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RECEITAS 
A BASE DE 

Ingredientes: 

- 1/2kg de moranguinho 
- 2 claras 
- 4 colheres de açúcar 
- 100g de nata. 

C) 16 

MORANGUINHO 

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 açúcar. Bater até alcançar o ponto 

cremoso. 
3 Após, juntar a nata de boa qualidade e fresquinha, batendo o suficiente para 

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

TROPICÁLIA 

Ingredientes: 

- 2 claras em neve 
- 4 colheres de sopa de açúcar 
- 2 latas de creme de leite 
- 200 gramas de suspiros pequenos 
- 500 gramas de morangos maduros. 

Modo de fazer: 

1 Bater as claras em neve, bem firme. 
2 Adicionar o açúcar aos poucos, sempre batendo. 
3 Agitar as latas de creme de leite antes de abri-las e misturar bem às claras batidas. 
4 Numa travessa grande, espalhar um pouco desta mistura de creme e claras, 

cobrindo com parte dos suspiros e metade dos morangos cortados. 
5 Colocar a mistura de creme de leite e repetir as camadas, terminando com o creme. 
6 Decorar com alguns morangos e suspiros e levar para gelar. 

Ingredientes: 

- 300 gramas de morangos maduros 
- Vkkg de açúcar 
- 1/2kg de água fervida e morna 
- 1/2 litro de cachaça ou álcool 40B. 

LICOR DE 

MORANGOS 

Modo de fazer: 

1 Lavar bem os morangos, tirar os cabinhos e as folhas. 
2 Juntar o açúcar, a água e o álcool. 
3 Deixar em infusão durante 15 dias. 
4 Filtrar e engarrafar em vidros esterilizados. 
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Ingredientes: 
- 1 lata de leite condensado ]=LAN DE MORANGOS 
- a mesma medida de água 
- Pèkg de morangos amassados 
- 3 colheres de sumo de limão 
- 8 folhas de gelatina branca ou gelatina em pó 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 água quente. 

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

5 Despejar em forma molhada e gelar por 4 horas. 

6 Decorar com morangos inteiros. 
7 Servir gelado. 

- 2 xícaras (chá) de açúcar 
- 3 claras em neve 
- 1 lata de creme de leite. 

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

2 Juntar uma xícara de açúcar e deixar macerar por cerca de 4 horas. 

3 Bater os morangos no liqüidificador e reservar. 

4 Juntar aos poucos as claras em neve com o açúcar e o creme de leite. 

5 Acrescentar os morangos batidos e misturar delicadamente. 

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

7 Servir em taças e decorar com morangos. 

Ingredientes: 
- 8 xícaras de morangos maduros QELÉIA DG MORANGOS 
- 3 16 xícaras de açúcar 
- Suco de dois limões pequenos. 

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

2 Colocar os morangos numa panela com o açúcar. 

3 Aquecer lentamente até que o açúcar dissolva. 
4 Juntar o suco dos limões. 

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. 

Ingredientes: 
- 1kg de morangos SORVETE DE MORANGO 
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RECEITAS 
COM 

Ingredientes: 
1/2kg de moranguinhos 
2 claras 
4 colheres de açúcar 
100g de nata. 

MORANGUINI-IO 

COM CMANTLLY 

Modo de fazer: 

1o Lavar bem os morangos maduros, e retirar os cabinhos e a coroa. 
2o Bater as claras em neve, juntar aos poucos o açúcar. Bater até alcançar o ponto 

cremoso. 
3o Juntar a nata às claras batidas e misturar bem. 
4o Servir em taça ou tigela com os morangos inteiros ou cortados. 

Ingredientes: 

2 claras 
4 colheres de sopa de açúcar 
2 latas de creme de leite 
200 gramas de suspiros pequenos 
500 gramas de morangos maduros. 

TROPICÁLIA 

Modo de fazer: 

1o Bater as claras em neve, bem firme. 
2o Adicionar o açúcar aos poucos, sempre batendo. 
3o Agitar as latas de creme de leite antes de abri-las e misturar bem às claras batidas. 
4o Numa travessa grande, espalhar um pouco desta mistura de creme e claras e 

cobrir com parte dos suspiros e metade dos morangos cortados. 
5o Colocar a mistura de creme de leite e repetir as camadas, terminar com o creme. 
6o Decorar com alguns morangos e suspiros e levar para gelar. 

Ingredientes: 

300 gramas de morangos maduros 
1Akg de açúcar 
14 litro de água 
14 litro de cachaça ou álcool 40° 

LICOR DE 

MORANGOS 
Modo de fazer: 

1o Lavar bem os morangos, tirar os cabinhos e as folhas 
2o Juntar o açúcar, a água morna, o álcool, ou cachaça 
3o Deixar em infusão durante 15 dias. 
4o Filtrar e engarrafar em vidros esterilizados. 

