cubra
com mais maionese e por cima
sobreponhaaoutracamada de mas-
sa. Decore a gosto, com o restante
da maionese, e salpique com o cara-
melo. Corte em pedagos. Sirva gela-
do. D4 16 pedagos. Receita especial-
mente indicada para lanches ou ceias.

Receita enviada por D. Olinda A. Barreto Ferraz,
residente a Rua Conselheiro Nébias, 1245 - ap. 602 - Sdo Paulo-SP.



Migas alentejanaS

INGREDIENTES:

6 fatias grandes e finas de péo italia-
no, de preferéncia duro

112 copo americano de azeite

3 dentes de alho picadinhos

1/2 copo americano de coentros
picadinhos

6 ovos escalfados na agua de baca-
Ihau

Sal agosto, se necessario

1 posta fina de bacalhau cozido

em 1litrode agua

MODO DE FAZER:

Depois de cozinhado, tire asespi-
nhase as peles. Coe a agua. Abra os
ovos nesse caldo sobre o fogo. dei-
xando-0s muito pouco passados.
Coloque o pdo em pedagos bem
finos dentro de umaterrina. cubra
com o alho, o azeite, as lasquinhas
do bacalhau, e com os coentros.
Arrume 0s ovos ja escalfados e
jogue a agua do bacalhau, fervente,
porcima.

Tampe, aguarde alguns minutos

e sirva cm pratos de sopa, ou tigelas
de barro.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



Acorda enrolada

INGREDIENTES:

3 pdezinhos franceses

4 colheres de sopa de azeite

2 dentes de alho

1lingiiga calabresa sem pele e
moida

Sal e pimenta

MODO DE FAZER:

Corte 0 pdo em pedagos e cubracom
agua fria. Quando estiver bem enso-
pado, espremae reserve.

Frite o alho com o azeite e a lingiica
até ficar tudo bem dourado.

Junte o pdo, o sal e a pimentae man-
tenha o fogo baixo, mexendo sem-
pre, com colher de pau. Quando
estiver bem enxuto, va dando o
formato dum rolo e va virando

até se formar uma crosta hem seca,
por fora.

Sirva com sardinhas fritas, ou com
bolos de bacalhau e uma salada de
tomate com bastante cebola.

Receita da Cozinha Experimental Unido.



S anduiches de berinjela

INGREDIENTES:

20 fatias de berinjela

10 fatias de salame

10 fatias de mussarela

1 colher de cha de orégano

Sal e pimentaa gosto

Farinha, ovo batido e farinha de
rosca parapassar os sanduiches

MODO DE FAZER:

Corte as berinjelas cm fatias deixan-
do-as presas uma aoutra, dc duas
em duas, como um pao de sandui-
che. Mergulhe em agua temperada
com sal e coloque um peso sobre as
fatias, para perderem o amargo, dei-
xando assim por 30 minutos.

Retire, esprema e enxugue as fatias.
Recheie cada duas com uma fatia de
salame, outra de queijo, salpicando
com o orégano, sal e pimenta.

Passe nafarinha, no ovo e nafarinha
de rosca.

Frite em 6leo bem quente.

Receita enviada por D. Geni Ferreira,
msidcnte a Rua Prof. Alfonso Bovero, 918 - ap. 45 - Séo Paulo-SP.
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F lamengos

INGREDIENTES:

2 colheres de sopa de manteiga ou

margarina

2 colheres de sopa de farinha de
trigo

1 14copo americano de leite
Sal, noz-moscada e pimenta a
gosto

2 copos americanos de carne
assada moida

2 gemas

1colherde cha de suco de liméo
2 copos americanos de cubos de
queijo prato

Farinha, ovo batido e farinha de
rosca suficiente para passar 0s
flamengos.

