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Ingredientes
4 gemas
1 pitada de sal
2 xicaras de agucar
2 xicaras de farinha de trigo
4 colheres (sopa) de chocolate em po
1 colher (sopa) de fermento
1 xicara de leite quente
4 claras

Modo de preparo

Bater na batedeira as gemas, o sal e o agucar;
depois misturar o leite, a farinha de trigo, o choco-
late em pd, o fermento e por ultimo as claras.

Recheio:
% lata de leite condensado
1 % xicara de agua
6 colheres (sopa) de agucar
1 pacote (100 gramas) de coco ralado

Cobertura:
% lata de leite condensado
2 colheres (sopa) de margarina
2 colheres (sopa) de chocolate em p6
3 colheres (sopa) de agtcar

Modo de preparo
Levar ao fogo até formar uma calda; furar o
bolo ja recheado e cobrir ainda quente.

Gallete Temperado

Ingredientes

Massa

V% tablete de fermento biolégico

1 colher (sopa) de agucar

Y% de xicara (cha) de leite morno

2% xicara (cha) de farinha de trigo

1 colher (café) de sal

1 ovo

3 colheres (sopa) de margarina (em tempera-
tura ambiente)

oleo para untar

Recheio
2 cebolas médias picadas
3 tomates cortados em fatias
2 colheres (sopa) de azeite de oliva
sal a gosto
1 xicara (ché) de mussarela ralada
1 colher (cha) de orégano
1 gema para pincelar

Modo de preparo

Dissolva o fermento com o aglcar e o leite
morno, acrescente 2 colheres (sopa) de farinha
de trigo e misture bem. Cubra e deixe descansar
por 15 minutos. Em uma tigela misture o restante
da farinha de trigo e o sal, faga uma abertura no
centro e coloque o ovo, a margarina e a massa
fermentada. Junte a farinha de trigo e o sal aos
ingredientes do centro. Trabalhe a massa em su-
perficie enfarinhada até que esteja macia e homo-
génea. Coloque em um recipiente untado com éleo
e gire a massa para que fique besuntada. Cubra e
deixe descansar por 40 minutos. Apos esse tem-
po baixe a massa com as maos e deixe crescer
novamente por 15 minutos. Abra a massa em cir-
culo (30 cm de didametro) e coloque sobre o fundo
externo de uma assadeira (25 cm de didmetro).
Distribua as cebolas e os tomates sobre a massa.
Regue com o azeite e polvilhe com o sal. Salpi-
que com a mussarela ralada e o orégano. Facga
cortes nas bordas da massa e dobre-as sobre o
recheio. Pincele com a gema e leve ao forno pré-
aquecido por cerca de 30 minutos.

Torta Mousse de
Maracuja

Ingredientes

Massa:
1 pacote de biscoito de leite
100g de margarina
Y% colher (cha) de esséncia de baunilha

Modo de preparo

Bata os biscoitos no liquidificador, aos poucos,
até obter uma farofa fina. Coloque-a em uma tige-
la, junte a margarina, a esséncia de baunilha e
misture até obter uma massa homogénea. Forre
o fundo e as laterais de uma forma média de aro
removivel (24cm de didmetro) com a massa de
biscoito e reserve.

J LN A
Recheio:

1 envelope de gelatina em p6 sem sabor

1 lata de leite condensado

Y% medida (da lata) de suco de maracuja con-
centrado

2 claras

Modo de preparo

Junte seis colheres (sopa) de agua fria a gela-
tina e leve ao fogo, até dissolver. Bata no liquidifi-
cador o leite condensado com o suco de maracu-
ja, a gelatina dissolvida e reserve. Bata as claras
em ponto de neve e misture-as delicadamente ao
creme de maracuja. Coloque a mousse sobre a
massa de torta e leve a geladeira por cerca de 1
hora.

Cobertura:
Y colher (sopa) de gelatina em p6 sem sabor
Y% xicara (cha) de suco de maracuja
4 colheres (sopa) de agtcar

Modo de preparo

Junte uma colher (sopa) de agua a gelatina e
leve ao fogo, até dissolver. Misture o suco de ma-
racuja com uma xicara (cha) de agua, o agucar, a
gelatina dissolvida e leve a geladeira até comecgar
a endurecer. Retire da geladeira, coloque a gela-
tina de maracuja sobre a mousse e retorne a ge-
ladeira por cerca de 4 horas.

