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Pudim de Leite 
Ingredientes
Pudim:
2 e 1/2 xícaras (chá) de leite desnatado 
1 xícara (chá) de leite em pó desnatado 
3/4 de xícara (chá) de adoçante dietético em pó (não use aspartame) 
4 ovos inteiros 
1 colher (chá) de essência de baunilha 
Calda:
60 g de ameixa preta 
1 xícara (chá) de água 
Modo de Preparo 
Pudim:
Bata todos os ingredientes no liquidificador e coloque em forma para pudim, untada com margarina, e por cima coloque papel alumínio. Leve ao forno em banho-maria por 40 min. Retire o papel e deixe mais 5 min. Depois de frio leve à geladeira. 
Calda:
Deixe as ameixas de molho na água por 3 horas, depois jogue a água fora e coloque mais 1 xícara (chá) de água. Leve ao liquidificador e coloque um pouquinho de adoçante. 
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Arroz doce
Ingredientes:
2 xícaras de arroz cru 
raspas de 1 limão 
1 pitada de sal 
1/2 litro de leite 
1 lata de leite condensado 
1 xícara de uvas passas sem sementes 
Cozinhe o arroz em 1 litro de água com a casca de limão e o sal. Junte os demais ingredientes e deixe no fogo até ficar consistente. Despeje em fôrma para pudim. Desenforme depois de frio e sirva com ameixa preta e caldo de vinho.
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Alfajor Rogel
Ingredientes
Para a massa
3 xícaras (chá) ou 400 g de farinha de trigo
1 colher (sopa) de manteiga amolecida
1 colher (sopa) de açúcar
8 gemas
1 ovo inteiro
1 cálice de álcool diluído em 1 colher (sobremesa) de água
Para o recheio
4 l de leite
1 kg de açúcar diluído em 2 xícaras (chá) de água
1 fava de baunilha ou 1 colher (café) de essência de baunilha
1 colher (chá) de bicarbonato de sódio
Para o marshmallow
6 claras
12 colheres (sopa) de açúcar
2 copos de água
Modo de fazer
1. Para fazer a massa, coloque a farinha sobre uma superfície lisa e faça uma cavidade no meio. 2. Nesse buraco, adicione a manteiga, o açúcar, as gemas e o ovo. 
3. Despeje o álcool enquanto desmancha as gemas com os dedos. 4. Misture a massa e divida em 6 porções iguais. 
5. Abra as porções de massa em círculos com cerca de 25 cm de diâmetro. 6. Asse os discos até eles começarem a dourar. 
7. Retire do forno e deixe esfriar. Os discos podem ser guardados por 3 dias. 8. Faça o recheio: em uma panela grande, aqueça o leite em fogo alto até levantar fervura. 
9. Quando ferver, adicione o açúcar e mexa. Abaixe o fogo e junte a baunilha. 10. Com uma colher de pau, mexa por mais 30 minutos. 
11. Jogue o bicarbonato, mexa rápido para não empelotar e desligue o fogo. 12. Bata as claras em ponto de neve, para fazer a cobertura. 
13. Prepare uma calda com o açúcar e a água. Retire do fogo quando começar a escurecer. 14. Adicione a calda às claras enquanto bate lentamente a mistura. Continue a bater por 10 minutos, até atingir o ponto de marshmallow. 
15. Comece a montagem com um disco de massa. Cubra com o recheio de doce de leite. Repita a operação até colocar o último disco. 16. Sobre ele, disponha a cobertura. Cubra também a lateral do alfajor com o marshmallow. 
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Ambrosia
Ingredientes:
1 litro de leite 
350g de açúcar 
10 ovos 
canela
Modo de Fazer:
Ferva o leite em uma panela grande com a canela e o açúcar por cinco minutos. Bata as claras em neve, junte as gemas e bata mais um pouco. Tire a canela e junte os ovos batidos no leite. Deixe cozinhar sem mexer por cinco minutos. Cozinhe mais um pouco em fogo brando. Para servir é só esperar esfriar. Coloque canela em pó por cima do doce. 
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Ambrosia Assada
Rendimento: 8 porções
Ingredientes
1 litro de leite 
2 pedaços pequenos de canela em pau
3 cravos-da-índia 
1 colher (café) de noz-moscada moída
5 ovos 
4 gemas 
2 xícaras (chá) de açúcar
10 gotas de suco de limão 
1. Ligue o forno à temperatura média. Coloque em uma panela o leite, a canela, o cravo e a noz-moscada. Leve ao fogo e retire assim que levantar fervura. Reserve.
2. Bata os ovos e as gemas na batedeira por 4 minutos. Retire e passe por uma peneira. Junte o açúcar e misture até ficar homogêneo. Adicione, aos poucos, o leite morno, batendo com um batedor manual. Acrescente o suco de limão e bata por mais 1 minuto, ou até ficar homogêneo.
3. Despeje o creme batido em uma assadeira refratária de 28 x 19 cm e leve para assar em forno médio por 1 hora e 30 minutos, ou até obter um creme cozido. Retire do forno e deixe esfriar. Sirva gelado em taças individuais decoradas com canela em pau ou fatias de limão.
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AMENDOIM DOCE 
Ingredientes: 
2 1/2 xicaras de açúcar 
500 gramas de amendoim 
1 xícara de água 
3 colheres, de sopa, de nescau 
1 colher, de chá, de fermento 
Preparo: 
Misture todos os ingredientes e leve ao forno, em uma assadeira, até comecar a secar, por 15 minutos. Vire os amendoins uma vez durante o cozimento. 
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Barras de chocolate com flocos
- ½ xícara (chá) de açúcar
- ½ xícara (chá) de castanhas de caju moídas
- 1 lata de leite condensado
- 100g de chocolate ao leite picado
- 200g de flocos de arroz
- 300g de chocolate cobertura ao leite para banhar 
Coloque no fogo o açúcar e deixe escurecer um pouco junte as castanhas de caju e misture bem. Coloque o leite condensado e mexa até soltar do fundo da panela. Misture rapidamente o chocolate picado e mexa até ficar bem homogêneo. Deixe esfriar, modele as barras e passe nos flocos de arroz. Leve à geladeira durante 1 hora. Banhe em chocolate cobertura ao leite derretido. Leve à geladeira por 5 minutos. 
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Beijos de coco 
Leve ao fogo numa caçarola 2 xícaras de leite com 450 g de açúcar. Quando começar a engrossar, retire, junte 1 coco ralado e 6 gemas. Leve de novo ao fogo, mexendo até despregar do fundo. No sia seguinte, faça bolinhas, passe em açúcar e deixe a secar. 
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BEIJO DE FREIRA
1 lata de leite condensado
3 ovos
5 colheres (sopa) cheias de manteiga
1 colher (café) rasa de sal
2 colheres (sopa) rasas de fermento royal
1 coco pequeno ralado
700g de maizena
MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes, menos a maizena, e junte-a por ultimo aos poucos até obter uma massa de consistência boa para enrolar. Faça bolinhas e amasse com garfo. Asse sobre tabuleiro untado em forno quente. 
