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MOUSSEDEPITANGA

INGREDIENTES

o1 Enveloﬁe de gelatina em po

sem sodor (129):
e 5 Co|her\es (sopa) de agud frid;
o llata de\ leite condensado 3959;
+-2009 de\polpa de pitangd
congelo%}u;

+ 200ml df &agud;

e 3 Cluros\de oVO;

2 Colherbs (sopa) de agucar-

DO DE FEPALD

1.Em uma Qanela, junte @ agua fria com a gelatina & leve
oo fogo, e\m bonho—morio, até dissolver;

2.Bata no li uidificador © leite condensado, @ polpa da
pitangd, aguaea gelatind dissolvida até formar um
creme;

3.Emuma gtedeira bata as claras com © agucar até
dobrar de( Jolume, adicione o creme de pitangd € misture
delicodorT\ente;

4.cologue mousse em tagas e leve a geladeira por cercd

de 4 horas oU ateé ficar firme- Bom apetite-

- -




DOMSOMIDE THTOALLS
NGREDLENTES——

e physd

009 G e a,
=1
« Meia xicara de coco ralado.
Wlil“illll]ﬂlll'lﬁ\ﬂ!

alphysalis € abra ra

mente A

1.Pegue sgando cuidadosa
ale a.em a l-oo D = do para

a-naPase
ot lave-o

te e espere secar

embp O 5 18

com dagua corren
anco e coloqueé
micro-ondas:

-A physalis Jd vem
cuidado samente
3.Em seguidd pique ©

chocolate br

ia NO ogdio ou
e .ll' a aaG D \Y) ‘,

istura segurando-ds pela casquinha seca;
ysalis num tabuleiro levemente untado

geladeira p

nessa

5.Coloque| as ph
com dleo € reserv

e na or 30 minutos, para o

chocolate firmar, af bom apetite.




DOCEDECATURCRISTATTZADD

e 3 xicaras
refinado

o 2 xicaras (de

pare de mexere deixe cozinhar até obter umad calda em onto de fio grosso;

3.Enquanto @ alda ndo chegd ao ponto, retire a pele dos cajus € das castanhas;

4.Reserve 0S¢ ajus em uma tigela com agua;
ponto, abaixe o fogo;

5.Quando d calda chegar no
6.Aperte cada caju entre as maos para sscorrer todo O suco e fure-os em30u?

g.cozinhe 0S gjus na calda em fogo baixo por cerca de 30 minutos ou até

ngSSOf.

ficarem Md jos e a calda en
9.Retire os cajus da calda, deixe-0s escorrer coloque nd travessa com © agucar

cristal.
0.espalhe 0 d Gcar cristal nos cajus e deixe ssfriar, para ficar mais sequinho-




PUDTMTDE ATEMOTA COM FRUTAS MARTNADA

XNGREDRN\ES

6 Atemoias;
o} Latadecreme deleite (sem = 2 Corambales. frutas
« 12 Morangos;

calda para aromatizar as

oro);
« 1Mamao papaia pequenc;
« 1xicara de agicar:

o 1lata de leite condensudo: o~ Manga grande:
n . Casca e suco de 1liméo;

« 1e % Embalggem de gelatind Hortela para decorar:
em po (se sabor) 309 2Ki + 3 Paus de caneld:
50g de castanha do Par

es da embdl jagem;

_Hidrate @ geld tina na agua conforme as instruco

2.Corte-as-ate oias ao-meio;¥

descarte as S€ mentes;
icador 0 leite condensado o creme de leitee @ polpa reservada;

ificador ligado. d gelatind;
ida com agud;

etire-a-polpa das frutas-com o auxilio-de-uma colhere

3.Bata no liqui

4.Junte aos PoY cos, com liquidi

“Coloque numd sira de furo no meio umedec
|adeira-até ficar-firme;

is em fatias, © mam

ubos € 0 morango a0

6.Leve -ge!
&o e a manga em C!

7.Corte as cardmbolas € 08 Kiwi

meio;
8.Coloque-!

g.(Calda

as em uma travessa;
G casca e o suco do

e adagudeo agacar, 0s paus de canela,

£m uma paneld jun

fim&o-
nto de calda rala (Aparéncia prilhosa)-
ixe esfriar e leve até a geladeiru.

10.Leve ao fogo £ ferva até o po!
e sobre as frutas. Dei

a calda ainda quent
- ‘
’ Nk 'y

11.Despeje
12.Desenforme @

pom apetite:

“Arrume as i as em VO a do pulm.

pudim.
\




SORVETE DE BLUEBERRY

INGREDIENTES

« 100g de m\rtilos frescos;
« 2 colheres (sopa) de 6gua:
« 1colher (d cha) de aglcadr;

o sucodell mao;

« 5009 de cl[eme de leite;
e 1latade l%lte condensado GELADO.

MODO DE PREPARD

1.Bata no htkmdmcodor os mirtilos com & agua e o agucar.

cologque e&m um pote de vidro e leve a0 micro-ondas por 1
minuto. A&uarde esfriar e junte © suco de limdo, misturando
bem;

2.Bata o cre\me de leite nd patedeira até ficar um liquido meio
cremoso- iminua d velocidade € sem parar de bater, V@
qd‘\cionon\po o leite condensado gelado € em seguida © creme
de mirtilos. Bata mais um pouco somente até combinar tudo;

3.Coloque e\m um pote com tampa e leve ao freezer até

endurecer\, coloque o que seu coragdo mandar e bom apetite.

\

\ —




GELETA DE JABUTICABA

[NGREDIENTES

« 2Kgde iabuticubq madurad;

« 2 pauzinhos de caneld;
« Meio(%)kg de agucar

refinado.

MODO DE PREPARD

uma panela e coloque as ]qbut‘lcqbos;

que no fogo para fer

Jer (ndo coloque

1.Pegue

9.Cubra-as de dgua € colo
ruita agua);

3.Quando a8 ]obut‘lcabos C

do escuro Jesligue o fogo €

ar e ficar um

omegarem d estour!
o, dando uma leve

cal coe esse cald
ap
4.Pa

5.Coloque €sse caldo co
eid;

ertada no bagago;
7 Kg de agucar;

o, coloque
deixe ferver até dar

ra cadd litro de cald
m agacar no fogo e

& consistencia de gel
6.Sinta a consisténcia € veja o
muito no fogo sendo, vira puxa-puxa-

ponto que vocé quer. Néo deixe



“Ola queridos leitores,
agradecemos por terem vindo
. A
a nossa apresentacdéo e por
terem Jevado este exemplar, é
Q
comd -muito carinho que

.\
.. L] L]
dedicamos este livrinho de

receitas a Larissa e a
sem elas es‘g
existiria.”

e