Dicas:

- Se desejar, substitua o suco concentrado por
polpa de maracuja batida com um pouco de agua
e passada ela peneira.

- Vocé também pode utilizar as sementes de
maracuja na gelatina que vai ser colocada sobre
a torta.

Ingredientes:
10 fatias de pdo de forma sem casca
1 batata cozida sem casca
1 xicara (cha) de requeijdo cremoso
1 lata de creme de leite
2 xicaras (cha) de leite
2 ovos
sal a gosto

Recheio:
2 colheres (sopa) de azeite
1 cebola picada
4 tomates picados
sal e pimenta-do-reino a gosto
10 salsichas em rodelas
1 colher (sopa) de salsa picada
Batata palha a gosto para acompanhar

Modo de preparo

Em um refratario, cubra o fundo e as laterais
com as fatias de p&o. No liquidificador, bata a ba-
tata, o requeijao, o creme de leite, o leite, 0s ovos,
o sal, despeje sobre as fatias de pédo e reserve.
Em uma panela, coloque o azeite, a cebola, o to-
mate, o sal, a pimenta e deixe refogar, mexendo
sempre, por 10 minutos. Retire do fogo e bata no
liquidificador. Volte & panela e acrescente as sal-
sichas e a salsa. Misture bem e deixe ferver. Reti-
re do fogo e espalhe sobre as fatias de p&do. Leve
ao forno, pré-aquecido, por 30 minutos. Sirva com
mostarda e acompanhada com batata palha a
gosto.

Ingredientes
1 lata de leite condensado
1 lata de creme de leite
3 ovos (gemas e claras)
1 lata de leite

Modo de preparo

Levar ao fogo o leite condensado, as gemas
(passadas na peneira) e o leite até ferver. Depois
bater separadamente a clara em neve com 5 co-
Iheres de agucar, acrescentar o creme de leite com
soro. Misturar tudo.

Calda:

3 colheres de chocolate em p6 com um pou-
quinho de agua. Untar uma assadeira de pudim
com esta calda; colocar o creme e levar ao conge-
lador para gelar.

Quenelles de Mandioca

Ingredientes
1 kg de mandioca cozida
2 colheres (sopa) de amido de milho
Y% xicara (cha) de leite
2 colheres (sopa) de margarina

2 ovos

sal a gosto

200 g de presunto ralado
150 g de queijo prato ralado
1 colher (cha) de orégano
margarina para untar

Cobertura
molho de tomate
mussarela ralada

Modo de preparo

Passe a mandioca ainda quente pelo espre-
medor. Junte o amido de milho dissolvido no leite,
a margarina, os ovos e o sal. Misture e leve ao
fogo, mexendo sempre por 5 minutos. Retire do
fogo e acrescente o presunto, o queijo prato e o
orégano. Misture bem e, com o auxilio de duas
colheres, modele os quenelles. Disponha-os em
um refratario untado com margarina, cubra com o
molho, salpique a mussarela ralada e leve ao for-
no por cerca de 15 minutos para gratinar.

Arroz com Frango

Ingredientes
2 colheres (sopa) de margarina
1 cebola picada
1 kg de frango (a passarinho)

2 xicaras (cha) de arroz cru

4 xicaras (cha) de agua

1 lata de milho verde (escorrida)
1 lata de ervilha (escorrida)

2 cenouras (picada ou ralada)

2 pimentbes verde (picado)

1 lata de creme de leite

Modo de preparo

Derreta a margarina e frite a cebola e o frango.
Junte o arroz e frite. Ferva a agua e adicione ao
arroz, aos poucos, mexendo. Quando estiver qua-
se cozido, acrescente o milho, a ervilha, a cenou-
ra, o pimentdo e mexa até ficar no ponto. Por (lti-
mo jogue o creme de leite misturando delicada-
mente e sirva em seguida.

