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Coloque aqui a foto do seu momento irresistivel.



Receitas inesqueciveis para momentos irresistiveis

D ocinhos de aniversério, bolo de casamento, pudim do almoc¢o de domingo... A vida é cheia
de momentos, que sdo mais doces quando tem Unido.

Esta ligacdo com os melhores momentos da sua vida sempre fez parte da nossa histéria. Quando,
nos anos 50, uma dona de casa nos enviou uma carta com a sua receita predileta, fez tanto

sucesso entre os diretores que acabou sendo impressa nas embalagens de agucar.

Depois disso, muitas outras cartas comecaram a chegar. Nasceu assim a Cozinha Experimental,

um verdadeiro "laboratério culinario” desenvolvido para criar e testar as melhores receitas doces.

Em 1963, a Cozinha Experimental ampliou sua atuacado, passando também a oferecer cursos gratuitos.
Assim surgiu o0 Centro de Orientagcdo Culinaria Docelar Unido, onde deliciosas receitas sdo ensinadas

e davidas esclarecidas com relagdo a utilizacdo dos diversos tipos de agucar.

Toda essa interacdo e aproximag¢ao com o nosso consumidor deram origem ao livro de receitas Unido.
Eloje, na sua 25aedicéo de sucesso, ele traz receitas de doces e sobremesas que transformam qualquer

ocasido cm um momento inesquecivel.

Nestes 95 anos de convivéncia, nés aprendemos a entender vocé como ninguém. Epor isso que,
além de criar produtos de qualidade, a gente cuida para que vocé saboreie a vida.

Unido. H& 95 anos presente nos melhores momentos.
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Bolo de chocolate

Ingredientes

Massa

* 4 ovos (cerca de 2409)

* % de xicara (cha) de 6leo (150ml)

« 1ej xicara (chd) de agticar UNIAO (240g)
* le Vaxicara (chd) de farinha de trigo (105g)
¢ | xicara (cha) de chocolate em po6 (I00g)

1 xicara (cha) de agua, fervente (200ml)

¢ 1 colher (chd) de bicarbonato de sédio (3g)
« morangos para decorar

Merengue italiano

« 2 xicaras (ch4) de agtcar granulado UNIAO PREMIUM (380g)

e lxicara (chd) de agua (200mli
» 3 claras em neve (cerca de 120g)
« 1 colher (chd) de esséncia de baunilha (5ml)

Rendimento Capacidade Temperatura ~ 1€Mpo de Tempo de
da forma de tomo forno geladeira

Cfca 2500ml Moderada Cerca

porcoes redonda (180°C) de 40 min

Congela-

mento

Receita facil

Modo de preparo

Massa

Misture os ovos com o 6leo. Aos poucos, adicione o aglcar
UNIAO, a farinha e o chocolate, junte a agua e, por ultimo,

0 bicarbonato. Coloque na assadeira untada, com o fundo forrado
com papel manteiga também unlado, e asse no forno preaquecido.
Desenforme morno e, depois de frio, cubra com o merengue
italiano e decore com 0s morangos.

Merengue italiano

Ferva o PREMIUM com a agua até obter uma calda em ponto
de pérola. Despeje sobre as claras e bata até esfriar,

junte a baunilha, misture bem e utilize.

Sugestéo: Se preferir, decore com calda de chocolate c frutas

da estacao.

Congeiamento/Descongeiamento: Congele em aberto, embale,
extraia o ar, etiquete e mantenha no freezer por até 3 meses.
Descongele em temperatura ambiente, fora da embalagem original.
As trutas frescas ndo devem ir ao freezer.

10



Musse de péras com molho de vinho tinto

ingredientes

Musse

« 2 xicaras (cha) de agucar granulado UNIAO PREMIUM (380g)
» 3 xicaras (cha) de agua (600ml)
1 cravo-da-india

* 6 pérastipo Willians, descascadas e sem sementes

(cerca de 600g)
¢ 2 claras em neve (cerca de 80g)
¢ 2 colheres (chd) de gelatina em pd, sem sabor (8g)

« 3 colheres (sopa) de 4gua, para hidratar a gelatina (45ml)

Molho de vinho tinto
¢ 2 xicaras (cha) de vinho tinto suave (400ml)

« 12 xicara (ch&) de acticar UNIAO (80g)

* 1 cravo-da-india
* | colher (sopa) rasa de amido de milho (8g)

Rendimento

Cerca
de 12
porcoes

Capacidade
da forma

1600ml

Temperatura
de torno

Tempode
forno

Tempode
gebdeiro

Cerca
de 4h

Congela-
mento

Sim

Modo de preparo

Musse

Ferva o PREMIUM com a agua e o cravo até obter uma calda

em ponto de fio fraco, junte as péras e cozinhe até ficarem macias.
Reserve 1 xicara (chd) da calda. Escorra as péras, liquidifique-as
ou amasse até obter um puré e reserve. Despeje a caida reservada
e fervente sobre as claras, batendo sempre até esfriar. Acrescente

o0 puré e agelatina ja hidratada na agua e derretida em banho-
maria. Misture delicadamente até obter um creme homogéneo.
Coloque no recipiente escolhido e leve para gelar. Sirva bem
gelada com o molho de vinho tinto.

Molho de vinho tinto
Ferva o vinho com o agltcar UNIAO, o crayo e o amido, mexendo
sempre, até engrossar. Utilize frio.

Congelamento/Descongelamento: Embale, extraia o ar, etiquete
e congele por até 3 meses. Descongele na geladeira, sem retirar da
embalagem.
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ingredientes

Genoise

i de xicara (cha) de acticar UNIAO (40g)

1 ovo (cerca de 60g)

'A de xicara (chd) de améndoas sem pele, torradas
e moidas (cerca de 25g)

'A de xicara (cha) de farinha de trigo (27,59)

'A de xicara (cha) de manteiga, derretida (45g)

I colher (café) rasa de fermento em p6 (1,59)
raspas de chocolate meio amargo, para decorar

Creme de chocolate

| tablete de chocolate meio amargo (20()g)

\ade xicara (chd) de manteiga sem sal (135g)

4 claras (cerca de 160 g)

6 colheres (sopa) de acticar UNIAO (80g)

I colher (sopa) de rum (15ml) ou 4 gotas de esséncia
de rum (2,5ml)

I colher (sopa) de café coado forte (15ml)

\~ lata de creme de leite (15()g)

Rendimento Capacidade Ternpeiatura Tempo de Tem(>o de Congela-
da fétma de forno forno geladeira menlo
Cerca 1350ml Moderada Cerca Cerca

dc | o tdc (180°C) de 20 min del2h Sim
porgoes ingles

Modo de preparo

Genoise

Bata o acticar UNIAO com o ovo alé dobrar o volume. Sem
bater, junte as améndoas com a farinha, a manteiga e, por altimo,
o fermento. Coloque na férma untada, com o fundo forrado com
papel manteiga também untado, e asse no forno preaquecido.
Desenforme morno e reserve até esfriar.

Creme de chocolate

Em banho-maria, derreta o chocolate com a manteiga e reserve.

Também em banho-maria, junte as claras com o agtcar UNIAO,
mexendo sempre até obter um creme esbranquicado (sem deixar
ferver). Retire do fogo, bata na batedeira até dobrar o volume

e esfriar. Acrescente o rum, o café, o creme dejeite, o creme

de chocolate e misture até ficar homogéneo. Utilize.

Montagem

Forre a forma com papel aluminio, coloque o creme de chocolate
e cubra com a genoise. Feche com o papel aluminio e deixe

na geladeira de um dia para o outro. Desenforme e decore

com as raspas de chocolate.

Sugestao: Acrescente frutas secas ou cerejas ao creme de chocolate.
Congelamento/Descongelamento: Embale, extraia o ar, etiquete
e congele por até 3 meses. Descongele na geladeira, sem retirar
da embalagem.
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Cheese cake de morangos

Ingredientes Modo de preparo
* | caixa de gelatina sabor morango (18g) Dissolva a gelatina de morango na agua fervente c junte
* 250ml cie &gua, fervente a 4gua gelada. Coloque na férma e cubra com os morangos.
* 100ml de agua, gelada Leve & geladeira para endurecer. No liquidificador, bata o cream
+ 3 xicaras (cha) de morangos, cortados ao meio (300g) cheese com o GLAGCUCAR, o creme de leite, o leite, a baunilha
* | caixa de cream cheese (2009) e a gelatina ja hidratada na 4gua e derretida em banho-maria.
« | xicara (cha) de aglicar de confeiteiro GLACUCAR (115g) Despeje sobre a gelatina de morango, cubra com os biscoitos
+ 1 lata de creme de leite (3009) picados e volte a geladeira até endurecer completamente. Passe
* | e exicara (cha) de leite (300ml) a forma sobre a chama do fogo até que, girando-a, perceba-se
* 1colher (cha) de esséncia de baunilha (5m!) que o cheese cake se soltou. Desenforme sobre o prato escolhido
* | pacote de gelatina em p6, sem sabor (12g) e decore as laterais com os quadrados de waffer/

» 5 colheres (sopa) de agua, para hidratar a gelatina (75ml)
* 509 de biscoitos maisena, picados
» 50g de quadrados de waffer, para decorar

Rendimento Capacidade  Tempeialim; Tempo de Tempo de Congela-
da forma de forno forno geladeirc mento
Cerca 25cm de N3 Sugestao: Os quadrados dewaffer podem ser encontrados em grandes
ao . ) o : I,
de 15 diametro Cerca aconse supermercados ou lojas de itens para confeitaria. Se preferir, utilize
porgdes redonda | ) de 6h lhamos 0 proprio biscoito maisena para decorar. Substitua 0s morangos por

péssegos ou abacaxi em calda, combinando assim o sabor da gelatina.
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Ingredientes Modo de preparo

Creme Creme

- 1xicara (chd) de UNIAO LIGHT (190g) No liquidificador, bata 0 UNIAO LIGHT com a graviola, o creme
5009 de polpa de graviola de leite e a gelatina ja hidratada na agua e derretida em banho-

« | lata de creme de leite light (290g) maria. Coloque na forma untada com o 6leo e passada na agua.
« e envelope de gelatina em p6, sem sabor (18g) Leve a geladeira. Desenforme e sirva acompanhado da calda

» 5 colheres (sopa) de agua, para hidratar a gelatina (75ml) de maracuja.

 6leo, para untar

Calda de maracuja
Calda de maracuja Leve os ingredientes ao fogo, mexendo até engrossar.
« \&xicara (cha) de suco concentrado de maracuja (1 OOml) Utilize fria ou gelada.
« 2 colheres (sopa) de UNIAO LIGHT (28g)
* 1 colher (sopa) de amido de milho (8g)
¢ 1 xicara (cha) de agua (200ml)

Rendimento Capacidade Temperatura Tempo de Tempo de Congela-
da (6rma de forno forno geladeira menlo
Né&o
Cerca ) Cerca ) ' . 3
de 8 i 00Oml de4h, ~ aconse Sugestdo: Se preferir, substitua a calda de maracuja por calda
porcdes lhamos

de chocolate.
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Ingredientes Modo de preparo

» 2 claras {cerca de 80g) Em banho-maria, cozinhe as claras com metade do GLACUCAR

+ le \& xicara (chd) de acucar de confeiteiro até amorna-las. Adicione o agucar restante, bata na batedeira até
GLAGUCAR (172,59) obter um merengue firme e reserve. Bata o leite evaporado

« 1 lata de leite evaporado, gelado (320g) até dobrar o volume e, sem bater, junte o0 merengue reservado,

« 'h xicara (cha) de suco de limao (H)Oml) o suco de lim&o, as raspas e a gelatina ja hidratada na agua

* | colher (cha) de raspas de lim&o (2g) e derretida em banho-maria. Coloque no recipiente escolhido

« 2 colheres (cha) de gelatina em p6, sem sabor (8g) e leve a geladeira. Sirva bem gelada.

