


AS RECEITAS DESTE LIVRO...

. . não são receitas triviais, dessas que a senhora encontra em qualquer livro 
de cozinha. São receitas realmente selecionadas, de doces variados e saborosos, 
enviadas por quituleiras de todos os quadrantes dêste imenso Brasil. Tais 
receitas joram e continuam sendo compradas pela Cozinha Experimental União 
[da Companhia União dos Rejinadores), ao preço atual de trezentos cruzeiros 
cada uma, para serem publicadas no verso dos pacotes do Açúcar U N I AO, 
“o Jamoso açúcar das grandes doceiras”.

A Cozinha Experimental União acha-se instalada em prédio próprio, à rua 
Oscar Freire N .° U63, em São Paulo. As dependências são amplas e conjor- 
táveis, incluindo duas grandes cozinhas equipadas com o que há de mais mo­
derno em mátéria de utensílios de copa e cozinha. Dispõem de quatro Jogões 
“ Braslemp” , de uma geladeira e de um  “jreezer” . Venha visitar-nos que dará 
prazer.

Na sala de seleção, as diretoras da Cozinha separam diàriamente as receitas 
mais meritórias. Os respectivos doces são jeitos por doceiras auxiliares, perjei- 
lamente habilitadas e enviados para a Junta Degustadora, composta de dez 
pessoas responsáveis, que se revezam periodicamente e que se incumbem de pre­
encher uma jicha para cada doce, nas quais, após cuidadosa degustação, ins­
crevem suas notas, rejerentes exclusivamente ao paladar. As demais, notas de 
originalidade, de aparência, de economia e de facilidade de feitura, são pri­
vativas das diretoras da Cozinha e das doceiras que aí trabalham. Como o sabor 
é o que mais importa em qualquer doce, a nota máxima, de paladar, vale cem 
pontos, ao passo que as demais, (originalidade, aparência, economia e facili­
dade de feitura) valem, no máximo, dez pontos cada uma. Assirn, a nota mais 
alta que uma receita pode alcançar é de láO pontos (cem de paladar, 10 de ori­
ginalidade, 10 de aparência, 10 de economia e 10 de jacilidade de feitura).

Este livro contém as 200 receitas adquiridas ultimamente.
Como já  explicamos, joram cuidadosamente testadas pela Cozinha Experi­
mental União e melhoradas sempre que se tornou aconselhável.
Acreditamos que a senhora, mesmo não tendo prática de cozinha, possa exe­
cutá-las . .  . para seu orgulho de exemplar dona-de-casa e para a alegria de 
seus familiares.

C O M P A N H IA  U N IÃO  DOS R E F IN A  DOR E S  
Rua Borges de Figueiredo N.° 237 

São Paulo
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torta de ricota diferente

Receita (N.° 1-A) enviada por Da. Maria Barbosa de Morais, mídnnfn  
no Rua Itacolomi N  ° 523 , op  88, Higienópolis, São Pau/o

INGREDIENTES DO RECHEIO: 750 g de ricota fresca, 4 
ovos, uma lata de creme de leite sem o  sôro, 300 g dn 
Açúcar UNIÃO, uma colherinha (de café) rasa de sal, 
uma colher !de chá) de baunilha e 100 g de passas som 
sementes passadas em farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Passe a ricota na peneira, junte todos os 
ingredientes, misture bem e reserve.

INGREDIENTES DA MASSA: 300 g de farinha de trigo pura, 
150 g de manteiga, um ôvo inteiro, umajjema, dual CO 
lheres (de sopa) rasas de Açúcar UNIÃO, uma colher 
(de chá) de fermento em pó e a casca de melo llmflo 
verde ralado.

MODO DE FAZER: Passe pela peneira a farinha, junte todo» 
o s  outros ingredientes, misture bem com as mâoi, mdl rtflo 
há necessidade de sovar a massa. Forre uma fôrma d« 
torta desmontável, com 25 centímetros de diâmetro Alen 
ção: A massa deve ser colocada com os dedo», nòo dev» 
usar o rôlo. Coloque o recheio e  leve ao  forno quente 
por uma hora. Retire, polvilhe açúcar peneirado fOtn 
canela e  sirva fria.

Você mexeu bem o seu cafèiinho, mat <» nçúmi teimou 
em ficor no fundo do xícara. Quo detperdlclol Nflo 
Açúcar UNIÃO, já se vê. UNIÃO, /etmado a mali iU 
120 graus, dissolve-se ràpidamenfo, niio Um o*» fuf)dn 
da xícara.
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torta de ameixas e amêndoas
Receito lN .° 2-A) enviado por Do. Maria da Paz Barbosa, residente 

no Largo Paissandu N .° 100, ó .°  andar, São Paulo.

INGREDIENTES: 250 g de Açúcar UNIÃO, 300 g de amên­

doas, 300 g de ameixas, 12 ovos e meio quilo de creme 

de Chantilly.

MODO DE FAZER: Bata 6 gemas com o açúcar até clarear 

bem. Em separado, misture as 6 gemas restantes com as 

300 g de amêndoas passadas na máquina. Misture tudo e, 

por fim, adicione 6 claras batidas em neve, como para 

suspiro. Asse em três fôrmas iguais forradas com papel 

untado com manteiga. Para o  recheio, faça um doce com 

4 colheres Ide sopa) de açúcar e as ameixas passadas na 

máquina. Arme a torta em três camadas, recheando um 

intervalo com Chantilly e  outro com doce de ameixas. 

Cubra a torta com o Chantilly restante e  enfeite com doce  

de ameixas. É uma torta fina e muito saborosa!

O açúcar refinado UNIA O  é mais econômico porque se 

dissolve infegralmenfe. Não deixa resto no fundo da

xícara.



!; COMO FAZER BONS DOCI S

: Doces perfeitos, apetitosos e Iwtlllos, tlepemh m
•

sobremaneira da qualidade dos ingredientes que entiam 
j na sua confecção: farinha de trigo pura, ovos first o\
• fermento novo, manteiga fresca e, o que é mills Impm
: tante, dependem da qualidade do açúcar, t/ue devnã  . >
• alvo e muito bem refinado.

j Todo mundo sabe que uma farinha mofmhi <•»<
uma manteiga rançosa, prejudicam o doce, alleiamh' 
lhe o sabor. Da mesma forma, o fermento exausto, on 
na-o embatumado. O bôlo não cresce porque o fermento 
já perdeu sua força de expansão.

Evidentemente, a manteiga pode ser julgada pelo 
olfato: manteiga estragada cheira a ranço. A respeito 
dos ovos nada precisamos dizer. Quem desconhece a 
aparência e o odor característico de um ôvo que já foi 

i fresco?

Como, porém, julgar o açúcar? Como saber se é 
realmente puro e bem refinado? Aparentemente, todos 
os açúcares refinados são iguais. Não têm cheiro e são



mais ou menos broncos. No uso, porém, revelam suas 
qualidades e seus defeitos.