MODO DE FAZER:

Derreta amanteiga ou margarina,
junte afarinhae trabalhe em fogo
baixo até se soltar da panela.
Véajogando o leite aos poucos,
mexendo bem até que seja comple-
tamente absorvido entre cada adi-
¢do. Quando tudo estiver transfor-
mado num creme espesso, tempere,
junte acarne e asgemas, deixe en-
grossar cm fogo brando. Retiree
acrescente o limdo. Sobre a mesa,
distribua pequenas por¢des capazes
de cobrir cada cubo de queijo. En-
quanto momo, revista o queijo,
moldando-o de forma a mantero
mesmo formato anterior. Passe na
farinha, ovo e farinha de rosca. Frite
em 6leo bem quente.

Sirvacomo aperitivo com tamanho
pequeno. Mas sirvatambém como
prato comum, acompanhando com
salada ou vegetais cozidos, ou entdo
com salada russa.
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| INGUA RECHEADA

INGREDIENTES:

I lin<ii.t i*vitela ou de boi, de 1 kg
' ifthlr'has cozidas (de lata)
/ grmas

| .»copo americano de leite

| <olhei de sopa de margarina

i+ Oilum desopa de vinho branco

| <olhei de sopa de farinha de trigo
li.thicle de caldo de carne

Sale pimenta agosto

| (other de cha de paprica

I . olhei de sobremesa de salsa
picada

I <olhei de sopa de suco de limao
I aiinha de liigo, ovo batido efari-
nliade rosca suficientes parapas-
sai alingua

MODO DE FAZER:

Depois dc bem limpa, cozinhea lin-
guaem agua e sal.

Deixe esfriarc corte em fatias finas
Reserve.

Passe as salsichas pela maquina de
moer. junte todos os ingredientes
menos a salsac o suco de liméo, e
leve ao fogo. mexendo sempre até
obter um recheio hem espesso.
Retire do fogo, acrescente asalsa
cosuco dc limédo. Deixe esfriar

e recheie as fatias, unindo-as duas
aduas.

Passe pela farinha, ovo e farinha de
rosca, e friteem 6leo bem quente.
Sirva com espinafres refogados ou
ervilhas temperadas com manteiga.
Pode acompanhar também com
arroz c salada dc tomate e palmito,
temperada com sal, cocntro. azeite e
sucode limdo.
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Filé de pescada c/cebola e queiljO

INGREDIENTES:

1 kg de pescada cortada em filés
grossos

Sal e pimenta a gosto

4 colheresde sopa de suco de
liméo

1copo americano de cebola ralada
e escorrida

Farinhade trigo, ovo ligeiramente
batido e farinha de rosca misturada
em partes iguais com queijo parme-
sdo, em porg¢des suficientes para
passar os filés.

MODO DE FAZER:

Tempere os filés com o sal, a
pimentaeo limo.

Cubraosfilés com acebola e deixe
assim por 2 horas.

Escorra e passe cada um pela fari-
nha, tendo o cuidado de nao deixar
cairacebola. Em seguida passe pelo
ovo e pelafarinha de rosca.

Frite em 6leo bem quente, de inicio,
reduzindo o fogo para que fiquem
bem passados sem queimar. O quei-
jo funde com atritura e fazuma
camada crocante a volta do peixe.
Sirvacomarroz agrega e molho
tartaro.
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B atatasrecheadas

INGREDIENTES:

< I>tiatas cortadas em rodelas com
espessura média

I .iiinlin de trigo e ovo batido sufi-
<irnicrs para passar as batatas

INGREDIENTES-RECHEIO:

copos americanos de carne
assada moida
"ml.noz moscada e pimentaa
¢cjosto

.ilheres de sopa rasas de farinha

de trigo
| copo americano de leite
Igemas
| ©lher de sopa de manteiga
| <olhei de sopa de suco de liméo

MODO DE FAZER:

Leve a carne ao fogo com os tem-
peros, a farinhae o leite, mexendo
sempre até se transformar num
recheio ligadoepastoso. Acrescente
as gemas, deixe cozinhar, retire do
fogoejunte amanteigae o limédo.
Deixe esfriar.

