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POR QUE AS CRIANCAS GOSTAM
TANTO DE DOCE?

Ser4 apenas por gulodice?

N&ao! A verdade é outra! As criangas
gostam de doce por uma imperiosa necessidade
organica. Precisam de acgUlcar, que é o alimento
basico do sistema muscular. As criancas, sem-
pre tdo peraltas, pulando de |4 p'ra c4 o dia
todo, dispendem grande quantidade de calo-
rias que precisam ser recuperadas. 0 acgucar
é o Unico alimento que fornece ao organismo
energia muscular imediata.

N&o contrarie a Natureza! Nunca recuse
a seu filhinho alimentos adocados com o
Acltcar UNIAO, duplamente filtrado, aglcar
tdo puro que os médicos ndo hesitam em reco-
mendé-lo mesmo em se tratando da alimen-
tacdo de recém-nascidos.



AS RECEITAS DESTE CADERNO...

ndo sdo receitas comuns, dessas que vocé
encontra em qualquer livro de cozinha. Sao re-
ceitas excepcionais, cuidadosamente selecionadas
pela Cozinha Experimental Unido.

A Diretora da Cozinha, D.a llydia Magnani,
separa diariamente as receitas mais meritdrias,
que nos chegam de todos os Estados do Brasil.
Entdo, os doces sdo feitos por doceiras peritas e
rigorosamente de acordo os termos das respec-
tivas receitas. Uma vez prontos, sdo enviados
para a Junta Degustadora, composta de dez pes-
soas habilitadas que se incumbem de preencher
uma ficha para cada doce, na qual, apés cuida-
dosa degustacdo, inscrevem suas notas de PA-
LADAR, ORIGINALIDADE, APARENCIA, ECO-
NOMIA e FACILIDADE DE FEITURA.

A receita que obtém a melhor nota média na
quinzena é comprada por dez mil cruzeiros para
ser publicada no verso dos pacotes do Aclcar
UNIAO.

Este Caderno contém as trinta primeiras receitas
adquiridas pela Cozinha Experimental Unido.
Brevemente, publicaremos o "2.° Caderno" con-
tendo trinta novas receitas.



Primeiro caderno de uma série editada pela

COZINHA EXPERIMENTAL UNIAO
RUA DA MOOCA N.° 2.044 - SAO PAULO



PAVE DELICIA

Receita enviada por Da. Cecy Maria Vasques,
residente na Rua Alves Ribeiro, 282, Casa 18,

S&éo Paulo.

INGREDIENTES: 600 gramas de creme de leite,
200 gramas de manteiga sem sal, 200 gramas
de Aglcar UNIAO, 300 gramas de biscoitos tipo
Maizena, 4 gemas e 150 gramas de amendoim
torrado e moido bem fino

MODO DE FAZER: Bata a ryianteiga com o acu-
car até clarear, acrescente as gemas uma a uma,
batendo sempre. Junte & massa o amendoim e
o creme de leite, aos poucos e alternadamente,
batendo sempre. Unte com manteiga uma for-
ma média de vidro pirex e coloque alternada
mente uma camada de creme e uma camada
de biscoitos. A primeira e a ultima camadas
devem ser de creme. Leve a geladeira de véspera.

E um pavé realmente delicioso!

RECEITA N.° 1



TORTA DE AMEIXAS E AMENDOAS

Receita enviada por Da. Maria da Paz Barbosa,
residente no Largo Paissandd, 100, 6.° - S. Paulo

INGREDIENTES: 250 grs. de AcglGcar UNIAO,
300 grs. de améndoas, 300 grs. de ameixas e
12 ovos.

MODO DE FAZER: Bata 6 gemas com o aglcar
até clarear bem. Em separado, misture as 6
gemas restantes com as 300 grs. de améndoas
passadas na maquina. Misture tudo e, por fim,
adicione 6 claras batidas em neve, como para
suspiro. Asse em trés formas forradas de papel
untado com manteiga. Para o recheio, faca
um doce com 4 colheres (de sopa) de acglcar e
as ameixas passadas na maquina. Com as 6
claras restantes e 18 colheres de acglcar prepare
a massa de suspiro. Arme a torta em trés ca-
madas, recheando um intervalo com suspiro e
o outro com doce de ameixas. Cubra a torta com
0 suspiro restante e enfeite com doce de ameixas.
E uma torta fina e muito saborosa!

RECEITA N.° 2



TORTA DE cOCO

Receita enviada por Da. Odette Scherma Schurig,
de Jacarei, Est. de Sédo Paulo.

MASSA: Misture 2 xicaras de farinha de trigo
(peneirada) com 2 colheres (de sopa) de mantei-
ga. Junte um pouco de leite, uma pitada de
sal e 2 colherinhas de fermento. Amasse tudo
até ficar na consisténcia de abrir. Unte um
pirex e\forre com a massa que deverd cobrir
bem as Theiras, assinalando estas com os dentes
de um garfo, para enfeitar.

