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LICOR DE AMORA PRETA 
Ingredientes: 
- Ikg de amor a 
- 1/2 litro de cachaça 
- 50 gramas de açúcar 
- 2 copos de água 
Modo de fazer: 

• Esmague as amoras com um garfo. 
• Coloque em infusão com a cachaça, durante 3 dias. 
• Após este período faça uma calda com água e o açúcar. 
• Passe as amoras por uma peneira, junte a calda e mis- 

ture tudo muito bem. 
• Em seguida filtre e engarrafe, vedando. 

SUFLÊ DE AMORA PRETA 
Ingredientes: 
- 1/2 xícara de geléia de amora 
- 2 colheres (sopa) de conhaque 
■ 4 claras 
- 4 gemas 
■ Manteiga para untar 
- Açúcar para polvilhar 
Modo de fazer: 

• Pré-aqueça o forno em temperatura alta. Unte aforma 
com manteiga. 

• Polvilhe-a com açúcar. Deixe à parte até a hora de utili- 
zar. 

• Numa tigela pequena, coloque a geléia, junte o conha- 
que e misture bem. Deixe à parte. 

• Bata as gemas até obter um creme claro e fofo. 
• Acrescente a geléia com conhaque ao creme de gemas e 

bata um pouco mais. 
• Junte com as claras em neve misturando delicadamen- 

te para não perder o volume da mistura. 
• Coloque a mistura na forma. Leve ao forno já aqueci- 

do, deixe por 12 minutos ou até o suflê ficar crescido e 
levemente dourado. Retire do forno e sirva imediata- 
mente. 
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AMORA-PRETA 

AMORA-PRETA COM CHANTILLY 
Ingredientes: 
■ l/2kg de amor as 
- 4 colheres de açúcar 
■ Canela moída 
- Cbantilly 
Modo de Jazer: 

• Lave as amoras. 
• Polvilhe o açúcar sobre as amoras. 
• Pode ser adicionado canela moída. 
• Deixe na geladeira por 1 hora. 
- Sirva em taças. 
• Coloque cbantilly sobre as amoras e enfeite, conforme 

foto da capa. 

SORVETE DE AMORA-PRETA 

- 300 gramas de amora 
■ 5 claras de ovo 
- 10 colheres de açúcar 
Modo de fazer: 

• Ferva as amoras, adoce a gosto, cubra com água. 
• Liquidifique e deixe esfriar. (Passe o suco pela peneira). 
• Bata as claras em neve. 
• Faça uma calda com 10 colheres de açúcar, em ponto 

de fio e junte as claras. 
• Após esfriar misture as duas partes. 
• Leve ao congelador, mexendo de vez em quando para 

ficar cremoso. 

FRUTA DELICIOSA 
CULTIVADA SEM ADUBO QUÍMICO E 

SEM VENENOS 

SUCO DE AMORA-PRETA 
Ingredientes: 
- Amoras 
- Água 
- Gelo 
- Açúcar 
Modo de fazer: 

• Coloque as amoras no liqüidificador com um pouco de 
água. 

• Passe o suco por uma panela para retirar as sementes. 
(Na centrífuga o suco já sai sem a semente). 

• Acrescente o açúcar e a água, a gosto. Coloque gelo. 

GELEIA DE AMORA-PRETA 
Ingredientes: 
- Ikg de amora preta 
- 1/2 xícara de pectina 
- 450 gramas de açúcar 
- 2 xícaras de água 
- 1/2 limão 
Modo de fazer: 

• Lave bem as amoras. Coloque na centrífuga ou liqüidi- 
ficador e acrescente 1 xícara de água. (Se usar o liqüi- 
dificador o líquido deve ser peneirado). 

• Caso não tenha estes aparelhos, aqueça as amoras em 
um pouco de água e coe. 

• Use 2 copos de suco para 1 copo de açúcar, coloque na 
panela, misture bem até o açúcar dissolver. Junte a pec- 
tina e o suco de limão. Leve ao fogo. 

• Para saber o ponto da geléia faça o teste: 1/2 xícara de 
água, 1 pingo da mistura. Quando não espalhar mais. 
a geléia está pronta. 
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BOLO DE AMORA-PRETA 
Ingredientes: 
- 6 ovos 
- 3 colheres de suco natural de amora 
- 4 cravos da índia moídos 
- 5 colheres (sopa) de rum. 
■ 3 colheres (chá) de fermento Royal 
■ 200 gramas de passas de uva 
■ 2 xícaras de farinha de trigo 
■ 3 xícaras de açúcar 
■ 3 colheres de maisena. 
Modo de fazer: 

• Bater as claras e juntar as gemas. 
• Acrescentar 2 xícaras de açúcar e bater bem. 
• Colocar a farinha, ofermento, o cravo da índia moído, 

as passas, o rum e, por último, 1 copo de suco de amora. 
• Levar ao forno por 35 minutos. 

Cobertura 
■ Fazer um creme de amora, com 2 copos de suco, 1 xíca- 

ra de açúcar e 3 colheres de maisena. 
• Cobrir o bolo com este creme. 