« 2 colheres (sopa) de agua, para hidratar a gelatina (30ml)

Rendimento Capacidade Temperalmo — Tempo de Tempo de Congela-
da (orma de (orno lorno geladeira mento
. Sugestao: Se preferir, sirva a musse acompanhada de molho
3|50m| Cerca N&o de framboesa preparado com i xicara (chd) de framboesas e Vi xicara
= aca - - aconse- P . . . . .
porcdes ¥ o de 4h Ihamos (ch&) de acucar de confeiteiro GLACUCAR (57,5g). Bata os ingredientes

no liquidificador e passe pela peneira. Sirva gelado.
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Rocambole trufado de laranja

Ingredientes

Massa

« 3 colheres (sopa) cheias de acticar UNIAO (75g)
¢ 3 ovos (cerca de 180g)

« 3 colheres (sopa) cheias de farinha de trigo (90g)
« actucar UNIAO, para polvilhar

Recheio

* 4009 de chocolate branco

* 200ml de creme de leite fresco

» 2 colheres (cha) de raspas de laranja (49)

* | colher (café) de esséncia de laranja (2,5ml)

Chantilly

« 1colher (sopa) de aglcar de confeiteiro CLACUCAR (15g)
* 300ml de creme de leite fresco, gelado

¢ 1 colher (cha) de esséncia de baunilha (5ml)

Rendimento Capacidade Tempeioluia Tempo de Tempo@e Congela-
da forma de forno forno geladeira mento
Cerca  1500ml  Moderada Cercade  Cerca Sim
de 10 sem

assadeira (180°C) 15 min de 2h

porcdes chantilly

Modo de preparo

Massa

Bata o acticar UNIAO com os ovos até dobrar o volume. Sem bater,
adicione a farinha. Coloque na férma untada com o fundo forrado
com papel manteiga também untado. Asse no forno preaquecido.
Desenforme quente sobre um pano Gmido e polvilhado com

o aglcar UNIAO. Distribua o recheio e enrole como rocambole.
Leve a geladeira por 1 hora. Cubra com o chantilly, decore a gosto
e sirva gelado.

Recheio

Em banho-maria, derreta o chocolate com o creme de leite

e as raspas de laranja. Misture até obter tm creme homogéneo.
Depois de frio, adicione a esséncia e leve a geladeira até que
fique espesso. Utilize.

Chantilly

Na batedeira, com a velocidade minima, bata o CLACUCAR
com o creme de leite e a baunilha até obter um creme espesso
e uniforme. Conserve na geladeira até utilizar.

Congelamento/Descongeiamenio: Embale o rocambole sem
o chantilly, extraia o ar, etiquete e congele por até 3 meses. Descongele
na geladeira, sem retirar da embalagem.



ingredientes

Creme

¢ 3 claras (cerca de 120g)

« | xicara (cha) de aglcar de confeiteiro GLACUCAR (115g)
« 1lata de creme de leito, gelado (300g)

» 1 pacote de biscoitos maisena (180g)

» 1 xicara (cha) de nozes picadas (cerca de 40g)

Doce de leite

* | litro de leite

« 1 xicara (ch4) de acticar CRISTALCUCAR (190g)

» 2 colheres (sopa) de xarope de glucose (cerca de (OOg)
 Vicolher (café) de bicarbonato de sédio (29g)

Rendimento Capacidade  Temperalura Tempo de Tempo de Congele
da férma de forno forno geladeira menlo
Cerca
de 12 1750ml Cerca Sim
porcdes laga de 5h

Receita facil

Modo de preparo

Creme

Bata as claras com o GLACUCAR até obter um merengue

firme. Sem bater, junte o creme de leite e reserve. No recipiente
escolhido, coloque metade do creme, metade dos biscoitos
(partidos ao meio), metade das nozes e todo o doce de leite.
Cubra com o creme e decore com os biscoitos restantes (moidos)
e a outra parte das nozes.

Doce de leite V.
Reserve o bicarbonato, misture os ingredientes restantes e leve
ao fogo em uma panela que caiba um pires de xicara de cha.
Quando dissolver a glucose, acrescente o bicarbonato, coloque
o pires virado para o fundo da panela e deixe ferver por cerca
de 1 hora e 10 minutos (até obter uma cor de caramelo claro).
Utilize frio.

Sugestéo: Para maior rapidez, coloque o doce de leiic no saco

de confeitar e espalhe-o em circulos sobre o creme.
Congelamento/Descongelamento: Embale, extraia o ar, etiquete
e congele por até 3 meses. Descongele na geladeira, sem retirar

da embalagem.
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Ingredientes

Massa
* 100g de manteiga
» 1 pacote de biscoitos maisena, moidos (1809)

Recheio

» 3509 de chocolate branco, picado

* '\ de xicara (ch&) de suco concentrado de maracuja (150ml)
« 500mI de creme de leite fresco, gelado

+ 6 colheres (sopa) de aglcar de confeiteiro GLACUCAR (90g)
« 3colheres (cha) de gelatina em pd, sem sabor (12g)

¢ 4 colheres (sopa) de agua para hidratar a gelatina (60m!)

Cobertura
« i xicara (chd) de aglcar granulado UNIAO PREMIUM (19()g)
e 1 xicara (cha) de suco concentrado de maracuja (200m!)

Capacidade Temperatura Tempo de lempo de Congela-
da (6rma de forno forno gelodeira mento

Rendimento

g:rig 2S :_: I Moderada Cerca de Cerca ac'\cl)i(s)e
aio ° i -
porgdes  removivel (180°C) 15 min dezh Ihamos

Modo de preparo

Massa
Misture a manteiga com os biscoitos. Forre o fundo da férma
e asse no forno preaquecido. Deixe esfriar.

Recheio

Em banho-maria, derreta o chocolate com o suco e reserve.

Na batedeira, com velocidade minima, bata o creme de leite
com o GLACUCAR até obter um creme liso e espesso. Adicione
o creme reservado e a gelatina ja hidratada na agua e derretida
em banho-maria. Coloque sobre a massa de biscoitos e leve

a geladeira até firmar. Cubra com a cobertura e volte a geladeira.
Sirva gelada.

Cobertura
Ferva o PREMIUM com o suco de maracuja até obter
ponto de fio forte. Retire do fogo e deixe esfriar. Utilize.

Sugestdo: Decore com sementes de maracuja. Se preferir, adicione
ao recheio gotas de chocolate meio amargo ou chocolate branco
picado.
18



ingredientes Modo de preparo

Massa Massa
* 1ovo (cerca de 60g) Misture o ovo com o aglicar UNIAO e a manteiga, mexendo
* 5 colheres (sopa) de agucar UNIAO (I00g) até obter um creme, junte o sal, a farinha e o fermento e amasse
¢ /.<>f|cara (cha) de manteiga (90g) até ficar homogéneo. Cubra com plastico e leve &geladeira
e lpitada de sal A
por \2 hora. Forre o fundo e a lateral da forma e asse no forno

» 2 xicaras (cha) de farinha de trigo (220g)
* | colher (chd) de fermento em p6 (3g)

* le /> caixa de morangos (4509)

* % de xicara (chd) de framboesas (15()g)

preaquecido até dourar. Depois de fria, coloque o creme,
os morangos, as framboesas e cubra com o gel de brilho.
Sirva gelada.

Recheio
¢ 1ovo (cerca de 60g)
« 3 colheres (sopa) de amido de milho (24g)

¢ 2 xicaras (cha) de leite (400ml)

Recheio
Bata 0 ovo até espumar, junte o amido e, aos'poucos, o leite
fervido com o agtcar UNIAO. Leve ao fogo, mexendo sempre

+ 1xicara (cha) de aglicar UNIAO (100g) até engrossar. Fora do fogo, adicione a manteiga e a baunilha.
* | colher (ch&) de manteiga (49) Ulilize frio.

* 1colher (chd) de esséncia de baunilha (5ml)

Gel de brilho Gel de brilho

* lxicara (cha) de agua (200mi) Misture os ingredientes e leve ao fogo, mexendo até engrossar.
« 4 colheres (sopa) de agucar UNIAO (80g) Utilize frio.

* 1 colher (sopa) de suco de liméo (15ml)
* 1 colher (sopa) de amido de milho (8g)

Rendimenlo Capacidade Temperatura  Tempo de Tempo de Congela
da férma de forno (orno geladeira mento
. Né&o
V or; 2250ml Moderada Cerca de Cerca
aconse- ~ . .
porcées removivel  (,80°C) 30 Aot Ihamos Sugestao: Se preferir, substitua os morangos e as framboesas

por frutas da estagao.






Sobremesa de passas ao rum

Ingredientes

Creme

» '/>xicara (chd) de passas (659)
¢ 'h xicara (chd) de rum (100ml)
1 lata de creme de leite (3009)

I colher (chd) de esséncia de baunilha (5ml)

I colher (chd) rasa de gelatina em pé, sem sabor (4g)

2 colheres (sopa) de agua, para hidratar a gelatina DOmI)
 6leo, para untar

Calda
« 1xicara (chd) de aclcar granulado LIN1IAO PREMIUM (190g)
* J>xicara (ch&) de agua (10OOml)

Rendimento Capacidade Temperatura  Tempo de Ternpo de Congela-
da lIorma de tomo torno geladeira mento
Cerca N&o
6., 80ml de 4h aconse-
porgoes  bom-bocado lhamos

/> xicara (chd) de acgucar de confeiteiro GLACUCAR (57,5g)

Modo de preparo

Creme
junte as passas com o rum e reserve por \h hora. Despreze

o rum e adicione as passas ao creme de leite com 0 GLAGUC.AR,

a baunilha e a gelatina ja hidratada na agua e derretida em

banho-maria. Espere cerca de 5 minutos e coloque nas formas

untadas com 6leo e passadas na agua. Leve a géladeira até
firmar. Desenforme e sirva as sobremesas geladas, cobertas
com a calda de caramelo.

Calda
Ferva o PREMIUM com a agua até obter uma calda em ponto
de caramelo. Utilize fria.

Sugestao: Caso a calda, depois de fria, fique espessa, adicione 'h xicara

(cha) de a4gua temente, leve ao fogo até levantar fervura e utilize fria.
Se preferir, substitua o rum por 5 gotas de esséncia de rum. Neste caso,
ndo é necessario reservar as passas por 'h hora.
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Folhado de macéas ao licor de laranja

Ingredientes

* 2 macas, sem casca e cortadas em fatias grossas (200g)
« \&xicara (cha) de acticar CRISTALCUCAR (95g)

» | colher (ch&) de raspas de laranja (29)

« 2 colheres (sopa) de suco de laranja (30ml)

¢ 1 colher (sopa) de licor de laranja (15ml)

* 1 caixa de massa folhada, em rolo (300g)

* | ovo, para pincelar

« acucar de confeiteiro GLACUCAR, para polvilhar

Rendimento Copocidode Temperatura Tempo de tempo de Congela-
da férma de torno forno geladeira monto
4~ IE)C mde  Quente Cercade Cerca de Sim
porgoes diametro (200°C) 25 min 4h s60
fr.ortadorj folhado cru

Receita facil

Modo de preparo

hm fogo baixo, ferva as magés com o CRISTALCUCAR, as raspas
e o suco de laranja até reduzir todo o liquido. Fora do fogo,
adicione o licor e reserve até esfriar. Desenrole a massa gelada
e corte 8 coragcOes. No centro de 4 deles, coloque uma porgéo
do recheio de macgéas. Passe a clara nas bordas e cubra com

a massa restante. Pincele a gema e asse no forno preaquecido
até folhar e dourar. Sirva morno ou frio, polvilhado com

0 GLACUCAR.

Sugestéo: Corte as aparas de massa que sobrarem em quadrados
pequenos, pincele corn gemas e asse no forno preaquecido. Sirva
como aperitivo ou para acompanhar sopas e cremes quentes.
Congelamento/Descongeiamento: Congele em aberto o folhado
ainda cru. Embale, extraia o ar, etiquete e mantenha no freezer por ae?
3 meses. Descongele na geladeira por cerca de | hora e asse no forno
preaquecido.
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Taca sensacao

Ingredientes

Creme

* 3 gemas, peneiradas (cerca de 60g)

« ‘/>xicara (cha) de agticar UNIAO (80g)

« | colher (sopa) de amido de milho (8g)

¢ 1xicara (cha) de leite, fervente (200ml)

* 200g de chocolate meio amargo, picado

« 1xicara (ch&) de morangos (cerca de 100g)

Suspiro

e 2 claras (cerca de 80g)

* | e li xicara (cha) de aglcar de confeiteiro
GLACUCAR (172,59)

* | pitada de sal

* raspas de limao (opcional)

Chantilly

¢ 20()ml de creme de leite fresco, gelado

* 1colher (sopa) de acucar de confeiteiro
GLACUCAR (15g)

« 1 colher (café) de esséncia de baunilha (2,5ml)

Rendimento  Capacidade  Temperatura Tempode Tempo do
da forma de forno forno geladeira
3 300ml Baixa Cerca  Cercade

porgBes laga (LUrQ  de1h 30 min

Congela-
mento

Nao
aconse-
Ihamos

Modo de preparo

Creme

Bata as gemas com o aglcar UNIAO até obter uma gemacla
clara e fofa. Junte o amido, misture bem e adicione o leite

aos poucos. Leve ao fogo, mexendo até engrossar. Fora do fogo,
acrescente o chocolate e mexa até derreté-lo. Reserve. Lave

e seque 0s morangos, corte-0s em 4 partes e reserve-0s

na geladeira para a montagem.