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Biscoitos de mel
Modo de fazer:
Numa panela de ferro, levada ao fogo, derreta 500 gramas de melado, 250 gramas de manteiga, uma xícara de açucar e três colheres de chocolate em pó. 
Depois que a mistura esfriar, acrescente seis claras batidas em neve, uma colher de bicarbonato de sódio e meia colher de sal amoníaco. 
Junte o melado com dois quilos de farinha de trigo e misture bem. 
Deixe a massa descansar por dois dias. 
Passe pelo cilindro para deixá-la lisa e bem esticada. 
Recorte as bolachas com forminhas próprias. 
Depois de assadas, elas recebem a cobertura, feita com glacê. 
Para o glaçê são usadas: três claras em neve para cada pacote de açúcar de confeiteiro de meio quilo, misturados a anilina de várias cores. 
[image: image10.png]



Biscoitos de Polvilho
Ingredientes:
1/2 kg de polvilho doce; 2 xícaras (rasas) de açúcar; 2 1/2 colheres (rasas) de manteiga; 1 colher de banha derretida; 4 gemas; 2 claras. 
Modo de Preparo:
Amasse tudo muito bem e faça os biscoitos que vão assar em tabuleiros untados, em forno regular. 
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Bolinha de coco
Ingredientes:
3 cocos secos 
1kg de farinha de tapioca 
sal 
2 xícaras de açúcar 
óleo 
açúcar com canela em pó
Modo de Fazer:
Bata o coco com água até fomar uma pasta. Acrescente o açúcar, sal e misture bem. Agora a metade da farinha de tapioca e mexa novamente. Deixe a massa descansar alguns minutos para crescer. Chegou a hora de enrolar, passe na farinha. Frite no óleo quente. Por último passe o bolinho na mistura de açúcar e canela. 
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Bolinho de queijo
Ingredientes:
5 claras em neve bem firme 
300 gramas de queijo parmesão ralado 
1/2 xícara de maizena 
1 xícara de farinha de rosca 
Junte as claras com o queijo e a maizena e misture sem bater. Enrole croquetes e passe pela farinha de rosca. Frite os croquetes, aos poucos em óleo quente e escorra sobre papel absorvente. Sirva quente
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Bomba
Massa
- 175 ml de água
- 100g de manteiga cortada em pedacinhos
- 1 colher (chá) de açúcar
- 1 pitada de sal
- 1 xícara (chá) de farinha de trigo
- 4 ovos
- Manteiga para untar
Creme de confeiteiro
- 2 xícaras (chá) de leite
- 3/4 xícara (chá) de açúcar
- 2 ovos
- 4 gemas
- 1/4 xícara (chá) de amido de milho
- 50g de manteiga
- 2 colheres (chá) de essência de baunilha
Fondant clássico
- 500g de açúcar
- 200ml de água
- 100g de glucose
- Gotas de limão 
Massa
Leve ao fogo a água, a manteiga, o açúcar e o sal. Deixe ferver e coloque de uma só vez a farinha. Ainda no fogo, mexa sem parar até que a farinha esteja totalmente incorporada e a massa forme uma bola que solte da panela. Retire do fogo e coloque a massa na batedeira, junte 3 ovos, um a um, até obter uma massa lisa e brilhante. O último ovo deverá ser acrescentado aos poucos, olhando sempre o ponto da massa. Aqueça o forno a 200ºC (forno quente) e unte uma assadeira com manteiga. Com o auxílio de um saco de confeiteiro, modele as bombas sobre a assadeira. Leve ao forno forte durante 10 minutos. Diminua a temperatura para 180ºC (forno médio) e deixe mais 15 minutos até que as bombas estejam bem douradas. 
Creme de confeiteiro
Dissolva o amido de milho em 1/2 xícara (chá) de leite, junte os ovos, as gemas e misture bem até obter um creme de ovos. Reserve. Numa panela coloque o restante do leite, o açúcar, leve ao fogo e deixe ferver. Desligue o fogo. Acrescente esta mistura, ainda fervendo e aos poucos, no creme de ovos, mexendo sempre. Volte ao fogo e deixe engrossar. Desligue o fogo, coloque a manteiga, a essência de baunilha e o sabor desejado (chocolate ou café). Cubra com papel filme e leve a geladeira para esfriar. Recheie a bomba. Sabores opcionais: café - 1 colher (sopa) de café solúvel dissolvido em 1 colher (sopa) de água fervendo. Chocolate - 85 g de chocolate meio amargo picado dissolvido em 1/2 xícara (chá) de leite fervendo. 
Fondant clássico
Coloque todos os ingredientes numa panela e leve ao fogo, mexendo apenas para dissolver. Cozinhe a calda a 117ºC. Despeje a calda sobre o mármore molhado ou ligeiramente untado e trabalhe com uma espátula até obter uma massa opaca. Enrole o fondant em filme plástico e guarde na geladeira até o momento da utilização. 
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Bombas De Chocolate 
Ingredientes - (massa)
200 gr de manteiga ou margarina 
200 gr de farinha de trigo 
06 á 08 ovos 
01 pitada de sal 
300 ml de água 
Modo de preparo:
Leve ao fogo, a água, a manteiga e o sal. Quando estiver fervendo, adicione a farinha de trigo aos poucos, sempre mexendo com uma colher de madeira para não empelotar. Assim que a massa começar a desgrudar do fundo da panela, retire-a do fogo, coloque-a em uma outra vasilha ou na batedeira e vá adicionando os ovos lentamente até dar o ponto na massa. 
A massa não poderá ficar muito mole, após tudo pronto, pegue um saco de confeitar, coloque um bico liso, em seguida coloque a massa e estenda em assadeiras, os modelos que desejar. 
Temperatura do forno: 200ºc 
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Bombocado de Mandioca 
Massa do bombocado 
700g de mandioca crua ralada (ralo médio)
3 ovos
1 xícara (chá) de açúcar
3½ xícaras (chá) coco ralado
1 xícara (chá) de queijo parmesão ralado
1 colher (sopa) cheia de margarina sem sal
1 colher (sopa) de fermento em pó
1 copo (americano) de leite (aproximadamente)
Calda
3 xícaras (chá) de água
3 xícaras (chá) de açúcar
2 cravos da índia
1 colher (chá) de água de flores (opcional - encontrado em empório árabe)
1 colher (sopa) de margarina sem sal 
Massa bombocado Rale a mandioca no ralo médio
Numa vasilha coloque a mandioca, os ovos inteiros, o açúcar, o coco ralado, o queijo parmesão, a margarina e o fermento
Misture (a massa deve ter uma consistência de massa de bolo dura) e acrescente o leite aos poucos, conforme for necessário
Unte com margarina uma assadeira retangular (35x23), coloque a massa e leve ao forno a 200ºC (pré-aquecido) por aproximadamente 40 minutos ou até ficar bem dourado por cima
Jogue uma parte da calda quente no bombocado quente e volte ao forno por mais 10 minutos (se o bolo absorver toda a calda, jogue mais uma parte, voltando ao forno para que absorva mais)
Retire o bombocado do forno
Obs.: ao final, se sobrar calda, coloque o restante, pois quanto mais molhadinho, mais gostoso
Espere esfriar e corte em quadradinhos
Calda
Numa panela coloque todos os ingredientes: a água, o açúcar, os cravos da índia, a água de flores (opcional) e a margarina
Quando levantar fervura, deixe ferver por 5 minutos e desligue
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Bombom de Morango
Ingredientes:
3 latas de leite condensado 
25 morangos 
meio quilo de chocolate ralado 
Modo de fazer:
Em um panela, bote o leite condensado, mexendo bem até dar o ponto - mais ou menos 25 minutos - e deixe a massa esfriar. Em outro pote, derreta em banho maria, cuidando para que não molhe nem pegue vapor. Para montar o bombom envolva um morango na massa de leite condensado e vá dando forma. Em seguida, banhe no chocolate várias vezes e com ajuda de um garfo retire o excesso. Deixe esfriar e com uma faca retire as sobras passando mais uma camada de chocolate no fundo do bombom para dar acabamento. 
