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Ingredientes: LI C D R DE, 

- 5 a 6 maracujás MARACUJA 

- 1/2 litro de cachaça ' 

- 5 amêndoas (opcional) 

- 2 xícaras (chá) de xarope. 

Modo de fazer: 

1 Retirar as sementes do maracujá e pôr o suco em infusão com as amêndoas 
cortadas durante cinco dias. 

2 Findo este tempo, coar e misturar com o xarope. 

Ingredientes: X. A R D F3 Eü a 

- 4 xícaras (chá) de açúcar y (RECEITA EBASICA) 

- 2 xícaras (chá) de água. 

Modo de fazer: 

1 Misturar o açúcar com a água numa panela e levar ao fogo. 

2 Não mexer. Quando ferver, abaixar o fogo e cozinhe lentamente, até o açúcar 
dissolver completamente e ficar em calda. 

3 Deixar esfriar antes de misturar com o licor. 

Ingredientes: DE D N ÇA 

- 1 lata de leite condensado 

- 1/2 coco ralado (ou 1 pacote de coco ralado) 

- 1/2 garrafa de cachaça. 

Modo de fazer: 

1 Bater tudo no liqüidificador. 

2 Conservar em geladeira. 
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Ingredientes: 

- 1 1/2 xícara de água 
- 1 1/2 xícara de farinha de trigo 
- 1 colherinha de fermento em pó 
- 3 ovos 
- 1 pitada de sal 
- morangos picados 
- melado. 

Modo de fazer: 

1 Bater as claras em neve, juntar as gemas, o açúcar e a água, mexendo bem. 
2 Acrescentar a farinha e o fermento peneirados juntos, misturando bem. 
3 Forrar a forma com o melado e colocar os morangos picados ao redor e no fundo 

da forma. 
4 Despejar a massa na forma, sobre os morangos. 
5 Assar em forno quente. 
6 Após cozido, retirar da forma deixando os morangos para cima. 

Ingredientes: 

- 3 xícaras de açúcar mascavo 
- 2 xícaras de açúcar refinado 
- 1 xícara de farinha de milho 
- 2 xícaras de amendoim torrado, 
- 2 colheres de sopa de nata 
- 1 xícara de leite. 

Modo de fazer: 

1 Misture os açúcares numa panela e leve ao fogo até derreter. 
2 Junte a essa mistura os demais ingredientes e mexa até desprender do fundo da 

panela. 
3 Depois de pronto coloque em forma umedecida e deixe esfriar. Corte em 

quadradinhos. 

Ingredientes: 

- 4 ovos 
- 1 xícara de melado 
- 1 xícara de leite 
- 2 xícaras de farinha de milho 
- 1 xícara de açúcar 
- 1 colher de chá de sal amoníaco 
- 1 xícara de maizena. 

Modo de fazer: 

1 Bater as claras em neve, juntar as gemas e o açúcar. Bater bem. 
2 Juntar o leite fervido com a manteiga, o melado e o sal amoníaco. 
3 Acrescentar a maizena e por último a farinha de milho, mexendo lentamente. 
4 Colocar a massa em forma untada. 
5 Assar em forno quente. 
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