Suspiro

Na batedeira, bata os ingredientes por 15 minutos. Nas costas
de uma assadeira untada e forrada com papé! manteiga também
untado, modele os suspiros em forma de "gota", medindo cerca
de 4cm de comprimento por 0,5cm de espessura. Asse

no forno preaquecido até que estejam bem secos e brancos.
Depois de frios, reserve-os em local seco.

Chantilly

Na batedeira, com velocidade minima, bata os ingredientes
até obter um creme espesso. Reserve na geladeira até

0 momento de utilizar.

Montagem
Nas tacas, faca camadas de creme de chocolate, suspiros,
morangos e chantilly. Finalize com uma coroa de suspiros
e, se preferir, decore com chocolate meio amargo, picado.
Sirva gelada.

Sugestdo: L importante que a temperatura do forno seja baixa, caso
contrario, os suspiros adquirem coloragdo dourada antes de secarem.
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Petit gateau de liméao

Ingredientes

* 200g de manteiga, amolecida

em banho-maria

« \2xicara (chd) de aglicar UNIAO (80g)

* 4 ovos inteiros (cerca de 2409)
* 4 gemas (cerca de 80g)
¢ 1 xicara (chd) cheia de farinha de trigo (110g)

1o()g de chocolate branco, picado e derretido

» 4 colheres (cha) de raspas de liméo (8g)
* 1 colher (cha) de esséncia de baunilha (5ml)

« manteiga, para untar

Rendimento

12
unidades

Capacidade
da forma

75ml

tipo empada

Temperatura
de forno

Média alta Cerca de

(190°C)

Tempode
forno

12 min

Tempo de Congela-
geladeira mento

Cerca de Sim
1h s6 arﬁmssa

Receita
econbmica

Modo de preparo

Misture os ingredientes pela ordem indicada e coloque nas
férmas untadas com manteiga. Leve a geladeira por, pelo menos,
1 hora. Asse no forno preaquecido até que as laterais comecem
a ferver e o centro esteja Umido e brilhante. Quando suportar

o calor das férmas, desenforme sobre o prato escolhido e sirva
quente.

Sugestao: Sirvaacompanhado por sorvete de creme, flocos ou chocolate.
O tempo de forno pode variar. O ideal é retira-lo do forno quando a borda
do petit gateau estiver borbulhando e o centro ainda mole. Se assar demais,
ele perderé o recheio.

Congeiamento/Descongelamento: Embale asférmas com a massa

ainda crua, extraia o ar, etiquete e congele por até 3 meses. Descongele
na geladeira, sem retirar da embalagem.



Carpaccio de frutas com molho light de baunilha

ingredientes

* 1 e % de xicara (cha) de leite desnatado (350ml)
« 3 colheres (sopa) rasas de UNIAO LIGHT (36g)

* 4 gemas (cerca de 80g)
» 1 colher (sopa) de amido de milho (8g)

« 2 colheres (cha) de esséncia de baunilha (1 0Oml)

¢ 1 manga madura, firme (cerca de 3759)
« 2 kiwis (cerca de 150g)
* morangos (cerca de 15ug)

Rendimento  Copocidade  Temperatura Tempo de Tempo de
da forma de forno forno geladeira

Cerca de

4 porgdes " - -

Congela-
mento

Nao
aconse-
Ihamos

Modo de preparo

Ferva o leite com o UNIAO LIGHT, as gemas e o amido,
mexendo sempre até engrossar. Fora do fogo, adicione

a baunilha e deixe esfriar. Corte a manga, os kiwis e os
morangos em fatias bem finas (laminas). Arrume-os sobre
um prato, coloque o molho de baunilha, frio ou gelado,
no centro e sirva.

Sugestao: Caso queira deixar a sobremesa pronta com antecedéncia,
corte as frutas e embale-as com filme plastico para ndo ressecarem.
Mantenha o creme tampado até o momento de servir.
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ingredientes

Creme

* 2 mangas tipo Haclen, picadas (cerca de 770g)
« 4 colheres (sopa) de acticar UNIAO (80g)

¢ 2 colheres (cha) de gengibre fresco, ralado (3g)
» '>xicara (cha) de 4gua mineral (100ml)

Merengue de vinho

« 1xicara (cha) de aglcar granulado UNIAO PREMIUM (190g)

¢ 'h xicara (cha) de vinho do Porto (100ml)
¢ 2 claras, em neve (cerca de 80g)

Rendimento  Capacidade Tempeiaiura Tempo de Tempo de
da férma de forno forno geladeira
Cerca
cie 4 350ml Cerca de
porcdes Ih

Congela-
menlo

Nao
aconse-
Ihamos

Receita facil

Modo de preparo

Creme

No liquidificador, bata os ingredientes até obter um creme
liso. Divida entre os pratos, cubra com filme plastico e leve
a geladeira. Sirva com o merengue de vinho.

Merengue de vinho

Ferva o PREMIUM com o vinho até obter uma calda em
ponto de fio forte. Despeje sobre as claras e bata até esfriar.
Utilize.
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Dueto brasileiro

Ingredientes

Doce

\& xicara (chd) de milho para canjica (75g)

1e 'h xicara (ch&) de acticar UNIAO (240g)

4 xicaras (cha) de leite (800ml)

1 pau de canela-da-china

| xicara (chd) de amendoim, torrado e moido (I00g)
'/» xicara (cha) de agicar UNIAO (80g)

2 gemas (cerca de 40g)

I colher (sopa) de leite (15ml)

Aspic de cravo e canela

i xicara (cha) de agua (200ml)
4 cravos-da-india

1pau de canela-da-china
Vz xicara (cha) de agicar UNIAO (80g)
2 colheres (cha) de gelatina em p6, sem sabor (8g)

i colheres (sopa) de agua, para hidratar a gelatina (45ml)

Rendimento Capacidade Temperalura Tempo de Tempo de Congela-
da (cima de forno fogo geladeira memo
2 350ml Cerca de Sim
porgﬁes lago 1h30 sem oaspic

Modo de preparo

Doce

Deixe a canjica de molho em agua por 2 horas. Cozinhe

na panela de pressdo por 1 hora. junte 1e Vzxicara (cha)

de aglicar UNIAO (240g), o leite e a canela e cozinhe até
reduzir o leite pela metade. Reserve. Misture o amendoim
com \z xicara (cha) de agticar UNIAO (80g), as gemas

e 1 colher (sopa) de leite e leve ao fogo, mexendo até obter
um doce cremoso. Nas tagas, intercale a canjica com o doce
de amendoim. No momento de servir, decore com 0 aspic
de cravo e canela. Sirva gelado ou em temperatura ambiente.

Aspic de cravo e canela

Ferva a 4gua com os cravos, a canela e o agticar UNIAO.
Fora do fogo, junte a gelatina ja hidratada na dgua e mexa até
derreté-la. Deixe esfriar e coloque em férma de gelo. Aguarde
gue endureca, corte em pequenos cubos e utilize.

Congelamento/Descongeiamento: Embale, extraia o ar, etiquete
e congele por até 3 meses. Descongele na geladeira, fora da
embalagem original.
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Panqueca americana

ingredientes

Massa

+ 1colher (sopa) de acticar UNIAO (20g)
* 1 ovo (cerca de 60g)

e 1colher (café) rasa de sal (4g)

« 1 colher (sopa) de 6leo (15ml)

« 1xicara (chd) de leite (2()Oml)

» 1 colher (sopa) de fermento em pé6 (I0g)
» 1xicara (cha) de farinha de trigo (1 10g)
* manteiga, para untar

Calda de melado de cana

« 1xicara (chd) de acticar CRISTALCUCAR {19()g)

« 5 colheres (sopa) de melado de cana (75ml)

 'h xicara (cha) de agua (100ml)

« Vixicara (chd) de 4gua fervente, para afinar a calda (100ml)
* 1 colher (chd) de esséncia de avelas (5ml)

Rendimento Capacidade Temperatura empo de Tempo de Congela-
da forma de forno forno geladeira mento
Cerca Nao
de 8 aconse-
porcdes Ihamos

Receita facil

Massa

Misture os ingredientes e reserve. Unte com a manteiga uma
frigideira com aproximadamente 19cm de didmetro e leve ao
fogo para aquecer. Coloque cerca de 1 concha pequena ou 2
colheres (sopa) de massa e espere até que as bordas estejam
alouradas. Com a ajuda de uma colher, vire a panqueca e
termine de fritd-la. Repila a operacédo até acabar a massa.
Sirva quente ou morna com a calda.

Calda de melado de cana

Ferva o CRISTALCUCAR com o melado e a 4gua até obter
uma calda em ponto de fio forte. Incorpore a &gua fervente
e retire do fogo. Depois de fria, junte a esséncia. Utilize em
temperatura ambiente.

Sugestao: Se preferir, aromatize a calda com raspas de liméo, raspas
de laranja ou esséncias. Sirva também acompanhada de frutas frescas

picadas.
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Ingredientes Modo de preparo

3 goiabas vermelhas, descascadas (cerca de 4509) No liquidificador, bata as goiabas com o CRISTALGUCAR

1 xicara (ché) de aglicar CRISTALCUCAR (190g) e a dgua. Passe-as pela peneira e cozinhe, mexendo sempre

| xicara (cha) de agua (200ml) até soltar do fundo da panela. Triture o queijo até obter uma
200g de queijo branco pasta e reserve. No aro de metal untado com o éleo e passado
Oleo, para untar na agua, envolva a lateral e o fundo com a pasta de queijo
canela-da-china em pau, para decorar (cerca de 0,8cm de espessura), reservando uma porgéo para
pedacos de goiaba, para decorar a cobertura. Recheie com a goiabada e cubra com a pasta de

qgueijo reservada. Leve a geladeira coberto com filme plastico.
Sobre o prato escolhido, desenforme e decore com a canela e
0s pedacos de goiaba.

Rendimento Capacidade Temperatura Terrpo de Tempo de Congela
da forma de forno forno gelodeiro rrienlo
Cerca N&o ~ - " . P - .
de 4 7 x 4cm Cerca de aconse- Sugestéo: Utilize um queijo macio e imido, caso contrario, adicione
porcdes °'° tipo golo 30 min lhamos 2 colheres (sopa) de creme de leite (30ml) ao queijo triturado.
Se preferir, substitua-o por cream cheese.
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ingredientes

Massa

1 colher (sopa) de acgtcar UNIAO (20g)

Vi tablete de fermento biolégico (7,50)

'A de xicara (cha) de leite morno (50ml)

2 ovos (cerca de 120g)

1 e 'Axicara (cha) de farinha de trigo (165g)

1 pitada de sal

50g de manteiga, amolecida

manteiga, para untar

mamao papaia, picado, para decorar

carambola, péssegos, abacaxi e maracuja para decorar

Calda

| xicara (chd) de agtcar granulado UNIAO PREMIUM (190g)
/mxicara (cha) de agua (100ml)
1 célice de rum (75ml)

Chantilly

300rnl de creme de leite fresco, gelado

2 colheres (sopa) de aclcar de confeiteiro
CLACUCAR (30g)

| colher (cha) de esséncia de baunilha (5ml)

Rendimento Capacidade fempeiatura Tempo de Tempo de Congela-
da forma de forno forno geladeira menlo
5 275ml Moderada Cerca de -im
porcdes  fuocenral  (18U"C) 30 min ' sem chonlilly
e os frutos

Modo de preparo

Massa

Misture o agticar UNIAO com o fermento e o leite mexendo
até dissolvé-lo. Adicione os ovos iigeiramente batidos e despeje
esta mistura sobre a farinha de trigo. Bata até obter uma
massa macia e reserve até dobrar o volume. Adicione o sal

e a manteiga e sove a massa. Distribua em 5 férmas untadas
com a manteiga e deixe fermentar até dobrar novamente

o volume. Asse no forno preaquecido até dourar. Espere
amornar, fure com um garfo e, sem desenformar, distribua

a calda sobre as massas. Depois de 1 hora, aproximadamente,
desenforme sobre o prato escolhido, decore com as frutas
picadas e o chantilly.

Calda
Ferva o PREMIUM com a &gua até obter uma calda em ponto
de fio fraco. Fora do fogo, adicione o rum e utilize ainda quente.

Chantilly

Junte os ingredientes e bata na batedeira, com velocidade
minima, até obter um creme espesso. Reserve na geladeira
até utilizar.