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Bombom famoso 
Bombom
- 1 lata de leite em pó instantâneo
- 1 lata de leite condensado
- 1 colher (sopa) de glucose de milho
- 2 colheres (sopa) de gordura vegetal hidrogenada
- 1 colher (café) de essência de baunilha
- ¼ xícara (chá) de leite
- 200g de alimento à base de extrato de malte
- 300g de chocolate hidrogenado (para banhar)
Leite condensado caseiro
- 1 xícara (chá) de água fervente
- 2 colheres (sopa) de manteiga
- 1½ xícara (chá) de açúcar cristal
- 2 xícaras (chá) de leite em pó 
Bombom
Numa vasilha funda, coloque o leite em pó, o leite condensado e misture bem. Junte a glucose de milho e a gordura hidrogenada, levemente aquecida (amolecida). Adicione a essência de baunilha, o leite e o alimento a base de extrato de malte peneirado. Misture tudo muito bem. Coloque a massa entre dois plásticos e abra com o rolo. Deixe gelar por duas horas. Corte em retângulos de 7,5 cm X 3,5 cm e banhe no chocolate hidrogenado. Deixe secar na geladeira. 
Leite condensado caseiro
Coloque os ingredientes pela ordem: água fervente, manteiga, açúcar cristal e leite em pó. Deixe bater por 5 minutos. Retire, deixe esfriar e utilize. 
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Bombom Gelado de Acerola
Ingredientes: 
1 litro de leite 
2 xícaras de açúcar 
1 xícara de leite em pó 
1 colher de sopa rasa de liga neutra 
1 colher de sobremesa de emulsificante (os dois produtos são encontrados em casas onde vendem produtos para panificadoras) 
1/2 kg de acerola 
Modo de Preparar: 
Bata no liquidificador a acerola e o leite. 
Coe. 
Coloque o leite em pó e o açúcar e bata novamente. 
Agora coloque a liga neutra e bata mais um pouco. 
Coloque a mistura num pote e leve ao freezer por no mínimo quatro horas. 
Retire a mistura e bata novamente no liquidificador com o emulsificante durante três minutos. 
Leve ao freezer até endurecer. 
Para fazer os bombons, separe 500 gramas de chocolate. 
Derreta a metade em banho maria. 
Misture o restante e mexa até resfriar. 
Agora passe o chocolate com um pincel em forminhas para bombons. 
Coloque sobre um papel alumínio e leve ao frezzer. 
Repita o processo duas vezes. 
Recheie os bombons com o sorvete de acerola e cubra com chocolate. 
Leve ao freezer por cinco minutos. 
Agora é só tirar da forma. 
Com o sorvete voce pode fazer também um milk shake...é só bater duas bolas com leite e açúcar... 
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BOLACHA DE NATA
Ingredientes: 
2 ovos 
1 lata de açúcar 
1 lata de creme de leite 
2 colheres, de sopa, de manteiga 
1 pitada de sal 
1 colher de pó de fermento 
800 g de maizena 
1/2 xícara de farinha de trigo 
Preparo: 
Amassar e fazer bolinhas,assar até ficar dourada 
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BOLINHOS DE CHUVA 
Ingredientes: 
1 ovo 
4 colheres, de sopa, de açúcar 
1/2 colher, de chá, de fermento 
1/2 xícara de leite 
1 xícara de farinha de trigo 
1/2 xícara de maisena 
Preparo: 
Coloque todos os ingredientes em uma vasilha e mexa bem, ate ficar homogêneo e consistente. Ponha óleo em uma panela para fritar os bolinhos. Sirva-os ainda morno. 
Para ficar mais gostoso: 
Polvilhe açúcar e canela.
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BOMBOM CASEIRO 
Ingredientes: 
1 lata de leite em pó 
1 lata de chocolate em pó 
2 latas de leite condensado 
Preparo: 
Coloque em uma vasilha todos os ingredientes e mexa até formar uma massa firme para enrolar. 
Enrole e coloque-o no papel alumínio. 
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Brigadeirão
Ingredientes 
100 g de chocolate maio amargo 
2 latas de leite condensado (395 g cada) 
4 gemas 
3 colheres (sopa) de manteiga (60 g) 
manteiga para untar 
chocolate granulado para decorar 
Modo de Preparo 
Preaqueça o forno em temperatura alta (250 C). Quebre o chocolate em pedaços, coloque numa panela pequena e leve ao fogo brando, em banho-maria, para derreter. Retire do fogo e deixe esfriar.
No copo do liquidificador, ponha o chocolate já frio, o leite condensado, as gemas, a manteiga, e bata bem.
Despeje a mistura numa forma de buraco no meio, com 20 cm de diâmetro, untada com manteiga.
Ponha a forma dentro de uma assadeira funda e leve ao forno pré-aaquecido. Junte água fria à assadeira até cobrir 2/3 da altura da forma. Deixe assar nesse banho-maria por cerca de 1 hora, pondo mais água fria na assadeira ao perceber que a água está a ponto de ferver.
Retire do forno, deixe esfriar completamente (cerca de 3 a 4 horas), desenforme num prato de servir e cubra com o chocolate granulado.
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Brigadeiro
Ingredientes:
2 latas de leite condensado 
6 gemas 
1 colher de sopa de manteiga 
4 colheres de sopa de Nescau 
Bata todos os ingredientes no liquidificador, despeje em fôrma untada com manteiga e asse em banho maria. Coloque na geladeira e só desenforme quando estiver frio.
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Brioche
Ingredientes:
12 ovos inteiros 
1kg de farinha de trigo 
200g de margarina 
10g de sal 
200g de açúcar 
150g de fermento fresco 
1 colher de baunilha 
Modo de preparar:
Na bateteira, primeiro entram os 12 ovos. Depois acrescente a margarina, o sal, o açúcar e uma colher de baunilha. Bata tudo por 10 minutos para a massa ficar fofinha. Agora entram o fermento e a farinha de trigo peneirada. Bata por mais 15 ou 20 minutos e depois deixe a massa descansar por três horas. Agora faça as bolinhas do tamanho de uma "mão cheia em concha". Para os brioches ficarem douradinhos, pincele uma clara misturada com a gema por cima. Os brioches vão para o forno bem quente por 20 minutos. A receita dá para 60 pãezinhos. 