RECHEIO: 2 xicaras de AcglGcar UNIAO bem
amassadas com 2 colherinhas de manteiga. Bata
6 gemas e junte-as, batendo novamente muito
bem. Acrescente um copo e meio de leite fer-
vido, 2 xicaras de coOco ralado, 2 colheres de
farinha de trigo e meia coiherinha de sal. Mis-
ture tudo e deite no pirex ja forrado com a
massa. Leve ao forno regular para cozinhar o
recheio (experimente com um palito). Faga um
suspiro com 6 claras em neve e 4 colheres de
aclcar. Coloque o suspiro sbbre a torta, logo
que esta esfrie e leve novamente ao forno, sé
para secar.

RECEITA N.° 3



FATIAS DA CHINA

Receita enviada por Da. Helena Fernandes de
Magalhdes, residente na Rua Eng. Andrade
Junior, 402, Sao Paulo.

INGREDIENTES: 12 gemas, 800 gramas de AgU-
car UNIAO e 3 colheres de 4&gua-de-flor-de-
laranjeira.

MODO DE FAZER: Faca uma calda, ndo muito
grossa, com as 800 gramas de aclUcar. Separa-
damente, bata as 12 gemas, muito bem, como
para pédo-de-l6, pondo-as numa assadeira peque-
na, untada com manteiga, a qual vai ao forno
bem quente, dentro de outra assadeira com agua
em banho-maria. Depois de esfriar, corte em
retangulos, colocando-os na calda fria, onde per-
manecerdo durante a noite toda. Pela manha,
junte as 3 colheres de &gua-de-flor-de-laranjeira
e leve ao forno brando até ficar bem apurado.
Sirva numa compoteira. As Fatias da China séo
originais e de paladar muito delicado.

RECEITA N.« 4



BOLO DE AN IVERSAUO

Receita enviada por Da. Colinha da Cunha Bueno,
residente na Avenida Higienépolis, 349,
S&o Paulo.

INGREDIENTES: 1 c6co, 3/4 de litro de creme
de leite, 2 Vi xicaras (de cha) de farinha de trigo
peneirada, 4 ovos inteiros, 2 xicaras (de chd)
de Aglcar UNIAO, 1 colher de sopa rasa de
fermento inglés, 1 xicara (de chd) de manteiga e
1Vi xicara (de chda) de leite fresco.

MODO DE FAZER: Bata muito bem a manteiga
com o aclcar. Junte as gemas e continue a bater.
Adicione a farinha de trigo peneirada com o
fermento, juntando o leite aos poucos. Adicione
as claras em neve e misture tudo, sem bater.
Asse em duas férmas baixas, de torta, dq igual
tamanho. Depois de assado, rale o coco e arme
o bolo em camadas: uma camada de bolo, uma
de creme batido e adogado a gdsto, uma camada
de coco ralado. Assim até terminar as camadas.
Cubra o bolo com creme e cbco, inteiramente e
até ficar com bonita aparéncia. Se quizer es-
creva em cima "Feliz Aniverséario”, com peque-
nos confeitos prateados.

RECEITA N.° 5



PUDIM DE NOZES

Receita enviada por D.a Marina Machado, re-
sidente na Rua Cristévdo Colombo, 50, apto. 6,

Porto Alegre, Rio Grande do Sul

INGREDIENTES: 8 ovos, 16 colheres (de sopa)
de Aglcar UNIAO, 250 gramas de nozes rala-

das e 200 gramas de ameixas pretas.

MODO DE FAZER: Bata como para suspiro as
oito claras com oito colheres de agucar. Junte
as 250 gramas de nozes (raladas a maquina) e
misture bem. Coloque esta massa em forma
untada com manteiga e leve ao forno para corar.
Ponha num prato e cubra com a seguinte co-
bertura: Faca um doce de ovos com oito gemas
e oito colheres de agucar, mexendo com uma
colher de pau até desprender da panela Cubra
o pudim com éste doce de ovos e coloque com-
pota de ameixas pretas ao redor. O Pudim de
Nozes é uma sobremesa finissima, de paladar
delicado, para grandes ocasides.

RECEITA H.° 6



SOBREMESA PAULISTINHA

Receita enviada por Da. Helena Dotta Verona,
residente na Rua Gertrudes de Lima, 488,

Santo André - Sdo Paulo

INGREDIENTES: 3 claras, 6 colheres (de sopa)
de Agucar UNIAO, 250 gramas de creme de
leite, 500 gramas de morangos frescos.

MODO DE FAZER: Faga um suspiro com as
claras e o aclcar e asse em duas férmas iguais,
forradas com papel manteiga. Deixe esfriar.
Em separado, bata o creme de leite com uma co-
lher (de chd) de aclcar. Arrume num prato uma
camada de suspiro, uma camada de creme de
leite e uma camada de morangos. (Se nado for
época de morangos, abacaxi natural picado tam-
bém serve). Repita as camadas até terminar e
ponha na geladeira.

E uma sobremesa deliciosa e nutritiva.

