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Torta Rosada Naír 
MASSA 
2 colheres de sopa de manteiga 
1/2 colher de sopa de açúcar 
uma pitada de sal 
1 ovo 
1 colher de chá de fermento 
10 colheres de sopa de farinha de trigo 
2 colheres de leite morno 
MODO DE FAZER: 
1. Bater bem a manteiga, açúcar, sal e ovo. 
2. Acrescentar o fermento dissolvido no leite morno e a 

farinha. 
3. Amassar até soltar das mãos e deixar descansar por 

15 minutos. 
4. A brir a massa, forrar o fundo e os lados de uma forma, 

furando a massa do fundo da forma. 
5. Assar por 20 minutos. 
RECHEIO: 
1/2 kg de morangos 
2 xícaras de chá de leite 
11/2 xícara de açúcar 
3 gemas 
MODO DE FAZER 
1. Lavar os morangos tirando os cabinhos. 
2. Separar alguns para a decoração e amassar o restante 

com um garfo. 
3. Misturar as gemas, o açúcar e o leite e levar ao fogo 

até ferver, formando um creme. 
COMO ARMAR A TORTA: 
1. Tirar a massa do forno. 
2. Cobrir com os morangos amassados. 
3. Despejar o creme por cima e decorar com os moran- 

gos inteiros. 
4. Levar ao forno novamente por mais 20 minutos. 
5. Servir frio. 
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Torta de Morangos 
INGREDIENTES; 
3 gemas 
4 colheres de açúcar 
2 colheres de sopa de manteiga 
1/2 colherinha de sal 
2 1/2 xícaras de farinha de trigo 
1 xícara de leite 
1 colher de sopa de fermento 
MODO DE FAZER: 
1. Bater bem as gemas com o açúcar, a manteiga e o sal. 
2. Acrescentar o leite, a farinha e por último o fermento. 
3. Assar numa forma untada e forrada com papel. 
RECHEIO: 
2 xícaras de morangos amassados 
6 colheres de açúcar 
1 /2 xícara de leite 
1 colher de maisena 
1 gema 
suco de 1 /2 limão 
MODO DE FAZER: 
1. Misturar os morangos amassados com o açúcar e o 

suco de limão. 
2. Bater a gema com a maisena e o leite. 
3. Misturar tudo e levar ao fogo até ferver. 
COMO ARMAR A TORTA: 
1. Cortar o bolo e colocar o recheio. 
2. Cobrir com merengue, enfeitar e levar novamente ao 

forno para assar. 
MERENGUE: 
3 claras em neve 
6 colheres de açúcar 

Sorvete de Morango 
INGREDIENTES: 
11/2 xícara de leite condensado 
1 kg de morangos 
1 xícara de creme de leite 
gotas de timão 
MODO DE FAZER: 
1. Retirar os talos, lavar os morangos e deixar escorrer. 
2. Misturar o leite condensado com o creme de leite e 

juntar os morangos picados e as gotas de limão. 
3. Misturar muito bem. levar à geladeira e bater de vez 

em quando para ficarem cremosos. 

Pave de Morangos 
INGREDIENTES: 
1 kg de morangos 
1 cálice de conhaque 
300 gramas de biscoito champanhe 
11/2 xícara de creme de leite 
2 colheres de açúcar 
MODO DE FAZER: 
1. Lavar os morangos, preservar alguns inteiros e esma- 

gar os demais. 
2. Juntar o açúcar e o conhaque e deixar descansar por 

10 minutos. 
3. Acrescentar o creme de leite, misturando bem. 
4. Armar o pavê, alternando camadas de massa e de bis- 

coitos. 
5. Cobrir por último com a mistura e enfeitar com mo- 

rangos inteiros. 
6. Levar a congelar. 

Schímier de Morangos "Olavo" 
INGREDIENTES: 
1 kg de morangos 
2 kg de açúcar 
MODO DE FAZER: 
1. Tirar os cabinhos, lavar bem os morangos e deixar es- 

correr a água. 
2. Colocar os morangos inteiros e ferver com açúcar du- 

rante 45 a 50 minutos em fogo médio. 
3. Quando formar bolhas está pronta a schimier. 

Cuca de Morangos 
INGREDIENTES; 
2 xícaras de farinha de trigo 
1 xícara de açúcar 
2 colheres de chá de fermento em pó 
2 ovos 
1 xícara de leite 
4 colheres de sopa de manteiga 
MODO DE FAZER: 
1. Misturar a farinha, o açúcar e a manteiga. 
2. Acrescentar 2 ovos bem batidos, o leite, o fermento e 

mexer bem. 
3. Colocar numa forma refratária untada e assar por 30 

minutos. 
COBERTURA: 
Meio quilo de morangos 
4 colheres de sopa de açúcar 
2 colheres de chá de canela em pó 
MODO DE FAZER: 
1. Lavar bem os morangos e cortar em rodelas. 
2. Colocar os morangos sobre o bolo assado e polvilhar 

com açúcar e canela. 