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Broinhas de Fubá de Milho
Ingredientes:
1 copo cheio de fubá de milho; 1 copo cheio de farinha de trigo; 1 copo de leite; 1 copo de água; 1 colher, das de chá, de erva-doce; 1/2 copo de margarina; 1 copo de açúcar; 1 colher, das de chá, de sal; 6 a 7 ovos. 
Modo de Preparo:
Primeira Etapa:
Peneire junto, por duas vezes, o fubá e a farinha. Ponha em uma panela o leite, a água, o açúcar, a margarina, o sal e a erva-doce. Misture tudo e leve ao fogo.
Assim que ferver, deite, de uma só vez, a mistura de fubá e a farinha e mexa sempre, com rapidez, até formar um angu que desprenda do fundo da panela. Retire do fogo e bata até amornar bem. Feito isso, adicione, sempre batendo, os ovos inteiros, um de cada vez, até conseguir uma massa de consistência de poder ser enrolada. 
Segunda Etapa (maneira de enrolar as broinhas):
Unte uma tigelinha ou xícara com margarina, e polvilhe com fubá. Ponha no recipiente uma bolinha de massa e dê o movimento de rotação para enrolar. Em seguida deite a broinha em um tabuleiro levemente untado com margarina. Depois de tudo pronto, leve ao forno quente para assar. 
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BREVIDADE DE MAIZENA
2 xícaras de maizena
1 xícara de açúcar 
3 ovos inteiros
1 colher de sopa de manteiga
1 colher de sobremesa de fermento
MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes e bata bem, até formar bolhas. Unte o tabuleiro e leve para assar em forno médio. 
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Canjica
Ingredientes:
1 quilo de canjica grossa 
2 xícaras de açúcar 
2 litros de leite 
1 lata de leite condensado 
200 gramas de coco ralado 
250 gramas de amendoim torrado/moído 
100 gramas de gergelim 
canela em casca 
cravo a vontade 
um pouco de sal 
Modo de Fazer:
Dona Verônica diz que fazer a canjica é fácil, mas os preparativos começam na véspera. A canjica, esse milho branco, tem que ficar de molho de um dia pro outro. Cozinhe a canjica com dois litros de água. Depois de duas horas, o milho vai estar cozido mas a mistura continua no fogo. Acrescente o açúcar, o leite e deixe ferver mais um pouco. Agora bote o leite condensado, o coco, amendoim, gergelim, uma pitada de sal, cravo e canela. Ferva por mais meia hora. O prato é servido na hora. 
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Caramelos de café
Para 40 caramelos: desmanche num tacho 250 g de açúcar com um pouquinho de água. Junte o caldo de 1/2 limão e 1/4 de litro de creme de leite. Leve a ferver durante uns 4 minutos e, sempre mexendo, adicione 4 colheres de café forte. Deixe ferver ainda e, quando deitar uma gota de calda em água fria e enrolar com os dedos, adicione mais 2 colheres de café forte e 1 de manteiga. Deixe derreter e derrame sobre um pequeno taboleiro untado. Depois de frio, corte em quadrados
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Caramelos de leite
Caramelos de leite:
Leve a ferver em fogo forte 2 xícaras de leite com 2 colheres de manteiga e 2 xícaras de açúcar, sempre mexendo até tomar o ponto de açucarar. Retire do fogo e gata até ficar como uma pasta. Despeje sobre um mármore untado de manteiga e, depois de frio, corte em quadradinhos. Também pode, ao retirar do fogo, juntar coco ralado
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Chocolate "Quero Mais"
- 200g de massa de caju
- 200g de chocolate cobertura ao leite
- 4 folhas de wafer (tipo hóstia) 
- 300g chocolate hidrogenado (para banhar o "Quero Mais") 
Pique o chocolate, junte a massa de caju e leve ao fogo em banho-maria para derreter, até formar um creme. Coloque a folha de wafer numa bandeja, uma camada de creme e outra folha de wafer. Repita a operação duas vezes, sendo a última camada a folha de wafer. Cubra com papel alumínio, coloque um peso e leve à geladeira por 30 minutos. Retire o papel alumínio, corte em retângulos de 1,5 x 5,5 cm e banhe no chocolate hidrogenado derretido e leve a geladeira por 10 minutos. 
Obs.: a massa de caju pode ser encontrada em casas especializadas em produtos para bombons e chocolates. 
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Chuvisco
Ingredientes:
12 gemas de ovo 
1 kg de açúcar 
1/2 litro de água 
2 colheres de farinha de trigo
Modo de Fazer:
Em uma batedeira, bata as gemas de ovo e as duas colheres de farinha de trigo. Bata bastante para não ficar gosto de ovo. Com o açúcar e a água, prepare uma calda. Quando estiver fervendo é hora de fazer os chuviscos.
O segredo e pegar pequenas porções da massa, moldar na colher e jogar na panela com a calda fervente. Fica em formato de gotas. Deixe ferver na calda por alguns minutos e está pronto o chuvisco. Para guardar, use vidros e encha com a calda de açúcar. 
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CHARLOTE DE MORANGO
Ingredientes: 
20 biscoitos champagne 
3 1/2 xícaras de morangos 
2 colheres, de sopa, de gelatina em pó 
1/2 litro de leite 
4 ovos, separados 
2/3 de xícara de açúcar 
1/2 colher, de chá, de essência de amêndoas 
1/2 litro de creme de leite "faz chantilly" 
morangos para decorar 
Preparo: 
Forre o fundo de uma forma de soufflé com papel-manteiga. Corte uma ponta dos biscoitos. Alinhe os biscoitos ao redor da forma, com as pontas cortadas para cima. 
Passe os morangos pelo liquidificador ou processador de alimentos, formando um purê. Coloque o leite em uma tigela funda refratária, polvilhe com a gelatina. Deixe descansar por 1 minuto. Aqueça no microondas, na potência ALTA (100%) por 4-6 minutos, até começar a ferver, mexendo 2 vezes durante este tempo. 
Com a batedeira na velocidade máxima, bata as gemas e metade do açúcar, até ficar uma gemada bem clara. Junte um pouquinho do leite quente à gemada. Pouco a pouco, despeje a gemada no leite retante, batendo sempre para não empelotar. Cozinhe no microondas, na potência MÉDIA (50%) por 5-6 minutos, até engrossar ligeiramente e aderir às costas de uma colher. Mexa 2 vezes durante o cozimento e não deixe ferver. Passe para uma tigela grande. 
Acrescente o purê de morangos e a essência de amêndoas ao creme. Cubra e leve à geladeira por 45 minutos, ou até que o creme forme montinhos ao cair da colher. Mexa de vez em quando. 