RECEITA N.° 7



TORTA ARTISTICA

Receita enviada por Da. Maria Ignez Caninéo,
residente na Rua Caiovas N.° 161,
Perdizes, Sdo Paulo

INGREDIENTES: 1 ovo, 1 xicara de Acucar
UNIAO, 2 xicaras de farinha de trigo, 3 colheres
(de sopa) de manteiga, 1 colher (de sobremesa)
de fermento inglés, 6 folhas de gelatina branca
e uma lata de abacaxi ou qualquer outra fruta
em conserva.

MODO DE FAZER: Com as maos faca a massa
com o ovo, o agucar, a farinha, a manteiga e o
fermento. Forre uma assadeira e leve ao forno.
Enquanto a massa estiver no forno, faca a geléia
com a calda e a gelatina, mas ndo a leve ao
fogo e sim ao banho-maria. Retire antes que
ferva e leve a geladeira para tomar consisténcia
que baste para ser espalhada. Depois que a
massa estiver assada, deixe-a esfriar bem e es-
palhe sobre ela creme de Chantilly a vontade.
Enfeite com as frutas das quais utilizou a calda
e com morangos frescos. Cubra com a geléia
e leve a geladeira.

RECEITA N.» 8



TORTA DE LARANJAS

Receita enviada por Da. Charlotte Stein,
residente na Rua Francisco Leitdo, 124,
5.° andar, apto. 20, Sdo Paulo.

INGREDIENTES: 8 ovos, 250 gramas de Aclcar
UNIAO, 2 laranjas, 1/2 limdo, 120 gramas de
castanhas de caju, 100 gramas de laranjas cris-
talizadas e 2 colheres de farinha de rosca.

MODO DE FAZER: Misture 1 ovo inteiro com
7 gemas e 250 gramas de acUcar, junte a
casca ralada das 2 laranjas e do 1/2 limédo, o
suco dos mesmos e a laranja cristalizada picada
mitdo. Adicione o caji moido fino, uma colher
de farinha de rosca, as 7 claras batidas em neve
e a outra colher de farinha de rosca. Asse em
3 formas do mesmo tamanho (ndo se pode cor-
tar), untadas com manteiga e polvilhadas com
farinha. Forno regular.

RECHEIO E COBERTURA: 4 colheres (de sopa)
de leite, 7 colheres (de sopa) de agucar, 7 gemas,
2 laranjas, 120 gramas de manteiga e uma colher
(de chd) -de maizena. Misture as gemas com
o0 acucar, junte o suco das laranjas, o leite e a
maizena. Leve ao fogo em banho-maria até en-
grossar. Quando estiver morno junte a manteiga.
Polvilhe a torta, depois de coberta, com castanhas
de caju torradas e moidas.

RECEITA N.° 9



PAVE ESPECIAL DE CHOCOLATE

Receita enviada por Da. Luiza Correia, residente
na Rua Amador Bueno da Ribeira, 95,
casa 6, Sao Vicente, Sao Paulo.

INGREDIENTES: 250 gramas de chocolate em
tabletes, 1/2 xicara de leite, 3 xicaras de Agulcar
UNIAO, 250 gramas de manteiga fresca, 5 ge-
mas, 1/2 quilo de palitos (biscoitos Champanhe)
e 1 calice de licor de cacau.

MODO DE FAZER: Derreta ao fogo as 250 gra-
mas de chocolate em 1/2 xicara de leite. Em
separado, bata as 5 gemas, como para gemada,
como as 3 xicaras de acucar. Ainda em separa-
do, bata a manteiga até ficar esbranquicada.
Misture a manteiga com a gemada, que deve
estar muito bem batida, acrescente o chocolate
e continue a bater tudo até ficar bem liso. Po-
nha num prato uma quantidade de leite mis-
turado com licor de cacau € embeba os palitos
nessa mistura. Arrume em um pirex uma camada
de palitos, outra de massa e assim por diante.
Enfeite com frutas cristalizadas ou com passas,
previamente deixadas de molho em conhaque
para amolecer. Conserve por algumas horas na
geladeira antes de servir.

RECEITA N.° 10



DOCE NAPOLITANO DE NATAL

(STRUFFOLI)

Receita enviada por Da. Annunciata A, Lo Leggio,
Caixa Postal N.° 2.278, Sdo Paulo (Capital)

INGREDIENTES: 6 ovos, 1 célice de conhaque
ou rum, 1/2 quilo de farinha de trigo, 1/4 de
quilo de Acucar UNIAO, 1/4 de litro de mel,
améndoas, nozes e avelds picadas, casca de la-
ranja ralada.

MODO DE FAZER: Bata os ovos (gema e clara)
e, sem parar de bater, adicione o conhaque e
vad misturando a farinha de trigo até ficar uma
massa consistente. Passe em seguida a trabalhar
manualmente sébre marmore ou mesa. Da massa
resultante, fagca macarrdo bem fino (talharim),
cortando-o em pequenos pedagos, que se fritam
em recipiente com bastante 6éleo, até que tor-
rem suficientemente. Em uma cassarola dissolva
ao fogo o aglcar e o mel, até ponto de bala.
Tire do fogo e misture com as tirinhas de ma-
carrdo ja fritas, polvilhando com as améndoas,
nozes e avelds picadas (estas ligeiramente tor-
radas) e a casca de laranja ralada. Misture bem.
Despeje tudo em uma travessa e, molhando as
maos em sico de limaod, arrume os "struffoli" a
gosto, ornamentando-os com confeitinhos mul-
ticoloridos.

