Viajando pela

cozinha da Vovo




Ingredientes
Palha italiana

2 latas de leite condensado

2 colheres de sopa de margarina
6 colheres de sopa de chocolate
em po

2 pacotes de biscoito de
maisena Acucar a gosto para
polvilhar



Modo de Preparo

Palha italiana

1 Em uma panela, coloque 2 latas
de leite condensado, 2 colheres
de sopa de margarinae 6
colheres de sopa de chocolate
em po. Misture e cozinhe até o
brigadeiro soltar do fundo da
panela. 2 Espere o brigadeiro
esfriar, transfira para uma tigela
e adicione 2 pacotes de biscoito
de maisena quebrados.



3 Unte uma forma com
margarina e cologue a mistura.
Leve para gelar. 4 Polvilhe uma
superficie com acucar e
desenforme a palha italiana. 5
Polvilhe mais acucar na palha
italiana. 6 Molhe uma faca para
facilitar o corte e faca
quadradinhos na palha italiana.
Sirva em seguida.
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receita de miojo
gourmet

1 pacote de miojo pode ser qual quer um

em uma frigideira coloque 1 copo de agua

na frigideira e espere de 3 a 4 minutos para ferver a
agua

depois coloque o miojo inteiro na panela e espere

cozinhar e depois com



PAVE

Ingredientes

1 lata de leite condensado 300
mililitros de leite 4 ovos 1 colher
de sopa de amido de milho 6
colheres de sopa de acucar 1
lata de creme de leite sem soro
220 gramas de biscoito maisena
Chocolate em barra a gosto



Modo de Preparo

Creme 1T Em um recipiente,
dissolva 1 colher de amido de
milho em 300 mililitros de leite. 2
Cologue o amido de milho diluido
no leite em uma panela e ligue o
fogo. 3 Acrescente 1 lata de leite
condensado. 4 Adicione 4 gemas
de ovos. 5 Mexa a mistura de
iIngredientes ate ferver. 6
Misture ate ficar com
consistencia de creme. 7
Reserve.



BOLO DE CANECA

Ingredientes(15 porcoes]

Massa ovo 3 ovos farinha de
trigo 3 copos [americano] de
farinha de trigo acucar 2 copos
[americano] de acucar manteiga
3 colheres [sopa) de manteiga
leite 1 copo (americano] de leite
chocolate em po 3 colheres de

chocolate em po fermento em
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LIMONADA

Ingredientes (1 porcao) limao 1
limao agua 1 litro de agua
gelada acucar Acucar ou
adocante a gosto gelo Gelo a
gosto

Modo de preparo:

3min 1 Corte as extremidades
do limao, coloque o limao com
casca no liquidificador. 2 Bata
ate ralar o limao com a casca,
adicionando toda agua gelada. 3
Adoce com acucar ou adocante,
bata mais um pouco e coe.



MOUSSE DE
MARACUJA
Ingredientes (6 porcoes]
leite condensado 1 lata

de leite condensado
suco de maracuja 1 lata
de suco de maracuja
[medida pela lata de
leite condensado)



creme de leite 1 lata de
Modo de preparo

G Ende B4LRIREIT SQ
o creme de leite, o leite
condensado e 0 suco
concentrado de maracuja. 2 Em
uma tigela, despeje a mistura e
leve a geladeira por, no minimo,
4 horas.



TORTA DE FRANGO

SEM FARINHA

IGREDIENTES
RECHEIO

1 quilo de peito de frango

desfiado

1 cebola picada
2 dentes de alho picados

1lata de milho

1 cenoura ralada

MODO DE PREPARO
Recheio



1. cozinhe o peito de frango

2.em uma tigela, junte a cebola
picada, os dentes de alho
picados , o conteudo da lata de
milho, a cenoura ralada, sal e
pimenta-do-reino a gosto. em
sequida, acrescente o peito de
frango e misture com os
Ingredientes, voce tambem
pode acrescenta outros
temperos de sua preferencia.
Se quiser um recheio cremoso,
vale a pena adicionar creme de
leite ou requeijao.



MASSA

1. Para massa, é so bater todos
0s ingredientes , exeto o
fermento, no liquitificador ate
ficar homogeneo.