Por exemplo, adoçando a coalhada conhece-se o 
bom açúcar. O Açúcar UNIÃO permanece alvo, na sua 
cor natural. Um açúcar não-refinado, em contato com 
a coalhada, muda de cor, ficando encardido. Aliás, 
pode-se conhecer o bom açúcar fazendo cocadinhas 
brancas. Feitas com o Açúcar UNIÃO resultam alvís- 
simas e macias. Também se pode avaliar o açúcar fa­
zendo suspiros. Suspiros branquíssimos, que derretem 
na bôca, só feitos com Açúcar UNIÃO. Com açúcar de 
qualidade inferior, os suspiros não resultam tão claros 
nem tão delicados. Podemos garantir que o Açúcar 
UNIÃO resiste brilhantemente a qualquer prova. É açú­
car duplamente refinado, do mais alto grau de pureza.

*  *  V

Você sabia que o consumo domiciliar de açúcar, por mês 
e por pessoa é  de, no máximo, dois quilos e meio, cor­
respondendo a apenas um por cento do  salário mínimo? 
—  Ante despesa tão insignificante, é lógico que você 
prefira o melhor, o Açúcar UNIÃO, o único refinado 
a mais de 120 graus.



torta de coco
Receito IN.° 3-A) enviada por Da. Odette Scherma Schurig, de Jacareí

São Paulo.

MASSA: Misture 2 xícaras de farinha de trigo (peneirada) 
com 2 colheres (de sopa) de manteiga. Junte um pouco 
de leite, uma pitada de sal e 2 colherinhas (de café) de 
fermento. Amasse tudo até ficar na consistência de abrir. 
Unte um pirex e  forre com a massa que deverá cobrir 
bem as beiras, assinalando estas com os dentes de um 
garfo, para enfeitar.

RECHEiO: 2 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO bem 
amassadas com 2 colherinhas (de chá) de manteiga. Bata 
ó gemas e jurte-as batendo novamente muito bem. Acres­
cente um copo e meio de leite fervido, 2 xícaras (de chá) 
de côco ralado, 2 colheres (de sopa) de farinha de trigo 
e meia colherinha (de café) de sal. Misture tudo e deite 
no pirex já forrado com a massa, leve ao forno regular 
para cozinhar o recheio (experimente com um palito). 
Faça um suspiro com 6 claras em neve e 4 colheres (de 
sopa) de açúcar. Coloque o suspiro sôbre a torta, logo 
que esta esfrie e leve novamente ao forno, só para secar.

Cuidado, minha senhora! Não sirva a seus filhos um 
açúcar qualquer, não-refinado, fermentável e sujeito a 
proliferação de bactérias. Sirva-lhes o legítimo Açúcar 
UNIÃO, puríssimo, refinado a mais de 120 graus.

p p
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torta de chocolate
Receita (N.° 4-A) enviada por Da. Armenoa Pilard, residente na Rua 

Da Júlio N  ° óô, op. 10, Vila Mariana, Soo Paulo.

MASSA: 150 g de  manteiga, 250 g de Açúcar UNIÃO, 4 ove s, 150 g 
d e  chocolate  em barra  (ralado), uma xícara (de chá) de leite, um 
cálice de vinho branco d o ce ,  350 g de farinha de  trigo pura, uma 
colher (de sopa) d e  fermento em pó e uma pitada de  sal. Bata em 
creme a manteiga com o açúcar, junte as 4 gemas, uma a uma, e, 
sempre batendo, adicione o chocolate, o leite e o vinho. Incorpore 
aos  poucos, suavemente, a  farinha prèviamente peneirada com o 
fermento e o sal e, por último, as 4 claras batidas em neve. Leve ao  
forno em assadeira N.° 2, untada com manteiga e forrada de papel 
impermeável. Depois de  assada e fria, cor te  a torta em três partes 
iguais. C oloque uma dessas partes no pra to  em que vai servir, r e ­
gue-a  com um pouco de calda abaixo  (já fria), espalhe sôbre a  mes­
ma um pouco d o  recheio, também já frio (receita abaixo), sobreponha 
outra par te  d a  torta  e repita o processo a té  terminar. Cubra com 
o  merengue (receita abaixo) e leve a o  forno brando p o r  5 minutos, 
para  secar. Deixe esfriar e  enfeite com 50 g de  raspas de  chocolate. 
Mantenha na geladeira  a té  o  momento de servir.

4

CALDA: 50 g de  Açúcar UNIÃO, 100g de chocola te  em barra (ralado), 
uma colher (de chá) de manteiga, urna colher (de chá) de vanilina, 
um c o p o  e meio de  água e meio copo  de  licor de cacau. Junte os 
ingredientes numa caçaro la  (exceto o licor), misture e leve a o  fogo 
a té  engrossar. Retire, junte o  licor, mexa ligeiramente e deixe esfriar. 
RECHEIO: 50 g de  farinha de  trigo, 3 gemas, uma lata de leite c o n ­
densado , a  mesma medida de leite comum e um vidro de leite de 
côco .  Junte todos os ingredientes numa tigela, passe na peneira, 
ponha essa mistura numa caçarola ,  acrescente uma colher (de sopa) 
de manteiga e leve a o  fogo, mexendo sempre, retirando quando 
engrossar. Espere esfriar.

CC PFrURA: (Merengue): Bata 4 claras em neve firme e junte aos 
poucos 8 coiheres (de sopa) de Glaçúcar (ou Açúcar UNIÃO, p e ­
neirado fino), batendo sempre, até ficar bem consistente.



bolo de aniversário
Receita (N.° 5-A) enviada por Da. Colinha da Cunha Bueno, residente 

na Avenida Higienópolis N .°  349, São Paulo

INGREDIENTES: Um côco  ralado, 3 /4  de litro de cremo 

de leite, 2 1/2 xícaras (de chá) de farinha de trigo penoi 
rada, 4 ovos inteiros, 2 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, 
uma colher (de sopa) rasa de fermento em pó, uma xícara 

(de chá) de manteiga e 1 1 /2  xícara (de chá) de loito 

fresco.

MODO DE FAZER: Bata muito bem a manteiga com o 

açúcar. Junte as gemas e continue a bater. Adiciono a 

farinha de trigo peneirada com o fermento, juntando o 
leite aos poucos. Adicione as claras em neve e misturo 

tudo, sem bater. Asse em duas fôrmas baixas, de torta, do 

igual tamanho. Depois de assado, arme o bôlo em camada-, 
uma camada de bôlo, uma de creme de leite batido >' 
adoçado a gôsto e uma camada de côco  ralado. C ubm 

o bôlo com creme e côco, inteiramente e até ficar com 

bonita aparência. Se quiser, escreve em cima "Feliz Am 

versário", com pequenos confeitos prateados.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho! Use 
somente Açúcar UN/AO, puríssimo, refinado a mais de 
120 graus.



pudim  de nozes

Receito (N.° 6-A) enviada por Do. Marina Machado, residente na 
Rua Cristóvão Colombo N .°  50, op. ó. Porto Alegre, RGS.

