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Esta é uma transcrição do Caderno de Receitas, iniciado em 18/5/1956, pertencente a Eunice Vieira Sobral. A digitação foi completada em dezembro de 97, por sua nora Maria Aparecida de Marco Sobral (falecida em 27/3/99).
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Salgados

Azeitonas Recheadas XE "Azeitonas Recheadas" 
(C.G.Basílio XE "C.G.Basílio" -18/5/56)

Modo de fazer: 

Tome azeitonas descaroçadas, cortem-nas ao meio e unam-nas novamente com o seguinte creme:  Amassa-se bem queijo XE "queijo"  Clab
 XE "queijo Clab"  com manteiga XE "manteiga"  (pouca); faça uma bolinha, coloque-a entre os dois pedaços de azeitona XE "azeitona" . Dá-se novamente o feitio da azeitona. Passem-nas por amêndoas torradas e moídas. arrume em caixinhas de papel.

Batatas em Fantasia XE "Batatas em Fantasia" 
(C.G.Basílio XE "C.G.Basílio" -18/5/56)

Ingredientes: 

1 quilo de batatas; 4 tomates; 2 cebolas; queijo XE "queijo"  parmesão XE "queijo parmesão"  ralado; 2 xícaras de leite XE "leite" ; manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer: 

Corte as batatas em rodelas. Frite as cebolas em gordura XE "gordura"  e coloque em uma caçarola de barro; por cima deite uma camada de rodelas, outra de cebolas e queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" . Repita esta operação até terminarem os ingredientes. Cubra então com 2 xícaras de leite XE "leite" , manteiga XE "manteiga"  e queijo ralado.

Leve ao forno a fim de cozinhar as batatas.

Bolo de Sardinha (para lanche) XE "Bolo de Sardinha (para lanche)" 
Ingredientes:

1 lata (pequena) de sardinha XE "sardinha" ; 3 ovos; 1 colher (chá) de sal XE "sal" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; ½ xícara de maisena XE "maisena" ; 1 xícara (café) de óleo XE "óleo" . 1 xícara de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 1 copo de leite XE "leite" ; 2 colheres (sopa) rasas de fermento XE "fermento" ; tomates bem maduros; ovos cozidos cortados em rodelas; pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino" ; farinha de rosca XE "farinha de rosca" ; azeitonas para enfeitar
Modo de fazer:

Misture as gemas XE "gemas" , o sal XE "sal"  e a manteiga XE "manteiga"  e bata bem. Acrescente a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" , a maisena XE "maisena" , o óleo XE "óleo" , o queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" , o leite XE "leite"  e o fermento XE "fermento" . Por último as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" . Amasse bem, coloque, em forma untada, uma camada de massa e por cima a sardinha XE "sardinha" , fatias de tomate XE "tomate"  bem maduros, ovos cozidos cortados em rodelas e pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino"  a gosto. Cubra tudo com outra camada de massa e polvilhe com farinha de rosca XE "farinha de rosca" . Enfeite com azeitonas e leve ao forno quente (40 minutos).

Bombom Salgado (Jane)  XE "Bombom Salgado (Jane)" 
Ingredientes:

1 quilo de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; ½ quilo de margarina XE "margarina" ; 6 ovos inteiros; sal XE "sal"  a gosto; 1 xícara de queijo XE "queijo"  parmesão XE "queijo parmesão"  ralado; 2 colheres (chá) de pó Royal XE "pó Royal" 

 XE "Royal" .

Modo de fazer:

Amassar tudo e deixar descansar por uma hora. Abra a massa. Pegue azeitonas recheadas com patê, envolva-as com ameixa XE "ameixa"  preta XE "ameixa preta"  sem caroço e cubra as ameixas com a massa. Pincele com gema XE "gema"  de ovo XE "gema de ovo" 

 XE "ovo"  e salpique queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" . Leve ao forno quente para assar. (80 unidades).

Coxinhas de Galinha XE "Coxinhas de Galinha" 
Ingredientes:

1 galinha XE "galinha"  pequena ou frango XE "frango" ; 1 cebola XE "cebola"  grande; salsa XE "salsa" , coentro XE "coentro" ; cebolinha verde XE "cebolinha verde" ; folha de louro XE "folha de louro" ; pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino" ; sal XE "sal"  a gosto; 4 tomates grandes; ½ litro de azeite XE "azeite" ; 3 colheres (sopa) de maisena XE "maisena"  ou farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; azeite; farinha de rosca XE "farinha de rosca"  o quanto baste.

Modo de fazer:

Corte o frango XE "frango"  nas juntas, tire as peles, lave-os bem e refogue com um pouco de azeite XE "azeite" , cebola XE "cebola"  picada, alho XE "alho" , sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto; o louro, o cheiro verde XE "cheiro verde"  (salsinha XE "salsinha"  e cebolinha), o coentro XE "coentro" , os tomates sem pele e sem sementes (todos as ervas XE "ervas"  e os tomates picados). Depois de tudo bem refogado, vá pingando água e deixe o frango cozinhar até ficar bem macio, soltando dos ossos. Separe toda a carne XE "carne"  dos ossos e reserve. Leve ao fogo outra panela, coloque o leite XE "leite"  já misturado com a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  e um pouco de sal. Mexa sempre e quando começar a engrossar, mexa bem depressa para não encaroçar. Quando engrossar bem misture a esse creme o caldo que refogou o frango, coado. Misture bem e deixe esfriar um pouco. Experimente enrolar na mão essa massa. Se estiver com pouca consistência junte farinha de rosca XE "farinha de rosca"  até dar para enrolar. Estando boa a massa, vá abrindo aos bocadinhos na palma da mão, ponha no meio um pedaço de frango e enrole a massa sobre ele, dando a forma de coxinha. Pode usar também o frango bem desfiado. Espete no lado mais fino um osso de galinha XE "galinha"  ou palito, passe na clara XE "clara"  de ovo XE "ovo"  diluída em um pouco de água (a clara deixa mais leve que a gema XE "gema" ) e na farinha de rosca, fritando em óleo XE "óleo"  bem quente. Pode fazer também com pedaços inteiros de franco, enrolando a massa nele todo, deixando o osso com a ponta para fora.

Croquetes de Carne

Ingredientes:

½ quilo de carne XE "carne" ; rodelas de cebola XE "cebola" ; sal XE "sal" ; alho XE "alho" ; alguns tomates; 1 copo de leite XE "leite" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 colheres (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 3 colheres (sopa) de farinha de rosca XE "farinha de rosca" ; 3 ovos.

Modo de fazer:

Passe a carne XE "carne"  na máquina e refogue com alho XE "alho" , cebola XE "cebola" , sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" ; os tomates picados. Depois de bem refogada, vá pingando água e tape a panela para que a carne cozinhe no bafo. Numa panelinha a parte, ponha a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  desmanchada no leite XE "leite"  e leve ao fogo, mexendo sempre para não encaroçar. Deixe engrossar até ficar com consistência de um mingau. Depois de esfriar junte ao picadinho, acrescentando um ovo XE "ovo"  inteiro e a farinha de rosca XE "farinha de rosca" . A massa não deve ficar dura. Faça rolinhos com as mãos, achatando nas pontas. Passe os mesmos em farinha de rosca, depois nos dois ovos batidos e novamente na farinha de rosca. Frite-os no óleo XE "óleo"  bem quente. Sirva com alface XE "alface" . Pode fazer também os croquetes misturando carne de vaca XE "carne de vaca"  com carne de porco XE "carne de porco" .

Empadas de Massa Podre

Ingredientes:

Farinha de trigo XE "trigo" ; 1 ovo XE "ovo" ; gordura XE "gordura"  ou margarina XE "margarina"  o quanto baste para unir bem a massa e sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer:

Trabalhe a massa com as mãos, colocando a gordura XE "gordura"  aos poucos, até desprender das mãos. 

Use para empadas ou empadão XE "empadão" , recheando ao seu gosto.

Empadinhas de Queijo XE "Empadinhas de Queijo" 
Ingredientes:

1 ½ xícara de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; ½ xícara de maisena XE "maisena" ; ½ xícara de manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina" ; 1 gema XE "gema" ; 5 colheres (sopa) de queijo XE "queijo"  parmesão XE "queijo parmesão"  ralado; 3 ovos; ½ xícara de leite XE "leite" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto.

Modo de fazer:

Peneire juntos a farinha XE "farinha" , a maisena XE "maisena"  e junte a manteiga XE "manteiga" , cortando em pedacinhos com o auxílio de uma faca, até que fique como farofa. Adicione a gema XE "gema"  e a água gelada, amassando e misturando bem. Deixe descansar na geladeira por 1 hora antes de abrir. Esta massa pode ser usada em torta doce XE "torta doce"  ou salgada. Abra a massa e forre as forminhas de empada XE "empada" , polvilhadas no fundo com maisena. Divida entre as forminhas o queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" . Bata os ovos, junte o leite XE "leite"  e tempere com sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" . Misture e encha as forminhas com esta mistura, levando a assar em forno moderado por uns 30 minutos, até que ao enfiar um palito saia completamente limpo. Sirva quente ou frio.

Espinafre de Forno XE "Espinafre de Forno" 
(C.G.Basílio XE "C.G.Basílio" -18/5/56)

Ingredientes: 

1 quilo de espinafre XE "espinafre" ; 1 colher (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 3 colheres (sopa) de queijo XE "queijo"  parmesão XE "queijo parmesão"  ralado; 1 xícara pequena de leite XE "leite" ; 2 ovos.

Modo de fazer: 

Depois de lavar um quilo de espinafre XE "espinafre" , passe-o pelo espremedor. Pique bem numa tábua. Junte a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" , a manteiga XE "manteiga"  e o queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" , o leite XE "leite"  e os ovos (sendo grande, basta um). Misture bem, deite em vasilha que vá ao forno e deixe até dourar.

Galinha Italiana (Aparecida) XE "Galinha Italiana (Aparecida)" 
Ingredientes:

1 galinha XE "galinha" ; salsa XE "salsa" ; cebola XE "cebola" ; alho XE "alho" ; outros temperos XE "temperos"  e condimentos XE "condimentos"  que quiser; 300 g de creme de milho XE "creme de milho"  (feito com leite XE "leite"  e sal XE "sal"  e fubá XE "fubá" ); 200 g de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 1 lata de ervilhas; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 tomates grandes; 1 litro de leite; 100 g de presunto XE "presunto" ; 100 g de mussarela XE "mussarela" .

Modo de fazer:

Corta-se a galinha XE "galinha" , tempere e deixe cozinhar com bastante caldo. Quando estiver cozida, retira-se a galinha. No caldo coloca-se um pires de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga"  e as ervilhas. Arrume em um pirex, uma camada da galinha em pedaços, uma camada de creme de milho XE "creme de milho" ; um pouco do caldo de galinha, uma camada de caldo com as ervilhas e o queijo, uma de mussarela XE "mussarela" , uma de presunto XE "presunto"  picado, sendo a última de creme de milho com parmesão. Leva-se ao forno e sirva quente.

Garibaldi para Almoço XE "Garibaldi para Almoço" 
(C.G.Basílio XE "C.G.Basílio" -18/5/56)

Cozinham-se 6 batatas; espremam-nas e juntem-se-lhes 3 ovos batidos, 3 colheres de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" , 1 colher de manteiga XE "manteiga" , 3 colheres de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  alternadamente com 1 xícara de leite XE "leite" .

Adicione uma pitada de sal XE "sal" , misturando bem. Despeje em tabuleiro untado e leve ao forno. Quando a massa estiver bem assada, vire-a sobre um pano úmido, faça um creme de camarão XE "creme de camarão" , espalhe sobre a superfície e vá enrolando com cuidado. Polvilhe com queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" . Fará um bonito efeito se for coberto com molho de tomate XE "molho de tomate" 

 XE "tomate" . 

Lagarto ao Vinagrete XE "Lagarto ao Vinagrete" 
1 ½ quilo de lagarto XE "lagarto"  redondo cozido numa garrafa de cerveja XE "cerveja"  Caracú XE "cerveja Caracú" ; 1 copo de água e temperos XE "temperos"  e ervas XE "ervas" . Depois de cozido, resfrie e corte em fatias. Ponha por cima um molho vinagrete com bastante cebola XE "cebola" . Deixe na geladeira e sirva em sanduíches ou como entrada.

Massa para Empadão XE "Massa para Empadão" 
Ingredientes:

250 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 ovo XE "ovo" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (chá) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; leite XE "leite"  suficiente para dar ponto; sal XE "sal"  a gosto..

Modo de fazer:

Misture tudo e vá amassando com as mãos, até ficar uma massa lisa. Recheie como quiser.

Massa para Macarrão XE "Massa para Macarrão" 
½ quilo de farinha XE "farinha" ; 1 ovo XE "ovo"  inteiro; um pouco de água. Misture tudo, deixando a massa bem dura.

Omelete de Forno XE "Omelete de Forno" 
Ingredientes:

2 ovos; 4 colheres (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 1 colher (sopa) de pó Royal XE "pó Royal" 

 XE "Royal" ; 1 pouco de sal XE "sal" ; 2  colheres (sopa) de óleo XE "óleo" ; 2 colheres (sopa) de queijo XE "queijo"  parmesão XE "queijo parmesão"  ralado; 1 copo de leite XE "leite" .

Modo de fazer:

Bata os ovos e misture o resto dos ingredientes, deixando na consistência de bolo mole. Unte uma forma, coloque um pouco de massa, ponha o recheio  que quiser, cubra com o restante da massa e leve para assar. Pode salpicar cheiro verde XE "cheiro verde" , antes um pouco de retirar do fogo para não queima-lo.

Pãezinhos de Salsicha XE "Pãezinhos de Salsicha" 
Ingredientes:

50 g de fermento XE "fermento"  Fleischman XE "fermento Fleischman" ; 5 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de sal XE "sal" ; 3 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 3 colheres (sopa) de banha XE "banha"  derretida; 1 xícara (café) de água morna; 1 xícara (café) de leite XE "leite"  morno; 3 ovos batidos como para pão XE "pão" -de-ló (claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" , depois mistura-se as gemas XE "gemas"  e bate-se mais); farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  quanto baste.

Modo de Fazer:

Amassa-se tudo com farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  até dar consistência de enrolar. Abre-se a massa, corta-se em tiras e envolve-se em pedaços de salsicha XE "salsicha" . Põe-se em um copo com água fria uma bolinha de massa. quando esta subir à tona d’água, está no ponto de levar ao forno. Antes de assar os pãezinhos, pincele-os com gema XE "gema"  desmanchada com 1 colher (chá) de água.

Panachê de Galinha XE "Panachê de Galinha" 
Ingredientes:

1 galinha XE "galinha" ; tempero a gosto; água para cozinhar; 2 ovos inteiros; 1 colher (sopa) de maisena XE "maisena" ; 1 lata de aspargos XE "aspargos" .

Modo de fazer:

Corte a galinha XE "galinha" , tempere ao seu gosto e leve para cozinhar com bastante água. Depois de cozida, retire da panela, deixe esfriar um  pouco, retire todos os ossos e desfie a carne XE "carne" . Ponha de novo dentro de um pouco do caldo, com os ovos desmanchados e a maisena XE "maisena" . Junte uma lata de aspargos XE "aspargos" . Deixe ferver  até ficar um creme. Sirva quente.

Panquecas de Carne XE "Panquecas de Carne" 
Ingredientes:

2 ovos inteiros; 1 xícara de leite XE "leite" ; 1 ovo XE "ovo" ; 1 colher (café) de sal XE "sal" ; queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 3 colheres bem cheias (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; molho de tomate XE "molho de tomate" 

 XE "tomate" ; picadinho de carne XE "picadinho de carne" 

 XE "carne"  (vaca ou porco) para rechear; ovos cozidos presunto XE "presunto"  e temperos XE "temperos" .

Modo de fazer:

Misture os ovos, o leite XE "leite" , o sal XE "sal" , 1 colher (sopa) de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado"  e a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" . Misture bem. Deite as colheradas numa frigideira levemente untada, vire uma só vez a massa e quando estiverem boas, retire e vá colocando o recheio do picadinho, enrolando cada panqueca. Arrume todas num pirex, cubra com molho de tomate XE "molho de tomate" s e polvilhe com queijo ralado.

Pão para Cachorro-Quente (Chiquinha) XE "Pão para Cachorro-Quente (Chiquinha)" 
Ingredientes:

6 tomates regulares; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; ½ colher (sopa) de cebola XE "cebola"  picada; 1 ovo XE "ovo"  ligeiramente batido; ½ xícara de galinha XE "galinha"  cozida e picadinha (pode usar também atum XE "atum" , sardinha XE "sardinha"  ou carne XE "carne"  moída XE "carne moída" ); ½ xícara de migalhas de pão XE "pão"  dormido XE "pão dormido" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto. Pode por também 1 colher (chá) de orégano XE "orégano" , tomilho XE "tomilho"  ou manjericão XE "manjericão"  (estas combinam bem com tomates).

Modo de fazer:

Lave bem e tire uma fatia fina do lado do cabo do tomate XE "tomate" . Retire por aí as sementes e a polpa, deixando se quiser um pouco de polpa. Reserve a polpa. Polvilhe com sal XE "sal"  e deixe escorrer os tomates de bruço por ½ hora. Refogue a cebola XE "cebola"  numa colher (chá) de azeite XE "azeite"  e junte alho XE "alho"  esmagado, se quiser. Adicione a galinha XE "galinha"  (ou o que preferir), as migalhas de pão XE "pão" , a polpa retirada dos tomates, sal e pimenta XE "pimenta" . Deixe cozinhar um pouco e adicione mexendo, o ovo XE "ovo"  batido. Cozinhe mais um minuto e tire do fogo. Em seguida recheie os tomates com essa massa. Arrume num Pirex untado com manteiga XE "manteiga" , polvilhe com migalhas de biscoito água e sal XE "biscoito água e sal"  passadas na manteiga e leve ao forno quente, por 10 minutos.

Pasteis Assados XE "Pasteis Assados" 
Ingredientes:

1 colher (sopa) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 7 colheres (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de gordura XE "gordura" ; 1 colher (chá) de sal XE "sal" .

Modo de fazer:

Misture os ingredientes, amasse bem com um pouco de leite XE "leite"  (vá colocando aos pouquinhos, até dar o ponto de massa lisa), abra com o rolo, faça os pasteis, recheie ao seu gosto. Antes de levar ao forno, pincele com gema XE "gema" .

Pastéis de Forno I  XE "Pasteis de Forno" 
(Helena Sangirardi XE "Helena Sangirardi" )

Ingredientes:

7 colheres (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  peneirada; 1 colher (sopa) de banha XE "banha" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; ¼ xícara de leite XE "leite" ; 1 colher (sopa) rasa de pó Royal XE "pó Royal" 

 XE "Royal"  e sal XE "sal" .

Modo de fazer:

Faça uma cova no meio da farinha XE "farinha"  (peneirada novamente com o pó Royal XE "pó Royal" 

 XE "Royal"  e o sal XE "sal" )e ponha todos os ingredientes. Amasse bem e deixe descansar por meia hora. Abra a massa bem fina e corte rodelas com a boca de um cálice enfarinhado. Recheie com recheio doce ou salgado. Pincele com gema XE "gema"  misturada num pouco de manteiga XE "manteiga"  se forem para recheio salgado. Se forem para recheio doce, pincele com gema misturada com açúcar XE "açúcar" . Leve ao forno quente.

Pastéis de Forno II  XE "Pasteis de Forno" 
(Helena Sangirardi XE "Helena Sangirardi" )

Ingredientes:

1 colher (sopa) de banha XE "banha" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 gemas XE "gemas" ; 1 clara XE "clara" ; ½ xícara de leite XE "leite" ; ½ colher (chá) de sal XE "sal" ; queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado"  a gosto e farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  suficiente para amassar, resultando uma massa lisa.

Modo de fazer:

Misture todos os ingredientes, amassando com a farinha XE "farinha"  até a massa ficar lisa e branda. Faça uma bola, deixando repousar por volta de meia hora. Abra com o rolo e polvilhe com bastante queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" . Dobre ao meio e torne a abrir não tão fina como para pasteis fritos. Parta em rodelas com um copo e recheie com recheio de carne XE "carne"  para pasteis. Ponha o recheio no centro da massa, dobre ao meio, fixe as bordas e arrume num tabuleiro polvilhado com farinha. Pincele com uma gema XE "gema"  desmanchada , polvilhe com queijo ralado e leve a assar no forno.

Pastéis de Forno III XE "Pasteis de Forno" 
(Helena Sangirardi XE "Helena Sangirardi" )

Ingredientes:

½ quilo de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 3 gemas XE "gemas" ; 4 colheres (sopa) de banha XE "banha"  gelada; leite XE "leite"  ou água.

Modo de fazer:

Amasse com todos os ingredientes e deixe descansar 1 hora. Abra a massa e faça os pasteis. Recheie a seu gosto, passe por cima ovo XE "ovo"  batido e leve ao forno para assar.

Pastéis de Queijo XE "Pasteis de Queijo" 
Ingredientes:

½ copo de água fria; 1 gema XE "gema" ; 1 colher (chá) de manteiga XE "manteiga" ; 1 pouco de sal XE "sal" ; farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  suficiente para amassar; 3 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" ; 150 g de queijo XE "queijo"  tipo prato XE "queijo tipo prato"  ralado; 1 pitada de pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino" .

Modo de fazer:

Ponha dentro de uma tigela, a água, a gema XE "gema" , a manteiga XE "manteiga" , o sal XE "sal" , e vá pondo farinha XE "farinha"  aos poucos. Misture tudo amassando bem e colocando farinha de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  até formar uma massa delicada. Abra a massa com o rolo e pincele-a toda com um pouco de manteiga derretida morna. Enrole como rocambole e corte em pedacinhos de 3 cm. de largura. Ponha cada pedaço em pé, abra a massa com o rolo e forme os pasteizinhos recheando-os com o recheio que preferir. Recheie de preferência com recheios que levem queijo XE "queijo" . Frite na hora de servir.

Pasteizinhos de Queijo XE "Pasteizinhos de Queijo" 
(C.G.Basílio XE "C.G.Basílio" -18/5/56)

Ingredientes: 

1 xícara de leite XE "leite" ; 1 xícara de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 1 xícara de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; ½ colher (chá) de sal XE "sal" ; 2 colheres (chá) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó"  (Royal XE "Royal" ) XE "fermento em pó (Royal)" .

Modo de fazer: 

Depois de tudo bem mexido, vai-se tirando às colheradas e fritando em gordura XE "gordura"  quente, servindo-se logo.

Patê no Vapor XE "Patê no Vapor" 
Ingredientes:

1 quilo de carne XE "carne"  moída XE "carne moída" ; 200 g de presunto XE "presunto"  moído; 200 g de bacon XE "bacon"  moído; 4 ovos batidos; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 16 bolachas Creme Cracker XE "bolachas Creme Cracker" .