Macarrao com Calabresa

Ingredientes

1 mago de broécolis

4 colheres (sopa) de azeite

3 dentes de alho cortados em laminas

1 xicara (cha) de lingliica calabresa em cubi-
nhos

5 tomates maduros sem sementes picados

2 colheres (sopa) de azeitonas verdes picadas

1/4 de xicara (cha) de agua

1 colher (sopa) de extrato de tomates

sal a gosto

5009 de macarrao (parafuso, gravatinha)

1 colher (sopa) de salsa picadinha

Modo de preparo

Separe os talos dos brdécolis. Cozinhe os bu-
qués em agua e sal sem deixar que amolecam
demais. Aqueca o azeite em uma panela e doure
o alho. Junte o brécolis e refogue por 1 minuto.
Retire os brécolis da panela e reserve. Na mesma
panela coloque os cubinhos de lingiiica, os toma-
tes e as azeitonas. Junte a agua, o extrato de to-
mates e o sal. Leve ao fogo brando por 10 minu-
tos. Cozinhe o macarrdo al dente e escorra. Em
uma travessa misture o macarrdo, os brocolis e o
refogado de tomates e lingiiigca. Salpique com a
salsa picada e sirva a seguir.

Ingredientes:

300 g de camaréo rosa (ou 500 g do camaréo
menor)

1 abbébora cabotia grande madura

1 saco de requeijdo cremoso de boa qualidade
3 tomates sem casca

1 lata de polpa de tomate

1 tablete de caldo de camaréo
Salsinha, cebolinha, alho, cebola, pimenta e sal a
gosto. Amido de milho para engrossar o molho.

Modo de preparo:

Corte uma tampa na cabotia e retire as semen-
tes. Lave-a por dentro. Coloque-a no microon-
das pelo quanto for necessario para amolecer,
deve-se retirar um pouco da polpa para abrir
espaco para o recheio. Para o molho, faga um
refogado com os tomates e coloque um copo de
agua. Acrescente a polpa de tomate e o caldo
de camardo ao refogado e acerte o sal. Acres-
cente os demais temperos de sua preferéncia e
apés uns 5 minutos de fogo alto, acrescente os
camarées. Mexa e deixe no fogo baixo por mais
5 minutos. Para engrossar, aumente o fogo, dis-
solva 2 colheres de amido de milho em 1 xicara
de agua e coloque aos poucos até ficar encor-
pado. Finalizando, coloque na cabotia uma ca-
mada de molho e outra de requeijdo bem gene-
rosa. Tampe com a extremidade da abdbora.
Enrole-a no papel aluminio e coloque no forno
por aproximadamente 30 minutos. Sirva com
arroz e uma salada leve de folhas.

Ingredientes
1 copo de sagu
8 copos de agua

Modo de preparo
Cozinhe o sagu com a agua. Apés ferver dei-
xar por 8 minutos. Desligar e deixar amornar.

Calda:
3 copos de agua
1 copo de vinho tinto suave
1 copo de groselha
Y% copo de agucar

Modo de preparo

Misture a agua, o vinho, a groselha e o agucar.
Misture ao Sagu e cozinhe por aproximadamente
mais uns 10 minutos.

Deixe esfriar e leve a geladeira para gelar.

Torta de frutas

Ingredientes:

Massa:

200 g de farinha de trigo

30 g de acgucar

1 pitada de sal

100 g de manteiga sem sal

2 gemas

1 colher (café) de baunilha liquida

Recheio:

250 g de leite condensado

1 gema

15 g de manteiga

1 colher (sopa) de licor de cacau

1 colher (sopa) de suco de limao

30 g de chocolate branco

Frutas de sua preferéncia (morango, uva, laranja etc.)

Modo de preparo:

Massa:

Peneirar a farinha e o agucar em um recipiente e
misturar a manteiga com os dedos. Bater as ge-
mas e a baunilha levemente com um garfo, jun-
tar a mistura de trigo e formar uma bola (ndo se
deve trabalhar demais essa massa pois ela ten-
de a ficar dura ao assar). Se a massa ficar muito
seca acrescentar um pouco de agua. Embrulhar
em um filme plastico e levar a geladeira por 30
minutos. Esticar a massa entre 2 plasticos e for-
rar uma forma de 30 cm de didmetro com fundo
removivel. Furar a massa com um garfo, forrar
com papel aluminio e colocar grdos em cima para
a massa ndo levantar. Assar em forno pré-aque-
cido por 15 minutos.

Recheio:

Em uma panela misturar o leite condensado, a gema
e a manteiga. Levar ao fogo baixo por cerca de 10
minutos, até obter consisténcia cremosa. Retirar do
fogo juntar o licor e o suco de lim&o. Ao tirar a massa
do forno, esperar esfriar e passar o chocolate derre-
tido para o recheio ndo amolecer a massa. Quando
o chocolate endurecer colocar o recheio frio e deco-
rar com as suas frutas preferidas.

CLASSILESTE

Anuncie mais por muito menos
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