Sugestéo: Pode-se utilizar formas sem furo central para a massa.
Congelamento/Descongelamento: Embale s6 a massa com a
calda, extraia o ar, etiquete e congele por até 3 meses. Descongele
na geladeira, sem retirar da embalagem.
31



mi W



Ingredientes

I colher (chd) de agticar UNIAO (4g)

| xicara (ch&) de agua (200ml)

1pitada de sal

2 colheres (sopa) bem cheias dc manteiga (40Q)
| xicara (cha) de farinha de trigo (11QOg)

3ovos (cerca de 180g)

- 2 gemas (cerca de 40g)
« \Ude xicara (chd) de agticar UNIAO (120g)
1 colher (sopa) rasa do amido de milho (8gj
| xicara (ch&) de leite fervente (200ml)
I colher (ch&) de manteiga (4g)
1colher (chd) de essénc ia de baunilha (5ml)
m| colher (chd) de gelatina em p6, sem sabor (4g)
2 colheres (sopa) de agua, para hidratar a gelatina (30ml)
» :clexicara (cha) de creme de leite fresco, gelado (150ml)
- :de xicara (chd) de suco concentrado de maracuja (50ml)

« 2 colheres isopa) de creme dc* leite (30g)
50g de chocolate meio amargo, picado
- de xicara (cha) dc agucar de confeiteiro GLAGUCAR (cerca dc 28g)
« 2 colheres (sopa) ras.is de manteiga (2(>gi
« 1 colher (cha) de esséncia de avelas (5ml)

Rendimento Copocidode Temperatura Icmpo do tempo de Congela-
da forma dc forno forno geladeira menio
Cerca ;
de 15 Quente  Cerca dc _ Sim
(200°C) 25 min samrecheio

unidades

Modo de preparo

Massa

Junte o agtcar UNIAO, a &gua, o sal, a manteiga ¢ leve ao fogo até ferver.
Acrescente a farinha peneirada, reduza o fogo e mexa até que a massa
fiqgue homogénea e solte da panela. Retire do fogo, trabalhe a massa até
amornar e adicione os ovos, um a um, batendo bem entre cada adigao.
Com 2 colheres (cha) faca bolas com cerca de 2,5cm sobre assadeira
levemente untada. Asse no forno preaquecido até ficarem dourados,
firmes e sequinhos. Depois de frios, recheie-os com o creme de maracuja
e decore com o creme gianduia. Coloque em férmas de papel e leve
para gelar.

Recheio

Na batedeira, bata as gemas com o actcar UNIAO até dobrar o volume,
junte o amido e misture bem. Aos poucos, adicione o leite e leve ao fogo.
mexendo até engrossar. Acrescente a manteiga, a baunilha c a gelatina

ja hidratada na agua e reserve para esfriar. Bata o creme de leite até obter
um creme espesso, junte o suco cle maracuja e o creme reservado. Leve

a geladeira até que figue espesso. Utilize.

Creme gianciuin

Derreta em banho-maria o creme de leite com o chocolate e reser\e at*
esfriar. Na batedeira, bata 0 GLACUCAR com a manteiga até obter um

creme leve. Junte o chocolate, a esséncia e misture até obter um creme
homogéneo. Cologue no saco cle confeitar com bico perlé e utilize

para decorar.

Congelamento/Descongclamento: Embale os profiteroles assados sem
recheio, extraia o ar, etiquete e congele por até 3 meses. Descongele na
geladeira sem retirar ria embalagem. Se preferir, depois de descongelado,
leve os profiteroles ao forno preaquecido para ficarem crocantes.



Ingredientes Modo de preparo

4 ovos (cerca de 240g9) Misture os ingredientes e leve & geladeira por 20 minutos.

1 xicara (cha) de leite (200ml) Unte uma frigideira antiaderente, com aproximadamente

1 xicara (cha) de farinha de trigo (110g) 19cm de diametro, com o 6leo. Coloque cerca de 2 colheres
1 xicara (ch&) de 4gua (20urnl) (sopa) da mistura e espalhe a massa de maneira uniforme.

| colher (café) de sal (2g) Frite os 2 lados por igual. Reserve. Repita a operacédo até

1 colher (sopa) de manteiga, derretida (13g) terminar a massa.

I colher (café) de agticar UNIAO (2g)
6leo, para untar
Amasse as bananas e junte os ingredientes restantes. Leve
ao fogo baixo, mexendo de vez em quando para nao grudar.
3 bananas-nanicas bem maduras (cerca de 400g) Quando obtiver um doce cremoso, mexa lentamente até
1 colher (ch&) de suco de lim&o (5ml) soltar da panela. Deixe esfriar.
1e V: xicara (chd) de acticar UNIAO (240g)
| colher (chd) de canela em p6 (2g)
Recheie os discos de massa com uma porgéo do doce
e amarre-os com fios de folha de bananeira ou, se preferir,
dobre-os formando envelopes.

Rendimento Capacidade Tempeiolura Tempo de Tempo de Congela- N . i .
do I6irrin dc (omo forno geladeira menlo Sugestéo: Sivaastrouxinhas com sorvete de creme, chantilly e/ou calda
de chocolate.
Congelamento/Descongelamento: Intercale a massa com filme
. lastico, embale, extraia o ar, etiquete e congele por até 3 meses.
unidades p ’ ! » elig gelep

Descongele nageladeira, sem retirar da embalagem.



Formin

Ingredientes

Base
300g de chocolate meio amargo, picado

Celéia ck* cupuagu
200g de polpa de cupuagu
1 xicara (cha) de agticar UNIAO (160g)
| colher (ch&) de manteiga (49)

200g de chocolate branco, picado

200g de creme de leite

1 colher (cate) de raspas de lim&o (29)

sementes de papoula e raspas de limé&o, para decorar

Rendimento Capacidade  lemperalura Tempo de Tempo de Congela-
da féorma de forno fogo geladeira mento
Cerca Né&o
de 30 15ml Cerca de aconse
laminada, paro - 15 min

unidades  brigadeiro Ihamos

Modo de preparo

Derreta o chocolate em banho-maria. Proceda a temperagem
conforme indicacao do fabricante. Preencha as forminhas
com o chocolate e vire-as para escorrer 0 excesso. Leve

a geladeira por alguns minutos até que seque esta primeira
camada. Repita a operacdo até terminar o chocolate.

Depois de endurecidas, retire as forminhas de papel

e reserve.

Ferva o cupuagu com o agtcar UNIAO até obter um doce
cremoso. Junte a manteiga e mexa lentamente, cozinhando
por mais 1 minuto. Utilize fria.

Misture os ingredientes e derreta-os em banho-maria até
obter um creme homogéneo. Leve & geladeira até firmar.
Coloque no saco de confeitar com bico pitanga.

Dentro das forminhas de chocolate, coloque a geléia e cubra
com atrufa de limao. Decore com as sementes de papoula
e raspas de lim&o.



Ingredientes

1 e \&xicara (chd) de acticar CRISTALCUCAR (285gi
| xicara (cha) de agua (200ml)

1 pitada de fermento

1 colher (caie) de vinagre de vinho branco (2,5ml)

2 xicaras (ch4) de castanhas-de-caju torradas (cerca de 200g)

éleo, para untar

Rendimento Capacidade Temperatura
da forma de torno
Cerca
de 2
porcdes

Tempode Tempo de Congelo
fogo gelodeiro monto
Cerca Nao

de 5 min aconse-

lhamos

Modo de preparo

Leve ao fogo o CRISTALCUCAR, a agua e o fermento mexendo
somente até a completa dissolugdo do aglcar. Quando levantar
fervura, junte o vinagre e ferva até obter uma calda em ponto
de caramelo claro. Acrescente as castanhas, mergulhando-as
na calda. Retire-as, uma a uma, com um garfo e coloque sobre
papel aluminio untado com o 6leo. Deixe secar e sirva.

Sugestéo: Guarde em recipiente com tampa. Se preferir, substitua

as castanhas por nozes-peca, coco em cubos, améndoas ou amendoim
(cru). Para obter castanhas agucaradas, ndo adicione o vinagre

e mexa continuamente os ingredientes depois da dissolu¢éo

do CRISTALGUCAR até agucarar.



ingredientes Modo de preparo

% de xicara (chad) de manteiga (135g) Derreta a manteiga até obter um tom dourado e despeje-a

3 claras em neve (cerca de 120g) ainda quente sobre as claras ja misturadas com as améndoas,

% de xicara (cha) de améndoas sem pele, torradas e moidas 0 GLAGCUCAR e afarinha. Coloque nas formas untadas com
(cerca de 75g) manteiga e polvilhadas com farinha. Asse no forno preaquecido
1 e 'fi de xicara (ch&) de aguicar de confeiteiro até dourar. Desenforme morno e polvilhe com GLACUCAR.

GLACUCAR (144g)

‘> xicara (cha) de farinha de trigo (55g)
manteiga, para unlar

acucar de confeiteiro GLACUCAR, para polvilhar

Rendimento Capacidade Temperaluio Tempo de Tempo de Congela-
da férma de forno forno geladeirc mento
Sugestéo: Sirva com sorvete.
15 35ml Quente  Cerca de : Congelamento/Descongelamento: Embale, extraia o ar, etiquete
unidades balgg;i'ﬁgsou (200°C) 20 min ° Sim e congele por até 3 meses. Descongele em temperatura ambiente,

sem retirar da embalagem.



Palitos ema

Ingredientes

1 colher (chd) cheia de agicar UNIAO (6g)
| xicara (cha) de agua (200ml)
1colher (café) de sal (2g)
2 colheres (sopa) cheias de manteiga (cerca de 40g)

1 xicara (cha) de farinha de trigo (1 10g)

2 ovos (cerca de 120g)

acucar granulado UNIAO PREMIUM para cobrir os palitos

Rendimento

Cerca
de 70
unidades

Capacidade
da lorma

Temperatura
de forno

Quente
(200°C)

Tempo de
forno

Cerca de
20 min

Tempo de
gelodeiro

Congelo-
mento

Néo
aconse-
Ihamos

Modo de preparo

Junte o acgtcar UNIAO, a agua, o sal e a manteiga e leve ao fogo
até ferver. Jogue a farinha, reduza o fogo e mexa até obter uma
bola que se solte da panela. Retire do fogo e trabalhe a massa
até amornar. Adicione os ovos, um a um, batendo bem entre
cada adi¢cdo. Coloque a massa no saco de confeitar com bico
pitanga ou perlé (0,5cm) e faca palitos com cerca de 20cm de
comprimento, em assadeiras forradas com papel manteiga, sem
untar. Cubra todos os palitos com PREMIUM e asse no forno

preaquecido até dourar.



Ingredientes

3 colheres (sopa) de acucar UNIAO (60g)
| pitada de sal

| ovo (cerca de 60g)

'lj de xicara (ch&) de manteiga (45g)

1 xicara (cha) de farinha de trigo (1 10g)

1 colher (café) de fermento em p6 (2g)
nozes em metades, para decorar

\& xicara (cha) de manteiga (90g)

Vi xicara (cha) de acucar UNIAO (80g)

2 ovos (cerca de 12()g)

1xicara (chd) de nozes, picadas (85g)

| colher (sobremesa) de rum (7,5ml)

I colher (cha) de esséncia de baunilha (5ml)

Rendimento Copacidode Temperature Tempo de Tempo de
cia forma de lotno forno geladeira
gergg 45ml Moderada Cercade Cercade
e

unidades

(180°C) 30 min 30 min

Modo de preparo

Misture o agtcar UNIAO com o sal, 0 ovo e a manteiga.
Adicione aos poucos a farinha com o fermento até obter
uma massa homogénea e que solte das maos (se necessario,
junte um pouco mais de farinha). Leve a geladeira por

Vi hora. Forre as férmas com uma fina camada de massa,
coloque o creme de nozes e asse no forno preaquecido

até dourar. Retire do forno e decore com metade de uma noz.
Sirva em temperatura ambiente.

Bata a manteiga com o acicar UNIAO e os ovos até obter
um creme. Sem bater, adicione as nozes, o rum e a baunilha.
Utilize.

Congelamento/Descongelamento: Embale, extraia o ar, etiquete
e congele por até 3 meses. Descongele em temperatura ambiente,
sem retirar da embalagem.