Modo de fazer:

Amassa-se bem todos os ingredientes, menos as bolachas. Embrulha-se a mistura num guardanapo, prende-se as pontas e leva-se a uma panela com água fervendo, deixando cozinhar durante uma hora e meia a duas horas. Na panela, quando colocar o guardanapo enrolado, ponha uma cebola XE "cebola"  inteira descascada. Use para passar nas bolachas.

Pimentões à Italiana XE "Pimentões à Italiana" 
Ingredientes:

4 batatas grandes; 4 pimentões XE "pimentões" ; cebola XE "cebola" ; tomates; lingüiça XE "lingüiça" ; sal XE "sal" .

Modo de fazer:

Corte as batatas e os pimentões XE "pimentões"  no sentido vertical e frite a lingüiça XE "lingüiça"  em pedaços, tirando antes toda a gordura XE "gordura" . Monte num pirex ou numa forma as batatas e pimentões, as rodelas de cebola XE "cebola"  e os tomates, a lingüiça já frita e escorrida. Borrife sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto. Leve ao forno e quando as batatas estirem macias, tire do forno, espalhe um fio de azeite XE "azeite"  e sirva bem quente.

Pizza da Lolô XE "Pizza da Lolô" 
Ingredientes: 

2 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 1 ½ colher (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de sal XE "sal" ; 2 colheres (sopa) de azeite XE "azeite" ; ¾ xícara de água morna; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento"  Fleischman XE "fermento Fleischman"  em pó.

Modo de fazer:

Na água da receita, junte ½ colher (sopa) de açúcar XE "açúcar"  e pulverize o fermento XE "fermento"  seco. Deixe descansar 10 minutos e misture bem até dissolver. Junte os outros ingredientes e trabalhe até que fique uma massa lisa e bem ligada. Coloque em uma vasilha e cubra, deixando em lugar quente, livre de corrente de ar, (forno de fogão desligado, por ex.) até que dobre o seu volume inicial (mais ou menos 1 hora). Sobre a massa pulverize farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" , divida a massa em 2 porções e faça duas bolas. Deixe descansar mais 10 minutos, abra com um rolo cada bola até a espessura de 0,5 cm. mais ou menos. Coloque a massa numa assadeira untada com azeite XE "azeite" . Faça os coberturas de pizza que gostar.

Pizza Italiana (Calzzone) XE "Pizza Italiana (Calzzone)" 
Ingredientes:

1 xícara de leite XE "leite"  morno; 1 tablete de fermento XE "fermento"  Fleischman XE "fermento Fleischman" ; 1 colher (sopa) de banha XE "banha" ; 1 colher (sopa) de azeite XE "azeite" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; sal XE "sal"  a vontade; 1 xícara de maisena XE "maisena" ; 2 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" .

Modo de fazer: 

Misture bem todos os ingredientes, amasse e deixe descansar. Enquanto isso faça um bom molho de tomate XE "molho de tomate" s com todos os temperos XE "temperos" , um pouco de vinagre XE "vinagre" , bastante salsa XE "salsa"  e cebolinha verde XE "cebolinha verde" . Ponha se quiser uma lata de sardinha XE "sardinha"  sem espinhas (atum XE "atum"  ou aliche). Ponha queijo XE "queijo" , ovos cozidos, azeitonas, enfim o recheio que quiser. Estenda mais que a metade da massa, deixando com mais ou menos 0,5 cm. de espessura. Cubra com o recheio que escolher e cubra com a outra parte da massa estendida. Pincele toda a superfície da massa com gema XE "gema" , deixe descansar um pouco e asse em forno quente.

Pizzinhas XE "Pizzinhas" 
Ingredientes: 

1 pão XE "pão"  de forma XE "pão de forma"  em fatias; mussarela XE "mussarela" ; tomate XE "tomate" ; sal XE "sal" ; orégano XE "orégano" ; azeite XE "azeite" .

Modo de fazer: 

Retire as cascas do pão XE "pão"  de forma XE "pão de forma" . Arrume sobre cada fatia uma fatia de queijo XE "queijo" , 1 fatia de tomate XE "tomate" , sal XE "sal"  a gosto, orégano XE "orégano"  e um pouquinho de azeite XE "azeite" . Leve ao forno até endurecer a mussarela XE "mussarela" .

Quibe Frito XE "Quibe Frito" 
Ingredientes:

1 quilo de carne XE "carne"  moída XE "carne moída" ; ½ quilo de trigo XE "trigo" ; cebola XE "cebola" ; folhas de hortelã XE "hortelã" ; folhas de manjericão XE "manjericão"  (se quiser); sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto.

Modo de fazer:

Moa a carne XE "carne"  com a cebola XE "cebola"  e a hortelã XE "hortelã" . Lave o trigo XE "trigo"  e deixe de molho por ½ hora ou até quase secar a água. Esprema o trigo para sair a água e misture com a carne. Passe outra vez na máquina com a chapa lisa e então tempere como todos os temperos XE "temperos" . Faça bolinhos afinando as pontas e frite em óleo XE "óleo"  bem quente.

Quibe Recheado XE "Quibe Recheado" 
Faz-se da mesma forma que o quibe para fritar, porém pode colocar em tabuleiro untado com azeite XE "azeite"  ou margarina XE "margarina" . Coloca-se a massa do quibe no tabuleiro até cobrir o fundo todo. Coloca-se então uma camada de carne XE "carne"  moída XE "carne moída"  (já temperada e refogada) e cobre-se com outra camada da massa do quibe. Leve ao forno e quando tirar, regue com azeite .

Obs.: Pode fazer o mesmo processo no quibe frito, recheando os quibes com a carne XE "carne"  moída XE "carne moída" . Quando fritar o quibe estará recheado no meio, igual os árabes usam.

Recheio para Sanduíche I XE "Recheio para Sanduíches" 
Ingredientes:

1 pacote de creme de cebola XE "creme de cebola" ; 1 lata de creme de leite XE "creme de leite" ; 1 pão XE "pão"  de forma XE "pão de forma" .

Modo de fazer:

Misturar e passar no pão XE "pão"  já cortado que foi colocado de véspera na geladeira. Enrolar as fatias e depois cortar em fatias finas.

Recheio para Sanduíches II XE "Recheio para Sanduíches" 
Ingredientes:

2 cenouras XE "cenouras" ; 1 pimentão verde XE "pimentão verde" ; 1 pimentão vermelho XE "pimentão vermelho" ; ½ cebola XE "cebola"  grande; 100g de azeitonas verdes XE "azeitonas verdes"  sem caroços; 250 g de tomates maduros; 1 gema XE "gema"  de ovo XE "gema de ovo" 

 XE "ovo" ; 1 xícara (café) de azeite XE "azeite" ; ½ copo de leite XE "leite" ; ½ colher (sopa) de maisena XE "maisena" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto.

Modo de fazer:

Rale as cenouras XE "cenouras" , os pimentões XE "pimentões"  e a cebola XE "cebola"  e pique as azeitonas em pedacinhos. Ponha os tomates em água fervente, para tirar a casca, as sementes e amasse-os bem com um garfo ou dê uma batida rápida no liqüidificador. Ponha tudo no fogo e quando estiver fervendo, junte a mistura de leite XE "leite" , gema XE "gema"  e maisena XE "maisena"  (já bem misturados e sem grumos). Deixe ferver e tire do fogo. Acerte os temperos XE "temperos" , deixe esfriar e recheie os sanduíches. Pode servir também como canapés XE "canapés" .

Sanduíche de Queijo Diferente XE "Sanduíche de Queijo Diferente" 
Ingredientes:

½ xícara de leite XE "leite" ; 1 ovo XE "ovo"  batido; ½ colher (chá) de mostarda XE "mostarda" ; ½ colher (chá) de sal XE "sal" ; 250 g de queijo XE "queijo"  prato XE "queijo prato" ; pão XE "pão"  e  manteiga XE "manteiga" (se quiser)

Modo de fazer:

Misture o leite XE "leite"  com o ovo XE "ovo"  batido e junte a mostarda XE "mostarda" , o sal XE "sal"  o queijo XE "queijo" . Misture até formar um creme homogêneo. Passe no pão XE "pão"  de sua preferência. Use para sanduíche XE "sanduíche"  quente ou frio.

Obs.: Este recheio pode ser conservado por uma semana ou mais no refrigerador. É delicioso.

Sanduíches Fantasia (Caretas) XE "Sanduíches Fantasia (Caretas)" 
(C.G.Basílio XE "C.G.Basílio" -18/5/56)

Corte rodelas de pão XE "pão"  branco e escuro com o auxílio de um copo. Com o mesmo copo corte um só canto do pão escuro conforme indica o desenho
.

Passe sobre a rodela branca uma pasta de queijo XE "queijo"  prato XE "queijo prato"  esmagado com manteiga XE "manteiga"  e mostarda XE "mostarda"  (ou páprica XE "páprica" ). Coloque a parte escura na extremidade da rodela branca e faça os olhos com petit-pois (ervilha XE "ervilha" ), o nariz com cenouras XE "cenouras" , a boca com tomates e os brincos com salsa XE "salsa" .

Sonhos XE "Sonhos"  de Batatas XE "Sonhos de Batatas" 
Ingredientes:

3 batatas; 2 ovos; ½ colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 3 colheres (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1 pitada de noz moscada XE "noz moscada" ; ½ colher (chá) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 1 colher (chá) de açúcar XE "açúcar"  e um pouco de leite XE "leite"  para amassar.

Modo de fazer:

Cozinhe as batatas e passe-as por peneira fina. Junte os ovos inteiros, a manteiga XE "manteiga" , a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , o sal XE "sal"  e o açúcar XE "açúcar" . Amasse tudo com um pouco de leite XE "leite" , não deixando a massa dura. Vá deitando as colheradas em óleo XE "óleo"  bem quente. Devem ficar crescidos e dourados. Retire para escorrer em papel e sirva quente.

Suflê de Chuchu XE "Suflê de Chuchu" 
Ingredientes:

4 chuchus XE "chuchu"  descascados; 1 poção de pão XE "pão"  amolecido com leite XE "leite" ; 3 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" ; 3 gemas XE "gemas" ; 1 xícara de leite; 2 colheres (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 1 colher (café) de pó Royal XE "pó Royal" 

 XE "Royal" ; cheiro verde XE "cheiro verde"  picadinho; azeitonas sem caroços e picadas; queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; pimenta XE "pimenta"  e sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer:

Cozinhe o chuchu com sal XE "sal"  e água. Escorra a água e aperte para tirá-la toda. Passe no moedor ou processador o pão XE "pão"  escorrido do leite XE "leite" . Na vasilha onde colocou os chuchus XE "chuchu" , junte o pão, o cheiro verde XE "cheiro verde" , as azeitonas, o queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" , a pimenta XE "pimenta" , o leite, a farinha XE "farinha"  e o pó Royal XE "pó Royal" 

 XE "Royal" . Misture tudo muito bem e adicione as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" , já misturadas com as gemas XE "gemas" . Leve para assar em um pirex untado com manteiga XE "manteiga" , no forno regular. Pode usar esta receita para fazer o suflê de cenoura.

Suflê de Queijo XE "Suflê de Queijo" 
Ingredientes:

10 colheres (sopa) de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 3 ovos; 1 xícara (chá) de leite XE "leite" ; 1 colher (café) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer:

Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" , junte as gemas XE "gemas"  misturando bem. Junte a manteiga XE "manteiga" , a farinha XE "farinha"  e misture bem. Adicione o queijo XE "queijo"  e o leite XE "leite" , misture, coloque num pirex e leve para assar.

Tabule XE "Tabule" 
Ingredientes:

3 xícaras de trigo XE "trigo"  (já colocado de molho na água); salsinha XE "salsinha" ; hortelã XE "hortelã" ; cebola XE "cebola"  picadinha bem fina; suco de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" ; azeite XE "azeite" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto. Mistura-se tudo e come-se com salada de folhas (alface XE "alface" , repolho ou almeirão).

Tomate Recheado  XE "Tomate Recheado" 
Ingredientes:

500 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 3 colheres (sopa) de margarina XE "margarina" ; 2 ovos; 50 g de fermento XE "fermento"  Fleischman XE "fermento Fleischman" ; 1 colher (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; ½ xícara de leite XE "leite" ; 1 pitada de sal XE "sal" .

Modo de fazer:

Misture todos os ingredientes, faça os pãezinhos do tamanho que quiser e leve ao forno.

Doces XE "Doces" 
Baba de Moça XE "Baba de Moça" 
Ingredientes:

1 xícara de leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco"  puro; 1 xícara de leite; açúcar XE "açúcar"  até dar ponto de pasta XE "ponto de pasta" ; 6 gemas XE "gemas" .

Modo de fazer:

Misture o leite XE "leite"  com o açúcar XE "açúcar"  até o ponto de pasta XE "ponto de pasta" . Junte as gemas XE "gemas"  e mexa bem para legar. Leve ao fogo para tomar ponto, batendo sempre. Use para recheios de bolo, para cobrir sorvetes e doces.

Balas de Mel XE "Balas de Mel" 
½  quilo de açúcar XE "açúcar"  refinado XE "açúcar refinado" ; 2 colheres (sopa) de mel XE "mel" ; 2 copos d’água (1½).

Ponto de bala XE "Ponto de bala" . Colocar um pouco da calda na água fria.

Bananas em Tabletes XE "Bananas em Tabletes" 
Ingredientes:

12 bananas XE "bananas"  d’água ou prata; 28 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate" 
Modo de fazer:

Descascam-se as bananas XE "bananas"  e amasse bem com um garfo. Juntam-se o chocolate XE "chocolate" , o açúcar XE "açúcar"  e a manteiga XE "manteiga" . Leva-se ao fogo mexendo-se sempre até aparecer o fundo da panela. Retira-se, bate-se bem e despeja-se em mármore untado com manteiga. Quando esfriar conta-se em tabletes.

Bananinhas de Fubá XE "Bananinhas de Fubá" 
Ingredientes:

3 ovos; 3 copos de leite XE "leite" , ½ quilo de fubá XE "fubá"  de milho XE "fubá de milho"  fino; ½ xícara (chá) com polvilho XE "polvilho"  azedo XE "polvilho azedo" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; um pouco de erva-doce.

Modo de fazer:

Ponha o leite XE "leite"  para ferver e com ele escalde o fubá XE "fubá" . Deixe esfriar um pouco. Quando esfriar um pouco, quase frio, junte o polvilho XE "polvilho"  azedo XE "polvilho azedo" , a manteiga XE "manteiga" , os ovos um a um, o sal XE "sal"  e faça as bananinhas dando um talho em cada uma com as costas de uma faca. Frite em gordura XE "gordura"  quente. Polvilhe com açúcar XE "açúcar"  e canela XE "canela" .

Batida de Amendoins XE "Batida de Amendoins" 
Ingredientes:

1 garrafa de cachaça XE "cachaça" ; 1 litro de leite XE "leite" ; 1 lata de leite condensado XE "leite condensado" ; 200 g de amendoim XE "amendoim"  torrado claro e moído.

Modo de fazer:

Ferva o leite XE "leite"  e deixe esfriar. Bata no liqüidificador todos os ingredientes. Coe num pano engarrafe e leve para gelar.

Batida de Groselha XE "Batida de Groselha" 
Bata no liqüidificador 1 garrafa de cachaça XE "cachaça" , 1 garrafa de guaraná ou soda, 1 garrafa de água mineral, ½ lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  e ½ copo de groselha. Leve para gelar e sirva.

Batida de Ovos (Liliu) XE "Batida de Ovos (Liliu)" 
Ingredientes:

2 ovos; ½ litro de leite XE "leite"  fervido e frio; 1/2 quilo de açúcar XE "açúcar" ; 1 copo de álcool XE "álcool" .

Modo de fazer:

Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" , misture as gemas XE "gemas"  batendo mais um pouco. Misture o leite XE "leite"  já frio, o açúcar XE "açúcar"  e o álcool XE "álcool" . Bata bastante (pode ser no liqüidificador) e leve numa garrafa para a geladeira.

Bavaroise em Copos XE "Bavaroise em Copos" 
Ingredientes: 

Para o creme de chocolate XE "chocolate" :

300 ml de leite XE "leite" ; 10 g de cacau XE "cacau" ; 10 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 70 g de açúcar XE "açúcar" .

Para o creme de ovos:

300 ml de leite XE "leite" ; 10 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 70 g de açúcar XE "açúcar" ; um pouco de baunilha XE "baunilha" ; 3 biscoitos champanhe XE "biscoitos champanhe" ; 50 ml de curaçao XE "curaçao" ; 50 g de cerejas XE "cerejas"  em conserva; 250 g de creme de leite XE "creme de leite" .

Modo de fazer:

Creme de chocolate XE "Creme de chocolate" 

 XE "chocolate" :

Ponha 200 ml do leite XE "leite"  a ferver. Prepare o cacau XE "cacau"  com 10 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  e as 70 g de açúcar XE "açúcar" . Dilua os 100 ml restantes de leite nessa mistura aos poucos, e depois junte de uma vez ao leite fervendo. Mexa até que a mistura ferva, formando um creme. Tire do fogo e deixe esfriar, mexendo de vez em quando para não formar película.

Creme de ovos XE "Creme de ovos" :

Ferver também 200 ml de leite XE "leite" . Prepare todos os outros ingredientes numa panelinha, misture, junte o leite restante frio e depois junte ao leite fervendo, mexendo até que o creme esteja pronto  Depois de frios os dois cremes, misture em cada um 125 g de creme de leite XE "creme de leite"  e mexa bem. Tome 6 copos altos e ponha no fundo de cada um, uma camada de creme de chocolate XE "chocolate" . Sobre ele, ponha um biscoito embebido de curaçao XE "curaçao"  e cubra com creme de ovos.

Em cima, como decoração, ponha uma ou duas cerejas XE "cerejas" . Coloque os copos na geladeira pois deve ser servido bem gelado.

Beijinhos de Coco XE "Beijinhos de coco" 

 XE "coco" 
Ingredientes:

1 coco XE "coco"  ralado; 1 copo de leite XE "leite" ; 1 prato fundo de açúcar XE "açúcar"  (bem cheio); 6 gemas XE "gemas"  (pode-se fazer com 3); 1 colherinha de bicarbonato XE "bicarbonato" .

Modo de fazer:

Põe-se o leite XE "leite"  a ferver; quando este levantar fervura, adicione o bicarbonato XE "bicarbonato"  para que ele não azede, em seguida junte o açúcar XE "açúcar" . Quando estiver um mingau grosso, junta-se o coco XE "coco"  ralado e as gemas XE "gemas"  bem batidas; vai-se mexendo, até despregar do fundo da panela. Despeja-se numa pedra mármore untada com manteiga XE "manteiga" . Enrola-se os beijinhos fazendo-se bolinhas e juntando de duas em duas, pondo-se na junção confeitos prateados (dos menores).

Biscoito de Araruta XE "Biscoito de Araruta" 
Ingredientes:

250 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 250 g de araruta XE "araruta" ; 200 g de manteiga XE "manteiga" ; 200 g de açúcar XE "açúcar" ; 2 ovos inteiros; 1 colher (chá) de sal XE "sal" .

Modo de fazer:

Bata a manteiga XE "manteiga"  com o açúcar XE "açúcar" . Junte os demais ingredientes, misturando tudo muito bem. Faça o biscoito e ponha-os num tabuleiro limpo. Leve para assar em forno quente.

Biscoitos XE "Biscoitos"  de Areia XE "Biscoitos de Areia" 
Ingredientes:

1 gema XE "gema" ; 1 colher (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 pitada de canela XE "canela" ; amêndoas (peladas e picadas); ½ xícara de manteiga XE "manteiga" ; 1 xícara de açúcar; 1 ovo XE "ovo"  bem batido; ½ xícara de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; ½ xícara de maisena XE "maisena" ; 1 colher (chá) de pó Royal XE "pó Royal" 

 XE "Royal" .

Modo de fazer:

Bata bem a manteiga XE "manteiga"  e o açúcar XE "açúcar"  até ficar cremosa e junte o ovo XE "ovo"  batido. Peneire junto a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  , a maisena XE "maisena"  e o pó Royal XE "pó Royal" 

 XE "Royal"  e junte a primeira mistura. Bata a mistura até ficar bem macia e leve ao refrigerador. Depois de fria estenda numa tábua polvilhada de farinha. Se a massa ainda estiver mole acrescente mais farinha. Corte-a em rodelas, pincele com gema XE "gema"  e pulverize açúcar com canela XE "canela" . Ponha amêndoas em cada uma. (As amêndoas devem ser peladas com água fervendo).

Biscoitos XE "Biscoitos"  de Coco XE "Biscoitos de Coco" 
1 prato fundo de araruta XE "araruta" ; ½ prato fundo de açúcar XE "açúcar" ; 1 coco XE "coco"  ralado; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 ovos; sal XE "sal"  a vontade. Forno quente.

Biscoitos XE "Biscoitos"  de Maisena I XE "Biscoitos de Maisena" 
Ingredientes:

1 pacote de maisena XE "maisena"  (dos pequenos); 1 colher bem cheia de manteiga XE "manteiga" ; 1 ovo XE "ovo"  inteiro; 1 pires (café) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colherinha de pó Royal XE "pó Royal"  (só a pontinha). 

Modo de fazer:

Amassa-se bem tudo, enrola-se e cortam-se os pedacinhos marcando com o garfo.

Biscoitos XE "Biscoitos"  de Maisena II XE "Biscoitos de Maisena" 
Ingredientes:

1 pacote pequeno de maisena XE "maisena" ; 1 pires (café) de açúcar XE "açúcar" ; 1 ovo XE "ovo" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; sumo de limão. XE "sumo de limão." 
Modo de fazer:

Misture todos os ingredientes e faça os biscoitos. Leve-os ao forno quente.

Biscoitos XE "Biscoitos"  de Nata XE "Biscoitos de Nata" 
Ingredientes:

2 ovos; 1 xícara de nata XE "nata" ; 1 colher ( sopa) rasa de sal XE "sal"  amoníaco XE "sal amoníaco" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 4 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; ½ colher de banha XE "banha" ; farinha XE "farinha"  até consistência de enrolar.

Modo de fazer:

Mistura-se tudo, amassando bem. Enrola-se em cordões e corta-se ou faz-se bolinhas chatinhas, tipo bolachinhas.

Biscoitos Fritos XE "Biscoito Frito"  I

Ingredientes:

3 ovos; 3 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 3 colheres de gordura XE "gordura"  morna; 1 pitada de sal XE "sal" ; 2 colheres rasas de fermento XE "fermento"  Royal XE "Royal" ; farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  até dar ponto de enrolar.

Modo de fazer:

Bata as claras XE "claras"  separadas, junte as gemas XE "gemas"  e bata mais. Junte os outros ingredientes, amasse bem, pondo farinha XE "farinha"  até dar ponto de enrolar. Faça as argolinhas e frite. Sirva com açúcar XE "açúcar"  e canela XE "canela"  por cima.