RECEITA N.° 11



BOLO DE NATAL

Receita enviada por Da. Nereide P. Beatriz,
residente na Rua Vitorio Mazzei, 91,

Parada Ingiésa, Sdo Paulo.

INGREDIENTES: 3 ovos, 1 xicara de Acglcar
UNIAO, 1 colher bem cheia de manteiga, 100
grs. de passas sem caroco, 100 grs. de ameixas
pretas, 100 grs. de améndoas peladas, 100 grs.
de nozes, 100 grs. de avelds, 100 grs. de figos,
100 grs. de tamaras, 1 colher de maizena e 70
grs. de farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte
as gemas uma a uma, batendo sempre. Em sepa-
rado, passe por uma peneira fina o agucar, a
maizena e a farinha. Misture com a manteiga
Junte tudo e bata bem. Acrescente as passas,
as ameixas, as avelds, as améndoas, as nozes,
cs figos e as tamaras, tudo picado. Leve ao for-
no brando, em férma untada com manteiga e
polvilhada com farinha, durante 1 hora apro-
ximadamente.

RECEITA N.° 12



TORTA GENERAL

Receita enviada por Da. Edith Linhares Peluso,
residente na Rua General Bento Martins n.° 292,
apto. 32, Porto Alegre, Rio Grande do Sul.

INGREDIENTES: 250 gramas de biscoitos Cham-
panhe, 3 ovos, meio litro de leite, Aglcar UNIAO
que baste, 4 folhas de gelatina vermelha, 4 folhas
de gelatina branca, uma colher de maizena, 8
bananas, 12 damascos da California e 3 laranjas.
MODO DE FAZER: Coloque sb6bre o prato um
arco de forma de abrir. Arme dentro désse arco
uma camada de biscoitos e outra de bananas bem
esmagadas com aglcar e um pouquinho de &agua.
Leve ao forno para cozinhar ligeiramente. Arru-
me, sObre a camada de bananas, outra de bis-
coitos e, sbdbre esta, outra de damascos, assim
preparados: numa panela misture os damascos
com aglcar e um pouquinho de &gua; leve ao
fogo até desmanchar. Sbébre a camada de damas-
cos arrume outra de biscoitos. Cubra tudo com
creme feito com meio litro de leite, uma colher
de maizena, aglcar a gosto, baunilha e 3 gemas.
Depois de colocado e frio o creme, arrume nova
camada de biscoitos e cubra a torta cuidadosa-
mente, s6 na parte superior, com gelatina assim
preparada: 8 folhas de gelatina numa panela com
uma xicara de agua. Leve ao fogo até derreter.
Entdo, junte o caldo de trés laranjas e adoce a
vontade. Leve a torta ao refrigerador.

RECEITA N.° 13



PUDIM DE COCO A BRASILEIRA

Receita enviada por Da. Livia Mattoso Saraiva,
residente na Rua da Gléria, 747,

2.° andar, apto. 27, Sdo Paulo

INGREDIENTES: Um c6co ralado, meio quilo
de Aglcar UNIAO, seis ovos, um copo de leite,
cinco gotas de esséncia de baunilha e uma colher

de maizena.

MODO DE FAZER: Deite o leite numa panela
com o acglcar e ponha ao fogo para ferver. Des-
peje o cbéco e quando formar mingau tire a
panela do fogo para esfriar. Uma vez fria, adi-
cione os ovos batidos (gemas e claras), a essén-
cia de baunilha e a maizena, misturando tudo
muito bem. Unte uma férma de pudim com
agucar queimado e nela despeje a mistura, pondo
para cozinhar em banho-maria durante uma
hora aproximadamente. S6 desenforme quando
estiver frio.

* A receita é facil e o pudim é delicioso.

RECEITA N.° 14



PUDIM DE NOZES

Receita enviada por Da. Diana S. Cox Rolim,
residente na Rua Mato Grosso, 8,
Santos, Estado de S&o Paulo.

INGREDIENTES: 6 ovos, 10 colheres (de sopa)
bem cheias de Aglicar UNIAO, 300 gramas de
nozes picadas, 1/2 litro de leite e 1 colherinha
(de café) de esséncia de baunilha.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve,
como para suspiro, adicione 6 colheres de agu-
car aos poucos e torne a bater muito bem. Acres-
cente as nozes picadas, mexa bem e leve ao
forno em banho-maria, em férma forrada com
calda de acucar queimado. Forno brando. A
parte, leve ao fogo o leite, as 6 gemas e as
4 colheres de agucar restantes. Mexa até en-
grossar. Assim que retirar do fogo, acrescente
a baunilha. Vire num prato o pudim, bem assa-
do e frio, e despeje em cima o creme de ovos
e leite, que também ja deve estar frio. Ponha
na geladeira e sirva gelado.