Governo do Estado do Rio Grande do Sul 
Secretaria da Agricultura e Abastecimento 

IS EmniER/RS 

o m. 
3... 5 

m. ú m 
mm m 



'z:1:%::c0ndenss*0 DE MORANGOS 
a mesma medida de água 
Vikg de morangos 
3 colheres de sumo de limão 
8 folhas de gelatina branca ou gelatina em pó sem sabor. 

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

2o Amassar os morangos com garfo. 

3o Dissolver a gelatina em 8 colheres de água quente. 

4o Misturar bem o leite condensado, a água, os morangos amassados e a 

gelatina dissolvida. 

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

6o Decorar com morangos inteiros. 

7° Servir gelado. 

Ingredientes: SORVETE DE MORANGOS 
1 kg de morangos ^ w i \ v l-   
2 xícaras (chá) de açúcar 
3 claras 
1 lata de creme de leite 

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

2o Juntar uma xícara de açúcar e deixar macerar por cerca de 4 horas. 

3o Liquidificar os morangos macerados e reservar. 

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

5o Acrescentar os morangos liquidificados e misturar de leve. 

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

Ingredientes: 
8 xícaras de morangos maduros ^ r-M— K/iz-\r^ a \ IA" rso 
3 >4 xícaras de açúcar GELEI A DE E lUlGXNAJb 
Suco de dois limões pequenos. 

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

2o Colocar os morangos numa panela com o açúcar. 

3o Aquecer lentamente até que o açúcar dissolva. 

4o Juntar o suco dos limões. 
5° Ferver até atingir o ponto de geléia, isto é, aproximadamente 25 minutos. 

6o Deixar esfriar e mexer para distribuir as frutas. 

7o Colocar em vidros esterilizados. 
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RECEITAS 
A BASE DE 

Ingredientes: 

- 1/2kg de moranguinho 
- 2 claras 
- 4 colheres de açúcar 
- 100g de nata. 

MORANGUINHO 

COM CUANTILLY 

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 açúcar. Bater até alcançar o ponto 

cremoso. 
3 Após, juntar a nata de boa qualidade e fresquinha, batendo o suficiente para 

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

TROPICALIA 

Ingredientes: 

- 2 claras em neve 
- 4 colheres de sopa de açúcar 
- 2 latas de creme de leite 
- 200 gramas de suspiros pequenos 
- 500 gramas de morangos maduros. 

Modo de fazer: 

1 Bater as claras em neve, bem firme. 
2 Adicionar o açúcar aos poucos, sempre batendo. 
3 Agitar as latas de creme de leite antes de abri-las e misturar bem às claras batidas. 
4 Numa travessa grande, espalhar um pouco desta mistura de creme e claras, 

cobrindo com parte dos suspiros e metade dos morangos cortados. 
5 Colocar a mistura de creme de leite e repetir as camadas, terminando com o creme. 
6 Decorar com alguns morangos e suspiros e levar para gelar. 

Ingredientes: 

- 300 gramas de morangos maduros 
- Vzkg de açúcar 
- Vzkg de água fervida e morna 
- Vz litro de cachaça ou álcool 40g. 

LICOR DE 

MORANGOS 

Modo de fazer: 

1 Lavar bem os morangos, tirar os cabinhos e as folhas. 
2 Juntar o açúcar, a água e o álcool. 
3 Deixar em infusão durante 15 dias. 
4 Filtrar e engarrafar em vidros esterilizados. 
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Ingredientes: 
- 1 lata de leite condensado PLAN DP MORANGOS 

- a mesma medida de água 
-16kg de morangos amassados 
- 3 colheres de sumo de limão 
- 8 folhas de gelatina branca ou gelatina em pó 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 água quente. 

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

5 Despejar em forma molhada e gelar por 4 horas. 
6 Decorar com morangos inteiros. 

7 Servir gelado. 

- 2 xícaras (chá) de açúcar 
- 3 claras em neve 
- 1 lata de creme de leite. 

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

2 Juntar uma xícara de açúcar e deixar macerar por cerca de 4 horas. 

3 Bater os morangos no liqüidificador e reservar. 

4 Juntar aos poucos as claras em neve com o açúcar e o creme de leite. 

5 Acrescentar os morangos batidos e misturar delicadamente. 

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

7 Servir em taças e decorar com morangos. 

Ingredientes: , _ 
- 8 xícaras de morangos maduros (pP|_P|/\ DP MORANGOS 
- 3 1/2 xícaras de açúcar 
- Suco de dois limões pequenos. 

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

2 Colocar os morangos numa panela com o açúcar. 

3 Aquecer lentamente até que o açúcar dissolva. 
4 Juntar o suco dos limões. 

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. 

Ingredientes: 
- 1 kg de morangos SORVETE DE MORANGO 
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