Ingredientes

Massa
\2 xicara (cha) de agcticar UNIAO (80g)
1 xicara (chda) de leite (200ml)
2 tabletes de fermento biolégico (30g)
2 ovos (cerca de 120g)
1 colher (sopa) cheia de manteiga (18g)
'h kg de farinha de trigo
6leo, para fritar
acucar de confeiteiro GLACUCAR, para polvilhar

4 xicaras (cha) de agtcar CRISTALCUCAR (760g)
2 xicaras (cha) de agua (400ml)
| xicara (cha) de mel (290g)

Rendimento Capacidade  Temperatura Tempo de lernpo de
da férma de forno forno geladeira
Cerca de
1 quilo

Moclo de preparo

No liquidificador, bata o agiicar UNIAO com o leite,

o fermento, os ovos e a manteiga. Passe para um recipiente

e adicione aos poucos a farinha de trigo. Amasse até obter uma
massa macia e que solte das maos. Em seguida, retire pedagos

da massa e abra como rolos com cerca de 1,5cm de didmetro.
Corte em cubos pequenos (2cm) e modele, com cada cubo, outro
tolinho, no entanto, bem menor. Enrole formando rosquinhas

e prenda as pontas na parte interna. Frite-as no 6leo quente.
Retire do 6leo e passe-as pela calda. Escorra e sirva polvilhadas
com o GLACUCAR.

Ferva o CRISTALCUCAR com a agua e o mel até obter ponto
de fio forte. Reserve em banho-maria para utilizar.

Sugestao: Se preferir, assim que retirar as rosquinhas da calda, polvilhe
com nozes picadas c depois com GLACUCAR.



Ingredientes Modo de preparo

. , . Deixe atapioca de molho em 2 xicaras (cha) do leite por cerca
y2 xicara (cha) de tapioca (80g) . ) .
. . ) de 2 horas. Acrescente ao leite restante e ferva até que fique
3 xicaras (cha) de leite (600ml) . . - 3
. , , ~ macia. Junte o agicar UNIAO, a canela e as gemas e mexa até
1 xicara (cha) de agcticar UNIAO (160g) ) ] )
. engrossar. Fora do fogo, junte o creme de leite, a baunilha
1 pau de canela-da-china, pequeno - N ] .
) e o coco. Coloque nas formas e leve a geladeira. Antes de servir,
2 gemas, peneiradas (cerca de 40g) . N ) _ ]
. cubra com uma fina porgdo do agicar UNIAO,e caramelize
1 lata de creme de leite (3009g) ) s d inei i
1colher (chd) de esséncia de baunilha (5mi) CFJm um magarico ou com as costas ? uma coi e|., aquecida
diretamente sobre a chama do fogo. Sirva em seguida.
1 pacote pequeno de coco seco (509)

acucar UNIAO, para carameiizar

Rendimento Capacidade 'emperatura Tempode  Tempo de Congelu-
da 16rma de lomo logo geladeira menlo
Né&o
10 125ml Cerca de aconse
unidades  sfeindveld 20 min
Ihamos

42



ingredientes

1 xicara (cha) de agticar UNIAO (160g)

4 ovos (2409)

1 xicara (cha) de leite (200ml)

2 xicaras (cha) de farinha de trigo (220g)

1 pitada de sal

1colher (sopa) de esséncia de baunilha (5ml)

2 colheres (sobremesa) de fermento em p6 (12g)
1 xicara (ch&) de manteiga, amolecida (190g)

2 xicaras (chd) de agtcar granulado UNIAO PREMIUM (380g)
1 xicara (cha) de agua (200ml)

3 claras em neve (cerca de 120g)

1 envelope de gelatina em p6, sem sabor (12g)

5 colheres (sopa) de agua, para hidratar a gelatina (75ml)

200g de chocolate meio amargo, picado
I00g de chocolate ao leite, picado
confeitos ou chocolate granulado, para decorar

Capacidade Temperatura Tempo de Tempo de Congela-

Rendimento
da (6rma de forno foino geladeira mento

cie'12 100l  Moderada Cerca de

unidades cahuricece  (180°C) 35 min Sim

Modo de preparo

Na batedeira, bata o agicar UNIAO com os ovos e o leite.
Adicione a farinha, o sal, a baunilha, o fermento e a manteiga.
Misture bem e distribua a massa pelas forminhas sem enché-las
completamente para que néo transbordem ao assar. Asse no forno
preaquecido até dourar ligeiramente. Retire do forno e desenforme
ainda morno. Depois de frio, cubra com o merengue e leve

a geladeira até firmar. Deixe fora da geladeira por cerca de 1 hora
e banhe no chocolate. Decore com os confeitos ou o chocolate
granulado.

Ferva o PREMIUM com a agua até obter uma calda em ponto

de fio forte e despeje sobre as claras.

Sem parar de bater, adicione a gelatina, ja hidratada com a agua
e derretida em banho-maria, ainda quente, e bata até esfriar. Passe
para um saco de confeitar com bico perlé e modele cones sobre
cada muffin.

Em banho-maria, derreta os chocolates até que fiquem lisos

e brilhantes.

Proceda a temperagem de acordo com a indicacao do fabricante
do chocolate e utilize.

Congelamento/Descongelamento: Embale, extraia o ar, etiquete
e congele por até 3 meses. Descongele na geladeira, sem retirar
da embalagem.






Ingredientes

1 colher (sopa) de manteiga (149)

| xicara (chd) de agicar UNIAO (160g)
1xicara (cha) de arnoras frescas (1 OOg)
4 macds descascadas e picadas (4009)

| ameixa vermelha, picada (80g)

2 carambolas fatiadas (200g)

manteiga, para untar

250ml de creme de leite fresco

34 de xicara (chd) de acticar UNIAO (120g)
3 gemas (cerca de 60g)

3 colheres (chd) de farinha de trigo (129)

e

porcOes

E M
Tempo de Congela-
da forma de forno forno geladeira menlo
Né&o
1290m| Moderada Cerca de
- " . aconse-
%%' " (280"C) 50 min
refroléria Ihamos

Modo de preparo

Leve ao fogo uma panela coma manteiga, o agicar UNIAO,
as arnoras, as frutas picadas e a carambola fatiada. Frite-as até
dourar ligeiramente. Coloque na forma untada com a manteiga
e reserve. Misture o creme de leite com % de xicara (chd)

de acticar UNIAO, as gemas e a farinha de trigo e mexa até
obter um creme homogéneo. Despeje sobre as frutas e asse

no forno preaquecido até dourar.

Sugestao: Se preferir, utilize frutas vermelhas (cerejas, framboesas,

morangos, etc.). Sirva com chantilly.



Ingredientes
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Modode preparo
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Ingredientes
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Ingredientes Modo de preparo

Calda Calda

« 2 xicaras (cha) de aglicar CRISTALCUCAR (380g) Ferva o CRISTALGUCAR com a agua até obter ponto de

« 1xicara (cha) de agua (20()ml) caramelo. Caramelize aférma e reserve.

Massa Massa

- 800g de mandioca crua, picada Bata no liquidificador a mandioca com o leite de coco e o

« 1vidro de leite de coco (200ml) leite. Reserve. Em uma tigela, misture os ingredientes restantes
« 1xicara (cha) de leite (200ml) e adicione, aos poucos, a mistura reservada. Coloque na férma
« 2 e V: xicaras (cha) de aglicar UNIAO (400g) caramelizada e asse no forno preaquecido. Desenforme frio.

2 ovos inteiros (cerca de 120g)

1colher (sopa) de fermento em p6 (10g)

% de xicara (cha) de queijo ralado (80g)

*h de xicara (cha) de coco fresco, ralado (80g)

‘> xicara (chd) de manteiga, amolecida (90g)

(e ™

porgdes

< e

Temperatura Tempo de Tempo de Congela-
da foir de forno (orno geladeira mento

Congelamento/Descongelamenio: Congele em aberto, embale,
extraia o ar, etiquete e mantenha no freezer por até 3 meses. Descongele
em temperatura ambiente, fora da embalagem original. 49

2700ml  Quente Cerca de
redondo, corr  (200°C) 1h

(mo cenliol

Sim



Pao hungaro

. Modo de preparo
Ingredientes prep
Massa Massa
L Dissolva o fermento no agtcar UNIAO e adicione o leite
« | tablete de fermento biolégico (15g) ) ) o
) 3 . - e o sal. Junte os outros ingredientes e trabalhe a massa até ficar
» 1 xicara (chd) de acucar UNIAO (160g) . ~ .
, ) . macia e homogénea. Reserve em local seco e deixe dobrar
* 1e Vade xicara (chd) de leite (250ml) o N
. o volume. Divida a massa em 2 partes e abra 2 retangulos
¢ 1 pitada de sal S .
com cerca de 40cm x 25cm. Distribua o recheio e enrole como
* 2 ovos (cerca de 120g) . .
) . . rocambole. Deixe levedar novamente, pincele com as gemas
* 1 colher (sopa) cheia de manteiga, amolecida (20g) ) }
« 5 xicaras (ché) de farinha de trigo (550g) e asse no forno preaquecido até dourar.
* gemas, para pincelar
Recheio
. Misture os ingredientes e utilize.
Recheio g
« 2 xicaras (chd) cheias de castanhas-do-para, moidas (250g)
* raspas de liméo, a gosto
* 1 clara (cerca de 40g)
« 1e Vixicara (cha) de acticar UNIAO (240g)
Rondimento ~ Copacidade ~Temperalura ~ Tempode  Tempo de Congela- Sugestéo: Se preferir, substitua a castanha por amendoim, nozes
Kendimento ()a formQ de forno forno yeluderra mento
ou améndoas.
Congelamento/Descongelamento: Embale, extraia o ar, etiquete
Cerca de Moderada Cerca de

20 ) (180°C) 35min e congele por ate.S.meses. Descongele em temperatura ambiente, fora
porcdes da embalagem original.



ingredientes Modo de preparo

Massa Massa

+ 1xicara (ch4) cfe aglicar UNIAO (160g) Bata 0 aglicar UNIAO com a manteiga alé obter um creme

* A do xicara (cha) de manteiga (135g) leve. Junte os ovos e as raspas de lim&o. Sem bater, adicione

* 2 ovos (cerca de 12()g) a farinha, o amido e o fermento. Coloque na férma untada

» lcolher (cha) de raspas de limé&o (29g) com a manteiga, distribua as bananas misturadas com o coco e,
* 2 xicaras (cha) de farinha de trigo (2209) por ultimo, a farofa. Asse no forno preaquecido.

e lcolher (sopa) de amido de milho (8g)

» 1 colher (chd) de fermento em p6 (49) Farofa

* manteiga, para untar Misture os ingredientes com duas facas, formando uma farofa

* 3 bananas-nanicas, cortadas em rodelas grossa. Utilize.

* V> xicara (cha) de coco fresco, ralado (cerca de 40g)

Farofa

+ de xicara (chd) de manteiga (135g)

« 'A xicara (cha) de agucar UNIAO (80g)
Vi xicara (cha) de farinha de trigo (55g)
« canela em pé, a gosto

Rendimento  Capocidade  Tempetalura Tempo de Tempo de Congela- 5
da forma de forno forno gdodeiru mento Sugestéo: Se preferir, substitua a banana e o coco por uvas pretas,
c ricota ou magas.
dgrgg 2000ml Moderada Cerca de Sim Congelamento/Descongelamento: Embale, extraia o ar, etiquete

assadeira (18000) 35 min

porgdes  Ssadera e congele por até 3 meses. Descongele em temperatura ambiente,

sem retirar da embalagem.



3 ovos (cerca cie 180g)
34 de xicara (chd) de éleo (150ml)

1 xicara (cha) cie agicar UNIAO (160g)
1 e 2 xicara (cha) de farinha de Irigo (165g)

| xicara (ch&) de granoia (80g)
1 colher (sopa) rasa de fermento (I0g)
manteiga, para untar

acucar de confeiteiro GLACUCAR, para polvilhar

PolJinonin Capacidade Temperatura empo de
do forma delorno forno
Cerca 1750mlI Moderada Cercade

redonda, cam  (180°C) 40 min

de 12
porgocs furo ceniral

Misture os ovos com o 6leo e o agicar UNIAO. Adicione os
outros ingredientes, misturando bem a cada adigdo. Coloque
na forma untada com manteiga e polvilhada com farinha

de trigo. Asse no forno preaquecido. Desenforme morno

e polvilhe 0 GLACUCAR.

Sugestéo: Se preferir, substitua k xicara (cha) de granola por aveia.
Congelamento/Descongelamento: Embale, extraia o ar, etiquete

e congele por até 3 meses. Descongele em temperatura ambiente,

sem retirar da embalagem.



Ingredientes Modo de preparo

* 5 bananas-nanicas (cerca de 400g) Cozinhe as bananas na agua (200ml), mexendo até a reducéo
+ | xicara (cha) de agua (200m) do liquido, formando um puré. Reserve.

| xicara (chd) de acucar granulado UNIAO PREMIUM (190g) Ferva o PREMIUM com a agua (10OmI) até obter uma calda

* Vi xicara (cha) de agua (100ml) em ponto de caramelo. Adicione a gordura vegetal e o puré

* I colher (sopa) cheia de gordura vegetal hidrogenada (40g) de bananas reservado. Depois de irio, bata no liquidificador

* 1lata de creme de leite (300g) com o creme de leite até que figue cremoso e homogéneo.