Coloque uma porgao de recheio
entre asrodelas, unindo-as como
pequenos sanduiches.

Passe nafarinha, no ovo e friteem
6leo hem quente.

Sirvacom pure de cenouras tem-
perado com creme de leite e salsi-
nha. ou vagens passadas na man-
teiga.
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Pastéis da tiamariaadelaidF

INGREDIENTES-MASSA:

2 copos americanos de agua

1 colher de café de sal

2 colheres de sopa de margarina
2 copos americanos bem cheios
de farinha de trigo (225g)

4 a5 ovos

MODO DE FAZER:

Ferva a 4gua com o sal e a margari-
na. Junte afarinha peneirada e mexa
ate estar bem cozida, deixando uma
pelicula seca no fundo da panela.
Deixe esfriar um pouco ¢ va acres-
centando 0s ovos, umaum. e
batendo bem entre cada adicéo.
Com duas colheres de sopa,
pegando umaporg¢do de massa, laga
umacavidade, deixando uma beira-
da da massabem descaida. Coloque
orecheio no centro, e com aoutra
colherpuxe a massa descaida,
cobrindo o recheio. Forma-se assim
uma bola, como se fosse um sonho.
Frite em éleo quente.

INGREDIENTES-RECHEIO:

1 colher de sopa de manteiga ou
margarina

1 colher de sopa de farinha de trigo
1 copo americano de leite

1 copo americano de carne de gali-
nha moida

1gema

Sal, pimenta e noz-moscada a
gosto

1 colher de sopa de salsa picada

1 colher de cha de manteiga

MODO DE FAZER:

Derreta amargarina, junte afarinha
e deixe no fogo, mexendo sempre
até cozinharbem. Vaacrescentando
o leite aos poucos, ligando tudo
muito bem entre cada adicao.

Junte os ingredientes restantes,
reservando asalsa, suco de limdoe
manteiga, que so sdo acrescentados
forado fogo. Deixe esfriare utilize.
Sirvaestes pastéis com salada crua
ou de vegetais cozidos.
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COQCIETEL MEXICANO

INGREDIENTES:

4 cubos degelo

1 copo americano de café Pildo
quente

1 colherde cha de actcar Gnido
1ldose detequila (1 calice)

1 dosederum claro (1 célice)
Chantilly para completar, pedagos
de abacaxi com casca e cereja para
decorar

MODO DE FAZER:

Coloque nacoqueteleira o gelo,

o café, o aclicar. atequila e o rum.
Agite bem, passe para 0s copos.
Termine com o chantilLy, o abacaxi
e ascerejas.

Sirvacom canudinho e stir.

4 doses.



C OQUETEL sClico

INGREDIENTES:

4 cubosdegelo

1 copo americano de café Caboclo
quente

1 colher de cha de agucar (Inido

1 dose de conhaque (1 calice)

1/2 copo americano de creme de
leite

Chantilly para completar e raspas
de chocolate escuro e branco para
decorar

MODO DE FAZER:

Coloque nacoqueteleira o gelo,

o café, oacucar, o conhaque cocre-
me de leite.

Agite bem e passe para 0s copos.
Termine com o chantilly e os
chocolates.

Sirvacom canudinho e stir.

4 doses.
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CampestrF

INGREDIENTES:

4 cubos degelo

1 copo americano de café Pildo
quente

1 colher de cha de agticar Clnido
1/2 dose de licor de menta

(1/2 calice)

1dose desuco de laranja (1 calice)
Chantilly para completar
Rodelas de laranja, cerejas em
calda e raminhos de hortela para
decorar

MODO DE FAZER:

Coloque nacoquetcleira o gelo,
ocafé, oacucar, o licore o sucodc
laranja.