RECEITA N.o 15



TORTA DE MACAS

Receita enviada por Da. Augusta Lisboa,
residente na Rua Almirante Lamego, 220,
Florianépolis, S. C.
INGREDIENTES DA MASSA: 200 gramas de fa-
rinha de trigo, 100 gramas de manteiga, 1 gema,
1/2 colher (de sopa) de vinho madeira e 1

colher (de café) de sal

PREPARO DA MASSA: Misture bem os ingre-
dientes, de sorte a que a massa fique homogénea.
Coloque-a em férma rasa untada com manteiga
e leve ao forno regular.

INGREDIENTES DO RECHEIO: 2 colheres (de
sopa) de AcglGcar UNIAO, 2 xicaras de leite, 2
gemas, 1 colher de maizena e 2 magas.
PREPARO DO RECHEIO: Faga um creme com
o aglcar, o leite, as gemas e a maizena, mexen-
do sempre, em fogo brando. Descasque as ma-
cds, corte-as em fatias finas, ponha-as numa
xicara de acucar e leve-as ao fogo para cozinhar
(sem &agua). Ponha a cozinhar, em separado, num
pouco d'agua, a casca e o miolo das magds. Quan-
do cozidos, acrescente uma xicara de agucar,
deixando a calda tomar o ponto de geléia. De-
pois, tire a massa do forno e ponha so6bre ela
o creme, espalhando-o bem. Enfeite a torta com
as fatias de magds e coloque por cima a geléia
convenientemente coada. Leve ao refrigerador e
sirva duas horas depois.

RECEITA N.o 16



TORTA DE RICOTA ESPECIAL

Receita enviada por Da. Catoméa Guglielmi,
residente na Avenida Antdnio Rodrigues, 513,
S&do Vicente, Sdo Paulo.

RECHEIO: 1/2 quilo de ricota fresca, 9 ovos,
1/2 quilo de Aglcar UNIAO, 1/2 pacotinho de
canela em p6, 1/2 limdo ralado e 1/4 de copo
de leite.

MODO DE FAZER: Passe a ricota no espreme-
dor de batatas e junte-lhe o leite. Bata, em se-
parado, as gemas com o aglcar até ponto de
gemada. Adicione a canela, o limdo e as claras
em neve e misture muito bem as duas partes.

MASSA: Uma xicara e meia de farinha de trigo,
1 ovo, 1/2 xicara de aglcar, 1 colher (de cha)
de manteiga, tudo muito bem amassado. Unte
a forma com manteiga e polvilhe com farinha
de trigo. Estenda a massa na assadeira e colo-
que o recheio. Com o restante da massa corte
tiras e as arrume soObre a torta, em xadrez, pol-
vilhando com acucar e canela. Forno moderado
por um méaximo de 40 minutos.

RECEITA N.° 17



TORTA DOS TRES cOCOS

Receita enviada por Da .Marina Tanajura Amaral,
residente na Av. Jerénimo de Ornelas, 510,

apts. 3 e 4, Porto Alegre, RGS.

INGREDIENTES: 3 codcos, 1 quilo de Acucar
UNIAO, 1 duzia de ovos, 120 gramas de farinha

de trigo e 2 colheres de manteiga.

MASSA: Rale os trés coOcos, pese-os e, da me-
tade, faga uma massa com as 12 claras bem
batidas e meio quilo de aglcar. Bata tudo muito
bem e adicione as 120 gramas de farinha de
trigo. Coloque a massa em duas formas forradas
de papel e leve-as ao forno.

CREME: Ponha numa panela a outra metade
dos cdcos com as 12 gemas, meio quilo de acu-
car e 2 colheres de manteiga. Leve-a ao fogo
até aparecer o fundo. Recheie a torta com éste
creme, deixando uma parte para cobri-la. Se
quizer, enfeite com confeitos prateados.

RECEITA N.° 18



BOLO “CHIFFON?”

Receita enviada por Da. Maria Neide Alves
Monte, residente na Rua Comprida, 745,
Vila Mazzei, Séo Paulo.

MASSA: 1/2 xicara de chocolate em 3/4 de
xicara de agua quente, 1 xicara e 3/4 de farinha
de trigo, 1 xicara e 3/4 de Acglcar UNIAO,
3 colheres (de café) de fermento inglés, 1 co-
lher (de café) de sal. Passe pela peneira os
ingredientes secos, faga um buraco no meio dé-
les e ai coloque na seguinte ordem: 1/2 xicara
de dleo de amendoim, 7 gemas, 1 colher (de
café) de baunilha e o chocolate ja frio. Bata a
massa até ficar macia. Em uma tijela grande
coloque 7 claras e 1 colher (de cha) de fermento
inglés, batendo até formar picos duros. Em se-
guida, misture as claras batidas a massa das
gemas, suavemente, apenas para ligar. N&o bata.
Divida em duas férmas e asse em forno bran-
do. Retire do forno quando a massa, sendo to-
cada levemente, torne a subir. Deixe esfriar.

RECHEIO: Bata 200 gramas de manteiga fresca
com 2 gemas e 2 xicaras de aglcar. Acrescente
2 xicaras de chocolate. Com essa mistura re-
cheie o bolo, cobrindo-o também.

