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penas cabiveis previstas na Lei de Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998 e no Codigo Penal Brasileiro.
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Ingredientes:
- 1/2kg de moranguinho

! i g,oalza:esres de agucar MORA\N@U I NHO

- 100g de nata. COM CHANT”__I_Y

Modo de fazer:

1 Lavar bem os morangos maduros, retirando os cabinhos e a "coroa".

2 Bater as claras em neve, juntando aos poucos o agucar. Bater até alcangar o ponto
cremoso.

3 Apds, juntar a nata de boa qualidade e fresquinha, batendo o suficiente para

misturar bem.
4 Servir em taga ou tigela, com os morangos inteiros ou cortados.

Ingredientes:

- 2 claras em neve TQODK:AUA

- 4 colheres de sopa de agucar

- 2 latas de creme de leite

- 200 gramas de suspiros pequenos
- 500 gramas de morangos maduros.

Modo de fazer:

Bater as claras em neve, bem firme.

Adicionar o agucar aos poucos, sempre batendo.

Agitar as latas de creme de leite antes de abri-las e misturar bem as claras batidas.
Numa travessa grande, espalhar um pouco desta mistura de creme e claras,
cobrindo com parte dos suspiros e metade dos morangos cortados.

Colocar a mistura de creme de leite e repetir as camadas, terminando com o creme.
Decorar com alguns morangos e suspiros e levar para gelar.
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Ingredientes:

- 300 gramas de morangos maduros
- ¥2kg de agucar LICO‘Q DE

- 16kg de dgua fervida e morna MORANGOS

- ¥ litro de cachaga ou alcool 40°.

Modo de fazer:

1 Lavar bem os morangos, tirar os cabinhos e as folhas.
2 Juntar o agucar, a agua e o alcool.
3 Deixar em infusdo durante 15 dias.
4 Filtrar e engarrafar em vidros esterilizados.
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Ingredientes:

- 1 lata de leite condensado ELAN DE MOQ’A\NGQS
- a mesma medida de dgua

- Y2kg de morangos amassados

- 3 colheres de sumo de limao
- 8 folhas de gelatina branca ou gelatina em pé sem sabor.

Modo de fazer:
.1 Lavar bem os morangos maduros e retirar os cabinhos.

2 Amassar os morangos com garfo.
3 Dissolver a gelatina em 8 colheres de agua quente.
4

Misturar muito bem o leite condensado, a agua, os morangos amassados € a
gelatina dissolvida.

Despejar em forma molhada e gelar por 4 horas.
Decorar com morangos inteiros.
7 Servir gelado.
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Ingredientes:

- 1kg de morangos SQQ\/ETE DE MOQAN@O
- 2 xicaras (chd) de agucar

- 3 claras em neve

- 1 lata de creme de leite.

Modo de fazer:
1 Limpar e lavar muito bem os morangos

Juntar uma xicara de agucar e deixar macerar por cerca de 4 horas.
Bater os morangos no liquidificador e reservar.

Juntar aos poucos as claras em neve com o agucar e o creme de leite.
Acrescentar os morangos batidos e misturar delicadamente.

Levar ao congelador numa vasilha de plastico ou de vidro e misturar de vez em
quando.

7 Servir em tagas e decorar com morangos.
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Ingredientes:

- 8 xicaras de morangos maduros @ELE| A DJ; MOQAN@OS

- 3 ¥z xicaras de agucar
- Suco de dois limées pequenos.

Modo de fazer:
1 Lavar bem os morangos e deixar secar sobre papel absorvente.

2 Colocar os morangos numa panela com o agucar.

3 Aquecer lentamente até que o agucar dissolva.

4 Juntar o suco dos limoes.

5 Ferver até atingir o ponto de geléia, isto &, aproximadamente 25 minutos.
6 Deixar esfriar e mexer para distribuir as frutas.

7 Colocar em vidros esterilizados.
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Ingredientes:
1/2kg de moranguinhos

<21 ggallrvaes}es de agucar J MO%NQUH\IHO

1009 de nata. COM LHANTH_LY

Modo de fazer:

1° Lavar bem os morangos maduros, e retirar os cabinhos e a coroa.

2° Bater as claras em neve, juntar aos poucos o agucar. Bater até alcangar o ponto
cremoso.

3° Juntar a nata as claras batidas e misturar bem.
4° Servir em taca ou tigela com os morangos inteiros ou cortados.

Ingredientes:
2 claras

4 colheres de sopa de agucar ~ A
2 latas de creme de leite TQCDDICALIA
200 gramas de suspiros pequenos

500 gramas de morangos maduros.

Modo de fazer:

1° Bater as claras em neve, bem firme.

2° Adicionar o aglicar aos poucos, sempre batendo.

3° Agitar as latas de creme de leite antes de abri-las e misturar bem as claras batidas.

4° Numa travessa grande, espalhar um pouco desta mistura de creme e claras e
cobrir com parte dos suspiros e metade dos morangos cortados.

5° Colocar a mistura de creme de leite e repetir as camadas, terminar com o creme.

6° Decorar com alguns morangos e suspiros e levar para gelar.

Ingredientes:

300 gramas de morangos maduros
Y:kg de aglicar

% litro de agua [IC()R D\E
% litro de cachaca ou alcool 40° M ()p ANC (DC
% A G )

Modo de fazer:

1° Lavar bem os morangos, tirar os cabinhos e as folhas.
2° Juntar o agucar, a agua morna, o alcool, ou cachaga.
3° Deixar em infusdo durante 15 dias.