Agite bem e passe para 0s copos.
Termine com Chantilly, as rodelas
de laranja presas nas beiradas dos
copos, acereja e ahorteld no centro.
Sirva com canudinho e stir.

4 doses.






Tangara



TANGARA (SEM ALCOOI

INGREDIENTES:

4 cubos de gelo
1 copo americano de café iinido
quente
2 colheres de cha de agucar (Jnido
1/2 colher de cha de creme de leite
1/2 colher de cha de calda de cere-
jas (maraschino)
Chantilly paracompletar
Gréos de café e pedacos de pés-
sego em calda paradecorar

MODO DE FAZER:

Coloque nacoqueteleirao gelo,

o café. o aglcar, o creme de leiteea
calda de cerejas.

Agite bem e passe para 0s copos.
Termine com o chantilly, os graos
de café e os pedacos de péssego.
Sirvacom canudinho e stir.

4 doses.
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Coquetel douradO

INGREDIENTES:

4 cubosde gelo

1copo americano de café iinido
quente

2 colheres de cha de aglicar mas-
cavo Douradinho

1 colherde sopa de chocolate em
po

1dose derum (1 calice)

1/2 copo americano de creme de
leite

1/2 colher de café de canela em p6
Chantilly para completar, chocolate
granulado e pau de canela para
decorar

MODO DE FAZER:

Coloque nacoqueteleira o gelo,
ocafé, oagucar, o chocolate, o mm,
o creme de leite e acanela.

Agite bem e passe para 0s copos.
Termine com o chantilly. o choco-
latée a canela.

Sirva com canudinho e stir.

4 doses.



COQUETEL DE PESSEGO

INGREDIENTES:

4 cubos de gelo

1 copo americano de café Caboclo
quente

1 colher de cha de acucar Ginido

1 dose de conhaque (1 calice)

1/2 copo americano de calda de
péssegos

Chantilly para completar

Péssego e chocolate granulado
para decorar

MODO DE FAZER:

Coloque nacoquetcleirao gelo,
ocafé. o aclcar, o conhaque ca
calda dc péssego.

Agite bem e passe para 0s copos.
Termine com o chantilly, o péssego
em fatias e o chocolategranulado.
Sirva com canudinho e stir,

4 doses.



B ranco e pretO

INGREDIENTES:

4 cubos degelo

1 copo americano de café Pildo
quente

1 colher de cha de agUcar tinido
1 dose de creme de cacau

(1 célice)

Chantilly para completar
Chocolate raladoe cerejas para
decorar

MODO DE FAZER:

Coloque nacoqueteleirao gelo,

o café, oacgucare o creme de cacau.
Agite bem e passe para 0s copos.
Termine com o chantilly e decore
com o chocolate ¢ acereja.

Sirva com canudinho e stir.

4 doses.
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O bangE

INGREDIENTES:

4 cubosde gelo

1 copo americano de café inido
quente

2 colheres de cha de acUcar Ginido
1 dose de licor de laranja (1 calice)
Chantilly para completar

Raspas de laranja e canela em rama
para decorar.

MODO DE FAZER:

Coloque nacoqueteleirao gelo,

o café. oaglcare o licor.

Agite bem e passe para 0s copos.
Termine como chantilly. as raspas
de laranjae a canelaem rama.
Sirvacom canudinho e stir.

4 doses.



262

B 1ack russiaN

INGREDIENTES:

4  cubosdegelo

1copo americano de café Pildo
quente

1 colher de chd de agucar inido
2 doses devodka (2 calices)
Chantilly para completar

Lim&o em rodelas para decorar

MODO DE FAZER:

Coloque na coqucteleirao gelo.
o café, o agucar e avodka.

Agite bem e passe para 0s copos.
Termine com o chantilly e com
as fatias de liméo.

Sirva com canudinho e stir.

4 doses.