Leve ao freezer até o inicio da cristalizagdo. Bata novamente
até ficar liso e retorne ao freezer até o endurecimento completo.
Repita a operacdo mais uma vez e sirva.

Capacidade  Temperalura Tempo de Tempo de Congela-
da forma de (orno forno geladeira mento

Rendimento

Cerca Sugestao: Sirva com calda de chocolate e castanhas-de-caju.
de 10 . i ) 7 Sim Congelamento/Descongelamento: Em recipiente tampado, embale,
por¢des extraia o ar, etiquete e mantenha no freezer por até 3 meses. Antes de
servir, mantenha-o na geladeira por 20 minutos.

53



ingredientes

Pudim

+ 1xicara (cha) de agtcar granulado UNIAO PREMIUM (190g)
e ‘/>xicara (cha) de agua (100ml)

« | lata de leite condensado (3959)

« 2 xicaras (cha) de leite (400ml)

* 4 ovos (cerca de 240g)

Bolo

+ 1xicara (cha) de agticar UNIAO (160g)

* 3 gemas (cerca de 60g)

* 1 colher (sopa) de 6leo (15ml)

e 1e k xicara (cha) de farinha de (rigo (1659)

* 'A de xicara (cha) de leite (50ml)

« 3 claras em neve (cerca de 120g)

e 1 colher (sobremesa) de fermento em pé6 (7g)
* | colher (sopa) rasa de chocolate em p6 (89)

Rendimento Capacidade Temperatura Tempo de Tempo de Congela-
da forma de forno forno geladeira menio

CerFr 2400ml Moderada Cercade Cercade
p%‘regges %‘%&811 (180°C) 1h30 12h

mmBHm

Modo de preparo

Pudim

Ferva o PREMIUM com a agua até obter ponto de caramelo.

Distribua a calda na forma e reserve.

Misture os outros ingredientes, passe pela peneira e coloque

na fdrma reservada.

Cubra com a massa do bolo e asse em banho-maria no forno
preaquecido. Desenforme gelado, de preferéncia depois

de 12 horas.

Bolo

Bata o agticar UNIAO com as gemas e o 6leo. Sem bater,
junte a farinha e, aos poucos, o leite, as claras e, por ultimo,

o fermento. Despeje %odesta massa sobre o pudim e, na massa
restante, adicione o chocolate. Coloque sobre a massa e,

com uma colher, faga movimentos circulares mesclando

a massa branca com a escura.

Congelamento/Descongelamento: Congele em aberto, embale,
extraia o ar, etiquete e mantenha no freezer por até 3 meses. Descongele
na geladeira, sem retirar da embalagem.



ingredientes

* | abacaxi, picado (cerca de 700g)

« 1xicara (ch4a) de UNIAO LIGHT (180g)

« 1 xicara (cha) de agua (200ml)

* 1 lata de creme de leite light (290g9)

« | xicara (chd) de folhas frescas de hortelad

* 1e Vienvelope de gelatina em p6, sem sabor (18g)

* 6 colheres (sopa) de dgua, para hidratar a gelatina (90ml)

« 6leo, para untar

Rendimento  Capacidade  Temperatura Tempo de Tempo_de Congela-
da forma de forno forno geladeira mento
Né&o
dcergg 1950ml Cercade
e . redonda, com 4h
por¢des  luio central Ihamos

Modo de preparo

Ferva o abacaxi com o UNIAO LIGHT e a 4gua até que fique
macio. Leve-o ao liquidificador e junte o creme de leite;,

a hortela e a gelatina ja hidratada na agua e derretida em
banho-maria. Passe pela peneira e coloque na férma untada
e passada rapidamente na dgua. Leve a geladeira até firmar.
Desenforme e sirva gelado.

Sugestao: Se preferir, decore com folhas de hortela e pedagos
de abacaxi.
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Torta holandesa crocante

Ingredientes

Creme

» le '/>xicara (chd) de aglcar de confeiteiro
GLACUCAR (cerca de 170g)

y2 litro de creme de leite fresco, gelado

e 1colher (cha) de esséncia de baunilha (5ml)

« 1lata de creme de leite (3009)

« 1 envelope de gelatina em pé, sem sabor (12g)

» 12 xicara (cha) de 4gua, para hidratar a gelatina CIOUmi)
¢ Oleo, para tintar

» 1 pacote de biscoitos maisena (180g)

Crocante

« 1xicara (cha) de agtcar granulado UNIAO PREMIUM (190g)
e 1 xicara (chd) de agua (100ml)

¢ 1' xicara (cha) de nozes picadas (45g)

* 1colher (chd) rasa de manteiga (49)

* Oleo, para tintar

©

i Capacidade Temperatura Tempo de Tempo de Congela-
Rendimento dz tdima de lorno lorno geladeira mento
ggrfg 2750m| Cerca Sim
porgées aro removivel de 4h

Modo de preparo

Creme

Na velocidade minima da batedeira, bata 0 GLACUCAR com

o creme de leite fresco e a baunilha até obter um creme em
picos moles. Adicione o creme de leite em lata e a gelatina,
ainda quente, ja hidratada na agua e dissolvida em banho-maria.
Mexa em movimentos suaves até ficar homogéneo. Na férma,
ligeiramente untada com o 6leo, intercale o creme com os
biscoitos e o crocante, finalizando com o creme. Leve para gelar.
Desenforme e decore a lateral e parte do tampo com o crocante
reservado.

Crocante

Ferva o PREMIUM com a &gua e as nozes até obter o ponto de
caramelo. Adicione a manteiga e espalhe sobre as costas de

uma assadeira ligeiramente untada com o éleo. Quando comecar
a espessar, vire-a e aguarde até o endurecimento completo.
Quebre a placa de crocante com um rolo cie massa ou triture

no liquidificador. Reserve 1 xicara (cha) para a decoracao.

Sugestao: Se preferir, cubra a torta com creme de chocolate elaborado
com 200g de chocolate meio amargo e 20()g de creme de leite,
misturados e derretidos em banho-maria. Utilize morno sobre a torta

elada.
%ongelamento/DescongeIamento: Congele em aberto, embale,
extraia o ar, etiquete e mantenha no freezer por até .? meses.
Descongele na geladeira, fora da embalagem original.



Ingredientes Modo de preparo

« '/>xicara (cha) de agticar UNIAO (80g) Reserve o aglcar UNIAO e o sal. Misture os ingredientes

» 2 colheres (chd) de sal (Sg) restantes e amasse até obter uma massa macia e homogénea.

» 2 tabletes de fermento biolégico (30g) Coloque em lugar fechado e seco e espere dobrar o volume,

» 2 colheres (sopa) rasas de leite em p6 (129) junte o aglicar UNIAO e o sai e amasse bem. Coloque dentro

* 4 ovos (cerca de 240g9) da férma untada com a manteiga e deixe crescer novamente.

»  xicara (cha) de manteiga, amolecida (90g) Divida a massa em 3 partes, faca 3 corddes e modele uma tranga.
» 4 xicaras (cha) de farinha de trigo (4409) Pincele com as gemas, polvilhe o PREMIUM e asse no forno

* manteiga, para untar preaquecido até dourar. Desenforme morno.

* gemas, para pincelar
« acutcar granulado UNIAO PREMIUM, para polvilhar

Capacidade Temperatura Tempo do Tempo de Congela-
da forma de forno forno geladeira mento

Rendimento

Ssim Congeiamento/Descongeiamenfo: Embale, extraia o ar, etiquete
(180-0 30 min - e congele por até 3 meses. Descongele em temperatura ambiente,
sem retirar da embalagem.

Cerca
4o 15 3375ml  Moderacla cerea de

porcdes
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Ingredientes

Massa

« 1 xicara (cha) cie agicar UNIAO (160g)

¢ 100g de manteiga

* 2 ovos (cerca de 120g)

« ‘'ade xicara (cha) de agua (150mi)

'/> xicara (cha) de chocolale em p6 (5ig)

e le y2 xicara (cha) de farinha de trigo (165g)
1 colher (cha) de esséncia de baunilha (5ml)
1 colher (cha) de fermento em po6 (49)
manteiga, para untar

Geléia de damasco

2 xicaras (chad) de damascos turcos (300g)

» 1xicara (chad) de agua (200ml)

» 1 xicara (ch4d) de mama&o papaia, amassado (cerca de 200g)
« 1e\2xicara (cha) de acticar UNIAO (240g)

» 1 xicara (cha) de suco de laranja (200ml)

Cobertura

* % de xicara (chd) de manteiga (135g)

» 180g de chocolate meio amargo, picado

* 1 colher (sopa) de xarope de glucose (15g)

Rendimento Capacidade Temperaluia ~ Tempo de Tempo de Congelo-
da lérma de forno forno geladeira menlo
ggrig 1S0Um  Moderada Cerca de sim
= 180°C 35 min
porcdes redondo ( )

Modo de preparo

Massa

Bata 0 aclicar UNIAO com a manteiga e os ovos até obter um
creme leve e homogéneo. Aos poucos, adicione a dgua fervida
com o chocolate em pd. Acrescente a farinha, a baunilha

e o fermento. Coloque na férma untada com a manteiga e asse
no forno preaquecido. Desenforme morno e corte em 2 camadas.
Recheie e cubra lodo o bolo com a geléia de damasco. Reserve
por cerca de 2 horas para que a geléia se estabilize e envolva-o
com a cobertura de chocolate. Sirva em temperatura ambiente.

Geléia de damasco

Ferva os damascos com a agua e triture-os com o maméao no
liquidificador. Junte o aglcar UNIAO, o suco de laranja e leve
ao fogo baixo, mexendo até obter um doce espesso. Utilize fria.

Cobertura
Misture os ingredientes e derreta-os em banho-maria.
Utilize morna.

Congeiamento/Descongelamento: Congele em aberto, embale,
extraia o ar, etiquete e mantenha no freezer por até 3 meses.
Descongele na geladeira, fora da embalagem original.



ingredientes

Massa

» 3 ovos (cerca de 180g)

« 3 colheres (sopa) cheias de actcar UNIAO (75g)

» 3 colheres (sopa) cheias de farinha de trigo (90g)

* manteiga, para untar

« aclcar de confeiteiro GLACUCAR, para polvilhar

Recheio

e 1e Vi xicara (chd) de leite (300ml)

« Vi xicara (cha) de acticar UNIAO (80g)

* 1 ovo (cerca de 60g)

» 3 colheres (sopa) de amido de milho (24qg)

* 1colher (chd) de manteiga (13g)

| colher (cha) de esséncia de baunilha (5ml)

« 'A de xicara (chd) de frutas cristalizadas, picadas (509)

Rendimento Capacidade Temperatura  Tempo de Tempo de Congela-
do forma de forno (orno geladeira mento
Né&o
17 50ml  Moderada Cerca de aconse-
unidades  quindim (180°C)  15min
Ihamos

Modo de preparo

Massa

Bata os ovos com o agicar UNIAO até dobrar o volume. Sem
bater, junte a farinha e misture delicadamente. Coloque nas
férmas untadas com a manteiga e asse no forno preaquecido.
Desenforme morno e recheie com o auxilio de um saco de
confeitar, introduzindo o creme no centro pela parte superior
do bolo. Polvilhe 0 GLACUCAR e sirva.

Recheio

Ferva o leite com o agticar UNIAO. Bata o ovo até dobrar

o volume e junte o amido. Aos poucos, acrescente o leite fervente
e leve ao fogo, mexendo até engrossar. Fora do fogo, adicione

a manteiga, a baunilha e as frutas cristalizadas. Utilize frio.
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Bala de camomila com erva-doce

Ingredientes Modo de preparo
2 xicaras (cha) de agua mineral (400ml) Ferva a 4gua com o actcar UNIAO e, fora do fogo, acrescente
* 4 e Vi xicaras (cha) de agticar UNIAO (720g) a camomila, a erva-doce e a gelatina ja hidratada na agua.
» />xicara (cha) de flor de camomila (8g) Tampe o recipiente e aguarde por 5 minutos. Coe e coloque no
« | colher (chd) de sementes de erva-doce (3g.) recipiente untado com o dleo. Deixe descansar por 12 horas.
» 3 envelopes de gelatina em p6, sem sabor (36g) Corte em quadrados pequenos (2cm x 2cm) e passe-0S no
» 1 xicara (cha) de agua (200ml) PREMIUM.