Biscoitos XE "Biscoitos"  Fritos XE "Biscoitos Fritos"  II

1 ovo XE "ovo" , 1 xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" , ½  dita de leite XE "leite" , 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" , 1 dita de pó Royal XE "pó Royal" 

 XE "Royal" , sal XE "sal"  e farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  até o ponto de se poder enrolar. São enrolados compridos e fritos em gordura XE "gordura"  bem quente.

Biscoitos XE "Biscoitos"  I

Ingredientes:

3 ovos; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de banha XE "banha" ; 1 pratinho de açúcar XE "açúcar" ; ½ quilo de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 1 colher (sopa) de sal XE "sal"  amoníaco XE "sal amoníaco" .

Modo de fazer:

Bate-se as claras XE "claras"  como para suspiro XE "suspiro"  e depois as gemas XE "gemas" . Adicione a manteiga XE "manteiga" , a banha XE "banha" , o sal XE "sal"  amoníaco XE "sal amoníaco" , o açúcar XE "açúcar"  e a farinha XE "farinha" . Depois de tudo bem misturado e amassado, abre-se em tábua polvilhada com farinha de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  e corta-se com carretilha e leva-se ao forno.

Biscoitos XE "Biscoitos"  II

Ingredientes:

3 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 1 copo de nata XE "nata" ; 2 colheres (sopa) rasas de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de Royal XE "Royal" ; 1 colher (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (café)  de sal XE "sal" .

Misture tudo e faça os biscoitos e ponha açúcar XE "açúcar"  cristal XE "açúcar cristal"  por cima, passe o rolo para firmar o açúcar. Ponha para assar.

Biscoitos XE "Biscoitos"  Vai Quebrar XE "Biscoitos Vai Quebrar" 
Ingredientes:

1 quilo de farinha XE "farinha" ; ½ quilo de açúcar XE "açúcar"  (calda grossa XE "calda grossa" ); 1 ovo XE "ovo" ; 1 colher (café) de bicarbonato XE "bicarbonato" ; 1 xícara de banha XE "banha" .

Modo de fazer:

Misture tudo muito bem com a mão até ligar e ficar uma massa que dê para estender com o rolo. Se um ovo XE "ovo"  for pouco, junte outro. Pode também usar ½ xícara de banha XE "banha"  e ½ xícara de manteiga XE "manteiga" . Estenda a massa bem fina e corte os biscoitos com a boca de uma xícara de café ou a tampa de uma latinha. Polvilhe o tabuleiro e leve os biscoitos ao forno brando. 

Nota: Meia receita já é suficiente.

Bola de Cristal XE "Bola de Cristal" 
Ingredientes:

1 coco XE "coco"  ralado; açúcar XE "açúcar"  o quanto baste; 2 gemas XE "gemas"  bem batidas; 2 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 1 pires (chá) raso de nozes XE "nozes"  moídas; 1 calda de açúcar em ponto de fio XE "ponto de fio"  grosso XE "ponto de fio grosso" .

Modo de fazer:

Faça uma cocada com o coco XE "coco"  ralado, o açúcar XE "açúcar"  suficiente, juntando o chocolate XE "chocolate" , as gemas XE "gemas"  batidas e volte ao fogo até enxergar o fundo da panela. Retire então do fogo, junte as nozes XE "nozes"  e deixe esfriar num prato. No dia seguinte faça bolas e passe pela calda grossa XE "calda grossa" , retirando em seguida e pondo sobre mármore untado. Para isso, poderá espetá-las, uma a uma num palito ou num espetinho qualquer. Depois de frias arrume em caixinhas com papel frisado.

Bolachas XE "Bolachas" 
Ingredientes:

1 quilo de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 250 g de manteiga XE "manteiga" ; 1 copo de açúcar XE "açúcar" ; 4 ovos; 1 colher de sal XE "sal"  amoníaco XE "sal amoníaco" ; 1 copo de nata XE "nata" ; 1 colher (chá) de sal.

Modo de fazer:

Desmanche o sal XE "sal"  amoníaco XE "sal amoníaco"  no leite XE "leite" . Amasse tudo muito bem. Abra a mesma na espessura de ½ cm. Polvilhe açúcar XE "açúcar"  por cima. Corte com a boca de um copo ou faça rosquinhas. Leve para assar em forno quente.

Bolinhas de Coco e Abacaxi XE "Bolinhas de Coco e Abacaxi" 
Ingredientes:

2 abacaxis bem maduros; 1 coco XE "coco"  ralado; 600 g de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer:

Passe os abacaxis pela máquina (aproveite o caldo que escorrer e misture ao coco XE "coco" . Ponha numa panela, juntando ao abacaxi XE "abacaxi"  o seu caldo misturado com o coco. Junte o açúcar XE "açúcar"  e deixe cozinhar até enxergar o fundo da panela. Deixe esfriar um pouco, faça bolinhas, passe por açúcar cristal XE "açúcar cristal"  e arrume em forminhas de papel. É importante que os abacaxis estejam bem maduros.

Bolinhos G XE "Bolinhos G" 
Ingredientes:

1 pacote de maisena XE "maisena" ; ½ xícara de açúcar XE "açúcar" ; 2 ovos; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 colheres (chá) de fermento XE "fermento" .

Modo de fazer:

Amassa-se bem todos os ingredientes e leve ao forno em forminhas de papel.

Bolinhos para o Café XE "Bolinhos para o Café" 
Ingredientes:

3 ovos; 6 colheres (sopa) bem cheias de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 4 colheres (sopa) bem cheias de açúcar XE "açúcar" ; 1 colherinha de Royal XE "Royal" ; 3 gotas de baunilha XE "baunilha" ; 1 xícara (café) de leite XE "leite" .

Modo de fazer:

Misturam-se os ovos inteiros com o açúcar XE "açúcar" , depois o leite XE "leite" , a essência de baunilha XE "essência de baunilha"  e a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  com o fermento XE "fermento" . Vai-se pondo as colheradas na gordura XE "gordura"  bem quente.

Bolo de “Cuadritos” XE "Bolo de \“Cuadritos\”"  

Ingredientes:

200 g de farinha XE "farinha" ; 100 g de Maisena XE "maisena" ; 250 g de açúcar XE "açúcar" ; 125 g de manteiga XE "manteiga" ; 2 ½ colheres (chá) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 3 ovos; 2 barras de chocolate XE "chocolate" ; 1 xícara de leite XE "leite" ; ½ xícara de café; 1 colher (chá) de baunilha XE "baunilha" .

Modo de fazer:

Bata bem a manteiga XE "manteiga"  e junte o açúcar XE "açúcar"  e os ovos um a um, batendo tudo bem depois de cada adição. Junte a baunilha XE "baunilha" . Peneire a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" , a Maisena XE "maisena"  e o fermento XE "fermento" , adicionando a mistura, alternadamente com o leite XE "leite" . Derreta o chocolate XE "chocolate"  no café quente. Divida a massa em duas partes e junte a uma destas a mistura de café e chocolate. Despeje tudo em forma especial para “cuadritos”. Se não tiver essa forma faça em forma comum alternadamente, as colheradas. Neste caso, os “cuadritos” ficarão muito irregulares.

Bolo de Bananas XE "Bolo de Bananas" 
Ingredientes:

3 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 3 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo" ; 3 ovos; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 xícara de leite XE "leite" ; 1 colher (sopa) de pó Royal XE "pó Royal" 

 XE "Royal" ; canela XE "canela"  em pó; 1 pitada de sal XE "sal" ; bananas XE "bananas"  e açúcar.

Modo de fazer:

Bata o açúcar XE "açúcar"  com a manteiga XE "manteiga" . Junte as gemas XE "gemas" , as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve"  e, por último a farinha XE "farinha"  peneirada com o pó Royal XE "pó Royal" 

 XE "Royal" . Adicione o leite XE "leite"  e o sal XE "sal" . Forre o fundo de uma forma com açúcar queimado e bananas XE "bananas"  cruas em fatias. Polvilhe com açúcar e canela XE "canela" . Despeje a massa crua por cima e asse em forno quente. Desenforme depois de frio. Querendo cruze as bananas no fundo da forma, fazendo desenhos. Depois de desenformado o bolo as bananas ficam na parte de cima, causando um efeito muito decorativo.

Bolo de Cerveja XE "Bolo de Cerveja" 
Ingredientes:

1 xícara de manteiga XE "manteiga" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de pó Royal XE "pó Royal" 

 XE "Royal" ; 4 ovos; 1 xícara de cerveja XE "cerveja" .

Modo de fazer:

Bate-se a manteiga XE "manteiga"  com o açúcar XE "açúcar" . Juntam-se as gemas XE "gemas"  batidas um pouco antes de misturar e bate-se mais. Em seguida a farinha XE "farinha"  aos poucos, intercalando com a cerveja XE "cerveja"  e por fim as claras XE "claras"  batidas em neve. O fermento XE "fermento"  é peneirado juntamente com a farinha. Asse em forno quente.

Bolo de Coco XE "Bolo de Coco" 
Ingredientes:

6 ovos; 400 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 3 colheres de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 coco XE "coco"  ralado.

Modo de fazer:

Bate-se tudo como para pão-de-ló. Junta-se a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , o coco XE "coco"  ralado e mistura-se bem. Põe-se em forminhas untadas com manteiga XE "manteiga"  e leva para assar.

Bolo de Fécula de Batatas

Ingredientes:

3 ovos; 8 colher(es) (sopa) de açúcar; 3 colher(es) (sopa) de manteiga;  pacote de fécula de batatas.

Modo de fazer:

Bate-se a manteiga com o açúcar até ficar branco. Junta-se as gemas batidas e continua batendo Junta-se as claras em neve, misture bem. Depois de bem misturado é que se coloca a fécula de batata. Bata o menos possível para não empassocar. Asse em forno quente. 

Bolo de Fubá Fino XE "Bolo de Fubá Fino" 
Ingredientes:

2 xícaras (chá) rasa de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 3 ovos; 1 xícara (chá) de araruta XE "araruta" ; 2 xícaras (chá) de fubá XE "fubá" ; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" .

Modo de fazer:

Bata tudo muito bem e asse em forno quente, em forma untada e salpicada com farinha XE "farinha"  de pão XE "pão" .

Bolo de Passas

Ingredientes:

1/3 de xícara de manteiga na temperatura ambiente;  1 1/2 xícaras de açúcar; 2 ovos batidos; 1/4 de xícara de leite; 1 1/3 xícara de farinha de trigo; 3 colher(es) (chá) de pó Royal; 1/2 colher(es) (chá) de raspas de noz moscada; 1/2 colher (chá) de canela em pó; 1/2 xícara de passas.

Modo de fazer:

Lave as passas em água quente, escorra e seque com um pano. Bata a manteiga com o açúcar, adicione os ovos batidos e o leite. Peneire juntos a farinha, o pó Royal, a noz moscada e a canela. Junte o resto e bata tudo durante 3 minutos. Junte as passas e asse em forma de pão, forrada com papel impermeável e untada de manteiga. Leve ao forno moderado, de 50 a 55 minutos. Cubra depois de frio com glacê de chocolate.

Bolo Econômico XE "Bolo Econômico" 
Ingredientes:

2 ovos; 2 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar"  (rasa); 2 colheres de fermento XE "fermento" ; 2 xícaras  de caldo de laranja XE "caldo de laranja" .

Modo de fazer:

Batem-se primeiro as claras XE "claras" . Juntam-se as gemas XE "gemas"  e bate-se bem. Põe-se o açúcar XE "açúcar" , bate-se mais até ficar esbranquiçado, bate-se mais e acrescenta-se uma xícara de caldo de laranja XE "caldo de laranja"  fervendo, mexe-se e em seguida a farinha XE "farinha"  com o fermento XE "fermento"  e se agradar uma pitada de sal XE "sal" . Depois do bolo assado, deixa-se esfriar, retira-se da forma e coloca-se por cima dele outra  xícara de caldo de laranja XE "laranja"  misturado com um pouco de açúcar. Antes de ir colocando esse caldo é preciso furar o bolo todo com um garfo, para que penetre bem.

Bolo Gabi XE "Bolo Gabi" 
Ingredientes:

3 ovos; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 xícara de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  e 1 colher de fermento XE "fermento" .

Modo de fazer:

Bate-se as  claras XE "claras" , depois junta-se as gemas XE "gemas" , o açúcar XE "açúcar" , a manteiga XE "manteiga" , o fermento XE "fermento"  e por fim a farinha XE "farinha" . Forma untada com manteiga.

Bolo Majestoso XE "Bolo Majestoso" 
Ingredientes:

2 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 xícara de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara de leite XE "leite" ; 1 xícara de manteiga XE "manteiga" ; 2 ovos; 2 colheres (chá) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" .

Modo de fazer:

Bata primeiro a manteiga XE "manteiga"  com o açúcar XE "açúcar"  muito bem. Depois junte as gemas XE "gemas"  bata mais até ficar cremoso, juntando depois os outros ingredientes, sendo as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" . Asse em forma untada com manteiga.

Bombocados XE "Bombocados" 
Ingredientes:

½ quilo de açúcar XE "açúcar"  em calda grossa XE "calda grossa" ; 6 gemas XE "gemas"  batidas; 3 claras XE "claras"  bem batidas; 1 pires (chá) de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 4 colheres (sopa) rasa de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer:

Bata as claras XE "claras" , junte as gemas XE "gemas"  e o resto dos ingredientes. Misture e junte a calda de açúcar XE "açúcar" . Coloque em forminhas untadas com manteiga XE "manteiga" , ponha num tabuleiro com água e leve ao forno para assar em banho-maria.

Bombons XE "Bombons"  (capa)

Ingredientes: 

4 paus de manteiga XE "manteiga"  de cacau XE "manteiga de cacau" ; ½ libra de chocolate XE "chocolate"  em barra.

Modo de fazer:

São dissolvidos juntos o cacau XE "cacau"  e o chocolate XE "chocolate"  em banho-maria. Deve dar o banho nos bombons XE "bombons" , quando estiver quase frio.

Bombons XE "Bombons"  de Biscoitos XE "Bombons de Biscoitos" 
Ingredientes:

2 latas de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 2 latas de leite de vaca XE "leite de vaca" ; ½ colher (chá) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de chocolate XE "chocolate"  ou Toddy XE "Toddy" ; 2 colheres (sopa) de mel XE "mel" ; 300 g de biscoitos maisena XE "biscoitos maisena"  amassados.

Modo de fazer:

Leve ao fogo todos os ingredientes, menos os biscoitos. Mexa até dar o ponto de brigadeiro. Despeje então os biscoitos amassados, mexa bem, coloque em tabuleiro e acerte com a mão ou colher. Deixe esfriar e se quiser, leve para gelar.

Bombons XE "Bombons"  Econômicos XE "Bombons Econômicos"  I

Ingredientes: 

2 xícaras de leite XE "leite" ; 3 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 4 colheres (sopa) de Nescau XE "Nescau" ; 4 colheres (sopa) de mel XE "mel" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina" ; ¼ colher (chá) de bicarbonato XE "bicarbonato" ; 200 g de bolacha Maria XE "bolacha Maria" .

Modo de fazer: 

Leve o leite XE "leite"  ao fogo com todos os ingredientes menos a bolacha. Deixe ferver em fogo forte e depois continue cozinhando em fogo baixo até o ponto de bala dura. Misture então as bolachas partidas em pedaços. Mexa bem e vire sobre uma superfície untada. Melhor em uma forma de sorvete para que os docinhos fiquem altos. Acerte bem a superfície e enrole em papel para bombom.

Bombons XE "Bombons"  Econômicos XE "Bombons Econômicos"  II

Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 prato de biscoitos Maisena XE "biscoitos maisena"  quebrados.

Modo de fazer:

Misture o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  com o chocolate XE "chocolate" , o açúcar XE "açúcar"  e a manteiga XE "manteiga" . Leve ao fogo mexendo sem parar. Quando estiver no ponto de bala mole, misture os biscoitos e retire colocando numa pedra mármore untada levemente. Alise com uma faca, corte em losangos, deixe esfriar e guarde em lata fechada.

Brevidade I XE "Brevidade" 
Ingredientes:

4 colheres (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 8 colher (sopa) de maisena XE "maisena" ; 6 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (café) de fermento XE "fermento" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga"  ou banha XE "banha" ; 2 ovos, sendo as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" ; 1 pitada de sal XE "sal" .

Modo de fazer: 

Mistura-se todos os ingredientes, deixando por último as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" . Assa-se em forminhas de papel individuais.

Brevidade II XE "Brevidade" 
Ingredientes:

460 g de açúcar XE "açúcar" ; 460 g de polvilho XE "polvilho" ; 12 gemas XE "gemas" ; 6 claras XE "claras" .

Modo de fazer:

Batem-se as claras XE "claras" , juntam-se as gemas XE "gemas"  e o açúcar XE "açúcar" . Bate-se como para pão-de-ló, junta-se o polvilho XE "polvilho"  e bate-se bem. Assa-se em forminhas untadas com manteiga XE "manteiga" . Forno regular.

Brevidade III

Ingredientes: XE "Brevidade" 
4 ovos; 2 pires (chá) de polvilho XE "polvilho" ; 2 pires (chá) de açúcar XE "açúcar"  (bem cheios).

Modo de fazer:

Batem-se os ingredientes  até ficarem esbranquiçados e formar bolhas.

Brigadeiro I XE "Brigadeiro" 
Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata de leite de vaca XE "leite de vaca" ; 2 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer:

Misture tudo e leva-se ao fogo até ver o fundo da panela.

Pode fazer com esta massa o quadradinho com perlê ou então redondinho com chocolate XE "chocolate"  granulado XE "chocolate granulado"  e coloca-se em forminha prateada.

Brigadeiro II XE "Brigadeiro" 
Ingredientes:

2 latas de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga"  4 colheres (sopa) bem cheias de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; chocolate granulado XE "chocolate granulado"  ou confeitos coloridos XE "confeitos coloridos" .

Modo de fazer:

Misture o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  com o chocolate XE "chocolate"  e leve ao fogo até enxergar o fundo da panela.

Retire do fogo, deixe esfriar e faça bolinhas, passando-as no chocolate XE "chocolate"  granulado XE "chocolate granulado"  ou nos confeitos coloridos XE "confeitos coloridos" .

Brigadeiro recheado XE "Brigadeiro recheado" 
Ingredientes:

2 latas de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 8 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina" ; 1 colher (chá) de vanilina XE "vanilina" ; 1 xícara de nozes XE "nozes"  picadas (250 g); chocolate granulado XE "chocolate granulado" .

Modo de fazer:

Misture o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  com o chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" , junte a manteiga XE "manteiga"  e a vanilina XE "vanilina" . Leve ao fogo brando, mexendo sem parar até o ponto de bala firme. Despeje numa travessa untada e espere esfriar. 

Pegue colherinhas de massa, abra na palma da mão, recheie com as nozes XE "nozes"  picadas e forme bolinhas. Passe por chocolate XE "chocolate"  granulado XE "chocolate granulado" .

Caçarola Italiana XE "Caçarola Italiana" 
Ingredientes:

6 ovos; 5 colheres (sopa) de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 5 colheres (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 copo de açúcar XE "açúcar" ; 1 garrafa de leite XE "leite" .

Modo de fazer:

Mistura-se tudo e vai ao forno em forma untada com manteiga XE "manteiga" .

Caixinhas de Ovos XE "Caixinhas de Ovos" 
Ingredientes:

12 gemas XE "gemas" ; 6 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" ; ½ colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 3 xícaras rasas de açúcar XE "açúcar"  em calda; 1 colher (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" . 

Modo de fazer:

Tome as gemas XE "gemas"  e as claras XE "claras"  batidas em neve,  misture bem. Junte a manteiga XE "manteiga" , o açúcar XE "açúcar" , a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , misturando tudo muito bem. Leve ao fogo num tacho a engrossar em fogo brando até aparecer o fundo. No dia seguinte, forme pequenas bolas, enrole e passe por açúcar peneirado e arrume em caixinha de papel.

Cajuzinhos de Coco XE "Cajuzinhos de Coco" 
Ingredientes:

1 coco XE "coco"  ralado; 400 g de açúcar XE "açúcar" ; 4 gemas XE "gemas" ; 2 claras XE "claras" . 

Modo de fazer:

Misture todos os ingredientes e leve  ao fogo mexendo sempre até soltar do fundo da panela. No dia seguinte  enrole em formato de caju, e enfie uma amêndoa XE "amêndoa"  para imitar a castanha. Arrume em tabuleiro polvilhado de farinha XE "farinha" , pincele com gema XE "gema"  e leve para tostar no forno. Se não tiver forno passe no açúcar XE "açúcar"  e deixe secar ao sol.

Camafeu I XE "Camafeu" 
Ingredientes:

300 g de nozes XE "nozes" ; 300 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 5 ovos.

Modo de fazer:

Mistura-se tudo e leva-se ao fogo. 

(A figura é feita com fondant)

Camafeu II XE "Camafeu" 
Ingredientes:

200 g de nozes XE "nozes"  moídas; 4 ovos; 300 g de açúcar XE "açúcar" ; 3 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate" ; 1 pitada de sal XE "sal" .

Modo de fazer:

Misture todos os ingredientes e leve ao fogo até dar ponto de enrolar. Esfrie e molde em forma de camafeu XE "Camafeu" .

Caramelo I XE "Caramelos" 
Modo de fazer:

400 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher de manteiga XE "manteiga" ; baunilha XE "baunilha" ; leite XE "leite"  de 2 cocos; 24 gemas XE "gemas" ; amêndoas moídas.

Com o açúcar XE "açúcar"  faz-se uma calda; adiciona-se todos os ingredientes e mexe-se até despregar do fundo da vasilha. Faz-se bolinhas, passa-se depois de secas as mesmas na calda. Banha-se os caramelos nesta calda, passa-se em seguida na amêndoa XE "amêndoa"  moída e misturada com açúcar. Ponha os caramelos em caixeta de papel prateado.

Calda:

250 g de açúcar XE "açúcar" , um pouquinho de água.

Modo de fazer:

Leva-se ao fogo, quando estiver em ponto de fio XE "ponto de fio"  fraco, retira-se e bate-se um pouquinho.

Caramelo II XE "Caramelos" 
Ingredientes:

3 copos de leite XE "leite" ; 2 copos de açúcar XE "açúcar" ; 6 colheres de chocolate XE "chocolate" ; 2 colheres (sopa) de mel XE "mel" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer:

Mistura-se todos os ingredientes, leva-se ao fogo e quando estiver soltando da panela, está no ponto. Faz-se as bolas, colocando pedaços de nozes XE "nozes"  em cima, passando em seguida  no açúcar XE "açúcar"  refinado XE "açúcar refinado" .

