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PUDIM DE MORANGO 

4 XÍCARAS DE MORANGOS 5 OVOS 3/4 DE XÍCARA DE AÇÚCAR 1 XÍCARA DE FARINHA DE ROSCA 1 COLHERINHA DE CASCA DE LIMÃO RALADO. 
MODO DE FAZER 
1. C.SCOLHER MORANGOS BEM MADUROS. LAVAR BEM E TIRAR OS CABINHOS. 2. Cortar uma xícara de morangos em fatias e re- servar. Amassar o restante. 
3. Bater as gemas com açúcar até que a mistura FIQUE CLARA E FOFA. 4. Juntar à farinha de rosca, a casca de limão e OS MORANGOS AMASSADOS. 
5. Bater as claras em neve, acrescentar a mistu- ra, ENVOLVENDO CUIDADOSAMENTE. 6. Colocar numa forma untadaepolvilhadacom AÇÚCAR. 7. Assar em forno médio, por uns 35 minutos ou ATÉ QUE ESTEJA FIRME O PUDIM. 8. Servir morno ou frio com os morangos em fa- tias OU COM CREME DE LEITE. 

BOLO DE MORANGOS 
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 peneira- DOS JUNTOS, MISTURANDO BEM. 3. Forrara forma com o melado e colocar os mo- rangos PICADOS AO REDOR E NO FUNDO DA FORMA. 4. Despejar a massa na forma, sobre os moran- gos. 5. Assarem forno quente, após cozido retirar da FORMA, DEIXANDO OS MORANGOS PARA CIMA. 

FESTEJANDOO MORANGUINHO 
E LEMBRANDO O DIA MUNDIAL 

DA ALIMENTAÇÃO 
1 6 DE OUTUBRO! 

MORANGO 

Este dia já representa uma tradição 
EM TODO O MUNDO. PRATICAMENTE, A TOTALI- 
DADE DOS PAÍSES PROMOVE NESTA DATA DI- 
VERSAS ATIVIDADES DESPERTANDO A ATEN- 
ÇÃO E A SOLIDARIEDADE HUMANA PARA OS 
PROBLEMAS DA ALIMENTAÇÃO E DO DESEN- 
VOLVIMENTO. REFORÇANDO A ATENÇÃO QUE 
DEVE SER DADA AO DESAFIO DA FOME. DA 
DESNUTRIÇÃO E DA POBREZA! 

Este ano o tema está voltado para a 
QUALIDADE DOS ALIMENTOS NA FRASE: «OS 
ALIMENTOS E O MEIO AMBIENTE». 

Você como produtor e consumidor. 
JÁ PAROU PARA PENSAR SOBRE ISSO? 

Pois pare e reflita, para ver se já deu 
SUA CONTRIBUIÇÃO PARA QUE O ALIMENTO 
REPRESENTE SEMPRE SAÚDE! 

IS 

Fr u ta Atraente Para o s Olho s 
e Ótimo Alimento 

Governo do Estado do Rio Grande do Sul Secretaria da Agricultura e Abastecimento 
EÍTIOTER-RÍ 

EDA.O.FR/188-90 

EM 1 OOG DE MORANGUINHO VOCÊ 
ENCONTRA: 
36 CALORIAS 
0,8 g-DE PROTEÍNAS 
8.5 g- DE GLICÍDIOS 
1 ,3 g. DE FIBRAS 
0,3 g. DE GORDURAS 

29 mg. DE CÁLCIO 
29 mg. DE FÓSFORO 
1 .Orng. DE FERRO 
70mg. DE VITAM.C 
VlT.A, Bi. Bz. E Ba 



A MELHOR MANEIRA DE APROVEITAR OS NUTRIENTES DAS 
FRUTAS É CONSUMI-LAS CRUAS, 

LAVÁ-LAS EM ÁGUA FRIA E CORRENTE. NUNCA DEIXE A FRUTA DE MOLHO. 