RECEITA N.° 19



BALAS DE OVOS DONA RAQUEL

Receita enviada por Da. Maria Thereza Speers
Hayden, residente na Avenida Washington Luiz
N.° 234 - apartamento 5 - Santos

INGREDIENTES: 2 xicaras (de chd) bem cheias
de Aglcar UNIAO, 2/3 de xicara de agua, 13
gemas, 1 colher (de chd) de manteiga salgada,
1 colher (de café) de vanilina.

MODO DE FAZER: Faga uma calda em ponto de
fio, com as 2 xicaras de acucar e os 2/3 de
xicara de agua. Fora do fogo, junte as gemas
a essa calda, mexendo sempre, acrescente a man-
teiga e ponha ao fogo brando, numa frigideira
ou mesmo numa panela rasa. Mexa sempre ao
comprido, nunca volteando. Quando a massa
desprender do fundo estd pronta. Ponha a
vanilina na massa e deixe-a descansar até o dia
seguinte. Faga uma segunda calda em ponto de
quebrar, com a mesma quantidade de aglcar e
4gua da primeira. Experimente a calda em uma
xicara com agua fria. Quando estalar no fundo
estd no ponto de quebrar. Faca bolinhas com
a massa, passe-as nessa calda, com auxilio de
palitos untados de manteiga e coloque-as em
travessas ou tabuleiros untados, até esfriarem.
Embrulhe-as em papel impermeavel ou de seda.

RECEITA N.° 20



ROCAMBOLE DE AMENDOIM

Receita enviada por Da. lzabel Penteado,
residente na Avenida Dr. Arnaldo N.° 1532,
S&o Paulo.

INGREDIENTES DA MASSA: 6 ovos, 6 colheres
(de sopa) de Agticar UNIAO, 3 colheres (de sopa)
de farinha de rosca e 1 pires de amendoim tor-
rado e moido.

MODO DE FAZER: Bata 0s ovos como para
pédo-de-l6 e adicione o aclcar, a farinha de rosca
e o amendoim. Asse em assadeira untada de man-
teiga. Depois de assado vire sobre um guarda-
napo Umido. Faca, entdo, o seguinte recheio:

INGREDIENTES DO RECHEIO: 125 gramas de
manteiga fresca, 125 gramas de Aglcar UNIAO,
2 gemas, 1 xicara de Café CABOCLO bem forte
e 1 pires de amendoim torrado e moido.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga, adi-
cione o acucar e as gemas, tornando a bater.
Despeje o café aos poucos, gota a gota e bata
tudo muito bem. Espalhe o recheio sobre a
massa, polvilhando com amendoim. Enrole o ro-
cambole, polvilhando-o de novo com o amendoim
restante.

RECEITA N.° 21



PUDIM ANITA

Receita enviada por Da. Ana Maria Rolim von
Hoonholtz, residente na Avenida Brasil, 713,

Santo Angelo, Rio Grande do Sul.

INGREDIENTES: 1 dz. de ovos, 350 grs. de
AclGcar UNIAO, 1 céco, 1 pires de queijo de

Minas ralado, 1 colher (de sopa) rasa de maizena.

MODO DE FAZER: Bata as doze gemas e mis-
ture-as aos demais ingredientes. Despeje em
forma untada com manteiga e leve ao forno.
Bata em separado seis claras em neve com seis
colheres de aclcar. Retire o pudim do forno
quando estiver quase pronto e sbbre éle despeje
as claras batidas. Leve o pudim novamente ao
forno, apenas para corar as claras. Uma vez as-
sado, espere esfriar, desenforme e terd um deli-

cioso pudim de duas cores.

RECEITA N.° 22



SOBREM ESA CAM PESTRE

Receita enviada por Da. Eunice de Maria Mendes,
residente na Avenida Dr. Pedro Lessa, 157 —

Santos, Estado de S&o Pauio.

Faca um pédo-de-l6 da seguinte maneira: bata 6
gemas muito bem, juntando-lhes as 6 claras ba-
tidas em neve. Acrescente 6 colheres (de sopa)
de Acglcar UNIAO e 5 colheres (de sopa) de
farinha de trigo. Misture tudo muito bem e asse
em assadeira comprida. Corte em trés pedagos
do mesmo tamanho. Faga em separado o seguin-
te creme: 2 copos bem cheios de leite, 6 co-
Iheres (de sopa) de Acglcar UNIAO, 2 colheres
tde sopa) de maizena. Leve ao fogo até engros-
sar. Coloque um dos pedacos do p&do-de-l6 numa
travessa e cubra-o com o creme. Salpique fru-
tas cristalizadas, cobrindo-as com uma camada
de creme de Chantilly. Coloque outro pedaco de
pao-de-l6, nova camada de creme, de frutas e
de Chantilly. Coloque, finalmente o terceiro pe-
dago, >cobrindo-o da mesma forma. Assim, a Gl-
tima camada serd de Chantilly, com o qual de-
verd a sobremesa ficar toda coberta.

Esta sobremesa deverd ser feita de véspera e
guardada na geladeira, pois € muito saborosa bem
gelada.