4° Filtrar e engarrafar em vidros esterilizados.
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gng;:(gg,;é?t::condensado gl—AN DJ; MOQAN@OS

a mesma medida de agua

¥:kg de morangos

3 colheres de sumo de limao

8 folhas de gelatina branca ou gelatina em p6 sem sabor.

Modo de fazer:
1° Lavar bem os morangos maduros e retirar os cabinhos.

2° Amassar os morangos com garfo.

3° Dissolver a gelatina em 8 colheres de agua quente.

4° Misturar bem o leite condensado, a agua, os morangos amassados € a
gelatina dissolvida.

5° Despejar em forma molhada e gelar por 4 horas.

6° Decorar com morangos inteiros.

7° Servir gelado.

uredsnest SORVETE DE MORANGOS

2 xicaras (cha) de agucar
3 claras
1 lata de creme de leite

Modo de fazer:
1° Limpar e lavar bem os morangos.

2° Juntar uma xicara de aguicar e deixar macerar por cerca de 4 horas.

3° Liquidificar os morangos macerados e reservar.

4° Bater as claras em neve e juntar o restante do agticar e o creme de leite.

5° Acrescentar os morangos liquidificados e misturar de leve.

6° Levar ao congelador numa vasilha adequada e misturar de vez em quando.
7° Servir em tacas e decorar com morangos.

Ingredientes:
8 xicaras de morangos maduros

3 %4 xicaras de agucar CELEIA DE MORANGOS

Suco de dois limbées pequenos.

Modo de fazer:
1° Lavar bem os morangos e deixar secar sobre papel absorvente.

2° Colocar os morangos numa panela com o agucar.

3° Aquecer lentamente até que o agucar dissolva.

4° Juntar o suco dos limoes.

59 Ferver até atingir o ponto de geléia, isto &, aproximadamente 25 minutos.
6° Deixar esfriar e mexer para distribuir as frutas.

7° Colocar em vidros esterilizados.
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Ingredientes:
- 1/2kg de moranguinho

: i g?lﬁies de agucar MQIQANGU“\JHO
Y00gderala COM CHANTILLY
Modo de fazer:

1 Lavar bem os morangos maduros, retirando os cabinhos e a "coroa”.

2 Bater as claras em neve, juntando aos poucos o agucar. Bater até alcangar o ponto
cremoso.

3 Apds, juntar a nata de boa qualidade e fresquinha, batendo o suficiente para
misturar bem.

4 Servir em taga ou tigela, com os morangos inteiros ou cortados.

Ingredientes:

- 2 claras em neve

- 4 colheres de sopa de agucar TQODK:?A\I_'A
- 2 latas de creme de leite

- 200 gramas de suspiros pequenos
- 500 gramas de morangos maduros.

Modo de fazer:

Bater as claras em neve, bem firme.

Adicionar o agucar aos poucos, sempre batendo.

Agitar as latas de creme de leite antes de abri-las e misturar bem as claras batidas.
Numa travessa grande, espalhar um pouco desta mistura de creme e claras,
cobrindo com parte dos suspiros e metade dos morangos cortados.
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Decorar com alguns morangos e suspiros e levar para gelar.

Ingredientes:
- 300 gramas de morangos maduros

- ¥6kg de agucar UCOQ DE
- 12kg de agua fervida e morna MQQAN GOS

- ¥ litro de cachaga ou dlcool 40°.

Modo de fazer:

1 Lavar bem os morangos, tirar os cabinhos e as folhas.
2 Juntar o agucar, a agua e o alcool.
3 Deixar em infusao durante 15 dias.
4 Filtrar e engarrafar em vidros esterilizados.
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Colocar a mistura de creme de leite e repetir as camadas, terminando com o creme.
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Ingredientes:

- 1 lata de leite condensado ELAN DE MOQAN @OS
- a mesma medida de dgua

- ¥kg de morangos amassados

- 3 colheres de sumo de limao

- 8 folhas de gelatina branca ou gelatina em p6 sem sabor.

Modo de fazer:
.1 Lavar bem os morangos maduros e retirar os cabinhos.

2 Amassar os morangos com garfo.
3 Dissolver a gelatina em 8 colheres de agua quente.
4

Misturar muito bem o leite condensado, a agua, os morangos amassados e a
gelatina dissolvida.

Despejar em forma molhada e gelar por 4 horas.
Decorar com morangos inteiros.
7 Servir gelado.

o O,

i SORVETE DE MORANGO

- 2 xicaras (cha) de agucar
- 3 claras em neve
- 1 lata de creme de leite.

Modo de fazer:
1 Limpar e lavar muito bem os morangos

Juntar uma xicara de aglcar e deixar macerar por cerca de 4 horas.
Bater os morangos no liquidificador e reservar.

Juntar aos poucos as claras em neve com o agucar e o creme de leite.
Acrescentar os morangos batidos e misturar delicadamente.

Levar ao congelador numa vasilha de plastico ou de vidro e misturar de vez em
quando.

7 Servir em tacas e decorar com morangos.

o Ok~ WN

Ingredientes:

- 8 xicaras de morangos maduros @ELELA\ DE MOQAN @OS

- 3 ¥ xicaras de agucar
- Suco de dois limbées pequenos.

Modo de fazer:
1 Lavar bem os morangos e deixar secar sobre papel absorvente.

2 Colocar os morangos numa panela com o agucar.

3 Aquecer lentamente até que o agucar dissolva.

4 Juntar o suco dos limdes.

5 Ferver até atingir o ponto de geléia, isto é, aproximadamente 25 minutos.
6 Deixar esfriar e mexer para distribuir as frutas.

7 Colocar em vidros esterilizados.
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