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Coma laranja
tenha saude

% A LARANJA E UMA FRUTA MUITO RICA EM
VITAMINA "C", E AJUDA A PREVENIR
RESFRIADOS E INFECGOES.

% COMA LARANJAS FRESCAS.
% TOME SUCO DE LARANJA AO NATURAL.

% APROVEITE A EPOCA DE ABUNDANCIA E PREPARE
A LARANJA DE DIVERSAS MANEIRAS.

GELEIA DE LARANJA

INGREDIENTES

® 3 copos de suco de laranja
® 2 copos de aglcar
® 1 copo de pectina caseira

MODO DE FAZER

Junte o suco, agilicar e a pectina.
Mexa até dissolver bem o acicar.
Coloque numa panela de boca larga.
Leve ao fogo forte.

N3o mexa e nao tampe a panela.
Tire a espuma.

Deixe ferver até chegar ao ponto
de geléia.

COMO VERIFICAR O PONTO DE GELEIA

e Coloque algumas gotas de geléia num PECTINA CASEIRA
pires e deixe esfriar.

® Quando fria, com a ajuda dos dedos DE LARANJA
tente ver se forma fio. Se formar INGREDIENTES
estd no ponto. 1 copo d ele branca

® Guarde em vidros esterilizados. 2 cop SR

de laranja
e 3 copos de agua

MODO DE FAZER

® Descasque a laranja retirando a
pele branca.

e Moa a pele branca na maquina de
moer carne ou liquidificador.

e Para cada copo junte trés copos
de agua.

® Leve para ferver por 20 minutos.

e Coe e aproveite o suco.




PUDIM DE LARANJA

INGREDIENTES

1 copo de suco de laranja

3 xicaras de agucar

10 ovos

1 colher bem cheia de manteiga
1 colher de maisena

MODO DE FAZER

e Bata bem a manteiga com o aglcar e
as gemas.

® Acrescente a maisena, © suco de
laranja e por ultimo as claras
batidas em neve.

® Despeje em forma caramelada.

e Cozinhe em banho-maria.

BOLO DE LARANJA

INGREDILNTES

e 1 xicara de cha bem cheia de
manteiga

2 xicaras de acgicar

3 gemas de ovos bem batidos

1 xicara de suco de laranja

3 xicaras de farinha de trigo
3 colherinhas de cha de
fermento em pd

e meia colherinha de sal

e 2 claras batidas em neve

e casca ralada de duas laranjas

MODO DE FAZER

e Bata a manteiga, junte o aglicar e
bata bem.

® Junte as cascas raladas e as gemas
batendo bem.

® Junte um pouco de suco e um pouco
dos ingredientes secos misturados
e peneirados, mais um pouco de suco.

® Acrescente cuidadosamente as claras
batidas em neve.

e Cologue numa ou em duas formas.

® Leve ao forno por 25 a 30 minutos.

CREME DE LARANJA

INGREDIENTES

2 xicaras e meia de aglcar

8 ovos

1l copo de suco de laranija
meia xicara de leite ”

2 colheres de sopa de maisena
1 colher de sopa de manteiga

MODO DE FAZER

® Misture os ovos com o agicar e a
maisena.

® Junte o suco de laranja e a
manteiga.

® Forre uma forma que possa ir ao
fogo em banho-maria com o aglicar
queimado.

® Despeje na forma os ingredientes
misturados.

® Deixe cozinhar em banho-maria até
engrossar.

® Pode cobrir com creme de nata ou
chantily e enfeitar com pedagos
de laranjas.

COMPOTA DE LARANJA

INGREDIENTES

® 6 laranjas
® meio litro de agqua
® 8 xicaras de agucar

MODO DE FAZER

Descasque as laranjas, corte em rodelas
de um centimetro, tire as sementes.

A parte faca uma calda com o aglicar e

a agua.

Coloque as rodelas de laranja nos vidros
esterilizados e cubra com a calda.

Feche bem o vidro.

Ferva em banho-maria.
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