RECEITA N.° 23



BOLO TENTACAO

Receita enviada por Da. Isaitina Mesquita Marins,
Faculdade de Teologia, Rudge Ramos,
E. S. Paulo.

INGREDIENTES: 1 pacote de 200 grs. de fécula
de batata, 8 ovos, 14 colheres (sopa) de Aclcar
UNIAO, 2 colheres (sopa) de caldo de lim&o, 1
colher (café) de esséncia de abacaxi.

MODO DE FAZER: Bata as claras em ponto-de-
neve e misture as gemas continuando a bater.
Adicione o aclcar e bata tudo muito bem. Acres-
cente a fécula, o caldo de limdo e a esséncia.
Leve ao forno quente em assadeira untada com
manteiga e farinha de trigo. Depois de assado,
tire da assadeira ainda quente.

RECHEIO: 1 abacaxi ralado, 1 cbéco ralado, 6
ovos inteiros, 500 grs .de aglucar e 1 colher de
manteiga. Misture tudo e leve ao fogo até apa-
recer o fundo da panela. Retire, bata e deixe
esfriar. Divida o bolo em duas partes, coloque
o recheio e cubra com o seguinte glacé: 3 xi-
caras de aclcar, 1 pacote e meio de manteiga
(375 grs.) e 1 colher (café) de esséncia de aba-
caxi. Leve o acucar ao fogo até o ponto de
calda de fio brando. Deixe esfriar. Bata bem
a manteiga, adicione a calda e a esséncia, con-
tinuando a bater até engrossar. Cubra o bolo,
que fica delicioso!

RECEITA N.° 24



MANJAR SUPREMO

Receita enviada por Da. Luiza Rossi, residente na

R. Henrique Schauman, 567, Pinheiros, S. Paulo.

INGREDIENTES: 1/2 quilo de bolachas "Men-
tira", 250 grs. de ameixas pretas, 1/4 de litro de
creme de Chantilly, 6 folhas de gelatina (2 ver-
melhas e 4 brancas), 1 célice de Vinho do Pérto,

suco de 3 laranjas e Aglicar UNIAO a gésto.

MODO DE FAZER: Primeiro, faca o seguinte cre-
me de ameixas: ferva as ameixas, passe-as pelo
liquidificador e apure-as ao fogo. Desmanche
a gelatina em uma xicara de agua fervendo, adi-
cione o Vinho do Porto, o suco de laranja e o
aglcar a gosto. Em separado, faga o seguinte
creme: 1/2 litro de leite, 2 gemas, 2 colheres
de sopa de maizena e aglcar a gosto. Arrume
o manjar da seguinte maneira, em férma de
pyrex: em primeiro lugar, o Chantilly; em se-
gundo, um terco das bolachas; em terceiro, o
creme; em quarto, outro ter¢o das bolachas; em
quinto, o creme de ameixas e, em sexto, o res-
tante das bolachas. Cubra tudo com a gelatina
j4 meio espéssa e leve o manjar a geladeira. E
conveniente fazer de véspera.

RECEITA N.° 25



TORTA DE CASTANHA DE CAJU

Receita enviada por Da. Helena Luciano, resi-
dente na Rua Honduras N.° 199, Jardim Paulista,

Séo Paulo.

INGREDIENTES: 8 ovos, 6 colheres (de sopa)
de Actcar UNIAO, 3 colheres (de sopa) de
farinha de rosca e 250 grs. de castanhas de caju
passadas na maquina.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte
as gemas, torne a bater, acrescente o agucar,
bata ainda e acrescente a farinha e o caju.
Bata tudo muito bem e leve ao forno brando em
forma untada e polvilhada com farinha de rosca.
Quando enfiar um palito e éle sair sem massa,
embora Umido, estd pronto.

RECHEIO E COBERTURA: Faga um creme com
1/4 de litro de leite, uma colher (de sopa) de
maizena, aclcar e baunilha a gdsto. Deixe es-
friar. Bata 125 gramas de manteiga, como cre-
me, adicione devagar o creme de maizena ja
frio e uma colher (de sopa) de "Cherry Brand".
Depois da torta recheada e coberta, salpique com
caju ralado ou moido e leve a geladeira.

RECEITA N.° 26



PUDIM CLARITA

Receita enviada por Da. Maria Judith Congro
Wanderley, residente na Avenida General
Rondon, 1.205, Corumb4, Est. de Mato Grosso.

INGREDIENTES: 8 ovos, 14 colheres (de sopa)
de Acglcar UNIAO, 1 céco ralado, 1 colher (de
sobremesa) de fécula de batata, 1/2 litro de leite.

MODO DE FAZER: Bata em neve oito claras,
acrescente oito colheres (de sopa) bem cheias
de aclcar e torne a bater. Adicione uma xi-
cara (de chd) de coco ralado e leve ao forno,
em banho-maria, em férma untada de calda quei-
mada. Uma vez frio, vire num prato préprio e
cubra com o seguinte creme:

Bata seis gemas com seis colheres (de sopa) de
aclcar e uma colher (de sobremesa) de fécula de
batata. Em separado, ferva meio litro de leite,
adicione o céco que sobrou, esprema num guar-
danapo e junte o leite que obtiver as gemas,
levagdo ao fogo brando e mexendo sempre.