Numa tigela a parte, bata as claras em neve com a batedeira na velocidade máxima. Junte o restante do açúcar - 2 colheres por vez - batendo sempre, até obter um suspiro. Despeje sobre o creme de morango. Sem lavar a tigela que você bateu o suspiro, bata o creme de leite com a batedeira em velocidade média, até obter um creme chantilly. Reserve 1/4 deste chantilly e despeje o restante sobre o creme. 
Com uma espátula, misture cuidadosamente o chantilly, o suspiro e o creme de morango. Despeje essa massa na forma preparada com os biscoitos. Cubra e leve à geladeira por 4 horas ou até ficar bem firme. 
Para servir: passe as facas na lateral da forma. Coloque um prato gelado invertido sobre a forma. Desenforme a charlote e retire o papel-manteiga. 
Decore com morangos e o creme chantilly reservado. Passe uma fita de tecido em volta da charlotte, "amarrando" os biscoitos, terminando com um laço. 
Sugestão: você pode utilizar uma forma de anel removível para facilitar a montagem. Neste caso, você não vai inverter a charlote portanto coloque as pontas cortadas dos biscoitos para baixo. 
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CHEESECAKE COM MORANGO
Ingredientes: 
3 colheres, de sopa, de margarina 
1 xícara de biscoito tipo maria moído 
2 1/4 xícaras de ricota 
3 claras 
1 iogurte natural 
1 colher, de chá, de essência de amêndoas 
1 colher, de chá, de essência de baunilha 
2 colheres, de sopa, de açúcar 
1 caixa de morangos frescos, cortados em metades 
Preparo: 
Derreta a margarina, colocando no microondas por poucos segundos. Misture com o biscoito moído até formar uma farofa. Forre com esta mistura o fundo de uma fôrma de aro removível, pequena ou média, apertando com as costas de uma colhar. Leve à geladeira. 
Misture os outros ingredientes, menos as claras. Bata na batedeira até obter um creme liso. Em separado, bata as claras em neve. Misture, delicadamente, as claras com o recheio da torta. Despeje esta mistura na forma já preparada. Leve ao forno médio, por 30 minutos ou até que o centro da torta esteja firme. 
Deixe esfriar e leve à geladeira. Desenforme e espalhe os morangos por cima da torta. 
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Coalhada Fresca
Ingredientes:
1 litro de leite; 2 a 3 colheres, das de sopa, de iogurte natural. 
Modo de Preparo:
Ferva o leite e deixe-o esfriar em uma tigela até que fique morno. Em seguida dissolva o iogurte no leite, mexendo sempre no mesmo sentido com uma colher de pau. Depois cubra a tigela com uma tampa envolvida num guardanapo. Finalmente, embrulhe tudo com um pano de lã. Deixe repousar, tendo o cuidado de evitar qualquer movimento. Depois de coalhado o leite leve-o ao refrigerador. 
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COBERTURAS PARA BOLOS E RECHEIOS 
1ª) COBERTURA DE CONFEITEIRO:
2 clara
s 250g de açúcar de confeiteiro
1 colher de suco de limão
250g de banha hidrogenada
MODO DE FAZER: Bater bem os 3 primeiros ingredientes, e acrescentar a banha aos poucos, batendo bem. 
2ª) COBERTURA PARA BOLO
1 pacote de manteiga sem sal (200g)
1 lata de leite condensado
MODO DE FAZER: Bater a manteiga na batedeira, e ir acrescentando o leite condensado . 
3º) CREME PARA RECHEIO DE BOLO:
3 Gemas
1 lata de leite condensado
1 lata de leite de vaca
MODO DE FAZER: Levar ao fogo até dar ponto 
4º) RECHEIO DE ABACAXI:
1 coco ralado
1 abacaxi moído (ou ralado)
1 colher de manteiga
1 colher de farinha de trigo
3 ovos
½ quilo de açúcar
MODO DE FAZER: misturar tudo e levar ao fogo até ficar solto do fundo da panela. 
5º) RECHEIO BABA DE MOÇA
2 xícaras de açúcar
1 copo de água
3 gemas
1 vidro pequeno de leite de coco
MODO DE FAZER: Fazer a calda em ponto de fio e deixar esfriar. Acrescentar as gemas bem batidas no leite de coco. 
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COCADINHAS DE FORNO
1 colher (sopa) de manteiga
4 colheres (sopa) de açúcar
4 ovos
1 lata de leite condensado
1 coco médio ralado
MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o açúcar ate conseguir uma consistência cremosa. Acrescente as gemas e continue batendo. Junte o leite condensado, o coco ralado e as claras em neve. Coloque esta massa em pequenas colheradas nas forminhas de papel e leve ao forno, dentro de forminhas de empadas. Quando estiverem douradas, retire do forno e sirva nas próprias forminhas. 
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Creme de Confeitero
Ingredientes:
5 colheres de sopa de farinha de trigo 
3/4 xícara de açúcar 
2 xícaras de leite quente 
2 ovos batidos 
1 pitada de sal 
1 colher de chá de essência de baunilha 
Misture a farinha, o açúcar e o sal. Junte aos poucos o leite quente, misturando bem. Leve ao banho maria, mexendo sempre. Depois de ficar consistente, cozinhe mais 15 minutos. Deixe esfriar um pouco deste creme e junte-o aos ovos.
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Creme de Chocolate
Ingredientes:
1 envelope de gelatina em pó sem sabor ou 6 folhas brancas 
2 tabletes de chocolate (200 gramas) 
1 xícara de água 
1 lata de leite condensado 
1 litro de água 
Coloque a gelatina em 4 colheres de água fria e esquente até dissolver completamente. Dissolva o chocolate com o restante da água em banho maria e misture na gelatina. Junte o leite condensado com a água e lentamente a mistura da gelatina com o chocolate e as raspas de laranja. Leve para gelar. Servir com chantilly e cereja.
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Crepe de chocolate
Ingredientes
1 e 1/8 de xícara (chá) de farinha de trigo
1 e ½ colher (sopa) de açúcar
1 pitada de sal
2 ovos e 1 gema
3 colheres (sopa) de manteiga derretida
1 xícara (chá) de leite morno
2 colheres (sopa) de chocolate em pó
Modo de fazer
1. Bata tudo no liquidificador e peneire. 2. Coloque uma concha em uma panquequeira quente (de cerca de 12 cm de diâmetro). 
3. Asse de um lado e vire, para assar de ambos os lados. 4. Sirva com geléia de frutas e outros recheios a seu gosto. 
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Crepes rápidos de morango
Ingredientes
9 colheres (sopa) de farinha de trigo
4 gemas
4 xícaras (chá) de leite
1 colher (café) de sal (opcional)
Manteiga para untar
Geléia de morango
Modo de fazer
1. Em uma tigela, peneire a farinha de trigo e adicione as gemas, o leite e o sal. 2. Bata tudo no liquidificador, até obter uma mistura uniforme. 
3. Deixe descansar por 1 hora. 4. Após esse tempo, aqueça uma frigideira com um pouco de manteiga e incline-a em todas as direções, para untá-la igualmente. 