Cartuchinhos de Amêndoas (forma de figos) XE "Cartuchinhos de amêndoas (forma de figos)" 
Ingredientes:

1 libra (450 g) de açúcar XE "açúcar"  em ponto de pasta XE "ponto de pasta" ; ½ libra (225 g) de amêndoas bem pisadas (moídas); 6 gemas XE "gemas" .

Modo de fazer:

Leva-se tudo ao fogo até tomar a consistência de angu. Despeja-se a massa e enrola-se os “figos XE "figos" ”, que são passados em açúcar XE "açúcar"  cristal XE "açúcar cristal"  e colocados em cartuchinhos de papel, com os quais se formarão pirâmides nos pratos.

Chapéu de Napoleão XE "Chapéu de Napoleão" 
Ingredientes:

Capa: 

½ l de leite XE "leite" ; 250 g de açúcar XE "açúcar" ; 3 tabletes de chocolate XE "chocolate"  família.

Recheio:

½ coco XE "coco" ; 250 g de açúcar XE "açúcar" ; 3 gemas XE "gemas" .

Modo de fazer:




Mistura-se os ingredientes da capa e do recheio separadamente. O ponto de ambos é quando estiver aparecendo o fundo da panela. O recheio põe-se num prato e a capa de chocolate XE "chocolate"  despeja-se no mármore e cortando com um cálice. 

Charlote XE "Charlote" 
Ingredientes:

2 copos de leite XE "leite" ; 6 folhas de gelatina XE "gelatina"  branca e 1 vermelha; 6 ovos; 1 lata de creme de leite XE "creme de leite"  ou 250 g de leite fresco; 1 vidro de geléia de damasco XE "geléia de damasco" ; 250 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (café) de baunilha XE "baunilha" ; 250 g de palitos franceses XE "palitos franceses"  aproximadamente.

Modo de fazer:

1a etapa: Dissolve-se a gelatina XE "gelatina"  em meia xícara de água fervendo. Faz-se uma gemada batendo-se as gemas XE "gemas"  com o açúcar XE "açúcar"  e, sempre mexendo, despeja-se devagar o leite XE "leite"  a ferver. Leva-se ao fogo brando para cozinhar, tomando-se o cuidado de não parar de mexer. Antes de ferver, retira-se do fogo, junta-se a gelatina, mistura-se bem e leva-se à geladeira para esfriar.

2a etapa: Bate-se o creme de leite XE "creme de leite"  que deve estar previamente gelado. Retira-se a gelatina XE "gelatina"  da geladeira quando estiver começando a gelar. Mexe-se muito bem acrescentando-se o creme batido, as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve"  e a baunilha XE "baunilha" . Mistura-se bem.

3a etapa: No fundo de uma forma regularmente alta, põe-se um roda de papel impermeável untando com manteiga XE "manteiga" , unta-se a forma, no fundo com bastante geléia, arrumando-se sobre a mesma, no fundo e dos lados, palitos franceses XE "palitos franceses"  de pé e bem unidos, com a parte açucarada para fora. Despeja-se a gelatina XE "gelatina"  com jeito. Leva-se à geladeira e só se desenforma na hora de servir.

Cigarretes XE "Cigarretes" 
Ingredientes:

2 copos de leite XE "leite" ; 600 g de açúcar XE "açúcar"  ; ½ quilo de nozes XE "nozes"  moídas bem pesadas; 10 tabletes de chocolate XE "chocolate" ; 10 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" .

Modo de fazer:

Leva-se ao fogo o leite XE "leite" , o açúcar XE "açúcar"  e o chocolate XE "chocolate" . Quando engrossar bem, mistura-se as nozes XE "nozes" . Mexe-se mais um pouco e por último mistura-se as claras XE "claras"  batidas em neve. Quando despregar do fundo da panela, retira-se do fogo.

Cigarretes XE "Cigarretes"  de Nozes XE "Cigarretes de Nozes" 
Ingredientes:

250 g de nozes XE "nozes"  moídas; 250 g de açúcar XE "açúcar" ; 5 paus de chocolate XE "chocolate" ; 1 copo de leite XE "leite" ; 8 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" . 

Modo de fazer:

Leva-se ao fogo o açúcar XE "açúcar" , o leite XE "leite"  e o chocolate XE "chocolate" . Depois de engrossado adicione as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve"  e as nozes XE "nozes"  moídas. Quando estiver despregando da panela, retira-se do fogo e no dia seguinte enrolam-se os cigarretes XE "cigarretes" . Envolve-os em papel prateado e depois no papel celofane.

Cocada de Sol XE "Cocada de Sol" 
Ingredientes:

1 coco XE "coco"  ralado; 1 copo de água; 500 g de açúcar XE "açúcar"  refinado XE "açúcar refinado" .

Modo de fazer:

Mistura-se o coco XE "coco"  no açúcar XE "açúcar"  com a água e leva-se ao fogo até dar ponto de fio XE "ponto de fio"  forte. Retira-se do fogo em enforma-se as cocadinhas no formato “quadrado”. Leva-se ao sol para secar por fora e depois enfeita-se com fita XE "fita" , dando um lacinho.

Creme Camisa Luxo XE "Creme Camisa Luxo" 
Ingredientes:

3 xícaras  de leite XE "leite" ; 4 colheres de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres de vinho ou cachaça XE "colheres de vinho ou cachaça" ; 3 colheres de maisena XE "maisena" ; 2 folhas de gelatina XE "gelatina"  vermelha ou chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 1 colherinha de sal XE "sal" .

Modo de fazer:

Mexa bem no fogo para não encaroçar.

Molho para o Creme XE "Molho para o Creme" 
Ingredientes:

2 gemas XE "gemas" ; 5 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; mais 5 colheres de açúcar; 3 xícaras de leite XE "leite" ; 1 colher (sopa) de maisena XE "maisena" ; 2 colheres de vinho ou cachaça XE "colheres de vinho ou cachaça" ; 3 gotas de baunilha XE "baunilha" . Levar ao fogo por 5 minutos, mais ou menos. Põe-se depois de frio em volta do creme.

Creme de Ameixas com Suspiro XE "Creme de Ameixas com Suspiro" 
Ingredientes:

6 ovos; ½ quilo de ameixas pretas; 6 xícaras de leite XE "leite" ; 6 colheres (sopa) de maisena XE "maisena" ; 24 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 250 g de palitos franceses XE "palitos franceses" ; vermute XE "vermute"  doce.

Modo de fazer:

Faça um creme com  o leite XE "leite" , maisena XE "maisena" , gemas XE "gemas" , 6 colheres de açúcar XE "açúcar"  e algumas gotas de baunilha XE "baunilha" . Prepare um doce de calda bem grossa e pouca, com as ameixas sem caroços e 6 colheres de açúcar. Bata um suspiro XE "suspiro"  bem consistente com as claras XE "claras"   e o restante do açúcar. Forre um pirex com os palitos franceses XE "palitos franceses"  levemente salpicados de vermute XE "vermute" . Despeje por cima o creme de maisena. Em seguida, o doce de ameixas e cubra tudo com o suspiro. Leve ao forno até o suspiro ficar consistente  e corado.

Creme de Leite Condensado

(C.G.Basílio XE "C.G.Basílio" -18/5/56)

Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 2 gemas XE "gemas" ; ameixas pretas; 2 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" .

Modo de fazer: 

Batem-se as gemas XE "gemas" ; misturem-nas ao leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  batendo mais um pouco. Leva-se ao forno em forma pirex até tomar consistência. Retira-se do forno, cubra toda a superfície com ameixas pretas abertas e sem caroços. Batem-se as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" , adiciona-se às mesmas 2 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" . Com este creme de suspiro XE "suspiro" , cobre-se o creme de leite XE "creme de leite"  condensado, levando-se novamente ao forno para corar.

Creme Divino XE "Creme Divino" 
Ingredientes:

2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; ½ xícara de água; 2 colheres (sopa) de maisena XE "maisena" ; ¼ de xícara de suco de laranja XE "suco de laranja" ; 2 claras XE "claras" ; ¾ de xícara de nozes XE "nozes" .

Modo de fazer:

Misture numa panela, a água, o suco de laranja XE "suco de laranja"  e a maisena XE "maisena" . Deixe ferver até ficar em ponto de bala. Bata então as claras XE "claras"  em ponto de suspiro XE "suspiro"  e junte a mistura quente. Vá mexendo até endurecer e, em seguida, adicione as nozes XE "nozes"  picadas. Depois de tudo pronto, leve para gelar.

Creme Vera XE "Creme Vera" 
Ingredientes:

5 ovos; 1 copo de leite XE "leite" ; 7 colheres de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer:

Mistura-se tudo e passa pela peneira umas vezes seguida. Põe-se na forma que deve ser forrada com uma xícara de açúcar XE "açúcar"  queimado e leva-se ao fogo em banho-maria, com um tampo com brasas por cima.

Croquetes de Nozes com Chocolate XE "Croquetes de Nozes com Chocolate" 
Ingredientes:

500 g de nozes XE "nozes"  moídas; 500 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 copo de leite XE "leite" ; 6 ovos batidos como para pão-de-ló; 2 paus (tabletes) de chocolate XE "chocolate"  ralado.

Modo de fazer:

Leva-se tudo ao fogo, mexendo-se sempre até que a massa desprenda do fundo da panela; deixa esfriar e enrola-se em forma de croquetes, enfeitando-se com uma noz e passando-se no açúcar XE "açúcar"  cristal XE "açúcar cristal" .

Croquetes de Nozes I XE "Croquetes de Nozes" 
Ingredientes:

500 g de nozes XE "nozes" ; 500 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 copo de leite XE "leite" ; 6 ovos batidos para misturar a massa e um pouco de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" .

Modo de fazer:

Leva-se ao fogo até aparecer o fundo da panela. Deixa-se esfriar para fazer os croquetes.

Croquetes de Nozes II XE "Croquetes de Nozes" 
Ingredientes:

500 g de nozes XE "nozes"  moídas; 500 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara de água fria; 4 gemas XE "gemas" .

Modo de fazer:

Leva-se ao fogo todos os ingredientes. Logo que a massa desprenda da panela, tira e passa para uma travessa até esfriar. Faça então os croquetes e ponha pedacinhos de nozes XE "nozes"  em cima, passando em seguida na glace XE "glace" .

Cuscuz do Norte

Ingredientes: XE "Cuscuz do Norte" 
½ prato de coco XE "coco"  ralado; 1 prato de tapioca XE "tapioca" ; açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (chá) de erva-doce; leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco"  e leite de vaca XE "leite de vaca" .

Modo de fazer:

Coloque os ingredientes secos depois de misturados, dentro de um guardanapo. Ponha o guardanapo dentro de um escorredor e coloque no bafo de uma panela com água fervente. Quem tiver o cuscuzeiro, trate de aproveitá-lo. Quando retirar do fogo, regue com o leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" . Ficará melhor ainda se, antes de por para cozinhar, você despejar por cima ½ litro de leite que você ferveu com erva-doce. Neste caso, antes de despejar o leite use um coador, para não deixar passar a erva-doce. 

Damasco XE "Damasco" 
Ingredientes:

½ quilo de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher de manteiga XE "manteiga" ; 250 g de amêndoas moídas; 12 gemas XE "gemas" ; 6 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" ; 15 damascos cozidos.

Modo de fazer:

Faz-se uma calda com o açúcar XE "açúcar"  e um pouquinho d’água. Adiciona-se a ela, a manteiga XE "manteiga" , as gemas XE "gemas" , as claras XE "claras"  e 10 damascos (passados na peneira). Mexa até despregar do fundo da panela. Depois de fria a massa, faz-se bolinhas e coloca-se em cima de cada uma , um pedacinho de damasco cozido ou melhor, ferventado. Depois de secas as bolinhas, banha-se em glace XE "glace"  de açúcar peneirado, água e suco de limão XE "suco de limão" . 

Dedal de Preguiçosa XE "Dedal de Preguiçosa" 
Ingredientes:

2  xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 ovo XE "ovo" ; 1 colher de sal XE "sal" ; manteiga XE "manteiga"  o suficiente para dar ponto de enrolar.

Modo de fazer:

Misture a farinha XE "farinha" , o ovo XE "ovo" , o sal XE "sal"  e vá amassando com a manteiga XE "manteiga"  até poder enrolar. Deixe descansar por 1 hora. Enrole da grossura de 1 dedo, corte em rodelas de 1 cm. e coloque em cima do dedo, dando a forma de 1 dedal e vá colocando em 1 tabuleiro polvilhado com a abertura para baixo. Depois de frio enche-se com o recheio que preferir.

Delícias de Coco XE "Delícias de coco" 
Ingredientes:

800 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 coco XE "coco"  ralado; 1 pires de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 3 gemas XE "gemas" .

Modo de fazer:

Faça uma calda com o açúcar XE "açúcar"  em ponto de fio XE "ponto de fio" . Deixe esfriar, ponha os outros ingredientes, unte o tabuleiro e leve ao forno para corar.

Divindade XE "Divindade" 
Ingredientes:

2  xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara  d’água; 1 colher (sopa) de mel XE "mel" ; 1 clara XE "clara"  batida em neve; nozes XE "nozes"  picadinhas ou amendoim XE "amendoim" ; manteiga XE "manteiga"  para untar.

Modo de fazer:

Ferver até dar o ponto de fio XE "ponto de fio"  forte. Despejar esta calda sobre uma clara XE "clara"  em ponto de neve, contida numa tigela. Despejar devagarinho e batendo até ficar pesado.  Mistura-se as nozes XE "nozes"  picadinhas. Despeja-se em mármore untado com manteiga XE "manteiga"  e depois de frio parte-se em quadradinhos. Pode-se espremer limão XE "limão"  logo que despejar o doce sobre o mármore.

Doce de Abacaxi XE "Doce de Abacaxi" 
1 abacaxi XE "abacaxi" ; 1 coco XE "coco"  ralado; 1 prato fundo de açúcar XE "açúcar" ; cravo XE "cravo"  

Doce de Abóbora XE "Doce de Abóbora"  Cristalizada XE "Doce de Abóbora Cristalizada" 
Proceda exatamente como na receita do doce de abóbora XE "abóbora"  em pedaços, mas usando menos água para que ao terminar de cozinhar os pedaços, tenha ficado bem pouca calda. Deixe esfriar completamente e passe cada pedaço por açúcar XE "açúcar"  cristal XE "açúcar cristal" izado, levando depois ao sol, num tabuleiro polvilhado de açúcar cristalizado.

Doce de Abóbora XE "Doce de Abóbora"  em “cocada” XE "Doce de Abóbora em “cocada”" 
Proceda exatamente como na receita do doce de abóbora XE "abóbora"  em pedaços, deixando ao fogo até enxergar o fundo da panela. Despeje então as colheradas em tabuleiro untado e leve ao sol até secar bem. Excelente receita para festas juninas.

Doce de Abóbora em pedaços XE "Doce de Abóbora" 
Ingredientes:

1 abóbora XE "abóbora"  bem madura; açúcar XE "açúcar" ; cravo XE "cravo" ; canela XE "canela"  em pau.

Modo de fazer:

Descasque a abóbora XE "abóbora"  e corte em pedaços, levando ao fogo até amolecer bem. Amasse com um garfo, meça a abóbora em xícaras e junte para cada xícara da massa, uma xícara de açúcar XE "açúcar" . Adicione a canela XE "canela"  e os cravos e leve ao fogo até ficar no ponto desejado. O certo é deixar o doce no fogo até enxergar o fundo da panela.

Doce de Amêndoas XE "Doce de Amêndoas" 
Ingredientes:

250 g de amêndoas; 250 g de açúcar XE "açúcar" , 1 clara XE "clara"  de ovo XE "ovo" .

Modo de fazer:

Leva-se ao fogo fraco e modele como quiser.

Doce de Banana com Gelatina XE "Doce de Banana com Gelatina" 
Ingredientes:

3 xícaras de bananas XE "bananas"  amassadas; 3 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 pacote de gelatina XE "gelatina" .

Modo de fazer:

Mistura-se tudo e leva-se ao fogo até enxergar o fundo da panela. Retira-se do fogo e no dia seguinte faz-se as bolas ou despeja-se no mármore para cortar.

Doce de Jiló XE "Doce de Jiló" 
Modo de fazer:

Descasque os jilós e faça-lhes um corte em cruz em baixo. Leve-os a ferver e quando estiverem macios tire-os do fogo, escorra e durante 4 ou 5 dias deixe-os na água, mudando-a sempre, até os jilós perderem o amargor. Faça uma calda rala, ponha os jilós com três ou quatro folhas de figueira, deixando ferver bastante, mas sem dar o ponto no mesmo dia. Durante 3 dias seguidos, leve os jilós ao fogo, dê uma fervura e deixe na calda até o doce ficar sequinho. No último dia quando secar de vez toda a calda e com os jilós ainda quentes, retire-os da panela e vá passando-os em açúcar XE "açúcar"  que já deve estar em um prato raso. Role cada jiló sobre o açúcar e ponha todos para secar. Não precisa ir ao sol. É um doce delicioso e muitas pessoas comem pensando que é figo.

Doce de Leite XE "Doce de leite" 
(Amelinha XE "Amelinha" )

Ingredientes:

2 ovos; ½ laranja XE "laranja" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar"  refinado XE "açúcar refinado" ; 6 xícaras de leite XE "leite" .

Modo de fazer:

Primeiramente bate-se as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" , mistura-se as gemas XE "gemas" , ½ laranja XE "laranja" , 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ,. as 6 xícaras de leite XE "leite"  e 1 pitada de bicarbonato XE "bicarbonato" . Mistura-se tudo e leva-se ao fogo brando. 

OBS.: Não deve mexer na panela.

Doce de Leite Condensado XE "Doce de Leite Condensado" 
Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; ½ coco XE "coco"  ralado; açúcar XE "açúcar"  até chegar ao ponto de enrolar.

Doce de Nozes e Leite XE "Doce de Nozes e Leite" 
Ingredientes:

5 xícaras de leite XE "leite" ; 5 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 250 g de nozes XE "nozes" ; 2 tabletes de chocolate XE "chocolate"  ou 2 colheres (sopa) de chocolate em pó XE "chocolate em pó"  bem cheias; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer:

Descasque e moa as nozes XE "nozes" . Misture o açúcar XE "açúcar" , o leite XE "leite" , o chocolate XE "chocolate"  e a manteiga XE "manteiga" . Leve ao fogo brando, mexendo até enxergar o fundo da panela. Retire do fogo, bata um pouco e despeje em mármore untado. Corte depois de frio, em losangos ou quadradinhos.

Doce de Nozes Econômico XE "Doce de Nozes Econômico" 
Ingredientes:

1 litro de ;leite XE "leite" ; ½ quilo de açúcar XE "açúcar" ; 1 doce de leite XE "doce de leite"  de compoteira; 5 gemas XE "gemas" ; 1 coco XE "coco"  ralado; 250 g de nozes XE "nozes"  pisadas.

Modo de fazer:

Leva-se tudo ao fogo e quando aparecer o fundo da panela, está no ponto. Enfeita-se com pedacinhos de nozes XE "nozes"  tirados das 250 g.

Docinho de Perlê XE "Docinho de Perlê"  

Ingredientes:

½ quilo de nozes XE "nozes"  moídas (bem pesadas); 6 ovos; 250 g de ameixa XE "ameixa"  (picada bem fininhas); ½ quilo de açúcar XE "açúcar"  (por 600 g).

Modo de fazer:

Leva-se ao fogo as nozes XE "nozes" , o açúcar XE "açúcar"  e os ovos. Quando estiver no ponto mistura-se as ameixas picadinhas.

Docinhos da Baiana XE "Docinhos da baiana" 
Ingredientes:

1 coco XE "coco"  grande ralado; 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 colher (sopa) de queijo XE "queijo"  parmesão XE "queijo parmesão"  ralado; 3 gemas XE "gemas" ; 1 ovo XE "ovo"  inteiro; 1 caixinha de passas XE "passas"  sem sementes.

Modo de fazer:

Mistura-se tudo muito bem e leva-se para assar em forminhas de papel, pondo-se uma passa em cima antes de ir ao forno. Forno moderado.

Docinhos de Castanha do Pará XE "Docinhos de Castanha do Pará" 
Ingredientes:

200 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara de água; 1 colher (chá) de manteiga XE "manteiga" ; 4 gemas XE "gemas" ; 2 claras XE "claras" ; 100 g de castanhas do Pará moídas.

Modo de fazer:

 Toma-se o açúcar XE "açúcar"  e a água, fazendo-se uma calda em ponto de fio XE "ponto de fio" . Retira-se do fogo e adiciona-se a manteiga XE "manteiga" , mistura e deixa esfriar. Em seguida, junta-se a castanha moída, mexe-se tudo muito bem. Leva-se ao fogo lento, até aparecer o fundo da vasilha. Despeja-se a massa obtida, faz-se os docinhos enrolados e passam-se no açúcar cristal XE "açúcar cristal" .

Docinhos de Chocolate XE "Docinhos de Chocolate" 
Ingredientes:

200 g de açúcar XE "açúcar" ; 2 paus de chocolate XE "chocolate"  ralado; 1 colher (sopa) de mel XE "mel" ; 3 xícaras de leite XE "leite" ; 30 gotas de suco de limão XE "suco de limão" ; 150 g de avelãs XE "avelãs"  moídas ou amendoins XE "amendoim"  torrados e pelados.

Modo de fazer:

Misture bem o açúcar XE "açúcar" , o chocolate XE "chocolate" , o mel XE "mel" , o leite XE "leite"  e leve ao fogo até dissolver e tomar ponto de açucarar. Retire do fogo depressa e junte as gotas de limão XE "limão"  e os avelãs XE "avelãs" . Bata um pouco para engrossar, despeje em mármore untado, corte em pedacinhos e deixe esfriar, embrulhando-os em papel estanho.

Docinhos Mimosos: XE "Docinhos Mimosos:" 
Ingredientes:

 250 g de açúcar XE "açúcar" ; 6 gemas XE "gemas" ; 6 claras XE "claras"  batidas em neve; 150 g de nozes XE "nozes"  moídas. 

Modo de fazer:

Faz-se uma calda de açúcar XE "açúcar"  em ponto de fio XE "ponto de fio" . Deixe esfriar e junte as gemas XE "gemas"  batidas, mexendo bem e as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" . Junte as nozes XE "nozes"  e leve ao fogo lento. Quando aparecer o fundo da panela, retire do fogo, deixe esfriar colocando num prato e faça pequenas bolas. Passe então as mesmas em açúcar fino e coloque em forminhas de papel.

Enroladinhos Americanos XE "Enroladinhos Americanos" 
Ingredientes:

2 tabletes de fermento XE "fermento"  para pão XE "fermento para pão" ; ½ copo de leite XE "leite"  morno; 3 ovos; 1 xícara de açúcar XE "açúcar" ; 3 colheres  (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de banha XE "banha" ; 1 colher (chá) de sal XE "sal"  bem cheia; farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" 

 XE "trigo"  necessária; 1 colher (café) de raspas de limão XE "limão" ; 1 colher (café) de noz-moscada ralada;  canela XE "canela"  em pó; sultanas XE "sultanas" 
, corintos XE "corintos" 
 e nozes XE "nozes" .

