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RECEITAS A BASE DE 

01-/9T 

Ingredientes: 

- 2 1/2 xícaras de açúcar 

-1/2 xícara de açúcar para caramelar a forma 

- 5 xícaras de melancia moída 

- 4 a 6 ovos 

- Raspas de noz-moscada 

- 4 colheres de maizena. 

Modo de fazer; 

1 Descascar a melancia e colocar a parte branca para cozinhar durante 5 ou 10 
minutos. 

2 Depois de frio colocar no liqüidificador misturando o açúcar. 

3 Bater as gomas e as claras em ponto de neve. 

4 Misturar tüdo e colocar em forma, já caramelada, cozinhando em banho-maria 
aproximadamente 2 horas. 

5 Desenforme depois de frio. 

* 

IIVICE EM CAMIA 
Ingredientes: 

- Melancia e açúcar. 

Modo de fazer: 

1 Cortar a parte branca em pedaços, pequenos e grandes. 

2 Deixar numa panela coberto de açúcar de um dia para outro. 

3 Colocar no fogo até formar calda gros^r^m^á., 

O doce deve ficar transparente. 'é? # 

Ingredientes: 

- Melancia 
- Açúcar 
-Cravo 
- Canela. 

CHIMIA »EPiEEANCIA 

Modo de fazer: 

1 Tirar a casca verde e colocar a parte branca para cozinhar até amolecer. 

2 Depois de frio bater no liqüidificador. 

3 Colocar numa panela e acrescentar açúcar até o ponto de chimia. 

4 Por o cravo e a canela à gosto. 
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»OCE CmSSTALIQRAIMft 
Ingredientes: 

- 1 li'kg de açúcar. 
- 1 V2 litro de água. FjÊÊÊÊÍ^^ÊÍL 
- Açúcar mascavo. 
- Metade de uma melancia tamanho médio. 

Modo de fazer: 

1 Retirar a casca verde e cortar a porção branca em pedaços. 

2 Preparar a calda até dar ponto de pasta. 

3 Ferver nela os pedaços de melancia por 30 minutos. 

4 Escorrer numa peneira, passar no açúcar mascavo e deixar secar. 

SWIKVETE 

Ingredientes: 

- 1 copo de açúcar 
-1/2 copo de leite 
- 2 a 3 ovos 
- açúcar de baunilha 
- Melancia. 

Modo de fazer: 

1 Descascar a parte verde, retirar as sementes e colocar o re 
cozinhar durante 5 a 10 minutos. 

2 Depois de frio bater no liqüidificador, misturando 1 copo de açúcar para 2 
copos de massa de melancia. 

3 Colocar os demais ingredientes batendo até obter massa cremosa. 

4 Colocar em forminhas e por no congelador por 2 horas. 

estante ara 

Obs.: O leite é facultativo. 

«EEÉIA Í»E MEEA8SCIA Ingredientes: 

- Melancia (sem as sementes) 
- Açúcar 
- Açúcar de baunilha 
- Cravo 
- Canela. 

Modo de fazer: 

1 Por a melancia no liqüidificador, bater e medir a massa 

2 Colocar 1 medida de açúcar para 2 de massa. 

3 Misturar 1 colherinha de açúcar de baunilha. 

4 Levar ao fogo até dar ponto de geléia, com o cravo e 

5 Colocar, ainda quente, em recipiente de vidro esterilizado. 
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