INGREDIENTES: 8 ovos, 16 colheres (de sopa) de Açúcar 

UN1AO, 250 g de nozes raladas e 200 g de ameixas pretas.

MODO DE FAZER: Bata como para suspiro as 8 claras com 

8 colheres de açúcar. Junte as 250 g de nozes (raladas a 

máquina) e misture bem. Coloque essa massa em fôrma 

untada com manteiga e leve ao forno para corar. Ponha 

num prato e cubra com o seguinte:

DOCE DE OVOS: Leve ao fogo, em uma panela pequena, 

uma xícara (de chá) de água e 200 g de açúcar, até dar 

ponto-de-fio. Retire do fogo e  deixe esfriar. Junte 8 gemas 

passadas por peneira e leve ao fogo brando, mexendo 

sempre com uma colher de pau, até engrossar.

Cubra o pudim com este doce de ovos e coloque compota 

de ameixas pretas ao  redor. O Pudim de Nozes é  uma 

sobremesa finíssima, para grandes ocasiões.

Cuidado, minha senhora! Não sirva a seus filhos um 
açúcar qualquer, não-refinado, fermentável e sujeito 
a proliferação de bactérias. Sirva-lhes o legítimo Açú- 
car UNI AO, puríssimo, refinado a mais de 120 graus. v



sobrem esa paulistinha

Receita IN ° 7-A) enviada por Do Helena Dotio Verona, r e s id e n tnn 
Rua Gertrudes de Lima N 0 488 Son'o André SP

INGREDIENTES: 3 claras, 6 colheres (de sopa) de Açúiar 

UNIÃO, 250 g de creme de leite e 500 g de morang >• 

frescos.

MODO DE FAZER: Prepare um suspiro com as claras o ■ ■ 

açúcar e asse em duas fôrmas iguais, forradas com p<11><’I 

manteiga. Deixe esfriar. Em separado, bata o creme de 

leite com uma colher (de chá) de açúcar. Arrume num 

prato uma camada de suspiro, uma camada de creme tie 

leite (batido) e uma camada de morangos. Repita <r a 

madas até terminar e leve à geladeira. É uma sobreme.'i 

deliciosa e  nutritiva.

Não lhe parece justo que uma mercadoria de melhor 
qualidade custe um pouquinho mais caro? Não lhe
parece justo que o Açúcar UNIÃO, o único refinado 
a 120 graus, custe uma insignificância a man do que {tkj/ 
um açúcar qualquer, nõo-refinado? Não llw p o m e  * k %
justo gastar mais uns tostões para ter o privilégio de 
adoçar a dieta de seus filhos com o puríssimo Açúcar 
UNI A O , o melhor açúcar que o Brasil prodüi



torta artística
Receita (N ° 8-A) enviada por Do. Maria Ignez Caninéo, residente 

no Rua Caiovas N  ° 161, Perdizes, São Paulo

INGREDIENTES: Um ôvo, uma xícara de Açúcar UNIÃO, 
2 xícaras de farinha de trigo, 3 colheres (de sopa) de 
manteiga, uma colher (de sobremesa) de fermento em pó, 
6 fôlhas de gelatina branca e uma lata de abacaxi ou 
qualquer outra fruta em conserva.

MODO DE FAZER: Com as mãos faça a massa com o ôvo, 
o açúcar, a farinha, a manteiga e o fermento. Forre uma 
assadeira com papel impermeável untado com manteiga 
e leve ao  forno. Enquanto a massa estiver assando, faça 
a geléia com a calda e a gelatina, mas não a leve ao fogo 
e  sim ao banho-maria. Retire antes que ferva e  leve à 
geladeira para tomar consistência que baste para ser 
espalhada. Depois que a massa estiver assada, deixe-a 
esfriar bem e espalhe sôbre ela creme de Chantilly à von­
tade. Enfeite com as frutas das quais já utilizou a calda e 
com morangos frescos. Cubra com a geléia e leve à g e ­
ladeira.

Açúcar é energia, é o "carvão dos músculos1', na 
sábia expressão de Claude Bernard. Criança conve- 
nientemente suprida de açúcar é criança saudável, co­
rada, bem disposta.



"• d

torta de laranjas
Receita (N.° 9-A) enviada por Da. Charlotte Stein, residente no Rua 

Francisco Leitão N .° 124, 5.° andar, ap. 20, São Paulo.

INGREDIENTES: 8 ovos, 250 g de Açúcar UNIÃO, 2 Ia 
ranjas, meio limão, 120 g de castanhas de caju, 100 g de 
laranjas cristalizadas e 2 colheres (de sopa) de farinha 
de rôsca.

MODO DE FAZER: Misture um ôvo inteiro com 7 gemas e 
250 g de açúcar, junte a casca ralada das 2 laranjas o 
do meio limão, o suco dos mesmos e a laranja cristalizada 
picada miúdo. Adicione o caju moído fino, uma colher do 
farinha de rôsca, as 7 claras batidas em neve e  a outra 
colher de farinha de rôsca. Asse em 3 fôrmas iguais (não 
se pode cortar), untadas com manteiga e polvilhadas com 
farinha. Forno regular.

RECHEIO E COBERTURA: 4 colheres (de sopa) do leite 
7 colheres (de sopa) de açúcar, 7 gemas, 2 laranjas, 120 g 
de manteiga e uma colher (de chá) de maizena. Misture 
as gemas com o açúcar, junte o suco das laranjas, o leite 
e a maizena. Leve ao fogo em banho-maria até engrossar 
Quando estiver môrno junte a manteiga. Polvilhe a torta, 
depois de coberta, com castanhas de caju torradas e moídas

A saúde de sua família é o seu maior patrimônio. 
Ajude a conservá-la utilizando em sua alimentação o 
puríssimo Açúcar UNIÃO, produto da mais moderna 
e avançada técnica de filtração e empacotamento.

*

«•v



pavê especial de chocolate

Receita (N ° 10-A) enviada por Da Luiza Correia, residente na Rua 
Amador Bueno da Ribeira N  ° 95, coso Ó, São Vicente, SP

INGREDIENTES: 250 g de chocolate em tabletes, meia 
xícara de leite, 3 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, 
250 g de manteiga fresca, 5 gemas, meio quilo de biscoitos 
Champanhe (ou de "palitos") e um cálice de licor de
cacau.

MODO DE FAZER: Derreta ao fogo as 250 g de chocolate 
em meia xícara de leite. Em separado, bata as 5 gemas, 
como para gemada, com as 3 xícaras de açúcar. Ainda 
em separado, bata a manteiga até ficar esbranquiçada. 
Misture a manteiga com a gemada, que deve estar muito 
bem batida, acrescente o chocolate e continue a bater 
tudo até ficar bem liso. Ponha num prato um pouco de 
leite misturado com o licor de cacau e  embeba os biscoi­
tos nessa mistura. Arrume em um pirex uma camada de 
biscoitos, outra de massa e assim por diante. Enfeite com 
frutas cristalizadas ou com passas prèviamente deixadas 
de môlho em conhaque para amolecer. Conserve por 
algumas horas na geladeira antes de servir.