Modo de fazer:

1a Etapa - dissolve-se o fermento XE "fermento"  com 1 colher de açúcar XE "açúcar"  e o leite XE "leite"   morno, no qual se dissolve o sal XE "sal" .  Junta-se uma xícara de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , bate-se bem, cobre-se e deixa-se descansar por uma hora.

2a  Etapa - Juntam-se ao fermento XE "fermento" , depois de levedado, o restante do açúcar XE "açúcar" , os ovos batidos como para pão-de-ló, a manteiga XE "manteiga" , a banha XE "banha" , a raspa de limão XE "limão"  e a noz moscada XE "noz moscada" . Mistura-se e vai-se juntando a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  aos poucos, até conseguir uma massa consistente, porém macia. Amassa-se bem e abre-se com o rolo,  não deixando muito fino.

3a Etapa - Cortam-se tiras de massa de 30x20 cm. mais ou menos, passa-se sobre as mesmas manteiga XE "manteiga" , polvilha-se com açúcar XE "açúcar"  e canela XE "canela"  e espalha-se passas XE "passas"  e nozes XE "nozes"  bem picadas. Enrola-se em cilindros como rocamboles, cortam-se em rodelas de uns 2 cm. e colocam-se em tabuleiro untado com manteiga e polvilhado com farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  e canela. Deixa-se descansar até a massa crescer e ficar bem leve. Assa-se em forno quente. Quando estiverem quase assadas pincela-se com gema XE "gema"  desfeita em um pouco de manteiga e polvilha-se com açúcar cristal XE "açúcar cristal" .

Enroladinhos de Marmelada XE "Enroladinhos de Marmelada" 
Ingredientes:

3 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 copo de leite XE "leite" ; sal XE "sal"  a vontade; 1 colher (chá) de pó Royal XE "pó Royal" ; 2 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; marmelada XE "marmelada" , goiabada XE "goiabada"  ou pessegada XE "pessegada" .

Modo de fazer:

Amasse bem todos os ingredientes menos a marmelada XE "marmelada" . Deixe repousar ½ hora e abra a massa com o rolo, até que fique bem fina, pincelando depois toda a massa com a marmelada previamente desfeita em um pouco de água. Enrole depois bem Justo, como um rocambole em miniatura, cortando com faca bem afiada. Asse em tabuleiro no forno quente. Depois de frio, guarde em lata fechada.

Espera Marido XE "Espera Marido" 
Ingredientes:

3 ovos; 1 litro de leite XE "leite" ; 6 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 6 colheres (sopa) de maisena XE "maisena" ; 250 g de goiabada XE "goiabada"  mais 6 colheres de açúcar.

Modo de fazer:

Ponha no fogo o leite XE "leite"  e o açúcar XE "açúcar" . Quando começar a ferver, desmanche a maisena XE "maisena"  em leite frio e ponha dentro. Bate-se as 3 gemas XE "gemas"  com 3 colheres (sopa) de açúcar. Quando começar a engrossar, vai pondo as gemas batidas lentamente para não encaroçar. Quando pronto o creme, põe-se na forma. Pode-se por vanilina XE "vanilina"  no creme. Desmancha-se a goiabada XE "goiabada"  e põe-se em cima do creme e, por fim as claras XE "claras"  batidas em neve, com as 6 colheres de açúcar por cima. Vai ao forno para corar e por último coloque na geladeira.

Espumone XE "Espumone"  

(Cidinha XE "Cidinha (comadre)"  comadre XE "comadre" )

Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 2 latas de leite de vaca XE "leite de vaca" ; 1 colher (café) de baunilha XE "baunilha" ; 1 colher (sopa) de maisena; 2 gemas XE "gemas" ; 2 caixas de gelatina XE "gelatina"  Royal XE "Royal"  sabor cereja XE "cerejas"  ou framboesa XE "framboesa" ; 3 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer:

Prepare a gelatina XE "gelatina"  com 2 copos de água fervendo. Deixe esfriar bem. Misture a lata de leite XE "leite"  Moça com o leite de vaca XE "leite de vaca" , a baunilha XE "baunilha" , a maisena XE "maisena"  e as gemas XE "gemas" . Leve ao fogo e vá mexendo até ficar durinho. Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve"  e misture o açúcar XE "açúcar" . Misture a gelatina e despeje por cima do creme. Sirva geladinha.

Fatias de Abacaxi XE "Fatias de Abacaxi" 
Faz-se um doce com 1 coco XE "coco"  ralado, 1 colher de manteiga XE "manteiga" , 4 gemas XE "gemas" , 1 abacaxi XE "abacaxi"  ralado e 1 prato de açúcar XE "açúcar" . Deixa-se aparecer o fundo do tacho. No dia seguinte faz-se as bolas, que é esta. 

Fatias de Amendoim XE "Fatias de Amendoim" 
Ingredientes 

½ quilo de amendoim XE "amendoim"  torrado e moído; ½ quilo de açúcar XE "açúcar" ; ½ colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (café) de Royal XE "Royal" ; ½ xícara de leite XE "leite" ; 1 colher (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 3 ovos.

Modo de fazer:

Bate-se as gemas XE "gemas"  com o açúcar XE "açúcar" , em seguida põe-se o amendoim XE "amendoim"   e os outros ingredientes e por último as claras XE "claras"  batidas em neve. Assa-se em tabuleiro e depois corta-se em quadradinhos e passa-se em açúcar e canela XE "canela" .

Fatias de Braga XE "Fatias de Braga" 
Ingredientes: 

1 coco XE "coco"  ralado, 10 ovos; 500 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 pires de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) rasa de maisena XE "maisena" .

Modo de fazer:

Bata os ovos como para pão-de-ló, tirando-se 2 claras XE "claras"  antes de bater. Em seguida junte o açúcar XE "açúcar" , o queijo XE "queijo" , a manteiga XE "manteiga"  e o coco XE "coco"  ralado, deixando um pouco de coco para enfeitar a glace XE "glace" . Assa-se em tabuleiro e enrola-se com rocambole. cubra com glace e enfeite com coco ralado.

Fatias de Moça XE "Fatias de Moça" 
Ingredientes:

1 coco XE "coco"  ralado; 1 prato fundo de açúcar XE "açúcar" ; 6 gemas XE "gemas" ; 4 colheres (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer:

Depois de assado passe no açúcar XE "açúcar" .

Fatias Maravilhosas XE "Fatias Maravilhosas" 
Ingredientes:

300 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 copo de água; 1 colher (chá) de manteiga XE "manteiga" ; 6 gemas XE "gemas" ; 1 clara XE "clara" ; 125 g de castanha do Pará XE "castanha do Pará"  moídas; casca de 1 limão XE "limão" .

Modo de fazer:

Faça uma calda com o açúcar XE "açúcar"  e a água em ponto de fio XE "ponto de fio"  médio. Retire do fogo e deixe esfriar. Adicione então as gemas XE "gemas"  e a clara XE "clara" . Misture a castanha moída e a casca limão XE "limão" . Leve ao fogo lento até tomar ponto. Quando tirar do fogo, bata um pouco e despeje em pedra mármore untada. Depois de frio, corte em tiras de 2x5. Enrole em papel impermeável.

Figos Dourados XE "Figos Dourados" 
Rala-se um pedaço de queijo XE "queijo"  de Minas, amassa-se o mesmo com gema XE "gema"  até ficar em consistência de se poder enrolar. Enrola-se os figuinhos que vão ser cozidos em calda rala até que chegue ao ponto de pasta XE "ponto de pasta" . Leva cravo XE "cravo"  na calda. Coloca-se na compoteira.

Fofinhas de Minuto XE "Fofinhas de Minuto" 
Ingredientes:

4 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 colheres (sopa) rasas de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 3 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 ½ xícaras de leite XE "leite" ; 1 colher (sobremesa) de sal XE "sal" ; 1 colher (chá) de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer:

Peneiram-se juntos os ingredientes secos. Juntam-se a manteiga XE "manteiga"  e o leite XE "leite"  morno. Mistura-se bem com o garfo, coloca-se em mesa polvilhada com farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  e amassa-se ligeiramente. Abre-se a massa com o rolo na espessura de 1 ½ cm., corta-se e coloca-se em tabuleiro untado e polvilhado com farinha. Assa-se em forno quente.

Fofinhos Ricos XE "Fofinhos Ricos" 
Ingredientes:

2 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 xícaras de leite XE "leite" ; 4 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de pó Royal XE "pó Royal" ; ½ colher (chá) de sal XE "sal" ; 1 ovo XE "ovo" .

Modo de fazer:

Peneire os ingredientes secos, junte a manteiga XE "manteiga" , o ovo XE "ovo" , o leite XE "leite" , misture tudo muito bem. asse em tabuleiro untado no forno quente.

Fofos de Amêndoas XE "Fofos de Amêndoas" 
Ingredientes:

460 g de amêndoas moídas; açúcar XE "açúcar" ; 2 claras XE "claras" .

Modo de fazer:

Toma-se as amêndoas moídas e as claras XE "claras"  batidas. Mexe-se bem, pondo-se uma quantidade de açúcar XE "açúcar"  que dê bastante consistência; estende-se na mesa e corta-se com forminhas. Leva-se ao forno para assar.

Fondant XE "Fondant" 
Ingredientes:

1 quilo de açúcar XE "açúcar"  refinado XE "açúcar refinado" ; ½ litro de água. 

Modo de fazer:

Leve ao fogo até obter o ponto de baba mole, que se reconhece colocando um pouco de calda entre os dedos numa vasilha com água. Não deve formar bolinhas. Deixe então esfriar durante 5 minutos e comece a bater com colher de pau até ficar homogêneo, esbranquiçado e liguento. Coloque numa vasilha e cubra com pano úmido até a hora de usar. No momento de usar, leve ao fogo em banho-maria e quando estiver liguento passe os docinhos ou bombons XE "bombons" , etc. Poderá tingi-los na cor que quiser com anilina XE "anilina" .

Gelatina com Ovos XE "Gelatina com Ovos" 
Ingredientes:

4 ovos; 1 xícara de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara de caldo de laranja XE "caldo de laranja" ; 5 fls. de gelatina XE "gelatina" , sendo 2 vermelhas e 3 brancas; 1 xícara de água.

Modo de fazer:

Bate-se as gemas XE "gemas"  com o açúcar XE "açúcar"  até parecer uma gemada. Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" . Derreta a gelatina XE "gelatina"  com a água quente. Dissolva bem e junte o caldo de laranja XE "caldo de laranja" . Misture as gemas na gelatina, mexa bem e junte as claras em neve. Leve para gelar em um pirex ou em tacinhas.

Gelatina de Leite Condensado XE "Gelatina de Leite Condensado" 
(C.G.Basílio XE "C.G.Basílio" -18/5/56)

Ingredientes: 

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 folha de gelatina XE "gelatina"  vermelha; 4 folhas de gelatina branca; 2 copos de leite.

Modo de fazer: 

Dissolvem-se as folhas de gelatina XE "gelatina"  num pouquinho d’água fervendo, tomando-se o cuidado de coar.

Adicionam-se os demais ingredientes e leva-se a gelar.

Gelatina de Pinga XE "Gelatina de Pinga"  

Ingredientes: 

½ quilo de açúcar XE "açúcar" ; 1 copo de água; ½ copo de aguardente XE "aguardente" ; 15 fls. de gelatina XE "gelatina"  (11 brancas e 4 vermelhas).

Modo de fazer:

Ponha o açúcar XE "açúcar"  com a água no fogo até ferver. Coloque dentro as folhas de gelatina XE "gelatina"  e desmanche bem, acrescentando a pinga. Coloque num pirex redondo ou retangular raso e no dia seguinte corte em quadradinhos ou losangos, passando no açúcar cristal XE "açúcar cristal" . Para aniversário coloque-os em forminhas de papel.

Gelatina Vermelha XE "Gelatina Vermelha" 
Ingredientes:

16 fls. de gelatina XE "gelatina" , sendo 8 brancas e 8 vermelhas; 4 xícaras de água; 1 xícara de caldo de laranja XE "caldo de laranja" ; 1 cálice de vinho XE "vinho"  ou licor; açúcar XE "açúcar"  a gosto.

Modo de fazer:

Dissolva a gelatina XE "gelatina"  na água fervendo, deixe esfriar um pouco, coloque os outros ingredientes, misture e leve para gelar, depois de fria.

Geléia de Gelatina XE "Geléia de Gelatina" 
Para a geléia render mais e facilitar o ponto junte 1 folha de gelatina XE "gelatina"  para cada 3 xícaras de líquido obtido.

Geléia de Maçã XE "Geléia de Maçã"  

Tome maçãs XE "maçãs" , lave e corte em 4. Cubra com água e leve ao foto até ficarem bem macias. Coe num saquinho. Para cada xícara de caldo junte 200 g de açúcar XE "açúcar" . Leve ao fogo para tomar ponto.

Gemas de Coco XE "Gemas de Coco" 
Ingredientes:

350 g de coco XE "coco"  ralado; 350 g de açúcar XE "açúcar" ; 8 gemas XE "gemas" .

Modo de fazer:

Leve ao fogo todos os ingredientes, depois de misturá-los. Não junte água. Mexa de vez em quando até que veja o fundo da panela. Deixe esfriar, faça bolinhas, coloque-as em tabuleiro untado e leve-as ao forno para secar. Forno muito brando. Por último banhe as bolinhas no “fondant”.

Glace de Chocolate I XE "Glace de Chocolate" 
Ingredientes:

6 colheres (sopa) de Toddy XE "Toddy"  ou chocolate XE "chocolate" ; 5 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" , 1 ½ colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 colheres (sopa) de água fervendo e um pouco de leite XE "leite" .

Modo de fazer:

Misture tudo menos o leite XE "leite" . Amasse bem e vá juntando o leite até formar um mingau. Bata bem e ponha para cozinhar em banho-maria e vai batendo até engrossar. Passar no bolo ainda quente.

Glace de Chocolate II XE "Glace de Chocolate" 
Ingredientes:

8 colheres  (sopa) de chocolate XE "chocolate" ; 6 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres (sopa) de  água fervendo; ½ colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" . 

Modo de fazer:

Junte os ingredientes e bata até ficar a massa bem lisa.  Leve  para cozinhar em banho-maria e empregue ainda quente.

Glace de Chocolate III XE "Glace de Chocolate" 
Ingredientes:

½ colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 5 colheres (sopa) de leite XE "leite" ; 3 xícaras de açúcar XE "açúcar"  fino; 1 colher (chá) de baunilha XE "baunilha" ; 4 tabletes de chocolate XE "chocolate"  amargo XE "chocolate amargo" .

Modo de fazer:

Derreta  em banho-maria o chocolate XE "chocolate"  misturado com o leite XE "leite"   e a manteiga XE "manteiga" , mexendo continuamente. Derrame esta mistura sobre o açúcar XE "açúcar" . Junte a essência. Bata até tomar ponto de creme e use para ligar as partes do bolo e cobri-lo.

Glace de Leite XE "Glace de Leite" 
Ingredientes:

1 xícara e ½ de açúcar XE "açúcar" ; 3 colheres (sopa) de leite XE "leite" ; ½ colher (chá) de manteiga XE "manteiga" ; ½ colher (chá) de baunilha XE "baunilha" 
Modo de fazer:

Ferva o leite XE "leite"  com a manteiga XE "manteiga"  e despeje sobre o açúcar XE "açúcar"  e a baunilha XE "baunilha" . Bata até ficar em consistência de espalhar. Espalhe sobre o bolo e leve ligeiramente ao forno brando. Ainda meio mole, corte com a régua os quadradinhos certos.

Nota: Pode usar esta glace XE "glace"  também em bolos assados em forma alta ou em forminhas individuais.

Glace de Manteiga XE "Glace de Manteiga" 
Ingredientes:

250 g de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal" ; 2 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" ; açúcar XE "açúcar"  de confeiteiro XE "açúcar de confeiteiro" .

Modo de fazer:

Bata a manteiga XE "manteiga"  até ficar creme e esbranquiçada, junte as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve"  e o açúcar XE "açúcar" , até o ponto de cobrir o bolo.

Gostosos XE "Gostosos" 
Ingredientes:

250 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (chá) de pó Royal XE "pó Royal"  ; uma pitada de sal XE "sal" ; 90 g de manteiga XE "manteiga" ; 1 xícara rasa de açúcar XE "açúcar" ; 90 g de nozes XE "nozes"  moídas; 1 ovo XE "ovo" ; 2 colheres (sopa) de leite XE "leite" .

Modo de fazer:

Misture a farinha XE "farinha"  e o pó Royal XE "pó Royal"  e o sal XE "sal" . Adicione a manteiga XE "manteiga" , misture e junte o açúcar XE "açúcar"  e as nozes XE "nozes"  moídas. Bata bem o ovo XE "ovo" , junte o leite XE "leite"  e misture aos demais ingredientes. Uma vez tudo bem unido, deite em forminhas untadas com manteiga e leve ao forno moderado.

Iscas de Amor XE "Iscas de amor" 
Ingredientes:

3 gemas XE "gemas" ; 1 copo de leite XE "leite" ; ½ xícara de açúcar XE "açúcar" ; 1 pedaço de baunilha XE "baunilha" ; 1 colher (café) de fécula de batata XE "fécula de batata" s; 2 colheres (sopa) de açúcar; 50 g de amêndoas moídas ou castanhas do Pará. 

Modo de fazer:

Faça um creme com as gemas XE "gemas" , o leite XE "leite"  e o açúcar XE "açúcar" . Adicione a baunilha XE "baunilha"  e a fécula de batata XE "fécula de batata" s. Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve"  com as duas colheres (sopa) de açúcar e as amêndoas moídas. Caramele uma forma e deite a segunda preparação, levando ao forno. Depois de assado, cubra com o creme de amêndoas.

Leite de Onça XE "Leite de Onça" 
Ingredientes:

2 latas de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 litro de licor de cacau XE "licor de cacau"  (branco); 1 copo de cachaça XE "cachaça" ; 1 copo de vermute XE "vermute" .

Modo de fazer:

Bater tudo no liqüidificador, adicionando água o quanto baste.

Licor de Chocolate XE "Licor de Chocolate" 
Ingredientes:

1 litro de álcool XE "álcool" ; 1 litro de água; 1 quilo de açúcar XE "açúcar" ; ½ libra (225 250 g) de chocolate XE "chocolate"  ralado; 1 limão XE "limão"  em fatias; 1 fava de baunilha XE "favas de baunilha" .

Modo de fazer:

Desmanche o açúcar XE "açúcar"  em água morna, misture tudo e deixe em infusão durante 10 dias. Passe tudo por um filtro de algodão, engarrafe e guarde uns dias antes de servir.

Licor de Leite XE "Licor de Leite" 
Ingredientes:

1 litro de álcool XE "álcool" ; 1 litro de leite XE "leite" ; 1 quilo de açúcar XE "açúcar" ; 2 favas de baunilha XE "favas de baunilha" ; 2 limões XE "limões" .

Modo de fazer:

Corte a baunilha XE "baunilha"  em pedaços e os limões XE "limões"  em rodelas e ponha-os juntamente com o álcool XE "álcool" , o leite XE "leite"  e o açúcar XE "açúcar" , dentro de um recipiente de vidro ou cristal. Deixe em infusão pelo espaço de 8 dias, tendo o cuidado de mexer duas vezes por dia, com uma colher de pau. Ao fim desse tempo, retire a mistura e passe-a duas ou três vezes por um filtro de pano ou papel. Em seguida engarrafe.

Massa básica de Pão-de-Minuto XE "Massa básica de Pão-de-Minuto" 
Ingredientes:

2 ½ xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 colheres (chá) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 1 pitadinha de sal XE "sal" ; 2 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina" ; leite XE "leite"  o quanto baste.

Modo de fazer:

Peneire a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , o fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó"  e o sal XE "sal"  numa tigela. Junte o açúcar XE "açúcar"  e a manteiga XE "manteiga" . Amasse com as pontas dos dedos, desmanchando a manteiga até que fique como miolo de pão XE "pão"  esfarelado. Ponha leite XE "leite"  suficiente para obter uma massa ligada e leve. Amasse só um pouco. Para preparar o pão de minuto simples, divida a massa em pequenas porções e forme os pãezinhos redondos ou alongados. Pincele-os com leite e asse em forno quente, perto de 20 minutos. Sirva-os quente com manteiga.

Massa de Torta XE "Massa de Torta"  I

Ingredientes:

Misture ligeiramente 1 colher de manteiga XE "manteiga" , 1 colher de banha XE "banha" , 1 colher (café) de sal XE "sal" , 2 colheres (sopa) de leite XE "leite" . Junte a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  até conseguir uma massa macia. Não deve ser muito trabalhada. Estenda num prato antes de ir ao forno e a mesa, fure o fundo e o lado com o garfo e asse. Depois de assada, recheie com o recheio que preferir, doce ou salgado. Esta receita presta-se também para empadinhas ou tortas cobertas.

Massa de Torta II XE "Massa para Tortas" 
Ingredientes: 

200 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1 colher (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 100 g de manteiga XE "manteiga" ; 1 gema XE "gema"  de ovo XE "gema de ovo" ; 1 colher de caldo de limão XE "caldo de limão" ; água fria.

Modo de fazer:

Misture tudo, amasse para formar uma massa firme.

Massa para Canudinho XE "Massa para Canudinho" 
Ingredientes:

300 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher rasa (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher rasa (sopa) de banha XE "banha" ; 1 ovo XE "ovo" ; água e sal XE "água e sal" ; um pouco de leite XE "leite" .

Modo de fazer:

Amassa-se tudo muito bem até ficar uma massa bem macia. Depois estica-se a massa com um rolo, deixando fina o bastante para cortar em tiras e enrolar nos canudinhos.

Merengue de Abacaxi XE "Merengue de Abacaxi" 
Corte meio abacaxi XE "abacaxi"  em cubos e polvilhe açúcar XE "açúcar"  por cima. À parte, leve ao fogo 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga"  e 1 colher (sopa) de maisena XE "maisena" . Junte 1 xícara de leite XE "leite"  e mexa até engrossar. Retire do fogo e junte duas gemas XE "gemas"  e o abacaxi picado. Despeje em forma untada e cubra com o merengue assim preparado: bata 2 claras XE "claras"  em ponto de neve, misture 3 colheres de açúcar e bata mais um pouco. Leve ao forno moderado, apenas para dourar o merengue. N.D 6-12-61

Mingau “levanta cadáver” XE "Mingau “levanta cadáver”" 
Ingredientes:

1 pacote de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó"  (1/2 k); 1 pacote de fécula de batata XE "fécula de batata" ; 1 pacote pequeno de maisena XE "maisena" ; 1 lata de aveia XE "aveia"  moída;  50 g de Trifosfato de Cálcio XE "Trifosfato de Cálcio" .