RECEITA N.° 27



SORVETE DE MORANGO

Receita enviada por Da. Adelia Gennari,
residente na Rua Victorino Carmillo, 1.085,

Barra Funda, Sdo Paulo.

INGREDIENTES: 250 gramas de morangos, 150
gramas de creme fresco, 1 copo de leite, 2 cla-

ras e 9 colheres (de sopa) de Aglcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Amasse 0s morangos com
a metade do aglUcar. Em separado, bata as cla-
ras em neve, adicionando, aos poucos, O res-
tante do aglcar. A seguir, junte 0s morangos
amassados, o leite e o creme fresco. Misture tudo
muito bem, despeje na gaveta e leve ao refri-
gerador. Esta é uma das melhores receitas de
sorvete de morango que conhecemos. E exce-

lente. Paga a pena fazé-la!

RECEITA N.° 28



BABA JAMAICA

Receita enviada por Da. Maria Queiroz Cesco,
residente na Avenida S&do Carlos N.° 2.488,
S&o Carlos, Sdo Paulo

INGREDIENTES: 300 gramas de farinha de trigo,
5 ovos inteiros, 1 colher de Acucar UNIAO, 250
gramas de manteiga fresca, 1 pitadinha de sal,
1 tablete de fermento Fleischmann, 150 gramas
de passas sem sementes e 150 gramas de laranja
cristalizada.

MODO DE FAZER: Desmanche o fermento em
meia xicara de leite morno. Em separado, bata
0s ovos, junte o leite com fermento, a manteiga,
0 aglcar, a farinha e o sal. Bata tudo muito bem,
acrescente as passas e a laranja cristalizada e
ponha para crescer em férma untada com man-
teiga, pelo espago de duas horas, em lugar
tépido. Faca a parte uma calda com um litro
de agua e meio quilo de Aguicar UNIAO. Retire
do fogo e acrescente dois célices de rum e dois
calices de licor de cacau. Despeje esta calda
sbbre o bolo ainda quente. Fure o bolo em va-
rios lugares, com um palito, para a calda penetrar
bem.

RECEITA N.° 29



TORTA DE AVELAS

Receita enviada por Da. Marlene Farias, residente
na Rua Grauna, 235 — Bras de Pina,
Rio de Janeiro

INGREDIENTES: 4 claras, 250 grs. de Acgucar
UNIAO, 150 grs. de avelds descascadas, 3/4 de
litro de creme de Chantilly e uma pitada de
vanilina.

MODO DE FAZER: Bata bem as 4 claras e va
juntando aos poucos as 250 grs. de acucar com
a pitada de vanilina. Acrescente 50 grs. de
avelds torradas e moidas. Coloque em uma
forma de torta forrada com papel impermeéavel,
em forno regular, até endurecer. Prepare o
recheio com 3/4 de litro de creme de Chantilly
misturado com 50 grs. de avelds torradas e
moidas e coloque-o s6bre a massa. Enfeite com
avelds ao caramelo, que se fazem da seguinte
maneira: Derreta ao fogo 2 colheres de aglcar até
o ponto de caramelo. Junte 50 grs. de avelds
torradas. Deite o caramelo sbbre o marmore,
esfarelando-o com um pau-de-macarréo.

RECEITA N.° 30



O ALIMENTO DE MAIOR VALOR
ENERGETICO

A dietética moderna revela o impressio-
nante papel do aglcar na formagdo dos tecidos
de reserva do organismo infantil.

Estd provado que 225 gramas de aglcar
correspondem a 100 gramas de gordura ali-
mentar.

/is criancas nutridas com deficiéncia de
aclcar apresentam distdrbios caracteristicos:
anemia, musculatura flacida, indoléncia e ra-
quitismo.

E indispensével, porém, que o aglcar a
ser consumido pelas criancas seja realmente
puro, isento de possiveis contaminagdes.

Os maiores pediatras brasileiros recomen-
dam o Aclcar UNIAO porque estdio conven-
cidos da sua pureza e do seu elevado teor de
sacarose, 0 principio ativo a que Claude Ber-
nard chamou de «carvdo dos musculos».

/is maes de familia ndo devem se esquecer
de que, dentre todos os alimentos, o aglcar é
0 que possue maior valor energético.



A Companhia Unido dos Refinadores, comemorando
cinquienta anos de existéncia, sente-se feliz de n&o ter
jamais dormido sbbre os louros conquistados. Foram
cinglienta anos de trabalho fecundo, de esforgosingentes,
no afa de produzir o mais puro aglcar refinado e o
café mais saboroso e mais brasileiro. Foram cingiienta
anos de luta intensa para jamais desmerecer do alto
conceito em que foi sempre tida pelo publico, ao qual
agradece, penhorada, a cooperagdo que, t80 generosa-
mente, lhe dispensou no seu meio século de existéncia.

COMPANHIA UNIAO DOS REFINADORES
AGUCAR E CAFE

RUA BORGES DE FIGUEIREDO, 237 - SAO PAULO