O Açúcar UNIA O  serve à Família Brasileira há mais 
de meio século, mantendo-se sempre como "o melhor 
açúcar que o Brasil produz".



doce napolitano de natal
(struffo li)

Receita (N.° II-A) enviada por Da. Annunciata A Io Lojgio. < >i
Postal N  ° 2 278, São Paulo

INGREDIENTES: 6 ovos, um cálice de conhaque ou rum. 
meio quilo de farinha de trigo, 250 g de Açúcar UNIÃO 
um quarto de litro de mel, amêndoas, nozes o avoir, 
picadas, casca de laranja ralada.

MODO DE FAZER: Bata os ovos (gema e clara) t > ,  miih 
parar de bater, adicione o conhaque e vá misturando 
a farinha de trigo até ficar uma massa consistente. Pimn 
em seguida a trabalhar manualmente sôbre mármore mi 
mesa. Da massa resultante faça macarrão bem lino (talha 
rim) cortando-o em pequenos pedaços, que se fritam mu 
recipiente com bastante óleo, até que torrem sufi. U*n 
temente. Em uma caçarola dissolva ao fogo o açúmr <• 
o mel, até ponto-de-bala. Tire do fogo e misture com a. 
tirinhas de macarrão já fritas, polvilhando com as amâmlous 
nozes e  avelãs picadas e ligeiramente torradas Polvllho 
também a casca de laranja ralada. Misture bom. Despeje 
tudo em uma travessa e, molhando as mãos em suai d'* 
limão, arrume os "struffoli" a gôsto, enfeitando-os aim  
confeitinhos multicoloridos.



bolo de nata l

Receita IN ° 12-AI enviada por Da Nereide P Beatriz, residente no 
Rua Vitorio M azzei N  ° 91. Parada Ingfêsa. Soo Paulo

INGREDIENTES: 3 ovos, uma xícara (de chá' de Açúcar 

UNIÃO, uma colher bem cheia de manteiga, 100 g de 

passas sem caroço, 100 g de ameixas pretas, 100 g de 

amêndoas peladas, 100 g de nozes descascadas, 100 g 

de avelãs descascadas, 100 g de figos, 100 g de tâmaras, 

1 colher de maizena e 70 g de farinha de trigo pura.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as g e ­

mas uma a uma, batendo sempre. Em separado, passe 

por uma peneira fina o açúcar, a maizena e a farinha. 

Misture com a manteiga. Junte tudo e bata bem. Acres­

cente as passas, as ameixas, as avelãs, as amêndoas, 

as nozes, os figos e as tâmaras, tudo picado. Leve ao

forno brando, em fôrma untada cõm manteiga e polvi- 

Ihada com farinha, durante uma hora aproximadamente.

Se, ao  tomar seu cafezinho, você perceber, no fundo 
da xícara, açúcar que não se dissolveu, esteja certa

A
w

de que não era açúcar "União". Refinado a mais de 
120 graus, ‘ União" não fica no fundo da xícara, 
dissolve-se rapidamente.



pudim frufru

Receita (N .° 13-A) enviada por Da Angelina Ribeiro MonatUi, i 
c/enfe na Rua Rafael Fecondo N  ° 27, Vila Morar», Sõo Ruula

INGREDIENTES: Um litro de leite, 200 g de Açúcar UNlAu  

(e mais 100 g para caramelar a fôrma), 50 g de choolu l"  

em pó e 8 gemas.

MODO DE FAZER: Ponha numa panela o leite com as 200 g 

de açúcar e  deixe-o ferver até ficar redu/ido à metade 

Retire e deixe esfriar. Junte, então, o chocolate, mislur" 

bem e leve ao fogo para engrossar. Depois, remova do 

fogo, espere esfriar e adicione as gemas, mexendo tudo 

muito bem. Passe pela peneira e  despeje em fôrma própna 

para pudim, untada com calda de açúcar queimado. Av,<> 

no forno em banho-maria.

Você sabia que desde o tempo de seus avós o Açúcai

máxima qualidade!

UNIÃO já era 
Açúcar UNIÃO,

o melhor açúcar refinado do Brasil? 
há mais de meio século oferecendo a



pudim  de coco à brasileira

Receito (N.° 14-Al enviada por Da. Lívia Mottoso Saraiva, residente 
Rua da Glória N  ° 747 2 ° andar, ap 27, São Paulo

INGREDIENTES: Um côco ralado, meio quilo de Açúcar 

UNIÃO, seis ovos, um copo de leite, 5 gotas de essência 

de baunilha e uma colher (de sopa) de maizena.

MODO DE FAZER: Deite o leite numa panela com o açú­

car e ponha ao fogo para ferver. Despeje o côco e quando 

formar mingau tire a panela do fogo para esfriar. Uma 

vez fria, adicione os ovos batidos (gemas e claras), a 

essência de baunilha e a maizena, misturando tudo muito 

bem. Unte uma fôrma de pudim com açúcar queimado e 

nela despeje a mistura, pondo para cozinhar em banho- 

maria durante uma hora aproximadamente. Só desenforme 

quando estiver frio. A receita é  fácil e  o pudim delicioso.

J
Co cadinhos mais broncas, suspiros que derretem na 
boca e glacês apetitosos, só quando feitos com o 
famoso “açúcar das grandes doce iras", isto é, Açúcar 
UNI AO, alvíssimo, refinado o mais de 120 graus.



pudim  de nozes

Receita (N.° 15-A) enviada por Da. Diana S Cox Rohm r%%id*nfa nu
Rua Mato Grosso N ° 8, Santos, SP

INGREDIENTES: 6 ovos, 10 colheres (de sopa) bem choia- 
de Açúcar UNIÃO, 300 g de nozes picadas, meio litro do 
leite, uma colherinha (de café) de essência de baumlhu 
e uma colher (de sopa) de maizena.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, como para 
suspiro, adicione 6 colheres de açúcar aos poucos e torno 
a bater muito bem. Acrescente as nozes picadas, mexa 
bem e leve ao forno em banho-maria, em fôrma forrada 
com calda de açúcar queimado. Forno brando. À parto, 
leve ao fogo o leite, as 6 gemas, a maizena e  as 4 colho 
res de açúcar restantes. Mexa até engrossar. Assim quo 
retirar do fogo, acrescente a baunilha. Vire num prato o 
pudim, bem assado e  frio e despeje em cima o creme do 
ovos e leite, que, também, deve estar frio. Conserve na 
geladeira e sirva gelado.

LEMBRETE ÀS MÃES: Ao preparar a refeição de seu 
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A água deve 
ser filtrada; o leite deve ser pasteurizado; o vasilhame 
deve ser escaldado e o açúcar deve ser refinado. E, 
por falar em refinado, lembre-se de que os médicos 
pediatras recomendam o Açúcar UNIÃO como “o mais 
puro açúcar que o Brasil produz

%



to rta  de m açãs

Receita (N ° 16-A) enviada por Da Augusta Lisboa, residente na Rua 
Almirante Lam ego N  ° 220, Florianópolis, SC.