5. Em seguida, frite os crepes, derramando pequenas porções de massa na frigideira. 6. Quando estiver firme, vire-o, para dourar por igual. 
7. Coloque-os num prato e acompanhe com geléia de morango. 
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Doce de Chocolate gelado
Ingredientes:
1 pacote de bolacha champanhe 
1/2 copo de água ou leite 
10 colheres de sopa de chocolate em pó 
2 latas de leite condensado 
2 latas de leite de vaca 
7 ovos 
Cozinhe as 10 colheres de chocolate com meio copo de água. E despeje por cima das bolachas.
Faça um creme com o leite condensado, o leite comum e as 7 gemas.
Coloque as camadas de merengue com creme de leite.
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Docinho de gema com coco
Ingredientes:
2 xícaras de leite 
1 1/2 xícara de açúcar 
8 gemas 
2 colheres de sopa de maizena 
1 pacote grande de coco ralado 
confeitos a gosto 
Misture o leite com o açúcar e leve ao fogo por 10 minutos, mexendo sempre. Retire, e quando estiver frio, junte as gemas e a maizena, batendo bem. Acrescente o coco, volte ao fogo, mexendo sempre, até que a massa de desprenda totalmente da panela. Retire e espere esfriar. Enrole bolinhas, confeite a gosto e coloque em forminhas de papel.
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Fondue de chocolate
Ingredientes:
300 gramas de chocolate cobertura Nestlé 
200 gramas de chocolate meio amargo Nestlé 1 lata de creme de leite 
6 colheres de sopa de conhaque 
pedaços de maçã 
pedaços de abacaxi 
gomos de bergamota 
gomos de laranja 
uvas 
morangos 
Derreta os chocolates em uma panela t-fal, em banho maria, mexendo até que fiquem bem lisos. Misture o creme de leite, o conhaque e passe para a panela de fundue, colocando-a sobre o fogareiro na mesa. Use os garfos próprios para mergulhar as frutas no chocolate.
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Geléia de Jaboticaba
Ingredientes:
1 kg de jaboticabas maduras 
açúcar
Modo de Fazer:
Corte as jabuticabas ao meio e coloque numa panela. Acrescente água até as frutas ficarem cobertas e leve ao fogo. Deixe levantar fervura e então abaixe o fogo e deixe cozinhar por mais 10 minutos. Retire do fogo e peneire o caldo da fruta, é ele que vamos aproveitar. Chegou a vez do açúcar. A medida é a mesma que a quantidade de caldo obtido. Para uma xícara de caldo, por exemplo, acrescente uma xícara de açúcar. Misture os dois na panela e leve mais uma vez ao fogo por outros 10 minutos, sem mexer. O ponto é quando fica um caldo grossinho, desprendendo da panela, mas não é igual a creme não. A consistência é de caldo grosso. Aí é preciso retirar a borra (uma espécie de espuma) que fica por cima da calda. Feito isso, já pode colocar no vidro onde ficará a geléia. O caldo tem que ser colocado ainda quente novidro de geléia. Depois, é só saborear. 
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Geléia de Manga
Ingredientes:
Mangas maduras; açúcar necessário. 
Modo de Preparo:
Descasque as mangas, corte em pedaços, ponha em uma panela, junte um pouco de água morna e leve ao fogo para cozinhar. Quando estiverem bem macias, passe por peneira fina. Meça a polpa obtida em copos e utilize a mesma quantidade de açúcar. Misture bem e leve ao fogo brando, mexendo sempre até engrossar e tomar o ponto de geléia. Depois de fria, guarde em vidros esterilizados e bem fechados. 
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GELATINA DE LEITE CONDENSADO
1 envelope de gelatina Com sabor, dissolvida em 250 ml de água
1 lata de leite condensado
1 vidro de leite de coco
1 lata (de leite cond.) de leite de vaca
MODO DE FAZER: Dissolva a gelatina, juntar os demais ingredientes e por para gelar. 
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Mousse de chocolate
Ingredientes:
2 latas de leite condensado de chocolate 
2 colheres de sopa de manteiga 
1 lata de creme de leite 
8 claras em neve 
1 pacote de gelatina branca 
Faça uma massa de brigadeiro mole, com as duas latas de leite condensado e a manteiga. Depois que esfriar misture a gelatina, o creme de leite e por fim as 8 claras em neve.
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Manja branco
Ingredientes:
1 lata de leite condensado 
1 lata de leite de coco 
2 latas de leite de vaca 
3 colheres de sopa de maizena 
Misture tudo e leve ao fogo mexendo sempre até ver o fundo da panela. Forme um mingau firme. Despeje num prato pirex, molhado e faça uma calda de ameixas e coloque por cima do manjar. Sirva gelado.
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Mil-folhas de morangos e chocolate branco
Ingredientes
100 g de massa folhada (pronta)
100 g de chocolate branco derretido
100 g de creme de leite fresco, batido como chantilly, sem açúcar
300 g de morangos
Modo de fazer: 
Abra a massa folhada até ficar bem fina e leve-a ao forno para assar. 2. Corte-a no formato desejado. 
Misture o creme de leite com o chocolate. 4. Cubra a massa, já cortada, com essa mistura. 
Decore com morangos. 
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Mousse
Ingrdientes:
600 gramas de creme de nata fresca 
50 gramas de frutose 
meio copo de leite desnatado 
1 copo de suco de uva concentrado 
3 colheres de sopa de gelatina sem sabor 
200 gramas de uva Itália 
Modo de fazer:
Misture o leite e a frutose ao creme de nata. 
Bata por cinco minutos numa batedeira até ficar uma massa firme. 
Adicione as uvas picadas e o suco de uva mexendo bem. 
Numa tigela à parte dissolva a gelatina com um copo de água quente. Misture ao creme. 
Ponha a massa numa forma de alumínio forrada com plástico pra não grudar. Se preferir pode usar forma de vidro. 
Leve à geladeira por seis horas. 
Enquanto você espera a mousse ficar consistente faça a calda. 
Ingredientes para a calda:
1 copo e meio de suco de uva concentrado 
1 colher de sopa de maisena 
Modo de fazer:
Dissolva a maisena com um pouco do suco. 
Leve ao fogo pra engrossar. 
Despeje a calda fria sobre a mousse desenformada, depois decore com uvas. 
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Mousse ou Sorvete Rápido 
Ingredientes
1 lata de creme de leite 
6 colheres (sopa) de chocolate em pó 
4 colheres (sopa) de açúcar 
chocolate granulado 
Modo de Preparo 
Misture tudo muito bem, coloque em copinhos e enfeite com chocolate granulado. Congele. Para servir como mousse, descongelar; como sorvete, servir direto. 
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MORANGUINHOS
1 coco ralado
1 lata leite condensado
1 caixa gelatina morango
1 colher sopa manteiga
MODO DE FAZER: Misture tudo e leve ao forno até soltar da panela. 