MORANGUINHO COM CHANTILLY 
1/2 kg DE MORANGUINHO 2 CLARAS 4 COLHERES RASAS DE AÇÚCAR 1 OOg. DE NATA 
MODO DE FAZER 
1. Lavar bem os morangos maduros no ponto re- tirando OS CABINHOS. 2. Bater as claras em neve, juntando aos poucos AÇÚCAR BATENDO SEMPRE. 3. Após, juntar aos poucos nata de boa qualida- DE E FRESQU1NHA, BATENDO O SUFICIENTE PARA MIS- TURAR BEM. 4. Servir em taça ou tigela com o moranguinho 

REFRESCO DE LARANJA E MORANGO 
1 XÍCARA DE MORANGOS JÁ LIMPOS 4 LARANJAS 
2 COPOS DE ÁGUA CUBOS DE GELO E AÇÚCAR A GOSTO. 
MODO DE FAZER 
1. Limpar e lavar os morangos, descascar a la- RANJA RETIRANDO A CASCA BRANCA E A SEMENTE. 2. Cortar as frutas em pedaços e bater no liqüi- dificador. 3. Juntar o açúcar, a água e bastante gelo. 4. Servir logo após preparado. 

GELÉIA DE MORANGOS INTEIROS 
1 kg DE MORANGOS MADUROS. PEQUENOS E INTEIROS 1 1/2 XÍCARA DE AÇÚCAR 1 LARANJA 1 XÍCARA DE CHÁ DE PECTINA CASEIRA 
MODO DE FAZER 
1. Colocar em uma panela todos os ingredientes. 2. Deixar ferver em fogo lento por 6 minutos. 3. Retirar do fogo e juntar a pectina deixando ESFRIAR POR IO MINUTOS. 4. LOGO APÓS. MEXER A GELÉIA E DESPEJAR EM VIDROS ESTERILIZADOS. FECHAR BEM E GUARDAR EM LUGAR APROPRIADO. 

TORTA GELADA DE MORANGOS 
1 /2 kg DE MORANGOS 6 CLARAS 1 6 COLHERES DE AÇÚCAR 
MODO DE FAZER 
1. Escolher morangos maduros, lavar bem, reti- RAR OS CABINHOS E PICAR. 2. Bater as claras em neve e acrescentar o açú- CAR AOS POUCOS BATENDO BEM. 
3. Acrescentar o morango picado e colocar em FORMA UNTADA. 4. Levar a assar em forno brando até dourar. 5. Servir gelado. 

LICOR DE MORANGO 
1 kg DE MORANGOS NO PONTO (SEM AGROTÓXICO) 
1 XÍCARA DE AÇÚCAR LIMÃO Cachaça ou álcool de cereais de boa qualidade 
MODO DE FAZER 
1. Escolher morangos maduros e sãos, lavar BEM, RETIRAR O TALO E AMASSAR LIGEIRAMENTE. 2. Colocar em vidro de boca larga até a metade, JUNTANDO UMA FATIA DE LIMÃO. 
3. Completar o vidro com a cachaça ou o álcool. 4. Tampar bem e deixar macerar por mais 3 a 4 me- ses, MEXENDO DE VEZ EM QUANDO. 5. Filtrar e deixar por mais dois meses quando es- tará BOM PARA O CONSUMO. 

CUCA DE MORANGO 
2 XÍCARAS DE FARINHA DE TRIGO 2 OVOS 1 XÍCARA DE LEITE 1 XÍCARA DE AÇÚCAR 2 COLHERINHAS DE FERMENTO EM PÓ 1 25 g- DE MANTEIGA EM PEDACINHOS 
MODO DE FAZER 
1. Misture a farinha, o açúcar e a manteiga. 2. Acrescente os ovos bem batidos e o leite mistu- rando À MASSA. 3. Coloque em forma untada e leve ao forno mo- derado POR UNS 30 MINUTOS. 
COBERTURA 
1. Depois de bem lavados, corte em fatias 750g. de MORANGUINHOS. 
2. Misture 1/4 de xícara de açúcar com 2 canelas EM PAU. 3. Após cozido, retire a massa da forma e cubra COM O AÇÚCAR E CANELA. 

COMECE BEM O DIA COMENDO FRUTAS OU TOMANDO SUCO DE 
FRUTAS NO CAFÉ DA MANHÃ! 