Modo de fazer:

Colocar tudo em recipiente de louça ou vidro. Fazer com leite XE "leite"  e adoçar a vontade.

Montinhos de Coco XE "Montinhos de Coco" 
Ingredientes:

250 g de coco XE "coco"  ralado; 325 g de açúcar XE "açúcar" ; 25 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" . Misture tudo e leve ao fogo sempre mexendo até ferver. Deite os montinhos em tabuleiro, deixe esfriar e leve ao forno brando para assar. (Rende muito).

Moranguinho XE "Moranguinho" 
Ingredientes:

2 latas de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 coco XE "coco"  ralado; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 prato raso de açúcar XE "açúcar"  cristal XE "açúcar cristal" ; 8 gemas XE "gemas" ; 6 folhas de gelatina XE "gelatina"  vermelha.

Modo de fazer:

Leva-se ao fogo até soltar do fundo da panela. Depois de frio, faz-se os moranguinhos, passando depois no açúcar XE "açúcar" .

Mulatinhas XE "Mulatinhas" 
Ingredientes:

2 ½ xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 coco XE "coco"  ralado com pele; 2 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate" ; 3 gemas XE "gemas" ; 1 xícara de leite XE "leite" .

Modo de fazer:

Bata as gemas XE "gemas" , junte o açúcar XE "açúcar" , o leite XE "leite"  e o chocolate XE "chocolate" , misture bem. Junte o coco XE "coco"  e leve ao fogo, mexendo até secar bem e aparecer o fundo da panela. Despeje num prato untado, espere esfriar e faça bolinhas. Enfeite com pedacinhos de coco ou balas de goma XE "balas de goma" , formando olhos, nariz e boca. Ficam muito engraçadinhos.

Nozes Espelhadas XE "Nozes Espelhadas" 
Ingredientes: 

250 g de nozes XE "nozes"  moídas; 300 g de açúcar XE "açúcar" ; 6 gemas XE "gemas"  e 6 claras XE "claras"  ligeiramente batidas.

Modo de fazer:

Misture todos os  ingredientes e leve ao fogo mexendo sempre até aparecer o fundo da panela. No dias seguinte enrole como as nozes XE "nozes" , passe em açúcar XE "açúcar"  peneirado e coloque ½ noz por cima.

Nozes Fingidas XE "Nozes Fingidas" 
Ingredientes:

500 g de açúcar XE "açúcar" ; ½ quilo de nozes XE "nozes" ; ½ quilo de amêndoas moídas; 6 gemas XE "gemas" ; 1 colher (sopa) rasa de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" .

Modo de fazer:

Faça com o açúcar XE "açúcar"  e um pouco de água, uma calda em ponto de fio XE "ponto de fio"  grosso XE "ponto de fio grosso" . Deixe esfriar um pouco e junte as nozes XE "nozes" , as amêndoas, as gemas XE "gemas"   batidas e o chocolate XE "chocolate" . Leve ao fogo mexendo sempre até aparecer o fundo da panela.  Despeje para esfriar e aperte em forma própria. Não tendo a forma, poderá fazer com as mãos as nozes fingidas, mas nunca serão muito perfeitas quanto as feitas  na forma própria.

Olho de Sogra XE "Olho de Sogra" 
Ingredientes:

1 coco XE "coco"  ralado, 1 copo de açúcar XE "açúcar" ; ½ copo de leite XE "leite" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , 2 gemas XE "gemas"  e um pouco de vanilina XE "vanilina" . 

Modo de fazer:

Leva-se ao fogo o coco XE "coco" , o açúcar XE "açúcar" , o leite XE "leite"  e a manteiga XE "manteiga" . Quando estiver aparecendo o fundo da panela misture as gemas XE "gemas"  batidas. Mexa bem para misturar. Depois de frio faça as bolinhas com formato de olhos e recheie as ameixas.

Pãezinhos de Helena Barbosa XE "Pãezinhos de Helena Barbosa" 
Ingredientes:

2 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sobremesa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sobremesa) de banha XE "banha" ; ½ xícara de leite XE "leite" ; ½ xícara de água; ½ colherinha (chá) de sal XE "sal" ; 4 colherinhas (chá) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" .

Modo de fazer:

Peneire a farinha XE "farinha" , o fermento XE "fermento"  e o sal XE "sal" , misturados. Junte então a banha XE "banha" , a manteiga XE "manteiga" , o leite XE "leite"  e a água. Amasse bem e faça os pãezinhos. Asse em tabuleiro untado. Forno quente.

Pãezinhos de laranja XE "Pãezinhos de laranja" 
Ingredientes:

3 ½ xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; ½ xícara de água morna; 1 colher (sopa) + 1 colher (chá) de fermento XE "fermento"  seco ou 2 tabletes de Fermento Fleischmann; ¼ xícara de manteiga XE "manteiga" ; ½ xícara de açúcar XE "açúcar" , 2 ovos; 1 colher (chá) de sal XE "sal" ; 1 colher (sopa) de raspa de laranja XE "raspa de laranja" ; 1/3 xícara + 1 colher (sopa) de suco de laranja XE "suco de laranja" .

Modo de fazer:

Coloque a água morna numa vasilha, junte o fermento XE "fermento" , deixando-o em repouso por 10 minutos. Bata para dissolver. Adicione todos os outros ingredientes, misturando tudo junto e batendo bem até que a massa fique lisa, uniforme e comece a se desprender da vasilha (se necessário, salpique farinha XE "farinha"  para ajudar). Deixe fermentar em lugar quente e fora de corrente de ar, durante 2 horas e meia aproximadamente. Leve a massa para a mesa polvilhada com farinha e abra-a com um rolo. Pincele com manteiga XE "manteiga" , dobre ao meio e passe de novo o rolo, dando à massa a forma de retângulo. Pincele com manteiga de novo e dobre cada um dos lados para dentro, até o meio onde se vão juntar, formando um retângulo com o mesmo comprimento porém mais estreito. Corte tiras de 4 cm de largura e, segurando-as pelas pontas, retorça uma para cada lado. Arrume em tabuleiro untado, dando espaço para crescerem. Depois de ½ hora, pincele com gema XE "gema"  de ovo XE "gema de ovo"  e salpique açúcar XE "açúcar"  cristal XE "açúcar cristal" izado com raspa de laranja XE "raspa de laranja" . Deixe acabar de crescer até dobrar de volume (mais ½ hora). Asse em forno moderado, durante 20 minutos.

Pãezinhos de Passas XE "Pãezinhos de Passas" 
Ingredientes:

Massa básica de pão XE "pão"  de minuto; 1 caixinha de uvas passas XE "uvas passas"  sem sementes.

Modo de fazer:

Prepare a massa básica de pão XE "pão"  de minuto. Junte as passas XE "passas" , somente depois de ter desmanchado a manteiga XE "manteiga"  e antes de despejar o leite XE "leite" , isto é, antes de amassar. Amasse fazendo ao mesmo tempo com que as passas se distribuam por igual. Forme os pãezinhos, redondos ou no formato que preferir. Asse no forno quente por 20 minutos. Sirva-os quente na hora da merenda.

Obs.: Pode substituir as passas XE "passas"  por ameixas pretas picadinhas ou frutas cristalizadas.

Pãezinhos Gostosos XE "Pãezinhos Gostosos" 
Ingredientes: 

12  colheres (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa)   de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento" ; 3 ovos, sendo 2 sem claras XE "claras" ; ½ xícara de leite XE "leite" ; sal XE "sal"  a gosto; 200 g de amêndoas moídas.

Modo de fazer:

Misture todos os ingredientes secos. Bata os ovos e depois junte o leite XE "leite" . Em seguida vá juntando aos poucos os outros ingredientes, até ficar uma massa macia, em consistência de enrolar com a mão. Faça bolachinhas, passe por farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , pincele com gema XE "gema"  de ovo XE "gema de ovo" s e passe pelas amêndoas moídas. Forno quente em  assadeiras polvilhadas com farinha de trigo XE "trigo" .

Pãezinhos Ligeiros XE "Pãezinhos Ligeiros" 
Ingredientes:

3 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 3  colheres (sopa)  de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 3 ovos; 3 colheres (chá) de açúcar XE "açúcar" ; sal XE "sal" ; ½ xícara de leite XE "leite" .

Modo de fazer:

Bata os ovos, junte o açúcar XE "açúcar" , a manteiga XE "manteiga" , o sal XE "sal"  e  por último  a farinha XE "farinha"  peneirada com o fermento XE "fermento"  e o leite XE "leite" . Faça os pãezinhos com bolas de massa sacudidas dentro de 1 xícara com farinha. Asse em tabuleiro untado. Forno quente.

Pãezinhos para o Chá XE "Pãezinhos para o Chá" 
Ingredientes:

500 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; ½ limão XE "limão"  (suco e casca ralada); 30 g de fermento XE "fermento"  Fleischmann XE "fermento Fleischman" ; 3 ovos; 1 xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1 xícara de leite XE "leite" ; 200 g de uvas passas XE "uvas passas"  ou cidra cristalizada XE "cidra cristalizada"  e picada.

Modo de fazer:

Misturar a farinha XE "farinha" , o açúcar XE "açúcar"  e o sal XE "sal" , fazer uma cavidade ao meio e colocar os ovos batidos, suco e casca de limão XE "limão" . Por último o fermento XE "fermento"  diluído no leite XE "leite"   morno. Deixar crescer em lugar protegido, por 2 horas. Dar formato de pãezinhos, passar por farinha e pincelar com gema XE "gema"  de ovo XE "gema de ovo" . Levar ao forno em assadeiras untadas durante 20 minutos. Deve-se separar bem os pãezinhos na assadeira, pois eles crescerão ainda no forno.

Palitos Franceses (Champanhe) XE "Palitos Franceses (Biscoitos Champanhe)" 
Ingredientes:

3 ovos batidos; as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" ; 4 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de sal XE "sal"  amoníaco XE "sal amoníaco" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  o quanto baste; sal e vanilina XE "vanilina" .

Modo de fazer:

Mistura-se tudo e põe-se a farinha XE "farinha"  para que fique no ponto de abrir com o rolo. Põe-se a manteiga XE "manteiga"  derretida sobre a massa e passe açúcar XE "açúcar"  cristal XE "açúcar cristal" . Corta-se os palitos do tamanho que preferir. Ponha no tabuleiro e leve ao forno não muito quente.

Panetone XE "Panetone" 
Faz-se o fermento XE "fermento"  com uma xícara de água morna, 1 de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  e um tablete de fermento Fleischman XE "fermento Fleischman" , deixando fermentar 2 horas.

Modo de amassar o panetone:

1 xícara de leite XE "leite"  bem morno, 2 ou 3 ovos; 1 colherinha de sal XE "sal" ; 4 colheres bem chias de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres de manteiga XE "manteiga" ; se quiser põe-se uma colher rasa de gordura XE "gordura" ; 4 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  peneirada; ajunta-se o fermento XE "fermento"  que já deve estar crescido e bate-se de 15 a 20 minutos, ajuntando-se a massa passas XE "passas"  e frutas secas. Põe-se em forma untada e deixa crescer, tirando-se um pouquinho da massa que coloca em um copo com água. Quando subir, está no ponto de assar, no momento de ir para o forno passa-se gema XE "gema"  e põe-se açúcar cristal XE "açúcar cristal" .

Pão de Lavrador

Ingredientes  XE "Pão de Lavrador" 
3 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 xícara de leite XE "leite" ; 1 xícara de maisena XE "maisena" ; ½ xícara de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento" ; 3 ovos; cheiros; sal XE "sal"  e calda de 1 limão XE "limão" .

Pão de Mandioca XE "Pão de Mandioca" 
Ingredientes:

100 g de fermento XE "fermento"  Fleischmann XE "fermento Fleischman" ; 3 ovos; 2 copos de leite XE "leite" ; 1 xícara de gordura XE "gordura"  derretida; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1 quilo de mandioca XE "mandioca" , cozida e passada na máquina; farinha XE "farinha"  até o ponto de enrolar (mais ou menos 2 k).

Modo de fazer:

Bata os ovos ligeiramente, dissolva o fermento XE "fermento"  no leite XE "leite"  morno, misture a banha XE "banha" , a manteiga XE "manteiga"  e a mandioca XE "mandioca" , amasse bem e vá pondo farinha XE "farinha"  até o ponto de enrolar. Ponha uma bolinha de massa em um copo com água, quando esta subir à tona, leve ao forno.

Pão de Minuto XE "Pão de Minuto" 
Ingredientes:

2 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 ovo XE "ovo" ; 1 colher (sopa) de Royal XE "Royal" ; 1 xícara (café) de leite XE "leite" .

Modo de fazer:

Amasse tudo muito bem e faça os pãezinhos. Passar gema XE "gema"  por cima e levá-los ao forno quente.

Pão de Queijo “Tetéia” XE "Pão de Queijo “Tetéia”" 
Ingredientes:

2 pratos de polvilho XE "polvilho" ; 1 prato de queijo XE "queijo"  (bem cheio); 1 prato de leite XE "leite" ; 1 prato de gordura XE "gordura" ; 6 ovos.

Modo de fazer:

Ferve-se o leite XE "leite"  com a gordura XE "gordura"  e escalda o polvilho XE "polvilho" . Mistura-se  o queijo XE "queijo"  e os ovos, sovando-se bem. Acaba de amolecer com leite. Sal a vontade. Faz-se as bolinhas e leve ao forno quente.

Pão-de-Ló  XE "Pão-de-Ló" 
Ingredientes:

3 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 3 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 5 ovos batidos, sendo as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" ; 1 colher (sopa) de pó Royal XE "pó Royal" ; 1 ½ xícara de leite XE "leite" ; 1 pitada de sal XE "sal" .

Modo de fazer:

Misture as gemas XE "gemas"  nas claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve"  uma a uma e vá batendo. Misture os outros ingredientes e leve à assar em forma untada e enfarinhada. Pode usar essa receita para fazer bolo recheado.

Pão-de-Ló XE "Pão-de-Ló"  (Tita) XE "Pão-de-Ló (Tita)" 
Ingredientes:

5 ovos; 2 copos de açúcar XE "açúcar"  ; 2 copos de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento" ; 1 copo  de leite XE "leite"  quente (pode ser água).

Modo de fazer:

Bate-se as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve"  e junta-se as gemas XE "gemas"  e depois o açúcar XE "açúcar" ,  continuando a bater bem. Depois de pronto fura-se com o garfo e espalha-se por cima uma lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  e 1 pacote de coco XE "coco"  ralado.

Pão-de-Ló XE "Pão-de-Ló"  de Laranja XE "Pão-de-Ló de laranja" 
Ingredientes:

5 ovos; 8 colheres (sopa) de caldo de laranja XE "caldo de laranja" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 2 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de pó Royal XE "pó Royal" .

Modo de fazer:

Bata as gemas XE "gemas"  com o caldo de laranja XE "caldo de laranja"  até engrossar. Acrescente o açúcar XE "açúcar"  e bata até ficar meio esbranquiçado. Depois coloque a farinha XE "farinha" , o fermento XE "fermento"  e as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" . Misture bem. Unte um tabuleiro com manteiga XE "manteiga"  e enfarinhe com a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  e canela XE "canela" . Asse em forno quente.

Pão-de-Ló de Leite Quente

Ingredientes:

4 ovos; 2 copos de açúcar XE "açúcar" ; 2 copos de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de pó Royal XE "pó Royal" ; 1 copo de leite XE "leite"  fervendo.

Modo de fazer:

Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" , misture as gemas XE "gemas"  e continue a bater. Adicione o leite XE "leite"  fervido e  misture levemente. Junte a farinha XE "farinha" , o açúcar XE "açúcar"  e o fermento XE "fermento"  peneirados juntos. Bata mais um pouco para misturar bem os ingredientes secos. Unte uma forma, enfarinhe e leve para assar. Cubra assim que tirar do forno com uma calda em pasta de açúcar e caldo de limão, pingando-se água se necessário. Pode usá-lo também para bolos recheados, sem a pasta de limão.

Pãozinho de Batata XE "Pãozinho de Batata"  

(Chiquinha XE "Chiquinha" ) 

Ingredientes:

8 batatas inglesas XE "batatas"  de tamanho médio; 60 g de fermento XE "fermento"  Fleischmann XE "fermento Fleischman" ; 2 copos de leite XE "leite"  morno; 4 ovos; ½ colher (sopa) de pó Royal XE "pó Royal" ; 3 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 xícara (chá) de banha XE "banha"  derretida.

 Modo de fazer:

Cozinhe as batatas  e passe pelo espremedor. Desmanche o fermento XE "fermento"  no leite XE "leite"  morno e misture nas batatas. Deixe descansar 10 minutos. Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" , junte as gemas XE "gemas"  e bata mais e misture nas batatas. Acrescente os outros ingredientes, vá amassando pondo farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  até a massa ficar resistente, porém mole. Faça os pãezinhos do tamanho de um ovo XE "ovo" , deixe descansar para crescer por 1 hora. Passe gema XE "gema"  nos pãezinhos. Ponha num tabuleiro untado com farinha e leve ao forno para assar.

Pavê XE "Pavê"  

(Cidinha XE "Cidinha (comadre)"  comadre XE "comadre" )

Ingredientes:

1 lata de creme de leite XE "creme de leite"  “Nestlé”; 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata de leite de vaca XE "leite de vaca" ; 2 gemas XE "gemas" ; 2 colheres (sopa) rasas de maisena XE "maisena" ; 300 g de biscoitos “Champanhe” XE "biscoitos champanhe" .

Modo de fazer:

Misture o leite XE "leite"  de vaca XE "leite de vaca" , o leite condensado XE "leite condensado" , as gemas XE "gemas"  e a maisena XE "maisena" . Leva-se ao fogo até ficar um mingau grosso que não escorra, retira do fogo e vai passando os biscoitos e arrumando assim:

1o ) Uma camada de biscoitos passados no creme

2 o) Uma camada fina de creme de leite XE "creme de leite"  batido.

Repetir até acabar o creme e os biscoitos, sendo que a última camada é de creme de leite XE "creme de leite" . Leve a geladeira.

Pavê XE "Pavê"  Paulista

Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 300 g. de biscoitos maisena XE "maisena" ; 1 lata de creme de leite XE "creme de leite" ; 3 gemas XE "gemas" ; 250 g de manteiga XE "manteiga" ; 10 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" . XE "Pavê Paulista" 
Modo de fazer:

Bata a manteiga XE "manteiga"  com o açúcar XE "açúcar"  e depois de muito bem batida, coloque as gemas XE "gemas" . Bata mais e coloque aos poucos o creme de leite XE "creme de leite" . Coloque num pirex quadrado, uma camada de creme, outra de biscoitos e assim sucessivamente. A última camada deverá ser de biscoito que será recoberta com leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" .

Pé de Moleque XE "Pé de Moleque" 
Ingredientes:

½ quilo de amendoim XE "amendoim" ; ½ quilo de açúcar XE "açúcar" ; 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" .

Modo de fazer:

Coloca-se o amendoim XE "amendoim"  e o açúcar XE "açúcar"  na panela e leva-se ao foto até dissolver todo o açúcar. Em seguida despeja-se a lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , dá-se uma mexida e despeja-se no mármore untado.

Pé de Moleque XE "Pé de Moleque"  com Karo XE "Pé de Moleque com Karo" 
Ingredientes:

3 xícaras (chá) de amendoim XE "amendoim" ; 3 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara de Karo XE "Karo" ; 1 colherinha de bicarbonato XE "bicarbonato" .

Modo de fazer:

Leva-se ao fogo o açúcar XE "açúcar"  com o Karo XE "Karo" . Depois de moreninho, junte o bicarbonato XE "bicarbonato"  e logo em seguida o amendoim XE "amendoim" . Mexa depressa e despeje no mármore. Corte logo.

Pé de Moleque XE "Pé de Moleque"  de Açúcar XE "Pé de Moleque de Açúcar" 
Ingredientes:

200 g de amendoim XE "amendoim"  torrado sem casca e sem sal XE "sal" ; ½ quilo de açúcar XE "açúcar" ; 100 g de água; 50 g de manteiga XE "manteiga" ; 1 colherinha(chá) de vinagre XE "vinagre" ; 1 pitadinha de sal; 1 colherinha (café) de essência de baunilha XE "essência de baunilha" .

Modo de fazer:

Quebre 2/3 do amendoim XE "amendoim"  e deixe 1/3  restante inteiro. Numa panela ponha o açúcar XE "açúcar" , a água, a manteiga XE "manteiga" , o vinagre XE "vinagre"  e a pitadinha de sal XE "sal" . Cozinhe em fogo brando até que o açúcar fique quase todo dissolvido. Depois aumente o fogo e deixe que ferva. Cozinhe - sem misturar - até ponto de bala dura, isto é, até que 1 colherinha pingada numa xícara de água fria, fique dura como uma pedra. Tire logo a panela do fogo, junte a essência e ponha a metade da calda numa assadeira untada; espalhe por cima o amendoim quebrado; depois cubra com a calda restante. Espalhe por cima o amendoim que ficou inteiro. Deixe que esfrie e quebre em pedaços. Conserve numa lata bem fechada. Se quiser que o pé-de-moleque se quebre em pedaços regulares, marque com uma faca os quadrados na superfície,  apenas esteja morno (ainda um pouco macio). Quando  quebrar os pedaços resultantes serão mais regulares.

Pêssegos XE "Pêssegos" 
Ingredientes:

500 g de castanhas do Pará, pesadas sem cascas; 6 ovos; ½ quilo de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer:

Faz-se a massa e modelam-se os pêssegos XE "pêssegos" . Cubra-os com glace XE "glace"  de açúcar XE "açúcar"  peneirado, água e suco de limão XE "suco de limão" . Coloca-se em cada pêssego um cravo XE "cravo"  e pincelando as faces dos pêssegos com anilina XE "anilina"  rosa.

Petit-pois XE "Petit-pois" 
Ingredientes:

5 claras XE "claras" ; 25 colheres de açúcar XE "açúcar" ; 100 g de amêndoas moídas. 

Modo de fazer:

Bate-se como suspiro XE "suspiro"  e depois mistura-se as amêndoas moídas. Leva-se ao forno em forminhas de papel.

Presuntinhos XE "Presuntinhos" 
Ingredientes:

1 coco XE "coco"  ralado dividido em 2 partes; 1 pires (chá) de amêndoas moídas; 1 pires (chá) de nozes XE "nozes"  moídas; 5 gemas XE "gemas" ; 1 quilo de açúcar XE "açúcar"  dividido em 2 partes; 4 colheres de chocolate XE "chocolate"  e mais 4 gemas.