INGREDIENTES DA MASSA: 200 g de farinha de trigo, 100 
g de manteiga, uma gema, meia colher (de sopa) de vinho 
Madeira e uma colher (de café) de sal.

PREPARO DA MASSA: Misture bem os ingredientes, de sorte 
a que a massa resulte homogênea. Coloque-a em fôrma 
rasa untada com manteiga e leve ao  forno regular.

INGREDIENTES DO RECHEIO: 2 colheres (de sopa) de  
Açúcar UNIÃO, 2 xícaras de leite, 2 gemas, uma colher 
(de sopa) de maizena e 2 maçãs.

PREPARO DO RECHEIO: Faça um creme com o açúcar, o 
leite, as gemas e  a maizena, mexendo sempre, em fogo  
brando. Descasque as maçãs, corte-as em fatias finas e 
ponha-as ao  fogo, sem água e com uma xícara (de chá) 
de açúcar. Em separado, num pouco, de água, ponha a 
cozinhar a casca e  o miolo das maçãs. Quando cozidos, 
acrescente uma xícara (de chá) de açúcar, deixando a 
calda tomar ponto de geiéia. Depois, tire a massa do 
forno e ponha sobre ela o creme, espalhando-o bem. 
Enfeite a torta com as fatias de maçãs e coloque por cima 
a geiéia convenientemente coada. Leve ao refrigerador e 
sirva duas horas depois.

Não se iluda! Nem todo açúcar é UNIÃO. Exija-o do 
seu fornecedor, pois saber exigir é  saber comprar.



to rta  de ricota especial

Receita (N.° 17-A) enviada por Da Catoméa Gughelmi, resnlento mi 
Avenida Antonio Rodrigues N  ° 5/3, São Vicente SR

RECHEIO: Meio quilo de ricota fresca, 9 ovos, meio quilo 
de Açúcar UNIÃO, meio pacotinho de canela em pó, ri 
raladura de meio limão e  1/4 de copo de leite.

MODO DE FAZER: Passe a ricota no espremedor de bata 
tas e junte-lhe o leite. Em separado, bata as gemas com 
o açúcar até ponto de gemada. Adicione a canela, o limão 
e as claras em neve e misture muito bem as duas partes 
MASSA: Uma xícara e meia de farinha de trigo, um ôvo, 
meia xícara (de chá) de açúcar, uma colher (de chá) do 
manteiga, tudo muito bem amassado. Unte a fôrma com 
manteiga e polvilhe com farinha de trigo. Estenda a massa 
na assadeira e coloque o recheio. Com o restante da 
massa corte tiras e arrume-as sôbre a torta, em xadrôs, 
polvilhando com açúcar e canela. Forno moderado por 
um máximo de 40 minutos.

Que idade você tem? —  Não precisa dizer, mas, 
provavelmente, quando você era pequenina, a mama- 
deira que lhe serviam costumava ser adoçada com 
Açúcar UNIÃO. Há mais de meio século, o melhor 
açúcar refinado do Brasil!



to rta  dos três cocos

Recei/o (N.° J8-A) enviada por Da. Marina Tanajura Amaral, residente 
na Av Jerónimo de Ornelas N .°  510, aps. 3 e 4, Porto Alegre, RGS

INGREDIENTES: 3 côcos, um quilo de Açúcar UNIÃO, 

uma dúzia de ovos, 120 gramas de farinha de trigo pura 

e duas colheres de manteiga.

MASSA: Rale os 3 côcos, pese-os e, da metade, faça uma 

massa com as 12 claras bem batidas e meio quilo de açú­

car. Bata tudo muito bem e adicione as 120 gramas de 

farinha de trigo. Coloque a massa em duas fôrmas forra­

das de papel e leve-as ao forno.

CREME: Ponha numa panela a outra metade dos côcos 

com as 12 gemas, meio quilo de açúcar e duas colheres 

de manteiga. Leve-a ao fogo até aparecer o fundo. Re­

cheie a torta com êste creme, reservando uma parte para 

cobrí-la. Se quiser, enfeite com confeitos prateados.

Você sabia que desde o tempo de seus avós o Açúcar 
UNIÃO já era o melhor açúcar refinado do Brasil? 
Açúcar UNIÃO, há mais de meio século oferecendo a 
máxima qualidade.



bolo “ chiffon”

Receita (N.° J9-A) enviada por Da. Maria Neide Alves Monte, resident* 
na Rua Comprida N .° 745, Vila Mazzei, São Paulo

MASSA: Meia xícara (de chá) de chocolate em 3 /4  de 
xícara de água quente, uma xícara e três quartos de fari 
nha de trigo, uma xícara e três quartos de Açúcar UNIÃO, 
3 colheres (de café) de fermento em pó, uma colher (de 
café) de sal. Passe pela peneira os ingredientes secos, faça 
um buraco no meio dêles e  aí coloque na seguinte ordem: 
Meia xícara de óleo de amendoim, 7 gemas, uma colher 
(de café) de baunilha e  o chocolate já frio. Bata a massa 
até ficar macia. Em uma tijela grande coloque 7 claras o 
uma colher (de chá) de fermento em pó, batendo até 
formar picos duros. Em seguida, misture as claras batidas 
à massa das gemas, suavemente, apenas para ligar. Não  
bata. Divida em duas fôrmas e  asse em forno brando. Re­
tire quando a massa, sendo tocada levemente, torne a 
subir. Deixe esfriar.

RECHEIO: Bata 200 gramas de manteiga fresca com 2 go 
mas e 2 xícaras de açúcar. Acrescente 2 xícaras de cho­
colate. Com essa mistura recheie o bôlo, cobrindo-o tam­
bém.

O açúcar é o mais perfeito dos alimentos infantis. 
Conduzido através da circulação, transforma-se no 
combustível indispensável ao sistema muscular. A Na­
tureza é  sábia! Não negue a seu filhinho alimentos 
adoçados com o mais puro açúcar que o Brasil pro­
duz: UNIA O , refinado a mais e 120 graus.



0 açúcar é indispensável à vida humana

Normalmente, o consumo cotidiano de açúcar 
deve ser de cerca de 70 gramas para os adultos e de 
um pouco mais para as crianças. Nos Estados Unidos, 
onde o consumo de açúcar “per capita”  é mais elevado, 
admite-se que a cota diária seja, aproximadamente, de 
90 gramas para os adultos.

Quando a dosagem de açúcar resulta insuficiente, 
como sói acontecer em certos regimes de emagrecimento 
impróprios ou mal calculados, advém característico es­
tado de fadiga, generalisado e progressivo, que tanto 
atinge o físico como o psíquico do paciente. Ainda 
assim, não se torna necessário recurso a revigorantes 
ou reconstituintes. Basta aumentar a dosagem diária 
de açúcar para o pacinte recobrar a energia normal.