Velhos tempos

INGREDIENTES:

4 cubosde gelo

1 copo americano de café Caboclo
quente

2 colheres de cha de acucar tinido
1/2 copo americano de leite

1/2 dose de vinho do Porto

(1/2 calice)

1 colher de café de canelaem p6
Chantilly para completar

Cerejas, grdos de café Caboclo

e folhas de café

MODO DE FAZER:

Coloque na coqueteleira o gelo,

o café, oacgucar, o leite, o vinho

do Porto e acanela.

Agite bem e passe para 0s copos.
Termine com o chantilly, as cerejas,
os grdos de café e as foljias de café.
Sirva com canudinho e stir.

4 doses.

Foto na capa.



GibsoN

INGREDIENTES:

5/6 de gin
1/6 de vermute seco

MODO DE FAZER:

Coloque no copo de preparar coque-
téis e mexa com gelo. Sirvaemcopo
de coquetel, decorando com 1ce-
bolinhaem conserva. (1 dose.)



Manhattan

INGREDIENTES:

2/3 de whisky canadense
1/3 de vinho tinto
1 gota de angostura

MODO DE FAZER:

Coloque no copo de preparar coque-
téis e mexa com gelo. Sirvaem
copo dc coquetel, decorando com
1cereja. (1 dose.)
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D ry martin!

INGREDIENTES:

3/4 degin
1/4 de vermute seco

MODO DE FAZER:

Misture com gelo no copo de pre-
parar coquetéis. Sirvaem copo de
coquetel, decorando com uma casca
de limdotorcida. (1 dose.)



Dry Martini



Old Fashioned



O 1Id fashioned

INGREDIENTES:

3 gotas de angostura

1 colher de cha de aglcar tinido
2 pedras de gelo

Triéngulos de laranja, abacaxi

e macga

1 cereja

1 dose de whisky bourbon

Club soda

MODO DE FAZER:-

Coloque no fundo do copo tipo
“Old Fashioned” o acUcar e adi-
cione as gotas dc angostura. Colo-
que um pouco de Club Soda para
diluir o agucar e, a seguir, as pedras
de gelo. a dose de bourbon e final-
mente os triangulos das frutas, com
uma cereja espetada.
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Margarita

INGREDIENTES:

2/5 de tequila
2/5 de suco de limao
1/5 de triple see

MODO DE FAZER:

Batanacoqueteleira, com gelo.
Sirva em copo de coquetel, como
rebordo crustado com sal. (1 dose.)



Kir royal

INGREDIENTES:

1/5 de creme de cassis
4/5 de champanhe gelado

MODO DE FAZER:

Coloque o creme no copo e comple-
te com o champanhe bem gelado.
Sirvaem copo “flute". (1 dose.)



Irish coffelF

INGREDIENTES:

3/4 de café Pildo quente

1/4 de whisky irlandés

1 colher de cha de aglcartlnido
Creme chantilly para completar

MODO DE FAZER:

Coloque o café, o whisky e o aglicar
direto no copo. Cubra com chantil-
ly. Sirvaem copo de vinho tinto.

(L dose.)



A lexandeR

INGREDIENTES:

1/3 de conhaque
1/3 de creme de cacau
1/3 de creme de leite

MODO DE FAZER:

Batanacoquetelcira, com gelo.
Sirvacm copo de coquetel. polvi-
Ihando com noz-moscada ralada.
(1 dose.)
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D aiqoirl

INGREDIENTES:

3/4 de rum branco
1/4 de suco de limao
1 colher de cha de agtcar Gniao

MODO DE FAZER:

Bata na coqueteleira, com gelo.
Sirvaem copo de coquetel com al-
gumas gotas de Granadina

sobre o drink. (1 dose.)



INGREDIENTES:

3/4 de whisky, gim, rum, vodka etc.
1/4 de suco de liméo
1 colherde cha de acucar tinido

MODO DE FAZER:

Bata na coqueteleira, com gelo.
Sirva em copo de coquetel. (1 dose.)
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