


" Bolo e Pudim ]

De Amanda Camatta Rangel

INGREDIENTES

a) 3 Ovos;
b) 3 Xicaras de farinha de trigo;
c) 2 Xicaras de acgucar; F
d) 4 Colheres de margarina;
e) 1 Xicara de leite;

f) 1 Pitada de sal:

g) 3 Colheres de fermento.

Pudim:

h) 3 Ovos;
i) 1 Lata de leite condensado:
j) Leite (a mesma medida da lata).
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MODO DE PREPARO

Bata a manteiga com acucar e os ovos

por 5 minutos. Em seguida, coloque a farinha,

o leite e o sal. Por ultimo, acrescente o fermento
e continue batendo. Caramelize a forma e

cologue a massa. Bata no liquidificador

os ingredientes do pudim. Coloque em cima
da massa. A seguir, leve ao forno meédio

prée-aquecido por aproximadamente
30 minutos.

Esta pronto para servir!
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6Pavé de amendoim

De Clarice Camatta Rangel

INGREDIENTES

a) 200g de amendoim torrado;

b) 1 pacote de biscoito maisena (200g);

c) 2 latas de leite condensado (cozinhe na
panela de pressdao por 30 minutos e deixe
esfriar completamente);

d) 2 latas ou 3 caixas de creme de leite.
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MODO DE PREPARO

Triture o amendoim no liquidificador e
reserve alguns para decorar. Misture o biscoito
quebrado e reserve. Junte o leite condensado

com o creme de leite e misture bem. Em
uma tijela ou refratario transparente, intercale
camadas de amendoim triturado com biscoito
e creme, encerrando com amendoim e biscoito.
Decore com amendoim e leve para gelar.

Esta pronto para servir!




GBolo de Eoco

De Joseé Felipe T. Aratjo

INGREDIENTES

a) 4 Qvos;

b) 2 Xicaras de acucar;

c) 2 Xicaras de trigo;

d) 2 Colheres de margarina (ou Manteiga);
e) ¥z Xicara de 6leo;

f) 1 Xicara de leite de coco;

g) 1 Pacote de coco ralado;

h) 1 Colher de fermento.
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MODO DE PREPARO

Primeiro na batedeira bata os ovos,
acucar, oleo e o leite. Adicione entao o
coco ralado e a farinha de trigo, e bata

novamente para misturar. Logo em seguida,
desligue a batedeira e coloque o fermento
em po. Misture com uma colher manualmente.
Despeje a massa do bolo de coco em uma
forma untada e enfarinhada. Dessa
forma o bolo nao vai grudar na forma.

Por fim, leve ao forno pré-aquecido 180° C,
por 45 minutos ou até espetar um palito
e sair limpo. Esta pronto para servir!
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GBolinko oe Ekuva

De Sophia Orlandi dos Santos

INGREDIENTES

a) 2 Ovos;

b) 1 Xicara de agucar;

c) 1 Xicara de ¥z de farinha de trigo;

d) 1 Colher de cha de fermento em pé;
e) 3 Colheres de sopa de agucar;

f) 1 Colher de sopa de canela;

g) 1 Litro de éleo para fritar.
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MODO DE PREPARO

Misture todos os ingredientes até ficar uma
massa mole e homogénea. Deixe aquecer
uma panela com oleo para que os bolinhos
possam boiar. Quando o dleo estiver bem
quente (180°C) com uma colher comece a
colocar pequenas quantidades de massa.
Frite até que dourem por inteiro. Coloque os
bolinhos sobre papel absorvente e depois
passe-0s ho agucar com canela.

Esta pronto para servir!




" GBrigadeiro de Eolker

De Luiza Batista Barbosa

INGREDIENTEN

a) 1 Caixa de leite condensado;
b) 2 Colheres de sopa de Nescau
(que é muito melhor que Toddy);
c) 1 Colher de manteiga;

d) 1 Caixa de creme de leite.
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MODO DE PREPARO

Ponha 1 caixa de leite condensado, acrescente
2 colheres de sopa de Nescau e 1 de manteiga
na panela. Mexa até ficar no ponto de brigadeiro.
A seguir, acrescente o creme de leite e misture.

Esta pronto pronto para servir!




Ofrango Real 5

ao creme de qgueljos
De Livia de Oliveira Fiorot

S INGREDIENTES

a) 500g de batatas sem casca, cortadas em rodelas e
aferventadas em agua e sal;

b) 1 kg de filé de peito de frango levemente temperado
com sal, noz moscada e mostarda:

Molho:

c) ¥ litro de creme de leite fresco sem bater,

d) 1 pacote de sopa de queijo;

e) 300g de requeijao cremoso (de baldinho);

f) 1 colher de sopa de farinha de trigo;

g) Sal, pimenta e temperos a gosto;

h) 80g de queijo gorgonzola amassado com o garfo;

i) 150 g de presunto cozido fatiado e cortado em tirinhas;
j) ¥z xicara de cha de parmesao ralado grosso.
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MODO DE PREPARO

Bata rapidamente todos os ingredientes no
liquidificador e empregue na montagem do prato.

Montagem do prato:

Unte um pirex retangular com monteiga. Coloque
uma camada de batatas e, por cima, metade do
molho. Coloque todo o frango (ainda cru). Adicione
o presunto, o queijo gorgonzola e o restante do
molho. Em seguida, salpique por cima o queijo
parmesao ralado e coloque pedacinhos de
requeijao cremoso. Leve ao forno a 200°C por
20 a 30 minutos até que esteja totalmente
gratinado. Sirva com arroz branco e salada verde!
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De Eduarda Bazzarella

a) 500g de macarrao (penne ou parafuso);
b) 2 Xicaras de leite;

c) ¥4 Caixinha de creme de leite:

d) 1 Xicara de ervilha fresca;

e) 200g de presunto;

f) 100g de queijo parmesao;

g) 1 Colher de sopa de margarina;

h) 1 Cebola; "v ‘

i) 2 Colheres de sopa de "
farinha de trigo;
j) 1 Colher de sopa de azeite; ‘
k) Sal e noz moscada a gosto. “. \)’ q
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MODO DE PREPARO

Cozinhe o macarrao em 1 litro de agua com sal.
Para o molho, derreta a margarina. Adicione o
alho amassado e refogue. Coloque o leite e o sal.
Quando ferver, adicione a maizena diluida em
um copo de leite. Depois de engrossar, junte o
presunto, as ervilhas e as 200g de parmesao.
Cozinhe por cerca de 5 minutos. Desligue e
acrescente o creme de leite. Coloque o macarrao
em uma refrataria e cubra com o molho.

Esta pronto para servir!