Tenha-se em conta que a taxa de açúcar imanente 
no aparêlho circulatório tende a reduzir-se em certos 
momentos do dia. Pode, mesmo, haver insuficiência 
de açúcar periódica, o que origina certos estados debi- 
litantes, a que os médicos chamam de “hipoglicemias 
transitórias”. Estas se manifestam principalmente pela 
manhã. Muitas pessoas experimentam, ao acordar, uma 
sensação desagradável de fadiga, com dificuldade de 
deixar o leito e uma espécie de vazio no estômago. 
Para alguns, esses sintomas advêm ao findar o período 
matinal, por volta das onze horas. Basta, então, um 
copo de água açucarada para dissipar o mal-estar.

(Continua na páeina seguinte)



(Continuação)

Está perfeitamente constatado que a dieta açucarada 
pela manhã é indispensável (a menos que se trate de 
diabético) sobretudo se a pessoa tiver de enfrentar al­
gum esforço físico maior, como seja uma longa cami­
nhada. As “hipoglicemias matinais” freqüentes são, por 
vezes, tão prejudiciais que podem acarretar síncopes 
ou desfalecimentos. Cita-se o caso de um padre que 
precisou obter dispensa de jejum para poder celebrar 
a missa sem correr o risco de desmaiar.

Analisando êsses estados de “hipoglicemia matinaP, 
alguns médicos indagaram se outras perturbações não 
poderiam decorrer da mesma causa, principalmente a 
estafa crônica, de que se queixam tantas pessoas, assim 
como a tendência para desmaios ou síncopes, sempre 
que não se constatasse outra origem.

Muitas vêzes a taxa de glicemia, isto é, a taxa de 
açúcar no sangue é demasiado baixa. A averiguação é 
simples: basta que o médico proceda à dosagem do 
sangue. A taxa normal de glicemia é um grama a um 
grama e dez centigramas. Será, provàvelmente, neces­
sário aumentar a dose cotidiana do açúcar e contribuir 
para uma melhor assimilação com tratamentos hepá- 
ticos e vitaminados. A s vitaminas do complexo B, por 
exemplo, são indispensáveis à perfeita absorção dos 
açúcares. Assim combatida, a fadiga hipoglicêmica 
desaparece.

Do exposto, conclue-se que a justa dosagem de açúcar no 
sangue é indispensável ao perfeito equilíbrio orgânico.





PUDIM DE CÔCO À BRASILEIRA



balas de ovos dona raquel
Rrct'ila (N ° 20-A) enviada por Da Mono Thereza Speers Hayden, 

le idente nà Avenida Washington Luiz N .° 234, op. 5, Santos

INGREDIENTES: 2 xícaras (de chá) bem cheias de Açúcar 
UNIÃO, 2 /3  de xícara de água, 13 gemas, uma colher 
(de chá) de manteiga salgada e uma colher (de café) de 
vanilina.

MODO DE FAZER: Faça uma calda em ponto de fio, com 
as 2 xícaras de açúcar e os 2 /3  de xícara de água. Fora 
do fogo, junte as gemas a essa calda, mexendo sempre, 
acrescente a manteiga e leve ao fogo brando, numa fri­
gideira ou mesmo numa panela rasa. Mexa sempre ao  
comprido, nunca volteando. Quando a massa desprender 
do fundo está pronta. Ponha a vanilina na massa e deixe-a 
descansar até o dia seguinte. Faça uma segunda calda 
em ponto-de-quebrar, com a mesma quantidade de açúcar 
e água da primeira. Experimente a calda em uma xícara 
com água fria. Quando estalar no fundo está em ponto- 
de-quebrar. Faça bolinhas com a massa, passe-as nessa 
calda, com auxílio de palitos untados de manteiga e co lo ­
que-as em travessas ou tabuleiros untados, até esfriarem. 
Embrulhe-as em papel impermeável ou de seda.

~  r  AO Açúcar UNIÃO é tão puro, tão rigorosamente higiê­
nico, que a classe médica não hesita em recomendá-lo 
até mesmo no preparo da alimentação de recém- 
nascidos.



rocambole de amendoi
Receita (N.° 21-A ) enviada por Da. Isabel Penteado, residente mi

Avenida Dr. Arnaldo N °  1532, São Paulo

INGREDIENTES DA MASSA: 6 ovos, 6 colheres (de sopo) 
de Açúcar UNIÃO, 3 colheres (de sopa) de farinha de 
rôsca e um pires de amendoim torrado e moído.

MODO DE FAZER: Bata os ovos como para pão-de ló o 
adicione o açúcar, a farinha de rôsca e o amendoim. Asso 
em assadeira untada de manteiga. Depois de assado vire 
sôbre um guardanapo úmido. Faça, então, o seguinte re 
cheio:

INGREDIENTES DO RECHEIO: 125 gramas de manteiga 
fresca, 125 gramas de Açúcar UNIÃO, 2 gemas, uma xícara 
de Café CABOCLO bem forte e um pires de amendoim 
torrado e  moído.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga, adiciono o açú 
car e as gemas, tornando a bater. Despeje o café aos pou 
cos, gôta a gôta e  bata tudo muito bem. Espalhe uma parto 
do recheio sôbre a massa, polvilhando amendoim Enrol** 
o rocambole, cubra com o restante do recheio, polvllhan 
do de novo com amendoim.

os»

Você mexeu bem o seu cafezinho, mas o açúcar tei 
mou em ficar no fundo da xícara. Que desperdíciot 
Não era Açúcar UNIÃO, já se vê. UNIÃO, refinado 
a mais de 120 graus, dissolve-se rapidamente, não 
fica no fundo da xícara.
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pudim  anita

Receita (N  ° 22-A) enviada por Do. Ana Maria Rolim von Hoenholtz, 
residente na Avenida Brasil N  ° 713, Santo Ângelo, RCS.

INGREDIENTES: Uma dúzia de ovos, 350 g de Açúcar 

UNIÃO, um côco, um pires de queijo de Minas ralado e 

uma colher (de sopa) rasa de maizena.

MODO DE FAZER: Bata as doze gemas e misture-as aos 

demais ingredientes. Despeje em fôrma untada com man­

teiga e  leve ao forno. Bata em separado seis claras em 

neve com seis colheres (de sopa) de açúcar. Retire o 

pudim do forno quando estiver quase pronto e sôbre êle 

despeje as claras batidas. Leve o: pudim novamente ao 

forno, apenas para corar as claras. Uma vez, assado 

espere esfriar, desenforme e terá um delicioso pudim de 

duas cores.