Modo de fazer:

Mistura-se a 1a metade  do coco XE "coco"  com as amêndoas, as gemas XE "gemas"  e a metade do açúcar XE "açúcar" . Mistura-se bem e leva ao fogo, até começar a desprender do fundo do tacho. Na outra metade do coco, junta-se as nozes XE "nozes" , as gemas o chocolate XE "chocolate"  e a outra metade do açúcar. Misture bem e leve ao fogo até o ponto de enrolar. Arruma-se os presuntinhos XE "presuntinhos"  e passa-se no açúcar peneirado.

Pudim Cubano XE "Pudim Cubano" 
Ingredientes:

1 coco XE "coco"  da Bahia ralado; 3 ovos batidos; 115 g de açúcar XE "açúcar" ; canela XE "canela"  moída; 3 colheres  (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 55 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  e sal XE "sal"  necessário. 

Modo de fazer:

Mistura-se bem e coloca-se em forma polvilhada de farinha XE "farinha"  e leva-se ao forno.

Pudim de Abóbora XE "Pudim de Abóbora" 
Ingredientes:

½ quilo de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 pires (chá)  de abóbora XE "abóbora"  cozida e passada na peneira; 5 ovos; 1 pires (chá) de queijo XE "queijo"  Minas ralado; ½ xícara de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" .

Modo de fazer:

Com o açúcar XE "açúcar"  faça uma calda grossa XE "calda grossa" . Depois de pronta junte a manteiga XE "manteiga"  e a abóbora XE "abóbora" . Leve novamente ao fogo e deixe ferver mais um pouco. Retire do fogo, deixe esfriar e adicione os ovos batidos, o queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado"  e a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" . Misture tudo muito bem e despeje em forma untada com calda queimada. Asse no forno em banho-maria.

Pudim de Arroz XE "Pudim de Arroz" 
Ingredientes:

2 xícaras de arroz XE "arroz" ; 1 xícara de água; 1 litro de leite XE "leite" ; raspas da casca de 1 limão XE "limão" ; 3 gemas XE "gemas"  de ovos; 1 pitada de sal XE "sal" ; açúcar XE "açúcar"  a gosto.

Modo de fazer:

Leve a cozinhar o arroz XE "arroz"  na água com o sal XE "sal" , depois de escolhido e bem lavado, até amolecer um pouco. Se ainda ficar alguma água, escorra e junte o leite XE "leite" , a raspa de limão XE "limão" , açúcar XE "açúcar"  a gosto e as gemas XE "gemas"  batidas. Misture bem e deixe cozinhar o arroz até ficar cremoso. Unte uma forma com açúcar queimado, no ponto para caramelizar como para pudim, coloque o creme de arroz e leve ao forno para corar. Deixe esfriar e leve à geladeira. Quando desenformar pode colocar umas colheradas de alguma geléia por cima, que além de decorar fica mais saboroso.

Pudim de Banana XE "Pudim de Banana" 
Ingredientes:

10 bananas XE "bananas"  nanicas (d’água) XE "bananas nanicas (d’água)" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 colheres (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  (não muito cheias); 3 ovos; 2 colheres (sopa) de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; açúcar XE "açúcar"  o tanto que adoce; 100 g de uvas passas XE "uvas passas" .

Modo de fazer:

Afervente as bananas XE "bananas" , esmague e junte todos os outros ingredientes, misturando bem. Asse em forno quente, em forma untada com manteiga XE "manteiga" . Sirva polvilhado com canela XE "canela"  e açúcar XE "açúcar" .

Pudim de Laranja I XE "Pudim de Laranja" 
Ingredientes:

Caldo de 2 laranjas; 6 ovos; 250 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) rasa de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" .

Modo de fazer:

Misture tudo, ase em forma untada com açúcar XE "açúcar"  queimado. Ponha em banho-maria no forno.

Pudim de Laranja II XE "Pudim de Laranja" 
Ingredientes:

8 ovos; 3 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher de manteiga XE "manteiga" ; 1 copo de caldo de laranja XE "caldo de laranja" .

Modo de fazer:

Bate-se o açúcar XE "açúcar"  com as gemas XE "gemas"  e a manteiga XE "manteiga" . Depois de bem batido, junta-se as claras XE "claras"  que devem ser batidas em neve e, por último lugar o caldo de laranja XE "caldo de laranja" .

Vai ao forno em forma untada com manteiga XE "manteiga" .

Forno moderado.

Pudim de Laranja III XE "Pudim de Laranja" 
Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  moça XE "leite moça" ; 1 copo de suco de laranja XE "suco de laranja" ; 4 ovos

Modo de fazer:

Acrescente raspas de laranja XE "raspas de laranja"  a esta massa e despeje numa forma com calda queimada. Leve a cozinhar em banho-maria na panela de pressão por 15 minutos.

Pudim de Moranga

Ingredientes:

1 quilo de moranga XE "moranga"  cozida e passada na peneira; 6 ovos batidos com 2 ½ xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) bem cheia de manteiga XE "manteiga" ; canela XE "canela"  e cravo XE "cravo"  socado; 2 colheres de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" .

Modo de fazer:

 Bate-se tudo bem e vai ao forno em forma untada com manteiga XE "manteiga" .

Pudim de Queijo XE "Pudim de Queijo" 
Ingredientes:

5 ovos batidos; 12 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 pires (chá) de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 1 copo de leite XE "leite" .

Modo de fazer:

Misture todos os ingredientes e leve ao forno para assar.

Pudim Quero Mais XE "Pudim Quero Mais" 
Ingredientes:

9 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 8 ovos, sendo 4 sem as claras XE "claras" , 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga"  bem cheia; 2 pires de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ;  1 copo de leite XE "leite" .

Modo de fazer:

Mistura-se a manteiga XE "manteiga"  com o açúcar XE "açúcar"  e bate-se bem, por último vai o queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" . Leva-se a cozinhar em banho-maria.

Pudim Sertanejo XE "Pudim Sertanejo" 
Ingredientes:

4 ovos; 1 mamão XE "mamão"  grande maduro; 2 colheres (sopa) de margarina XE "margarina" ; 2  colheres (sopa) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 xícara de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer:

Descasque o mamão XE "mamão" , tire as sementes, cozinhe e bata no liqüidificador. Junte os ovos e o açúcar XE "açúcar"  e bata novamente. Acrescente a farinha XE "farinha"  e a margarina XE "margarina" , tornando a bater. Prove e acrescente mais açúcar, se necessário. Despeje numa forma untada com margarina e leve ao forno quente para assar.

Quadradinhos de Bananas XE "Quadradinhos de Bananas" 
Ingredientes:

16 bananas XE "bananas"  maduras e amassadas; 1 quilo de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de chocolate XE "chocolate" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer:

Amassa-se as bananas XE "bananas" , leva-se ao fogo com todos os ingredientes, misturando bem. Verifica-se  se está no ponto, jogando-se um pouquinho do doce em uma xícara com água fria. Se conseguir juntar na ponta dos dedos, o doce está no ponto, isto é, ponto de bala. Retira-se do fogo, bate-se bastante até quase açucarar. Despeja-se em tábua untada com manteiga XE "manteiga"  ou mármore e corta-se os quadradinhos pequenos.

Quadradinhos de Ouro e Prata XE "Quadradinhos de Ouro e Prata" 
Ingredientes:

Ouro XE "Ouro" :

100 g de açúcar XE "açúcar"  peneirado; 50 g de manteiga XE "manteiga" ; 100 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 gemas XE "gemas" ; ½ colher (sopa) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; ½ xícara (chá) de leite XE "leite" .

Prata XE "Prata" : 

100 g de açúcar XE "açúcar"  peneirado; 50 g de manteiga XE "manteiga" ; 100 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" ; ½ colher (sopa) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; ½ xícara de leite XE "leite" .

Modo de fazer:

Ouro XE "Ouro" :

Bata o açúcar XE "açúcar" , a manteiga XE "manteiga"  e as gemas XE "gemas"  muito bem. Junte o leite XE "leite"  e a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  com o fermento XE "fermento" . Misture tudo. Unte um tabuleiro, forre com papel manteiga também untado, ponha a massa e asse. Depois de assado, vire num papel bem polvilhado de açúcar.

Prata XE "Prata" :

Faça uma massa igual a de ouro, não esquecendo de substituir as gemas XE "gemas"  por claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" . Depois dos dois bolos assados, recheie com doce de ovos (ou mesmo doce de leite XE "doce de leite" ) e cubra com glace XE "glace"  de leite XE "leite" .

Quadradinhos de Queijo XE "Quadradinhos de Queijo" 
Ingredientes:

1 pires bem cheio de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 6 gemas XE "gemas" ; 2 claras XE "claras"  bem batidas; 20 colheres de açúcar XE "açúcar" , 6 de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer:

Fazer uma calda grossa XE "calda grossa"  e enquanto quente juntar o queijo XE "queijo" , a manteiga XE "manteiga" , as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" , as gemas XE "gemas" , a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  e um pouquinho de vanilina XE "vanilina" . Mexe-se bastante para não encaroçar. Unta-se um tabuleiro e assa-se como bolo, depois de assado e frio, corta-se em quadradinhos.

Queijadinha XE "Queijadinha" 
Ingredientes:

1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de banha XE "banha" ; 1 ovo XE "ovo" ; ½ xícara de leite XE "leite"  morno; 1 colher (chá) de sal XE "sal" ; farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" .

Modo de fazer:

Mistura-se tudo e vai amassando com farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  até formar uma massa um pouco dura.

Deixa-se repousar ½ hora, depois abra a massa fina e corte as rodelas com uma xícara de café. Vá apertando as beiras com os dedos de forma que fique em cima uma bandejinha. Leve ao forno depois de frio. Encha com doce de coco XE "coco" .

Quero Mais XE "Quero Mais" 
Ingredientes:

10 xícaras de leite XE "leite" ; 6 colheres de manteiga XE "manteiga" ; 9 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 6 colheres de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" . 

Modo de fazer:

Leva-se tudo ao fogo e vai mexendo. Quando estiver em ponto de bala, verifica-se o ponto (pinga-se na água fria). Retira-se do fogo, bate-se um pouco e despeja-se em tábua ou mármore untado com manteiga XE "manteiga" . Corta-se em quadradinhos e enrola-se em papel celofane fantasia.

Raha XE "Raha" 
Ingredientes:

700 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 300 g de polvilho XE "polvilho"  de araruta XE "polvilho de araruta" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (rasa) de sal XE "sal"  amoníaco XE "sal amoníaco" ; 2 ovos; 1 pitada de sal.

Modo de fazer:

Misture tudo, passar gema XE "gema"  por cima e leve ao forno quente.

Rapadurinhas de Leite XE "Rapadurinhas de Leite" 
Ingredientes: 

4 xícaras de leite XE "leite" ; 4 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 4 colheres (sopa) de amendoim XE "amendoim"  torrado, pelado e moído; ¼ colher (chá) de bicarbonato XE "bicarbonato" .

Modo de fazer:

Leve o leite XE "leite"  ao fogo com o bicarbonato XE "bicarbonato"  e açúcar XE "açúcar"  e deixe em fogo forte mexendo até ferver. Abaixe o fogo e mexa de vez em quando, até o ponto de bala dura. Junte o amendoim XE "amendoim"  misturando bem. Retire a panela do fogo e bate até começar a endurecer. Vire sobre uma superfície untada. Espere esfriar e corte em quadradinhos ou losangos.

Rapadurinhas de Nozes XE "Rapadurinhas de Nozes" 
Ingredientes:

4 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara de açúcar queimado; 1 garrafa de leite XE "leite"  (3 copos) 1 colher (café) de pó Royal XE "pó Royal" ; ½ quilo de nozes XE "nozes" .

Modo de fazer:

Ponha em cima do açúcar XE "açúcar"  queimado o leite XE "leite"  e em seguida o resto do açúcar e o pó Royal XE "pó Royal" . Mexa até aparecer o fundo da panela. Retire do fogo, bata um pouco e ponha as nozes XE "nozes"  moídas ou quebradas. Pingue em tabuleiro untado e deixe esfriar.

Recheio para Bombom XE "Recheio para Bombom" 
Ingredientes:

1 coco XE "coco"  ralado, açúcar XE "açúcar"  que dê ponto de enrolar e um pouco de vanilina XE "vanilina" . Enrola-se e devem ser feitas de um dia antes para secar bem.

Recheio para bombons

Ingredientes:

400 g de açúcar XE "açúcar" ; 300 g de nozes XE "nozes"  moídas; 6 ovos inteiros; 1 copo de leite XE "leite" . 

Modo de fazer:

Leva-se ao fogo até  dar ponto de enrolar. Junte  um pouco de chocolate XE "chocolate" .

Recheio para Tâmaras XE "Recheio para Tâmaras" 
Ingredientes:

300 g de avelãs XE "avelãs"  sem casca; 2 ovos; 1 folha de gelatina XE "gelatina"  vermelha (dissolvida em água quente; 250 g de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer: 

Mistura-se tudo e recheia-se as tâmaras.

Requeijão XE "Requeijão" 
Ingredientes:

1 copo de leite XE "leite" ; 250 g de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; sal XE "sal"  a gosto; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga"  bem cheia; 2 colheres (sopa) de maisena XE "maisena" .

Modo de fazer:

Mistura-se tudo e leva-se ao fogo uns 5 minutos. Vira-se em vasilha úmida.

Rocambole (massa) XE "Rocambole (massa)" 
Ingredientes:

4 gemas XE "gemas" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 6 colheres d’água; 2 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  (peneirada); 2 colherinhas de pó Royal XE "pó Royal" .

Modo de fazer:

Mistura-se tudo muito bem e despeja-se em tabuleiro forrado com papel impermeável; leva-se ao forno quente. Recheia-se a gosto. 

Rocambole em 3 Cores

Ingredientes:

6 ovos; 3 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 3 xícaras de açúcar XE "açúcar" ;

1 colher (sopa) de fermento XE "fermento" ; 1 ½ xícara de leite XE "leite" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer:

Bate-se a manteiga XE "manteiga"  e o açúcar XE "açúcar" , mistura-se o leite XE "leite" , o fermento XE "fermento" , a farinha XE "farinha"  e por último as claras XE "claras"  batidas em neve. Divide-se a massa em 4 partes. Numa põe-se as gemas XE "gemas" ;  na outra as claras; na última anilina XE "anilina"  rosa. Assa-se em tabuleiro untado com manteiga, corta-se em tiras e troca-se as cores. Passa por cima uma camada de creme de ameixa XE "ameixa" , outra de tiras de bolo, enrola-se em pano úmido e no dia seguinte cobre-se com glace XE "glace"  branca.

Rodinhas de Goiaba XE "Rodinhas de Goiaba" 
Ingredientes:

massa básica do “pão XE "pão"  de minuto”; ½ xícara de goiabada XE "goiabada"  amolecida com um cálice de água ou de vinho XE "vinho" , em fogo brando.

Modo de fazer:

Prepare a receita básica de pão de minuto XE "receita básica de pão de minuto" . Abra a massa com rolo, de forma retangular com menos de ½ cm. de espessura. Espalhe sobre a massa a goiabada XE "goiabada"  amolecida (não a deixe muito mole e sim com a consistência de um creme espêsso, quando ainda quente). Enrole a massa como rocambole. Corte-a em rodelas não muito finas. Arrume as rodelas numa assadeira untada e asse, como na receita básica.

Pode substituir a goiabada XE "goiabada"  por uma camada de açúcar XE "açúcar"  e canela XE "canela" , enrole e asse da mesma forma.

Rosca de Leite XE "Rosca de Leite" 
Ingredientes:

1 quilo de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; ½ litro de leite XE "leite"  morno “fresco”; 2 colheres (sopa) de sal-amoníaco; 3 ovos; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 concha de gordura XE "gordura"  derretida mal cheia; sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer:

Misture todos os ingredientes no meio da farinha XE "farinha" . Vá amassando e misturando até ficar uma massa homogênea. Faça as roscas no formato que quiser e leve-as ao forno.

Rosca Doce XE "Rosca Doce" 
Ingredientes:

2 quilo de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 litro de leite XE "leite" ; 1 xícara de banha XE "banha" ; 3 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; um pouco de sal XE "sal" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; erva-doce; canela XE "canela" ; 2 tabletes de fermento XE "fermento"  Fleschman; 6 ovos.

 Modo de fazer:

Derreta o fermento XE "fermento"  em 1 xícara de leite XE "leite"  e misture 1 xícara de farinha XE "farinha" , 2 colheres de açúcar XE "açúcar"  e deixe crescer. Depois de crescido, bate-se os ovos com o restante do açúcar, a banha XE "banha" , a manteiga XE "manteiga" , o sal XE "sal" , a erva-doce, a canela XE "canela"  e alternadamente o resto. Amasse bem até que arrebente bolhas, enrola-se as roscas e deixe crescer por espaços de 2 horas e assa-se em forno quente.

Rosca Real XE "Rosca Real" 
Ingredientes:

250 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 25 g de fermento XE "fermento"  em tabletes; 250 g de açúcar XE "açúcar" ; 12 ovos; ½ quilo de farinha de trigo XE "trigo" ; 12 colheres (sopa) de gordura XE "gordura"  derretida; 12 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; ½ xícara de canela XE "canela"  em pó.

Modo de fazer:

Pela manhã, dissolva o fermento XE "fermento"  em um pouco de água morna e junte-o as 250 g da farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" . Deixe descansar e, a noite, quando o fermento estiver bem crescido, bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" , junte as gemas XE "gemas" , bata mais e acrescente o açúcar XE "açúcar" ,  batendo ainda como se fosse para pão-de-ló. Junte então o ½ quilo de farinha de trigo XE "trigo" , torne a bater e então adicione o  fermento, misturando tudo muito bem. Deixe essa massa numa vasilha e cubra-a com um pano de lã, para crescer. No dia seguinte, junte a gordura XE "gordura" , a manteiga XE "manteiga"  e a canela XE "canela" . Depois de bem misturado, ponha mais farinha, se for preciso. (A massa deve ficar mais mole do que massa de pão XE "pão" ). Faça então a rosca. Ponha-a num tabuleiro untado, para crescer novamente. Se quiser, poderá juntar a massa algumas passas XE "passas" , antes de fazer a rosca. Quando estiver crescida, pincele com gema XE "gema"  batida. Forno regular. Deve assar devagar. Depois de assada, cubra com um guardanapo, para que fique bem macia.

Roscas de Passas

Ingredientes:

3 xícaras  de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ;  5 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 4 colheres (chá) de pó Royal XE "pó Royal" ; 1 colher (chá)  de sal XE "sal" ; ½ a ¾ de xícara de  leite XE "leite" ; 3 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 ovo XE "ovo" ; 1  xícara de passas XE "passas"  lavadas secas e polvilhadas;  ½ xícara de nozes XE "nozes"  quebradas.

Modo de fazer:

Peneire-se os ingredientes secos e adicione-lhes as passas XE "passas" . Mistura-se o leite XE "leite"  com a manteiga XE "manteiga"  derretida e  o ovo XE "ovo" , unindo esta mistura cos demais ingredientes secos até conseguir uma massa suave. Enrola-se a rosca e coloca-se em assadeira untada com manteiga. Polvilhe as nozes XE "nozes"  com açúcar XE "açúcar"   cristal e deixe repousar  20 minutos.

Rosquinha Ideal XE "Rosquinha Ideal" 
Ingredientes:

1 quilo de farinha XE "farinha" ; 1 copo de açúcar XE "açúcar" ; 2 ovos; 1 colher (sobremesa) de sal XE "sal"  amoníaco XE "sal amoníaco" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; leite XE "leite"  até dar ponto de enrolar.

Modo de fazer:

Amasse tudo muito bem, coloque o leite XE "leite"  aos poucos para dar o ponto de enrolar. Faça as rosquinhas ao seu gosto, pincele com gema XE "gema"  por cima e leve-as ao forno que já deve estar quente.

Rosquinhas  de  Araruta XE "Rosquinhas  de  Araruta" 
Ingredientes:

2 pires de araruta XE "araruta" ; 1 pires de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 colheres  (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; erva doce XE "erva doce" ; ovos quanto bastem. 

Modo fazer:

Misture os ingredientes secos e amasse com a manteiga XE "manteiga"  e os ovos. Sove bem. Faça rosquinhas e asse em forno quente. Tabuleiro polvilhado com farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" .

Rosquinhas de Cerveja

Ingredientes:

500 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  peneirada; 250 g de manteiga XE "manteiga" ; 1 xícara de cerveja XE "cerveja" ; açúcar XE "açúcar" . 

Modo de fazer:

Amasse tudo até ligar bem. Faça as rosquinhas bem finas;  leve ao forno para assar. Passe no açúcar XE "açúcar" , antes e depois de irem ao forno.

Rosquinhas de Pobre

Ingredientes: XE "Rosquinhas de Pobre" 
½ quilo de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 pires (café) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de sal XE "sal"  amoníaco XE "sal amoníaco" ; 2 colheres de banha XE "banha" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 pitada de sal; 1 ovo XE "ovo" ; leite XE "leite"  o quanto dê para amassar.

Modo de fazer:

Coloca-se a farinha XE "farinha"  na alguidar
 e fura-se um buraco no centro. Coloca-se para esquentar a gordura XE "gordura"  e quando estiver bem quente, saindo fumaça, joga-se o sal XE "sal"  amoníaco XE "sal amoníaco"  para escaldar. Espera esfriar um pouco e em seguida, coloca-se os outros ingredientes. Enrola-se as rosquinhas e leva-se ao forno.

Ruy Barbosa: XE "Ruy Barbosa:" 
Ingredientes:

400 g de amendoim XE "amendoim"  torrado e moído; 500 g de açúcar XE "açúcar" ; 5 ovos; 1 pitada de sal XE "sal" ; 3 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate" .

Modo de fazer:

Bata bem os ovos, junte o açúcar XE "açúcar" , o sal XE "sal" , o chocolate XE "chocolate"  misturando bem para não ficar grumos e por último o amendoim XE "amendoim" . Leve ao fogo até dar ponto para moldar como quiser.

Sobremesa Bossa-Nova XE "Sobremesa Bossa-Nova" 
Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata de leite de vaca XE "leite de vaca" ; 1 lata de leite de coco XE "leite de coco" ; 3 ovos; 300 g de biscoitos champanhe XE "biscoitos champanhe" ; 3 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer:

Bata no liqüidificador o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  junto com o leite de coco XE "leite de coco" , o leite de vaca XE "leite de vaca"  e as gemas XE "gemas" . Leve ao foto mexendo sem parar até ficar levemente cremoso. Molhe os biscoitos no leite e arrume uma camada de biscoito, uma de creme,  numa forma pirex untada de manteiga XE "manteiga" . Faça um suspiro XE "suspiro"  com as claras XE "claras" , cubra a torta e leve ao forno para corar ligeiramente.

Sobremesa Gostosa XE "Sobremesa Gostosa" 
Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata de creme de leite XE "creme de leite" ; 1 pacote de gelatina XE "gelatina"  (morango XE "morango"  ou cereja XE "cerejas" ).

