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mm GASTRONOMIA

A vida e um doce!

Receitas de sobremesas de dar agua na boca

¥ Sobremesa de morango

Ingredientes

Creme amarelo

* 4 gemas

*1 lata de leite condensado

* 1 medida de leite (lata leite conden-
sado)

* 1 colher de sopa bem cheia de maizena
Creme de claras

* 4 claras

* 4 colheres de sopa de agucar

* 1 lata de creme de leite sem soro
Recheio

* 3 bandejas de morangos

Cobertura

* 2 barras de chocolate meio amargo

* 2 latas de creme de leite

Modo de Preparo

Creme amarelo: Levar ao fogo todos
os ingredientes (diluir antes a maizena
com o leite), mexendo bem e sempre,
para ndo empelotar. Quando engrossar,
retirar do fogo e colocar em um refrata-
rio. Creme de claras: Bater as claras em
neve. Acrescentar o agucar e bater no fi-
nal, misturar o creme de leite com uma
colher. Espalhar sobre o creme amarelo
ja frio no refratario picar os morangos
e espalhar sobre o creme de claras. Co-
bertura: Derreter as barras de chocolate
e apos misturar o creme de leite. Espa-
Ihar sobre os morangos Decorar com
morangos.

¥ Mousse de limao com chocolate branco

Ingredientes

- 1 lata de leite condensado

- 2 caixinhas de creme de leite

- % xicara de suco de limao

- 150 g de chocolate branco

- Raspas de limao para decorar
Modo de Preparo

Bata o leite condensado com uma
caixinha de creme de leite no liquidi-
ficador. Adicione o suco de limao aos
poucos e bata até engrossar. Distribua
0 Mousse em uma travessa ou em ta-
cas individuais. Derreta o chocolate
branco e misture com a outra caixi-
nha de creme de leite. Espere a gana-
che esfriar até ficar em temperatura
ambiente. Espalhe delicadamente so-
bre o0 mousse. Decore com raspas de
liméo. Leve a geladeira por aproxima-
damente 3 horas e depois sirva.
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Jornalda Cidade

Ingredientes
* 1 lata de leite condensado

* 4 ovos em temperatura ambiente

* 1 colher (sopa) de margarina derretida

* 1 lata de creme de leite

*250 g de chocolate branco em barra derretido

* 1 colher (sobremesa) de baunilha
Modo de Preparo

Bata todos os ingredientes no liquidificador. Despeje em forma de pu-
dim propria para microondas untada com margarina. Leve ao microon-
das por 7 a 8 minutos na poténcia alta. Desenforme morno decore com
granulado branco e cereja. Também pode ser feito no banho-maria por
cerca de 40 minutos, ou até que esteja firme.

¥ Pavé com gelatina

L LY

Ingredientes

* 2 caixas de gelatina em p6 sabor
péssego

* 1 lata de péssego em calda em
cubos (reserve fatias para decorar)

* 150 ml de agua quente

*1 lata de leite condensado

* 1 lata de creme de leite

* 1 pacote de biscoito champanhe
(200g)

*1 e 1/2 xicara (cha) da calda do
péssego

* Coco ralado para decorar

Modo de preparo

Dissolva 1 pacote de gelatina de

de péssego

g

péssego seguindo as instrugdes da
embalagem. Misture o péssego em
cubos e despeje em um refratario
meédio. Leve a geladeira por 2 horas
ou até firmar. Dissolva a gelatina
de péssego restante na agua quen-
te. Misture o leite condensado e o
creme de leite. Umedeca os biscoi-
tos na calda do péssego e faca uma
camada sobre a gelatina. Espalhe
uma camada de creme, outra de
biscoito e finalize com creme. De-
core com fatias de péssego e coco
ralado. Leve a geladeira por 2 horas
ou até firmar. Sirva.