Se o senhora tem filhos, pergunte a seu médico e êle 
lhe dirá que todo açúcar não-refinado é impróprio 
para a alimentação infantil. Só o Açúcar UNIÃO, 
super-refinado, merece absoluta confiança.



sobrem esa cam pestre

Receita (N.° 23-A) enviada por Da. Eunice de Maria Mendes, nr.idttnb 
na Avenida Dr. Pedro Lesso N °  157, Santos, SP

Faça um pão-de-ló da seguinte maneira: Bata 6 gemas 
muito bem e junte as 6 claras batidas em neve. Acrescento 
6 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO e  5 colheres (do 
sopa) de farinha de trigo. Misture tudo muito bem e  asse 
em assadeira comprida. Corte em três pedaços do mesmo 
tamanho. Faça em separado o seguinte creme: Dois c o p o s  

bem cheios de leite, 6 colheres (de sopa) de Açúcar 
UNIÃO, 2 colheres (de sopa) de maizena. Leve ao  fogo  
até engrossar. Coloque um dos pedaços do pão-de-ló 
numa travessa e cubra-o com o creme. Salpique frutas 
cristalizadas, cobrindo-as com uma camada de creme do 
Chantilly. Coloque outro pedaço de pão-de-ló, nova ca 
mada de creme, de frutas e de Chantilly. Coloque, final 
mente, o terceiro pedaço, cobrindo-o da mesma formo 
Assim, a última camada será de Chantilly, com a qual

rW

deverá a sobremesa ficar tôda coberta. ATENÇAO: Devoro 
ser feita de véspera e guardada na geladeira, pois é mais 
saborosa bem gelada.

gjS&L
Indo ao empório, ou ao super-mercado, peça o me­
lhor açúcar refinado do Brasil: UNIÃO, da Compa­
nhia União dos Refinadores.



bolo tentação
Receita (N ° 24-A) enviada por Da. Isaltina Mesquita Marins, Faculdade

de Teologia, Rudge Ramos, SP.

INGREDIENTES: Um pacote de 200 g de fécula de batata, 
8 ovos, 14 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 2 colhe­
res (de sopa) de caldo de limão, uma colher, (de café) 
de essência de abacaxi.
MODO DE FAZER: Bata as claras em ponto-de-neve e  
misture as gemas continuando a bater. Adicione o açúcar 
e bata tudo muito bem. Acrescente a fécula, o caldo de 
limão e  a essência. Leve ao forno quente em assadeira 
untada com manteiga e farinha de trigo. Depois de assado, 
tire da assadeira ainda quente.
RECHEIO: Um abacaxi ralado, um côco  ralado, 6 ovos 
inteiros, 500 g de açúcar e  uma colher de manteiga. Mis­
ture tudo e  leve ao fogo até aparecer o fundo da panela. 
Retire, bata e  deixe esfriar. Divida o bolo em duas partes, 
coloque o recheio e cubra com o seguinte glacê: 3 xícaras 
(de sopa) de açúcar, um pacote e meio de manteiga 
(375 g) e uma colher (de café) de essência de abacaxi. 
Leve o açúcar ao  fogo até o ponto de calda de fio brando. 
Deixe esfriar. Bata bem a manteiga, adicione a calda e  a 
essência, continuando a bater até engrossar. Cubra o 
bôlo, que fica delicioso!

Se, ao tomar seu cafezinho, você perceber, no fundo 
da xícara, açúcar que não se dissolveu, esteja certa 
de que não era Açúcar UNIA O. Refinado a mais de 
120 graus, UNI AO não fica no fundo da xícara, dis­
solve-se rapidamente.



manjar supremo
Receita (N.° 25-/4) enviada por Da. Luiza Rossi, residente na Rua 

Henrique Schauman N .°  567, Pinheiros, São Paulo

INGREDIENTES: Meio quilo de bolachas ''Mentira", 250 g 
de ameixas pretas, um quarto de litro de creme de Chan­
tilly, 6 folhas de gelatina (2 vermelhas e  4 brancas), um 
cálice de vinho do Pôrto, caldo de 3 laranjas e Açúcar 
UNIÃO a gôsto.

MODO DE FAZER: Primeiro, faça o seguinte creme de 
ameixas: Ferva as ameixas, retire os caroços, passe-as pelo 
liquidificador e  apure-as ao fogo. Desmanche a gelatina em 
uma xícara de água fervendo, adicione o vinho do Pôrto 
o caldo de laranja e o  açúcar a gôsto. Em separado, faça 
o seguinte creme: Meio litro de leite, 2 gemas, 2 colheres 
(de sopa) de maizena e  açúcar a gôsto. Arrume o manjar 
da seguinte maneira, em fôrma de pirex: Em primeiro lugar, 
o Chantilly; em segundo, um terço das bolachas; em terceiro, 
o creme; em quarto, outro têrço das bolachas; em quinto, 
o creme de ameixas e, em sexto, o restante das bolachas. 
Cubra tudo com a gelatina já meio espessa e leve o man 
jar à geladeira. É conveniente fazer de véspera.

Você sabia que o consumo domiciliar de açúcar, por 
mês e por pessoa é de, no máximo, dois quilos e meio, 
correspondendo a apenas um por cento do salário 
mínimo? —  Ante despesa tão insignificante, é lógico 
que você prefira o melhor, o Açúcar UNIÃO, o único 
refinado a mais de 120 graus.

iyz/



torta de castanha de caju
ft«ceifa (N ° 2Ó-A) enviada por Dd. Helena Luciano, residente na 

Rua Honduras N  ° 199, Jardim Paulista, São Paulo.

INGREDIENTES: 8 ovos, 6 colheres (de sopa) de Açúcar 
UNIÃO, 3 colheres (de sopa) de farinha de rôsca e 250 g 
de castanhas de caju passadas na máquina.

MODO DE FAZER: Bafa as claras em neve, junte as gemas, 
torne a bater, acrescente o açúcar, bata ainda e acres­
cente a farinha e  o caju. Bata tudo muito bem e leve ao  
forno brando em fôrma untada e  polvilhada com farinha 
de rôsca. Quando enfiar um palito e êle sair sem massa, 
embora úmido, está pronto.

RECHEIO E COBERTURA: Faça um creme com um quarto 
de litro de leite, uma colher (de sopa) de maizena, açúcar 
e baunilha a gôsto. Deixe esfriar. Bata 125 gramas de 
manteiga, como creme, adicione devagar o creme de 
maizena já frio e uma colher (de sopa) de “Cherry Brand". 
Depois da torta recheada e coberta, salpique com casta­
nhas de caju raladas ou moídas e leve à geladeira.

O Açúcar UNIÃO é tão puro, tão rigorosamente higiê­
nico, que a classe médica não hesita em recomendá-lo 
até mesmo no preparo da alimentação de recém- 
nascidos.



pudim clarita
Receita IN ° 27-AI enviada por Da Maria Judith Congro Waiulntloy, 
residente na Avenida General Rondon N  ° 1205, Corumbá, Mato Ümv.o

INGREDIENTES: 8 ovos, 14 colheres (de sopa) de Açúcar 
UNIÃO, um côco ralado, uma colher (de sobremesa) de 
fécula de batata e  meio litro de leite.

MODO DE FAZER: Bata em neve oito claras, acros< ente 
oito colheres (de sopa) bem cheias de açúcar e torne u 
bater. Adicione uma xícara (de chá) de côco  ralado e 
leve ao forno, em banho-maria, em fôrma untadu do calda 
queimada. Uma vez frio, vire num prato próprio o cubra 
com o seguinte creme:

Bata seis gemas com seis colheres (de sopa) de açúcar 
e  uma colher (de sobremesa) de fécula de batata, I m 
separado, ferva meio litro de leite, adicione o côco quo 
sobrou, esprema num guardanapo e  junte o leite quo 
obtiver às gemas, levando ao  fogo brando e mexendo 
sempre.