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Ovos nevados diversos
Ovos nevados tradicionais
- 1 litro de leite integral
- 6 claras
- 6 gemas
- 12 colheres (sopa) de açúcar (cheias) 
- 3 gotas de essência de baunilha
Outra sugestão de ovos nevados
- 1 litro de leite
- Açúcar a gosto
- 6 gemas
- 6 claras
- 1 lata de leite condensado
- 1 colher (sopa) de amido de milho
- Baunilha a gosto
- Canela em pó polvilhar 
Ovos nevados tradicionais
Bata as claras em neve até que fiquem bem firmes. Acrescente, uma a uma, as 6 colheres de açúcar, continue batendo até obter um suspiro. Coloque o leite para ferver, abaixe o fogo e cozinhe as claras em neve, colocadas em colheradas. Deixe 15 segundos de cada lado, vire com cuidado para não quebrar. Após o cozimento retire com uma escumadeira e coloque em uma compoteira ou um recipiente fundo. Reserve. Bata as gemas com as outras 6 colheres de açúcar e a essência de baunilha, até que forme um creme. Desligue a batedeira, acrescente o leite do cozimento e leve ao fogo para engrossar, mexendo sempre, sem deixar ferver. Retire do fogo, continue mexendo até que esfrie (mexa para não talhar), jogue por cima das nuvens de suspiros cozidas. Leve para gelar e sirva. 
Outra sugestão de ovos nevados
Bata as claras em neve em ponto de suspiro e reserve. Ferva o leite com o açúcar a gosto, abaixe o fogo, coloque as claras em neve em colheradas , deixe 15 segundos e retire com auxílio de uma escumadeira. Coloque em um recipiente fundo. Reserve. Acrescente ao leite do cozimento o leite condensado, as gemas passadas pela peneira, o amido de milho, a baunilha e leve ao fogo para engrossar. Desligue o fogo. Jogue o creme sobre os ovos nevados, polvilhe com canela em pó e leve para gelar. 
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Pamonha Frita
Ingredientes:
7 espigas de milho 
100 gramas de queijo ralado 
2 ovos
Modo de Fazer:
Cortar o milho, pôr no liqüidificador e bater. Misture o creme formado com os ovos inteiros e o queijo ralado adicione sal a gosto. Frite em meio litro de óleo de soja por 10 minutos. Resultado: 20 pamonhas fritas 
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Pavê Crocante de Morangos
BÁSICO: 
- 200g de biscoito tipo inglês
- 400g de chantilly batido normalmente
- 1 xícara (chá) de crocante de nozes
- 2 xícaras de morangos picados ou fatiados 
CALDA: 
- 1 xícara (chá) de calda tradicional (água e açúcar) 
- ¼ xícara (chá) de rum
- 1 colher (chá) de essência de baunilha 
BRIGADEIRO BRANCO 
- 1 lata de leite condensado
- 1 lata de creme de leite com soro
- 1 lata (mesma medida) de leite frio
- 1 colher (sobremesa) cheia de farinha de trigo
- 1 colher (sobremesa) de manteiga sem sal
- 1 colher (sopa) de rum 
CREME: 
- 3 gemas passadas pela peneira
- ½ litro de leite frio
- 150g de açúcar refinado
- 100g de creme de leite 
- 50g de amido de milho
- 2 colheres (sopa) de rum
- 1 colher (chá) de essência de baunilha 
CALDA: 
Misture todos os ingredientes e empregue. 
BRIGADEIRO BRANCO: 
Coloque numa panela o leite condensado e a farinha de trigo. Mexa até dissolver completamente. 
Em seguida, junte o creme de leite, a manteiga e leve ao forno mexendo sempre, até formar um creme ligeiramente encorpado. Quando frio, junte o rum e empregue na montagem. 
CREME: 
Leve ao fogo numa panela média o açúcar e mexa até caramelizar. Junte a água e deixe derreter o caramelo formado. 
À parte, misture o leite, o amido de milho, as gemas e acrescente à calda dissolvida. Mexa até formar um creme firme. 
Desligue o fogo e acrescente o rum e a essência de baunilha. Empregue frio. 
MONTAGEM DO PAVÊ: 
Monte o pavê em taça de pé alto intercalando camadas de chantilly, morangos, creme, biscoito umedecido na calda e brigadeiro. Repita mais uma ou duas camadas. 
Finalize com chantilly, crocante e morangos inteiros. Leve à geladeira até o dia seguinte e sirva bem gelado. 
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Pavê de Sonho de Valsa
1 lata de leite condensado
1 lata de creme de leite
3 ovos
12 bombons sonho de valsa
1/2 litro de leite
3 colheres de açúcar
Misture o leite condensado as 3 gemas e o leite de vaca leve ao fogo para engrossar
Bata as claras em neve na batedeira misture com a colher o creme de leite sem o soro e as colheres de açúcar
Pique os bombons
Arrume uma camada de creme uma com todo o bombom picado a outra de creme e a última do creme de chantilly
Leve à geladeira por 6 horas e bom apetite
[image: image57.png]



PÉ DE MOLEQUE
Ingredientes:
2 xícaras das de chá de amendoim torrado e sem casca 
1 xícara (de chá) de água 
rapadura de cana
Modo de Fazer:
Leve a rapadura ao fogo alto e acrescente a água. Deixe ferver por uns 15 minutos até virar melado. Mexa para não grudar na panela. O ponto do melado é quando fica parecendo puxa-puxa. Enrole o amendoim no pano de prato e dê umas batidas para ele quebrar um pouco. Acrescente o melado. O doce está no ponto quando começa a desgrudar da panela. Para esfriar, despeje numa forma untada com a margarina. Faça os cubos antes de endurecer. A vantagem dessa receita é que o pé de moleque fica macio. 
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Pudim de Aipim
Ingredientes:
2 xícaras de aipim ralado; 2 xícaras de açúcar; 3 colheres, das de sopa, de manteiga; 2 xícaras de leite, sendo que uma é leite de vaca e a outra é de côco; 3 ovos inteiros; 1 pitada de sal. 
Modo de Preparo:
Misturar o aipim ralado, o açúcar, a manteiga, os ovos inteiros e no final o leite de côco e o de vaca. Misture bem com colher de pau, unte a forma, polvilhe com açúcar e asse em banho-maria. Em forno pré aquecido, cobrir com a tampa. Depois deixe corar. 
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Pudim de Clara
Ingredientes:
6 claras de ovos; 12 colheres, das de sopa, de açúcar; Calda de açúcar queimado; 2 xícaras de leite, sendo que uma é leite de vaca e a outra é de côco; 3 ovos inteiros; 1 pitada de sal. 
Ingredientes do Creme:
1 copo de leite; 2 gemas de ovos; Gotas de baunilha; 1 colherinha, das de chá, de margarina; 1 colher, das de sobremesa, de maisena; Açúcar a gôsto. 
Modo de Preparo:
Bata as claras em neve. Junte, pouco a pouco, as 12 colheradas de açúcar, batendo bem. Despeje esse suspiro numa fôrma forrada com calda de açúcar queimado e leve ao forno. 