Bolo de Morangos 
INGREDIENTES: 
3 ovos 
11/2 xícara de açúcar 
1/4 de xícara de água 
11/2 xícara de farinha de trigo 
1 /2 colher de chá de fermento 
1 pitada de sal 
1 xícara de morangos picados 
melado 
MODO DE FAZER: 
1. Forre a forma com melado. 
2. Ponha os morangos picados no fundo e ao redor da 

forma. 
3. Bata as claras em neve. juntando o açúcar e a água. 

batendo bem. 
4. Acrescentar a farinha e o fermento, misturando tudo 

muito bem. 
5. Despejar a massa na forma, sobre os morangos, e as- 

sar por 40 minutos. 
6. Retirar da forma com cuidado, deixando a parte com 

o melado e os morangos para cima. 

Pudim de Morangos 
INGREDIENTES: 
4 xícaras de morangos 
5 ovos 
1 xícara de açúcar 
1 xícara de farinha de rosca 
1 colher de chá de casca de limão ralado 
geléia de morango 
MODO DE FAZER: 
1. Reservar 1 xícara de morangos bem lavados e amas- 

sar o restante. 
2. Bater as gemas até engrossarem, aos poucos juntar o 

açúcar e continuar batendo até que a mistura fique 
clara e fofa. 

3. Juntar a farinha de rosca, casca de Hmão e os moran- 
gos amassados. 

4. Bater as claras em neve, acrescentar a mistura ante- 
rior, revolvendo com cuidado. 

5. Colocar numa forma refratária, untada e polvilhada 
com açúcar. 

6. Assar em forno médio, por 35 minutos, ou até que es- 
teja firme. 

7. Servir frio, com geléia de morangos ou creme de leite 
com morangos frescos cortados em fatias. 

Energético de Morango 
INGREDIENTES: 
500 g. de morangos 
1 xícara de chá de açúcar 
1 xícara de chá de vinho tinto 
1 xícara de creme de leite gelado 
MODO DE FAZER: 
1. Lavar bem os morangos. 
2. Colocar numa tigela em camadas, alternando com o 

horas, na geladeira. 
4. Misturar o creme de leite gelado e servir. 

Torta Bem Gelada 
INGREDIENTES: 
1/2 kg de morangos 
6 claras em neve 
16 colheres de açúcar 
MODO DE FAZER: 
1. Bater as claras e acrescentar o açúcar aos poucos. 
2. Lavar bem, retirar os cabinhos e picar os morangos. 
3. Misturar os morangos picados. 
4. Colocar num pirex untado e levar ao forno brando ate 

dourar. 
5. Retirar do forno, deixar esfriar e levar à geladeira. 
6. Servir gelado. 

Musse Gelada de Morango 
INGREDIENTES: 
1/2 kg de morangos 
1 xícara de açúcar 
1 /4 de xícara de água 
6 claras 
3 colheres de sopa de conhaque 
11/2 xícara de creme de leite fresco batido. 
MODO DE FAZER: 
1. Lavar bem os morangos e esmagar. 
2. Levar o açúcar e a água ao fogo, até dissolver o açú- 

car. 
3. Juntar os morangos e cozinhar até formar um purê e 

aparecer o fundo da panela. 
4. Bater as claras em neve e acrescentar o purê de mo- 

rango batendo até que esfrie a mistura. 
5. Juntar o conhaque e o creme de leite, misturando 

com cuidado. 
6. Colocar numa forma, decorar com alguns morangos 

inteiros e gelar. 
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Flan de Morango 
11/2 xícara de leite condensado 
1 /2 xícara de água 
1/2 kg de morangos esmagados 
3 colheres de suco de limão 
8 folhas de gelatina branca 
8 colheres de água quente 
MODO DE FAZER: 
1. Prepare a gelatina, dissolvendo-a na água quente. 
2. Misture o leite condensado, a água, os morangos 

amassados e o suco de Hmão. 
3. Acrescente a essa mistura a gelatina dissolvida. 
4. Despeje em forma molhada e deixe gelar por 4 horas. 

Geléia de Morangos 
INGREDIENTES: 
4 xícaras de morangos 
2 xícaras de açúcar 
suco de 1 limão 
MODO DE FAZER: 
1. Lavar os morangos, retirar o cabinho e deixar secar. 
2. Misturar o açúcar e o suco de Hmão. levar ao fogo até 

formar uma calda média. 
3. Juntar os morangos e retirar a panela do fogo e deixar 

descansar por 15 minutos. 
4. Levar ao fogo de novo e cozinhar até o ponto de ge- 

léia. 
5. Colocar em vidro esterilizado, tendo o cuidado para 

distribuir bem as frutas. 