* 6leo, para untar
®agucar granulado UNIAO PREMIUM, para passar as balas

Rendimenlo  Capacidade Temperatura  Tempode  Tempode Congela-
da férrna de forno forno geladeira menlo
Cercade looOml Néo
4 xicaras  refietrio aconse- Sugestsio: Sc preferir, substitua a camomila e a erva-doce por
(cha) ou assadeira Ihamos

capim-santo (erva-cidreira) e raspas de liméao.



Ing

redientes

*le'/2 xicara (chd) de aglUcar CRISTALCLJCAR (285g)

« 'h xicara (ch&) de gordura vegetal (909)

.

‘/>xicara (cha) de manteiga, sem sal (90g)

| ovo (cerca de 60g)
2 gemas (cerca de 40g)

I calher (chd) de esséncia de baunilha (5ml)

1 pitada de sal

1 colher (cha) de bicarbonate de sédio (4g)
2 xicaras (cha) de farinha de trigo (220g)

4 colheres (sopa) de chocolate em p6 (32g)
1 tablete de chocolate meio amargo, picado (200g)

Capacidade Temperatura Tempo de

Rendimento
da férma de forno forno
C
d:rgg Moderada Cerca de
. (180°C) 15 min
unidades

©

Tempo de
geladeira

30 min

Congela-
mento

Nao
aconse-
Ihamos

Modo de preparo

Bata 0 CRISTALCUCAR com a gordura e a manteiga até obter
um creme claro. Adicione o ovo, as gemas e a baunilha,
misturando bem. Sem bater, junte os ingredientes restantes.
Leve a geladeira por Vi hora. Com a ajuda de 2 colheres (chd),
faca bolas pequenas (quando estiverem assando, naturalmente
elas cedem, ficando com o formato de cookies) e coloque-as
sobre uma assadeira, sem untar. Asse no forno preaquecido.

Sugestédo: Se preferir, substitua o chocolate meio amargo por gotas
de chocolate, castanhas picadas ou confeitos do tipo Confete.
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Geléia de figO Receita facil

ingredientes Modo de preparo
« 16 figos maduros, descascados (cerca de 650Q) Misture os ingredientes e leve ao fogo baixo, mexendo de vez
« 2 xicaras (cha) de agtcar CRISTALCUCAR (380g) em quando até obter um doce cremoso. Espere esfriar e utilize.

» 1colher (ch&) de suco de lim&o (5ml)

Rendimento Capacidade Temperalura Tempo de Tempo de Congela-
da forma de forno fogo geladeira mento
Cerca Cerca de Congelamento/Descongelamento: Embale, extraia o ar, etiquete
de 500g ' ' 40 min e congele por até 3 meses. Descongele na geladeira, sem retirar

da embalagem.



Ingredientes

Massa
* 1rolo de massa folhada (300g)

Recheio

« | xicara (cha) de acucar granulado UNIAO PREMIUM (190g)
® Vi xicara (cha) de agua (100ml)

* 250ml de leite

« 4 colheres (sopa) rasas de amido de milho (32g)

* 2 gemas peneiradas (cerca de 409)

» 1 colher (ch4) de manteiga sem sal (4g)

» 2 colheres (ch&) de esséncia de baunilha (10ml)

Chantilly

« 2 colheres (sopa) de aglcar de confeiteiro GLACUCAR (30g)
* 300ml de creme de leite fresco, gelado

* 1 colher (chd) de esséncia de baunilha (5ml)

« aclcar de confeiteiro GLACUCAR, para povilhar

Rendimento Capacidade  Temperatura Tempo de Tempo de Congela-
da féima de forno forno geladeira mento
Cerca n N&o
de 8 Diametro Quente Cercade Cercade
porcdes  20cm  (200°C) 25 min 2h aconse-
¢ lhamos

Modo de preparo

Massa

Abra o rolo de massa e corte 3 circulos. Coloque 2 deles

nas costas de assadeiras untadas e asse-os no forno preaquecido
até dourar. Corte o outro circulo em 8 triangulos e asse-os com
espacgo entre eles, também em assacleira untada. Reserve-os.
Asse também as rebarbas que sobrarem e, depois de assadas,
amasse-as formando flocos. Faga 0 mesmo coin 3 dos 8
triangulos.

Recheio

Ferva o PREMIUM com a 4gua até obter ponto de bala mole.
Esfrie, acrescente o leite jA misturado com o amido e as gemas
e leve ao fogo, mexendo sempre até engrossar. Junte a manteiga
e a baunilha e deixe esfriar.

Chantilly

Na batedeira, com a velocidade minima, bata 0 GLACUCAR
com o creme de leite e a baunilha até obter um creme espesso
e uniforme. Conserve na geladeira até utilizar.

Montagem

Sobre o prato escolhido, coloque uma colher (sopa) do recheio
e "cole" 1 disco de massa. Distribua o recheio e sobreponha

0 segundo disco. Cubra as laterais e o tampo com farta camada
do chantilly e com os flocos de massa reservados. Decore

o tampo com os 5 tridangulos de massa polvilhados com
GLACLJCAR. Sirva gelado.
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ingredientes

Massa

« 3 claras (cerca de 120g)

« 3 colheres (sopa) de agticar UNIAO (60g)

« 3 gemas (cerca de 60g)

« 3 colheres (sopa) cheias de farinha de trigo (90g)
* manteiga, para untar

¢ 400ml de doce de leite, para rechear

Glacé
2 xicaras (cha) de agucar granulado UNIAO PREMIUM (380g)
* \z xicara (ch&) de agua fervente (1 OOml)

Rendimento Capocidade Temperatura Tempo de Tempo de Congela-
da forma de forno forno geladeira menlo
Cerca
de 15 Quente Cercade Sim

por¢des (200°C) 15 min

Modo de preparo

Massa

Na batedeira, bata as claras com o agtcar UNIAO por 15 minutos.
Sem bater, junte as gemas e a farinha. Sobre uma assadeira
ligeiramente untada com a manteiga, pingue pequenas porgdes
de massa, mantendo um espac¢o de 3cm entre elas. Asse no forno
preaquecido, sem deixar dourar. Com uma espatula, descole os
discos de massa e deixe esfriar. Faga casadinhos unindo-os com
cerca de 1 colher (cha) do doce de leite. Passe-os no glacé c deixe
secar ao ar. No dia seguinte, ou depois de aproximadamente

4 horas, vire-o0s, deixando secar novamente. Embale em papel
celofane e papel crepom. Arremate com um lago de fita.

Glacé
Misture o PREMIUM com a &gua até obter uma calda rala e utilize.

Congelamento/Descongelamento: Embale, extraia o ar, etiquete
e congele por até 3 meses. Descongele em temperatura ambiente,
sem retirar da embalagem.
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ingredientes

Massa

* 4 ovos (cerca de 240g9)

« 4 colheres (sopa) cheias de agticar UNIAO (80g)

* 4 colheres (sopa) cheias de farinha de trigo (80g)

* 3 colheres (sopa) de chocolate em pé (249)

* 1 colher (sobremesa) rasa de fermento em p6 (69)
¢ manteiga, para untar

Recheio de coco

* \2 xicara (cha) de leite (100ml)
* 1colher (chd) de manteiga (4g)

* \ lata de creme de leite (150gj

Creme de chocolate
* le \wlata de creme de leite (450g)
* 3009 de chocolate meio amargo, picado

Rendimento  Capacidade Temperatura Tempo de Tempo de
da forma de forno forno geladeira

Cerca  5200ml Moderada Cerca de

pgfgggs redondo (180°C) 30 min

1 xicara (cha) de agucar granulado UNIAO PREMIUM (190g)

2 xicaras (cha) de coco fresco, ralado (cerca de 1509)

Congela-
mento

N&o
aconse-
Ihamos

Modo de preparo

Massa

Bata 0s ovos com o aglcar UNIAO até dobrar o volume. Sem
bater, junte a farinha previamente misturada com o chocolate,
mexendo levemente. Por Gltimo, adicione o fermento. Coloque
na forma untada com a manteiga e asse no forno preaquecido.
Desenforme morno e, depois de frio, corte em 3 camadas.
Reserve.

Recheio de coco

Ferva o PREMIUM com o leite até obter uma calda rala.
Adicione a manteiga e espere amornar, junte o coco e volte ao
fogo, mexendo até soltar da panela. Acrescente o creme de leite,
mexa e deixe esfriar.

Creme de chocolate

Em banho-maria, derreta o creme de leite com o chocolate.
Misture até obter um creme homogéneo e leve a geladeira por
15 minutos ou até que fique espesso, porém, macio. Utilize.
Montagem

Sobre a primeira camada de bolo, espalhe cerca de 5 colheres
(sopa) do creme de chocolate e sobreponha a segunda camada,
distribua todo o recheio de coco e coloque a Ultima camada.
Cubra as laterais e o tampo com o creme de chocolate. Decore
a gosto.

Sugestéo: Se preferir, umedeca as camadas de bolo com calda

de chocolate elaborada com 1 xicara (chd) de agua mineral fervida
com 3 colheres (sopa) de chocolate em p6 e 1 colher (sopa)

de acticar UNIAO. Utilize fria.
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Dicas

Antes de iniciar o preparo de uma receita, separe sempre todos
os ingredientes.

vebibas  UWINAQJ

Todas as receitas elaboradas com UNIAO L O IT seguem,
como padrdo de medida, colheres rasadas com capacidade de:

15ml: colher de sopa

7,5m!: colher de sobremesa
5ml: colher de cha

1,25ml: colher de café

BANHO-MARIA

Coloque uma rodela de lim&o ou algumas gotas de vinagre
na dgua do banho-maria para evitar que a panela ou férma
de aluminio escurega.

CALDAS

Reserve uma panela so para fazer caldas. Assim, vocé evita
que possiveis residuos de alimentos interfiram no preparo
ou no sabor da calda.

Todas as caldas, mesmo as de caramelo, devem ser preparadas
com a adicao de agua.

A proporgédo entre agua e agucar deve ser sempre 1 medida
de agua para 2 de agucar.

A mistura deve ser mexida somente até que o aclcar dissolva.
Depois disso, mantenha o fogo alto e ndo mexa. S6 quando
a calda atinge o ponto de caramelo é que ndo ha mais risco
de agucarar.

Sempre que adicionar outros ingredientes (gemas, leites, cremes.

etc.) a calda, deve-se aguardar o seu resfriamento,
pelo menos parcial, para evitar que a preparacao espirre
e provoque queimaduras.

Para caramelizar a forma de pudim, dilua a calda com um
pouco de agua quente até obter uma pasta grossa. Desta forma,
fica mais facil espalha-la.

como encontrar o ponto certo

A maneira mais pratica € mergulhar o termémetro na calda
para se obter a medicéo exata. Na falta dele, podemos acertar

0 ponto ou reconhecé-lo de um "jeito caseiro". Jogue um pouco
da calda em um copo com &gua fria e observe o resultado:

Fio fraco: quando a calda se mistura rapidamente com a agua
(103°C);

Fio forte: quando a calda demora um pouco para se misturar
com a agua (103,5*0;

Pérola: quando a calda se espalha no fundo do copo,
sem se misturar com a agua ('105"C);

Bala mole: quando a calda ndo se espalha e, ao ser retirada do
copo, néo cola nos dedos. Forma-se uma bala macia (115“C);

Bala dura: quando a calda né&o se espalha, porém, ao ser
retirada, ndo cola nos dedos. Forma-se uma bala firme (12 VC);

Vidrado: quando a calda se solidifica em contato com a agua,
produzindo um som semelhante a vidro quebrando (168C);

Caramelo: quando a calda adquire coloracdo,dourada (180 Q.

calda de caramelo no microondas

Junte 1 xicara (ch4) de CRISTALCUCAR com \&xicara (cha)

de agua e leve ao microondas na poténcia alta por 8 minutos.
Retire e transfira de imediato para aférma que ira utilizar.

Caso prepare um pudim no microondas, utilize a prépria térma
para o preparo do caramelo.

calda com sabores

Substitua a agua por suco de laranja ou suco de maracuja
e proceda da maneira habitual. Para o preparo de calda
de chocolate, adicione 2 colheres (sopa) de chocolate

em po6 a agua.
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Dicas

crocante - para bombons, sorvetes

e Sobremesas

Ferva o CRISTALCUCAR com a agua até obter ponto de
caramelo. Adicione | colher (cha) de manteiga e misture.
Despeje a calda sobre uma pedra. Quando comegcar endurecer,
vire a placa e deixe esfriar completamente. Triture a placa

de caramelo com um rolo de massa ou utilize o processador.
Se preferir, adicione nozes, améndoas, avelds ou amendoins

a calda antes de leva-la ao fogo. *

arahescos para decoracao

Ferva 1 xicara (chd) de CRISTALCUCAR com Vs xicara (chd)

de agua. Acrescente 1 colher (chd) de suco de limé&o (coado)

e mantenha em fogo alto até obter o ponto de caramelo.