Modo de Preparo do Creme:
Leve ao fogo o leite com o açúcar, deixe ferver e acrescente a maisena diluída num pouquinho de leite frio. Mexa bem para não encaroçar. Deixe encorpar e junte as gemas e a baunilha. Mexa e deixe mais um instantinho no fogo. Tire e junte a margarina. Mexa bem. 
Desenforme o pudim de claras ainda quente. Depois deixe esfriar e cubra com o creme. 
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Quindão
Ingredientes:
2 xícaras de coco ralado 
2 colheres de manteiga 
18 gemas 
600 gramas de açúcar união 
Junte num recipiente os ingredientes acima, misture e bata bem, até obter uma massa lisa, a qual deve descansar na própria vasilha coberta, durante cerca de 1 hora.
Deite a massa em fôrma redonda, bem untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo peneirada, permanecendo duas horas na fôrma, também coberta.
Leve a assar em banho maria, em forno quente e com a fôrma tampada, durante 1 hora aproximadamente. Quando pronto, retire do forno e, 15 minutos após, agite a fôrma, verificando se o doce se desprende com facilidade com a finalidade de desenforma-lo.
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Quindim
Ingredientes:
1/2 kg de açúcar união 
1 1/2 copo de água 
2 colheres de sopa de manteiga 
16 gemas 
1 xícara de coco ralado 
Adicione o açúcar na água e faça uma calda em ponto de fio. Tire a calda do fogo e, ainda bem quente, junte duas colheres de manteiga e misture bem. Espere esfriar e acrescente as gemas e o coco ralado, misturando tudo muito bem com uma colher de pau.
Despeje em forminhas de alumínio, pequenas, untadas com manteiga e polvilhadas com açúcar. Arrume-as em uma fôrma quadrada grande e asse os quindins em banho maria, em forno quente. Depois de frios, retire-os das forminhas e arrume-os, na hora de servir, em forminhas de papel.
Pode-se também utilizar a mesma receita para fazer o "quindão": basta colocar a massa em uma fôrma de pudim com furo no meio, untada, e levar ao forno para assar em banho maria.
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Rabanada
Ingredientes:
1 pão para rabanada; 1 litro de leite; 8 ovos; Açúcar; Canela em pau; Canela em pó; Cravo da Índia; Erva-doce; Óleo para fritar. 
Modo de Preparo:
Compre o pão de véspera. No dia seguinte corte o pão em fatias de 1 cm de espessura. Ferva o leite e deixa esfriar. Faça uma calda: uma xícara de açúcar (180 gr.), uma xícara de água (240 ml), 2 pedaços de canela em pau, 2 cravos da Índia e um punhadinho de erva-doce. 
Num pirex fundo coloque o leite e a calda, vá molhando o pão (1 fatia de cada vez) e esprema levemente na palma das mãos, para tirar o excesso do leite. A seguir passe de ambos os lados, o pão, em ovos batidos inteiros e frite em óleo quente. Deixe dourar dos dois lados. Retire as rabanadas da frigideira e deixe-as escorrer bem. Passe-as no açúcar misturado com a canela em pó. Coloque-as em um prato com papel absorvente para retirar a gordura. Quando tiverem secas, coloque-as em uma travessa e sirva. 
Obs: O segredo das rabanadas, consiste em ficarem empregnadas de leite e ovo, bem macias, úmidas e não encharcadas de óleo. 
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Sonhos
Ingredientes:
1 quilo de farinha de trigo 
1 colher de sopa de sal 
30 ovos 
1 quilo de banha pra fritar 
açúcar e canela pra polvilhar 
Modo de fazer:
Despeje a farinha numa panela grande e leve ao fogo pra aquecer. 
Bote o sal e mexa bem, cuidando pra não queimar. 
A seguir ponha um litro de água fervente e mexa outra vez. 
Agora bata numa batedeira potente, porque a massa é pesada. 
Quando a massa amolecer junte um terço dos ovos, bata outra vez, bote outro terço dos ovos, bata de novo e ponha o restante dos ovos, batendo mais um pouco. A massa está pronta, ela deve ficar fina, caindo da colher. 
Pra fritar o melhor mesmo é a banha e não o óleo, por que assim fica mais sequinho, e o segredo é fritar devagar. Os sonhos tem que ficar bem cobertos pela gordura, que deve ser mantida aquecida em fogo médio. É preciso tampar a frigideira por meia hora. Mesmo sem fermento os sonhos crescem bastante depois. 
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Sorvete
Ingredientes:
1/4 de litro de água mineral 
250gramas de açúcar cristal 
2 colheres de sopa de gelatina em pó sem sabor 
3 claras de ovos 
1 cálice de vinho branco licoroso 
1 colher de chá de emulsificante para sorvete 
Modo de fazer:
Faça uma calda com água e o açúcar, coloque as pétalas e ferva por sete minutos. 
Passe a mistura na peneira e junte a gelatina dissolvida em água fria, aqueça em fogo baixo. 
Acrescente as claras em neve em ponto de suspiro. 
Derrame o vinho e junte o emulsificante. 
Leve ao freezer por cinco minutos. 
Misture novamente na bateteira e deixe gelar mais uma vez. 
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Sorvete Caseiro Cremoso
SORVETE: 
- 1 litro de leite de caixa 
- 2 colheres (sopa) de amido de milho 
- 2 xícaras (chá) de açúcar 
- ½ xícara (chá) de coco ralado 
- 200ml de leite de coco (1 vidro pequeno) 
- 6 colheres (sopa) de leite em pó 
- 1 colher (sobremesa) de liga neutra 
- 1 colher (chá) de emulsificante 
- 2 colheres (sopa) de creme de leite 
TRUFA: 
- 1 lata de creme de leite sem soro 
- 1 colher (chá) de manteiga 
- ½ kg de chocolate ao leite picado 
- ½ cálice de conhaque 
SORVETE: 
Leve ao fogo o leite com amido de milho e o açúcar, mexendo até ficar um creme ralo. Deixe esfriar e bata no liqüidificador com o coco ralado, o leite de coco, o leite em pó e a liga neutra. Divida a calda em potes e leve ao freezer por 6 horas. 
Passando este tempo, coloque na batedeira com o emulsificante e o creme de leite por 10 minutos. Leve novamente ao freezer em potes por mais 6 horas. 
Se preferir outro sabor, use 2 xícaras de polpa de fruta ou sucos. 
TRUFA: 
Leve ao fogo o creme de leite com a manteiga até ferver. Desligue o fogo, junte o chocolate ralado e o conhaque. Mexa bem e deixe esfriar. 
SORVETE FRIO COM TRUFA: 
Faça bolas de sorvete e leve ao freezer por 10 horas. Retire e envolva cada bola com a trufa. Leve novamente ao freezer por mais 6 horas. 
Depois, passe nos ovos batidos e em farinha de biscoito por quatro vezes. Leve novamente ao freezer por 12 horas e depois frite em óleo bem quente. 
SUGESTÃO: 
Recheie o sorvete com frutas a gosto. 