Modo de fazer:

Ferver um copo de água e dissolver a gelatina XE "gelatina" . Colocar tudo no liqüidificador, bater bem, despejar numa forma e colocar na geladeira.

Solteirinhos

Ingredientes: XE "Solteirinhos" 
½ quilo de amêndoas pesadas sem casca; 350 g de açúcar XE "açúcar" ; 3 a 4 gemas XE "gemas" ; 1 clara XE "clara"  batida.

 Modo de fazer:

Faz-se a massa e modele-a  de compridinho (como um palito grosso). Depois de secos, passa-se numa glace XE "glace"  de açúcar XE "açúcar"  peneirado com caldo de limão XE "caldo de limão"  e água. Joga-se confeitos por cima.

Sonhos XE "Sonhos" 
Ingredientes:

½ litro de água; 100 g de manteiga XE "manteiga" ; 200 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 5 ovos; 2 colheres (sopa)de açúcar XE "açúcar" ; ½ colher (chá) de sal XE "sal" ; 3 colherinhas de fermento XE "fermento"  Royal XE "Royal" . 

Modo de fazer:

Põe-se para ferver a água com a manteiga XE "manteiga" . Retira-se em seguida do fogo e  deita-se a farinha XE "farinha" , o sal XE "sal"  e o açúcar XE "açúcar" ,  volta-se ao fogo mexendo sempre até aparecer o fundo da panela. Quando frio, quebra-se os ovos, mistura-se e frita-se em gordura XE "gordura"  bem quente.

Sorvete de Creme a moda Russa XE "Sorvete de Creme a moda Russa" 
É o mesmo sorvete de creme da receita do Sorvete de Creme II, a que se junta na fase final (na hora de juntar o creme) uma certa quantidade de nozes XE "nozes"  e castanhas do Pará moídas.

Sorvete de Creme I XE "Sorvete de Creme" 
Ingredientes:

½ litro de leite XE "leite" ; 2 ovos; 6 colheres (sopa)de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) rasa de maisena XE "maisena" ; 1 colher (chá) de essência de baunilha XE "essência de baunilha" . 

Modo de fazer:

Bata as gemas XE "gemas"  com o açúcar XE "açúcar"  e a maisena XE "maisena" , até formar uma pasta. Adicione o leite XE "leite"  aos poucos e leve  ao fogo, mexendo sempre até engrossar. Retire do fogo, junte a baunilha XE "baunilha"  e mexa até esfriar. Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve"   e junte ao creme. Misture bem, coloque na forma e leve ao refrigerador. Duas horas depois, bata o sorvete e leve novamente ao refrigerador até tomar consistência.

Sorvete de Creme II XE "Sorvete de Creme" 
(Cidinha XE "Cidinha (comadre)"  - comadre XE "comadre" )

Ingredientes:

½ litro de leite XE "leite" ; 250 g de açúcar XE "açúcar" ; 4 gemas XE "gemas" ; 150 g de creme de leite XE "creme de leite" ; 1 pitada de vanilina XE "vanilina" . 

Modo de fazer:

Bate-se bem as gemas XE "gemas"  com o açúcar XE "açúcar" . O leite XE "leite"  vai ao fogo e junta-se a vanilina XE "vanilina"  (não ponha muita vanilina, pois o sorvete ficará enjoado). Estando o leite a ferver, deita-se a mistura do açúcar com as gemas e mexe-se bem para não encaroçar. Baixa-se o fogo para não deixar ferver. Tendo engrossado um pouco, retira-se, junta-se o creme de leite XE "creme de leite"  misturando bem e vai a geladeira. De vez em quando dê uma mexida.

Tablete de Queijo XE "Tablete de Queijo" 
Ingredientes:

½ quilo de açúcar XE "açúcar"  em ponto de pasta XE "ponto de pasta" ; 1 xícara de água; 6 ovos, sendo as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" ; 1 pires de queijo XE "queijo"  mineiro XE "queijo mineiro"  ralado; 1 pires raso de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer:

Faça uma calda bem grossa, bata os ovos como para pão-de-ló, misture aos ovos a farinha XE "farinha" ,  o queijo XE "queijo"  e a manteiga XE "manteiga" . Ponha na calda que ainda está no fogo, misture tudo e ponha no tabuleiro untando e forrado com papel impermeável. Depois de frio, de preferência no dia seguinte, passe no açúcar XE "açúcar"  com canela XE "canela"  e arrume no prato com toalhinha repicada.

Tâmaras Recheadas XE "Tâmaras Recheadas" :

Ingredientes:

1 litro de leite XE "leite" ; 250 g de açúcar XE "açúcar" ; 3 tabletes de chocolate XE "chocolate" .

Modo de fazer:

Leva-se tudo ao fogo; quando aparecer o fundo da panela, retira-se do fogo; despeja-se a massa e com um rolo estenda-a, cortando em rodelas com um cálice. Dê a forma de tâmaras, recheando-as com um recheio de coco XE "coco"  ou de amêndoas. Passa-se no açúcar XE "açúcar" .

Torta de Abacaxi XE "Torta de Abacaxi" 
Ingredientes:

Manteiga XE "Manteiga" ; açúcar XE "açúcar"  cristal XE "açúcar cristal" ; fatias de abacaxi XE "abacaxi"  e massa de pão-de-ló XE "massa de pão-de-ló" .

Modo de fazer:

Unte uma forma com bastante manteiga XE "manteiga" . Forre o fundo com 1 dedo de açúcar XE "açúcar"  cristal XE "açúcar cristal" . Ponha o abacaxi XE "abacaxi"  em fatias e por cima pedacinhos de manteiga. Cubra com a massa crua de pão-de-ló. Asse em forno quente.

Torta de Amendoim

Ingredientes:

200 g de amendoim descascado; 250 g de açúcar; 100 g de farinha de trigo; 125 g de manteiga; 5 ovos

Modo de fazer:

Mistura-se o açúcar XE "açúcar"  com a manteiga XE "manteiga" , batendo até ficar cremoso. Em seguida mistura-se as gemas XE "gemas"  e depois o amendoim XE "amendoim" . Junte as claras XE "claras"  batidas separadas e por último a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" . Assa-se em tabuleiro untado ou em 4 latas de goiabada XE "goiabada" . Se assar em tabuleiro, divida depois de assada em 4 partes e põe-se em camadas com creme a seu gosto, uma sobre a outra, cobrindo com suspiro XE "suspiro" . O creme pode ser o Doce de Leite Condensado.

Torta de Bananas

Ingredientes: XE "Torta de Bananas" 
3 xícaras (chá) de leite XE "leite" ; 3 colheres (sobremesa) de maisena XE "maisena" ; 2 ovos; açúcar XE "açúcar" ; ½ dúzia de bananas XE "bananas"  nanica; essência ou fava de baunilha XE "favas de baunilha" ; 2 colheres (sobremesa) de manteiga XE "manteiga" . 

Modo de fazer:

Ponha as bananas XE "bananas"  numa panela com o açúcar XE "açúcar" , na proporção de 2 colheres (sopa) para cada uma e leve-as ao fogo bem baixo. Cozinharão até que o açúcar fique como merengue. Junte então, a colher de manteiga XE "manteiga" . Arrume-as num prato que vá ao forno. Ferva o leite XE "leite"  com a fava de baunilha XE "favas de baunilha" . Depois misture a maisena XE "maisena" , as gemas XE "gemas"  e  um pouco de açúcar dissolvidos em um pouco de leite frio. Leve a mistura ao fogo e adicione a outra colher de manteiga. Depois de cozido, despeje esse creme por cima das bananas. Querendo espalhe um pouco de compota de ameixas por cima do creme. Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" , adicionando o açúcar aos poucos, na proporção de 2 colheres (sopa) para cada clara XE "clara" , até a massa ficar um suspiro XE "suspiro" . Umas gotinhas de limão XE "limão" , darão muito gosto. Despeje tudo por cima do creme e leve ao forno brando para acabar de secar.

Torta de Chocolate XE "Torta de Chocolate" 
Ingredientes:

2 colheres bem cheias de manteiga XE "manteiga" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 4 gemas XE "gemas" ; 1 xícara de leite XE "leite" ; 1 colher de fermento XE "fermento" ; 2 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 4 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó"  de um pacote de 200 g.

Modo de fazer:

Bate-se o açúcar XE "açúcar"  com a manteiga XE "manteiga"  e acrescenta-se as gemas XE "gemas" , batendo-se após cada uma. Dissolve-se o chocolate XE "chocolate"  no leite XE "leite"  e mistura-se a massa. Adiciona-se o fermento XE "fermento" , a farinha XE "farinha"  e por fim as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" .

Cobertura:

Ingredientes:

1 ½ xícara de leite XE "leite" ; 2 colheres  de açúcar XE "açúcar" ; 1 colherinha ( chá) de manteiga XE "manteiga"  e o restante do pacote de chocolate XE "chocolate" .

Modo de fazer:

Leva-se tudo ao fogo brando até engrossar. Quando o bolo sair do forno no tabuleiro, corta-se ao meio e passa-se a glace XE "glace"  em uma parte. Ponha a outra parte por cima e coloque a glace restante. Quando estiver frio, leva-se a gelar.

Torta de Frutas XE "Torta de Frutas" 
Ingredientes:

125 gr de manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina" ; 200 gr de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 colheres de água; 1 colher (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; ½ colher (chá) de sal XE "sal" ; ½ colher (chá) de fermento XE "fermento" ; farinha de rosca XE "farinha de rosca"  para polvilhar a forma; fatias de frutas cruas (bananas XE "bananas" , maçãs XE "maçãs" , pêssegos XE "pêssegos" , etc.)1 gema XE "gema"  e açúcar para polvilhar.

Modo de fazer:

Faça uma massa lisa e branda. Divida em 2 partes. Com uma delas forre uma forma de porcelana ou pirex, já untada e polvilhada com a farinha XE "farinha"  de rosca XE "farinha de rosca" . Encha com as fatias das frutas, polvilhe com açúcar XE "açúcar" . Cubra com a outra parte da massa, pincele com a gema XE "gema"  batida para dourar, polvilhe com açúcar e asse em fogo brando.

Torta de Maçã XE "Torta de Maçã" 
Ingredientes:

2 colheres (sopa) de  manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (café) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 1  colher (café) de sal XE "sal" ; 2 colheres (sopa)  de  açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres  (sopa) de leite XE "leite" ; farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  o quanto baste; 3 ou 4 maçãs XE "maçãs"  ácidas; creme chantily XE "creme chantily" ; canela XE "canela"  em pó;  mais açúcar.

Modo de fazer:

Misture ligeiramente a manteiga XE "manteiga" , o leite XE "leite" , o sal XE "sal" , o fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó"  e o açúcar XE "açúcar" . Junte a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  até a massa ficar macia. Não deve ser muito trabalhada.  Forre com ela  um prato pirex untado. Polvilhe com um pouco de açúcar misturado com a canela XE "canela"  em pó. Descasque as maçãs XE "maçãs"  em baixo de água corrente. Corte em quatro, tire as sementes e corte em fatias finas. Arrume essas fatias sobre a massa, polvilhe com açúcar e canela e leve ao forno regular. Depois de assada e fria, cubra com o creme chantily XE "creme chantily" .

Torta de Maçã XE "Torta de Maçã"  (Edna) XE "Torta de Maçã (Edna)" 
Ingredientes:

Massa:

200 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 100 g de manteiga XE "manteiga" ; 3 gemas XE "gemas" ; ½ colher (sopa) de vinho XE "vinho"  doce (Madeira XE "Madeira"  ou Marsalla XE "Marsalla" ); 1 colher (café) de essência de baunilha XE "essência de baunilha" ; 1 colher (sopa) de açúcar XE "açúcar" . 

Modo de fazer:

Coloque a massa numa forma untada com manteiga XE "manteiga"  e faça uns furos para que a massa não estufe. Leve ao forno regular. Deixe esfriar para tirar da forma.

RECHEIOS

Creme

2 xícaras de leite XE "leite" ; 3 colheres (sopa) de maisena XE "maisena" ; 2 gemas XE "gemas" ; 1 colher (café) de essência de baunilha XE "essência de baunilha" . Faz-se o creme e deixe esfriar, mexendo com a colher para não dar nata XE "nata" . Reserve.

Doce de Maçã XE "Doce de Maçã" 
Descasque 2 maçãs XE "maçãs"  depois de bem lavadas. Corte em fatias e junte numa panela com 1 xícara de açúcar XE "açúcar" . Leve ao forno para cozinhar sem água. Deixe dar o ponto um pouco forte de calda e depois ponha para esfriar.

Geléia de Maçã  XE "Geléia de Maçã" 
Com as cascas e sementes (miolo), um copo de água e deixe cozinhar. Junte mais ou menos 1 xícara de açúcar XE "açúcar" , deixando engrossar um pouco. Derreta 2 fls. de gelatina XE "gelatina"  branca e 1 vermelha em ½ xícara de água, desmanchando-as bem e misturando na geléia. O ponto da geleia antes de por a gelatina é de bala bem mole. Tire do fogo e deixe esfriar. Arruma-se a torta da seguinte maneira:

1) Cubra a massa já assada e fria com o creme de maisena XE "maisena" .

2) Coloque o doce de maçã XE "doce de maçã" .

3) Geléia de maçã.

Leve à geladeira e sirva se quiser com chantilly XE "chantilly" .

Torta de Nozes XE "Torta de Nozes" 
Massa

Ingredientes:

250 g de açúcar XE "açúcar" ; 500 g de nozes XE "nozes"  moídas; 6 ovos; 3 colheres (sopa) de farinha XE "farinha"  de rosca XE "farinha de rosca" .

Modo de fazer:

Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" , junte as gemas XE "gemas" , o açúcar XE "açúcar"  e continue a bater mais um pouco. Adicione as nozes XE "nozes"  moídas e, por último, a farinha XE "farinha"  de rosca XE "farinha de rosca" . Divida a massa em duas partes e asse-as em formas iguais. Depois de assadas, una as duas partes com baba de moça, ou com recheio de nozes.

Recheio

Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 4 gemas XE "gemas" ; 1 xícara de leite de coco XE "leite de coco" ; ½  xícara de açúcar XE "açúcar" ; gotas de baunilha XE "baunilha" ; 1 ½ xícaras de nozes XE "nozes"  moídas. 

Modo de fazer:

Misture os ingredientes (exceto as nozes XE "nozes" ) e leve ao fogo mexendo sempre até formar um creme espesso e liso. Retire do fogo e junte as nozes.

Montagem

Depois das duas tortas assadas e recheadas cubra com glace XE "glace"  e enfeite com nozes XE "nozes" .

Torta de Pêssegos XE "Torta de Pêssegos" 
Ingredientes:

Uma receita básica de pão de minuto XE "receita básica de pão de minuto" ; 1 lata de creme de leite XE "creme de leite"  (gelado e sem soro); 2 colheres (sopa) de  açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (café) de essência de baunilha XE "essência de baunilha" ; 1 clara XE "clara"  em neve XE "clara em neve"  firme; pêssegos XE "pêssegos"  em calda cortados em talhados;

Modo de fazer:

Prepare a receita básica de “pão XE "pão"  de minuto”. Divida a massa em 2 partes iguais e asse-as em 2  formas redondas (no máximo 1 palmo de diâmetro) untadas e enfarinhadas. Não deixe a massa muito fina. Leve a assar em forno quente, retire e deixe esfriar. Enquanto isso, bata o creme de leite XE "creme de leite"  com 2 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar"  e a baunilha XE "baunilha" . Bata mais. Use o creme para rechear as duas massas, colocando no meio os pedaços de pêssegos XE "pêssegos" . Enfeite em cima da torta com alguns pedaços de pêssegos e o restante do creme.

Torta Dona Rosinha XE "Torta Dona Rosinha" 
Ingredientes:

2 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 4 colheres (sopa) rasas de açúcar XE "açúcar" ; 4 colheres (chá) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; ½ colher (chá) de sal XE "sal" ; ½ xícara de leite XE "leite" ; 2 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 maçãs XE "maçãs"  ácidas; canela XE "canela"  em pó.

Modo de fazer:

Derreta ao fogo a manteiga XE "manteiga"  misturada no leite XE "leite" . Deixe esfriar e junte então aos demais ingredientes previamente peneirados juntos. Amasse ligeiramente e abra a massa com as mãos, direto em uma assadeira untada. A massa deve ficar com menos de ½ cm. de espessura. Cubra então com fatias de maçãs XE "maçãs"  descascadas. Polvilhe com canela XE "canela"  e açúcar XE "açúcar"  ao seu gosto. Leve ao forno quente. Depois de assada e fria, corte em quadrados ou losangos. Cubra com creme chantilly XE "chantilly"  e enfeite ainda, se quiser, com geléia de frutas.

Torta Mousse de chocolate “Sonho de Valsa” XE "Torta Mousse de chocolate “Sonho de Valsa”" 
Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata de leite de vaca XE "leite de vaca" ; 4 ovos; ½ xícara de leite; ½ xícara de chocolate XE "chocolate" ; 8 bombons XE "bombons" ; 8 colher (sopa) de açúcar XE "açúcar"  ; 1 lata de creme de leite XE "creme de leite" .

Modo de fazer:

Junte o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  com o leite de vaca XE "leite de vaca"  e as gemas XE "gemas" . Leve tudo ao fogo brando e vá mexendo até que engrosse. Deixe esfriar levemente e coloque num pirex. Pegue a ½ xícara de leite e misture com a ½ xícara de chocolate XE "chocolate"  ou nescau XE "Nescau"  e mais 4 bombons XE "bombons"  esfarelados. Misture tudo e jogue por cima do creme reservado no pirex. Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve"  firme, junte as 8 colheres de açúcar XE "açúcar"   e continue batendo até o ponto de suspiro XE "suspiro" . Junte então o creme de leite XE "creme de leite" , misture e ponha no pirex, em cima dos bombons esfarelados. Esfarele os bombons restantes e ponha em cima do creme. Leve para gelar. 

Torta Paris (Jacinta) XE "Torta Paris (Jacinta)" 
Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; a mesma medida de leite; 4 gemas XE "gemas" ; 4 colheres (sopa) rasa de Nescau XE "Nescau" ; 1 copo de água; 4 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" ; 4 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 lata de creme de leite XE "creme de leite" ; biscoitos champanhe XE "biscoitos champanhe" .

Modo de fazer:

Faça um creme com o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , o leite de vaca XE "leite de vaca"  e as gemas XE "gemas" . Leve ao fogo e depois de pronto o creme vire num prato. Arrume num pirex o creme . Leve ao fogo o Nescau XE "Nescau"  ou chocolate XE "chocolate"  e o copo de água. Com essa misture banhe os biscoitos champanhe XE "biscoitos champanhe"  e vá colocando em cima do creme. Bata bem uma lata de creme de leite XE "creme de leite"  e misture com as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" . Ponha em cima dos biscoitos e leve ao congelador. Sirva no dia seguinte

Tortinha com Geléia de Ameixa XE "Tortinha com Geléia de Ameixa" 
Ingredientes:

Casquinha:

250 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 75 g de manteiga XE "manteiga" ; 50 g de banha XE "banha" ; 1 gema XE "gema" ; 50 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; ½ xícara (café) de água morna.

Modo de fazer:

Amassa-se tudo e abre-se a massa  em forminhas de empadas ou de tortinhas.

Recheio:

Ingredientes:

250 g de ameixas; 5 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer:

Ferventa-se as ameixas com um pouquinho de água. Depois passam-nas na peneira. Ao suco obtido, junta-se o açúcar XE "açúcar"  e a manteiga XE "manteiga" . Leva-se ao fogo por uns instantes. Retira-se e recheia-se as tortinhas.
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queijo tipo prato
14

Quero Mais

54

Quibe Frito

16

Quibe Recheado
16

R
Raha
54

Rapadurinhas de Leite
54

Rapadurinhas de Nozes
54

raspa de laranja
45

raspas de laranja
52

receita básica de pão de minuto
56, 62

Recheio para Bombom
55

Recheio para Sanduíches
16

Recheio para Tâmaras
55

Requeijão

55

Rocambole (massa)
55

Rodinhas de Goiaba
56

Rosca de Leite
56

Rosca Doce

56

Rosca Real

56

Rosquinha Ideal
57

Rosquinhas  de  Araruta
57

Rosquinhas de Pobre
57

Royal
9, 12, 13, 14, 17, 21, 22, 23, 24, 37, 38, 47, 58

Ruy Barbosa:

58

S
sal

9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 27, 29, 31, 33, 36, 37, 39, 42, 43, 45, 46, 47, 48, 50, 51, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 61, 63

sal amoníaco

21, 22, 23, 47, 54, 57, 58

salsa

10, 11, 15, 17

salsicha

12

salsinha

10, 18

sanduíche

17

Sanduíche de Queijo Diferente
17

Sanduíches Fantasia (Caretas)
17

sardinha

9, 13, 15

Sobremesa Bossa-Nova
58

Sobremesa Gostosa
58

Solteirinhos

58

Sonhos

17, 58

Sonhos de Batatas
17

Sorvete de Creme
59

Sorvete de Creme a moda Russa
59

suco de laranja
31, 32, 45, 52

suco de limão

18, 33, 36, 50

Suflê de Chuchu
17

Suflê de Queijo
17

sultanas

36

sumo de limão.
21

suspiro

22, 31, 32, 50, 58, 60, 63

T
Tablete de Queijo
59

Tabule

18

Tâmaras Recheadas
59

tapioca

32

temperos

11, 12, 13, 15, 16

Toddy

26, 41

tomate

9, 11, 13, 16

Tomate Recheado
18

tomilho

13

Torta de Abacaxi
60

Torta de Bananas
60

Torta de Chocolate
60

Torta de Frutas
61

Torta de Maçã
61

Torta de Maçã (Edna)
61

Torta de Nozes
62

Torta de Pêssegos
62

torta doce

11

Torta Dona Rosinha
63

Torta Mousse de chocolate
63

Torta Paris (Jacinta)
63

Tortinha com Geléia de Ameixa
63

Trifosfato de Cálcio
44

trigo
9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 20, 21, 22, 23, 24, 36, 46, 56

U
uvas passas

46, 51

V
vanilina

28, 37, 45, 47, 54, 55, 59

vermute

31, 42

vinagre

15, 50

vinho

40, 56, 61

Base p/o Camafeu











�  Queijo fundido


� Não há desenho no caderno original.


� o mesmo que centáurea: designação comum a várias plantas ornamentais da família das compostas, pertencentes ao gênero Centáurea  que se revestem de tomento (pelos) curto, sedoso e alvo, e têm flores azuis; algumas aromáticas; escovinha, sultana, cinerária. (Novo Dicionário  Aurélio da Língua Portuguesa)


� casca de uvas miúdas, sem sementes, muito usada para passas� XE "passas" �. Passa  dessas uvas. (Novo Dicionário  Aurélio da Língua Portuguesa)


� Alguidar= tigela funda de alumínio ou de barro.
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coco







chocolate
