Retire pequenas porgdes da calda com uma colher (chd)

e derrame-a em fios, formando arabescos, sobre papel aluminio
untado com 6leo. Utilize assim que endurecer ou congele por
até 3 meses. Para congelar, embale em recipiente proprio para
congelamento, sem sobrepor os arabescos. Extraia o ar, etiquete
e congele. Nao é necessario descongelar. Retire do freezer

e utilize.

CHOCOLATES

Rira derreter chocolate em banho-maria, a &gua nao deve ferver,
para que o chocolate ndo perca sua consisténcia cremosa e nao
manche. Se ferver, apague o fogo e continue mexendo até que
o chocolate derreta.

CREMES

Rira que os cremes a base de amido de milho n&o criem
uma crosta fina na superficie, cubra-os completamente
com filme plastico (aderindo o filme ao creme) assim que
retird-los do fogo.

Antes de acrescentar amido a molhos e cremes sobre o fogo,
dissolva-o em liquido frio e junte a preparagdo, mexendo
sempre, isto evita a formagéo de grumos, deixando o creme liso
e uniforme.

FERMENTOS

O fermento fresco nunca deve ser congelado. Quando passa
por este processo, na hora de descongelar ele perde parcialmente
o poder de fermentagédo, alterando a receita.

FORMAS

Nas receitas apresentadas neste livro, encontram-se referéncias
ao tipo de férma utilizada e sua capacidade, de acordo com

a massa e as caracteristicas de cozimento. Essas informacées
valem também para as receilas que ndo vao ao forno, mas sim
a geladeira para solidificar através de espessantes como creme
de leite e gelatina.

Para bolos "tipo inglés",
as melhores séo as formas
retangulares altas.

Rira tortas, o melhor tifio
de forma é a redonda baixa.

Para bolos cujas receitas indicam o
corte, use assadeiras retangulares.

Para bolos simples e sem recheio,
utilize as férmas com orificio
central.
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Dicas

Para bolos em camadas, a melhor massa é o pao-de-l6 ou genoise
(massa leve com um pequeno percentual de manteiga). Para as
massas mais pesadas, que demoram mais tempo para assar, use
uma ‘férma com orificio central, que permite a circulagéo do calor
do centro para as laterais. Neste caso, nao é necessario forrar com
papel manteiga.

Na escolha de uma férma retangular alta para os bolos de massa
pesada e com frutas ("tipo inglés"), recomenda-se forrar toda

a forma com papel manteiga. A crosta externa fica perfeita e,
mesmo depois de desenformado, d,eve-se manter o papel para
gque a massa hado seque.

capacidade das formas

Para medir a capacidade das formas deve-se enché-las de agua
até a borda, conforme o volume indicado. Ex.: capacidade

da forma = 2000 ml (2 litros). Isso significa que a massa vai
crescer e ocupar o espago previsto, sem derramar. Uma porcao
menor de massa nao deve ser assada em uma férma com
capacidade maior, pois crescerd menos do que se estivesse em
uma férma de acordo com seu volume. A capacidade da forma
ideal para assar a maior parte das massas é aquela que reserva
cerca de metade da férma para a expansao da massa.

Quanto aos cremes (musses, pudins, bavarois, etc.), o critério

é completamente diferente: a capacidade da férma é para ser
totalmente ocupada. O ideal é que o creme encha a férma

até a borda. Isso permite desenformar a sobremesa

com maior facilidade.

GELATINA

A gelatina utilizada apenas como espessante (sem sabor) deve
sempre ser hidratada com agua fria e, em seguida, derretida
em banho-maria ou no microondas (15 a 20 segundos

na poténcia alta).

Preparacdes com gelatina ndo devem ser congeladas,
pois perdem a consisténcia ap6s o descongelamento.

Antes de colocar uma preparacdo com gelatina na férma,
aguarde até que ela comece a engrossar para que a gelatina ndo
se deposite no fundo. Unte a férma com 6leo e passe-a por dgua
fria para facilitar no momento de desenformar.

Se for utilizar abacaxi ou kiwi em receitas com gelatina,

é necessario cozinha-los antes. Caso contrario, a gelatina
ndo endurecera.

GELEIA

Para se obter uma geléia no ponto certo, use uma panela de fundo
grosso e cozinhe em fogo baixo, mexendo para ndo grudar. Retire
a panela do fogo assim que a geléia comecar a engrossar e teste o
ponto. Cologue uma colher de geléia no centro de um prato, deixe
esfriar e incline-o0. Se escorrer um pouco e parar, estid no ponto.

Se nao parar, volte ao fogo e teste novamente depois de um minuto.

GLACES

Para preparar glacés rapidos, use leite, suco de frutas ou licor
misturado com clara de ovo e agucar de confeiteiro GLACUCAR.

O limao faz parte de quase todos os glacés porque ajuda
a secé-los.

Os cremes de manteiga fresca podem ser congelados.

Para alisar glacés sobre bolos, use uma faca molhada com &agua
guente se o glacé for amanteigado ou fria se for a base de claras
com acucar.

chantilly
Para obter um chantilly perfeito, deixe a tigela da batedeira
e o0 batedor no freezer por pelo menos 15 minutos. Utilize
sempre creme de leite fresco gelado e aglcar de confeiteiro
e bata na velocidade minima da batedeira.

Quando decorar bolos com coberturas tipo chantilly, coloque
o creme numa folha de plastico (ou filme plastico). Feche como
um cartucho e coloque entdo no saco de confeitar.

O chantilly ndo deve ser congelado, pois, durante o
descongelamento, a parte gordurosa se separa da liquida.

Em dias quentes, para evitar que o chantilly derreta, prepare
um creme estabilizado. Para 'h litro de creme de leite fresco
gelado, adicione 1 colher (ch&) de gelatina sem sabor,
hidratada com 1 colher (sopa) de agua fria e derretida em
banho-maria. Bata o creme de leite com 3 colheres (sopa)
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de GLACUCAR. Quando o creme comegar a engrossar,
sem parar de bater, junte a gelatina ainda quente e continue
batendo até obter o ponto de chantilly.

MANTEIGA

Caso queira substituir manteiga por margarina em uma
preparacéo, utilize somente as que contenham teor igual
ou superior a 70% de lipideos na sua composigao.

MASSAS

Para a massa crescer mais rapido, deixe-a fermentar dentro
de um saco plastico bem fechado.

Utilize papel manteiga untado para forrar as formas. Desta
maneira, a massa nao fica escura e é mais facil desenforma-la.
Se, no momento de retira-lo, o papel manteiga ficar aderido

a massa, passe um pano Umido enquanto ainda estiver quente.

Para ter certeza de que o bolo esta assado, espete um palito
no centro da massa. Se o palito sair limpo, a massa esta pronta.

Antes de desenformar um bolo, passe uma faca sem serra

nas laterais da forma para que ele se solte com maior facilidade.
Se a forma for antiaderente, passe uma espatula de plastico
resistente para nédo risca-la. Caso o bolo esteja grudado, coloque
a forma por alguns segundos sobre o fogo baixo para que

se solte.

Para cortar uma massa em camadas, use uma linha bem fina,
passada na manteiga ou umedecida com agua. Primeiro,
marque a altura do corte com uma faca. Depois, passe a linha
sobre a marca e va puxando as duas pontas como uma serra,
movimentando-a de um lado para o outro. A linha atravessa
a massa, deixando-a reta e perfeita.

Para cobrir bolos ou tortas, faga um circulo em volta

do bolo com pequenos quadrados de papel duro ou cartolina,
fixando-os levemente entre o bolo e o prato de servico. Eles
protegem o prato enquanto as laterais do bolo séo cobertas com
cremes e glacés. ApGs o trabalho, retire-os cuidadosamente,

um a um.

Quando cobrir um bolo com glacé, pincele-o primeiro com uma
porcao de geléia. O glacé, além de aderir melhor, ndo vai se
misturar com o farelo da massa.

Ao abrir massas amanteigadas, normalmente elas grudam
no rolo. Para que isso ndo aconteca, basta colocar um plastico
fino e transparente entre a massa e o rolo.

Massas de torta devem ser preparadas com manteiga bem gelada.
Corte-a em pedacinhos e misture com a farinha de trigo,
formando uma espécie de farofa. Se a receita pedir para
acrescentar agua, use gelada.

pao-de-l6

A massa classica de péo-de-l6 utiliza a mesma proporcédo entre
os ingredientes, como 5 colheres (sopa) de agtcar UNIAO,

5 ovos inteiros e 5 colheres (sopa) de farinha de trigo. Deve-se
bater o agicar UNIAO com os ovos inteiros por, pelo menos,

10 minutos e misturar a farinha, delicadamente, sem bater. Desta
forma, a massa ndo perde sua leveza e cresce sem a necessidade
de se adicionar fermento. Efundamental que o forno esteja
preaquecido e a massa seja assada em forno moderado (180°C).

OvVOos

Na hora de quebrar ovos, quebre um de cada vez em um refratario
a parte, antes de junta-los aos outros ingredientes de uma receita.
Assim, vocé evita que um ovo que ndo esteja fresco'estrague sua
preparagéo.

claras

Para que a clara em neve fique mais volumosa, retire os ovos
da geladeira 1 hora antes de preparar a receita. Nunca bata
as claras com muita antecedéncia para que ndo percam

o volume.

PUDINS

Pudins devem ser desenformados gelados, de preferéncia depois de
12 horas de refrigeracao.
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SUSPIROS

Merengue é a nomenclatura utilizada para massas preparadas com
claras e aglcar. Quando assadas em pequenas por¢gdes, recebem

0 nome de suspiros.
Para que seus suspiros fiqguem perfeitos, siga estas orientagdes:

Para cada clara, coloque 3 colheres (sopa) bem cheias de aclcar
de confeiteiro GLACUCAR.

Bata tudo junto na batedeira por, pelo menos, 10 minutos.
Quando estiver bem firme, esta pronto.

Os suspiros devem ser sempre assados em temperatura branda
(100°C) até ficarem bem secos (cerca de 50 minutos). N&o deixe
a porta do forno entreaberta, segurando-a com colher de pau.
Além de desperdicar o gas, isso danifica o painel do seu fogéo.

Assim, vocé tera suspiros sequinhos e branquinhos.

PRE-PREPARO DE INGREDIENTES

améndoas

Para retirar a pele das améndoas, coloque-as em uma panela
com agua fervente. Deixe por 1 minuto, escorra e passe
rapidamente na agua fria. Retire a pele das améndoas,
esfregando-as com as pontas dos dedos. N&o coloque mais que
| xicara de cada vez, assim, a pele saird com mais facilidade.

coco

Para ralar o coco no liquidificador, ligue o aparelho e va
colocando o coco ja picado, aos poucos.

lim&o

Ao ralar cascas de lim&o, nunca chegue até a parte branca
para nao amargar o doce.

morango

Lave os morangos sempre antes de retirar os talos, para que
nao percam o suco, e deixe-os de molho durante alguns
minutos numa solucdo de agua e vinagre.

nozes

O rolo de abrir massa também pode ajudéa-la a picar nozes,
améndoas e castanhas. Envolva estes frutos em um pano e passe
o rolo por cima.

passas
Polvilhe as passas ou frutas cristalizadas com farinha de trigo
antes de adiciona-las a massa do bolo. Assim, elas néo ficardo
concentradas no fundo da férma.

Guardar as uvas passas embebidas em licor faz com que elas
figuem deliciosas em pudins de pédo, bolos de maga, frutas
ou outras sobremesas.

Para picar passas ou frutas cristalizadas € melhor untar
os 2 lados da faca. Assim, a operacgao fica mais facil.
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Como viver 200 anos

Va a mais lugares
Abrace mais amigos

Dance mais

Diga menos naos
Invente menos problemas
Coma mais sobremesas
Ria mais de si mesmo
Plante uma arvore
Tire maisfotos
Visite ofundo do mar
e o topo de uma montanha
Beije mais
Conte mais piadas
Se apaixone mais vezes,

mesmo que seja sempre

pela mesma pessoa.
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“Alguns dos livros de receitas, em virtude da época da edi¢éo,
contém ingredientes que hoje ndo sao usuais. Porém algumas
destas receitas ja estao atualizadas e disponiveis no nosso

banco de receitas do site.”