As crianças gostam tanto de doce porque o açúcai «* 
indispensável ao desenvolvimento do sistema muscular ( 
Seu filho merece o melhor: Açúcar UNIÃO, o mais 
puro açúcar que o Brasil produz.



sorvete de morangos
Receita (N.° 28-A) enviada por Do. Adelic Gennari, residente na Rua 

Victorina Carmillo N°. 1085, Borro Funda, São Paulo.

[NGREDIEN1 ES: 250 gramas de morangos, 150 gramas de 

creme fresco, um copo de leite, 2 claras e 9 colheres (de 

sopa) de Açúcar UNIÃO.

MODO DE FAZER: Amasse os morangos com a metade do 

açúcar. Em separado, bata as claras em neve, adicionando, 

aos poucos, o restante do açúcar. A seguir, junte os mo­

rangos amassados, o leite e  o creme fresco. Misture tudo 

muito bem, despeje na gaveta e  leve ao refrigerador. É 

uma excelente receita.

Não lhe parece justo que uma mercadoria de melhor 
qualidade custe um pouquinho mais caro? —  Não lhe

.  »w
parece /usfo que o Açúcar UNIÃO, o único refinado a 
120 graus, custe uma insignificância a mais do  que um 
açúcar qualquer, nâo-refínado? —  Não lhe parece 
justo gastar mais uns tostões para ter o privilégio de 
adoçar a dieta de seus filhos com o puríssimo Açúcar 
UNIÃO, o melhor açúcar que o Brasil produz?



babá jamaica
Receita IN.° 29-A) enviada por Da Mana Queiroz Cesco, ir.iilontu 

na Avenida São Carlos N  ° 2488, São Carlos, SI’

INGREDIENTES: 300 gramas de farinha de trigo, 5 ovos 
inteiros, uma colher (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 250 
gramas de manteiga fresca, uma pitadinha de sal, um 
tablete de fermento Fleischmann, 150 gramas de passas som 
semente e 150 gramas de laranja cristalizada.

MODO DE FAZER: Desmanche o fermento em meia xícara 
de leite môrno. Em separado, bata os ovos, junte o leito 
com fermento, a manteiga, o açúcar, a farinha e o sal. 
Bata tudo muito bem, acrescente as passas e a laranja 
cristalizada e ponha para crescer em fôrma untada com 
manteiga, pelo espaço de duas horas, em lugar tépido. 
Faça à parte uma calda com um litro de água e  meio quilo 
de Açúcar UNIÃO. Retire do fogo e acrescente dois 
cálices de rum e dois cálices de licor de cacau. Despejo 
esta calda sobre o bôlo ainda quente. Fure o bôlo em 
vários lugares, com um palito, para a calda penetrar bem. 
Fica melhor no dia seguinte.

/W
Não se iluda! Nem todo açúcar é UNIÃO. Exija o /e- 
gítimo do seu fornecedor, pois saber exigir é saber
comprar.



torta de avelãs
Receita (N.° 30-A) enviada por Da. Marlene Farias, residente na Rua 

Graúna N ° 235, Brás de Pina, Rio de Janeiro.

INGREDIENTES: 4 claras, 250 g de Açúcar UNIÃO, 150 g 
de avelãs descascadas, três quartos de litro de creme de 
Chantilly e uma pitada de vanilina.

MODO DE FAZER: Bata bem as 4 claras e vá juntando aos 
poucos as 250 g de açúcar com a pitada de vanilina. 
Acrescente 50 g de avelãs torradas e  moídas. Coloque 
em fôrma de torta forrada com papel impermeável, em 
forno regular, até endurecer. Prepare o recheio com três 
quartos de litro de creme de Chantilly misturado com 50 g 
de avelãs torradas e moídas e coloque-o sôbre a massa. 
Enfeite com avelãs ao caramelo, que se fazem da seguinte
maneira: Derreta ao fogo duas colheres de açúcar até o/
ponto de caramelo. Junte 50 g de avelãs torradas. Deite o 
caramelo sôbre o mármore, esfarelando-o com um pau- 
de-macarrâo.

Se, ao tomar seu cafezinho, você perceber, no fundo 
da  xícara, açúcar que não se dissolveu, esteja certa 
de que não era Açúcar UNIÃO. Refinado a mais de 
120 graus, UNI AO não fica no fundo da xícara, dis­
solve-se rapidamente.

o
r



CRIANÇAS EM FASE DE DESENVOLVIMI NI O

Assevera o Dr. H. L. Herschensohn, die list a de /< i 
ma internacional, que a dieta com deficiência de ac mm  
pode acarretar distúrbios ao delicado aparelho infantil

Eis como se expressa:

“Não negue à família as vantagens do açúcar, tao 
necessárias especialmente às crianças em fase de de 
senvolvimento■ Uma colher de chá de açúcar contem 
apenas quinze calorias, mas produz de pronto energia 
e elimina a fadiga resultante do esforço físico. As vê:es, 
a falta de açúcar ocasiona problemas de procedimento 
pessoal, quando o sistema nervoso é afetado por essa
insuficiência

O ilustre facultativo tem absoluta razão: O açúcar 
é indispensável à formação dos tecidos de reserva da 
criança.

Minha senhora, aceite o nosso conselho : A doce a 
dieta de seu filhinho com o puríssimo Açúcar UNI AO, 
que merece sua irrestrita confiança.



nougat
Receita (N .° 31-BI enviada por D.° Nilza Siqueira Anderson, residente 

na Rua Visconde de Pirajá N .°  786, apt. 21, São Paulo

INGREDIENTES: 6 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, 2 xí­
caras (de chá) de mel, 2 xícaras (de chá) de água, 6 claras 
e  um quilo de amendoim (pesado sem casca).

MODO DE FAZER: Faça uma calda com o açúcar e a água, 
até tomar o ponto de puxa-puxa dura. Uma vez pronta, vá 
pingando essa calda, aos poucos, sôbre as claras batidas 
em neve, batendo com agilidade para não cozinhar as cla­
ras. Continue batendo até esfriar. Depois de fria, torne a 
levar a mistura ao fogo (brando), mexendo sempre, até sol­
tar do fundo da panela. Retire do fogo e bata bem, até 
amornar. Misture, então o amendoim, prèviamente torrado 
e  com os grãos inteiros. Despeje a massa sôbre o mármore 
untado de manteiga, igualando a superfície com uma faca. 
Corte o “nougat" depois de bem frio, no tamanho de sua 
preferência, e embrulhe em papel celofane.

OBS.: Recomenda-se executar meia receita de cada vez, 
pois sendo menor o volume de massa, esta ficará mais leve 
e, conseqüentemente, mais fácil de bater, o que é de gran­
de importância em se tratando de “nougat".

O  Açúcar UNIÃO dissolve-se rapidamente, não deixa 
resto no fundo da xícara.



bombons de nozes
Receita (N.° 32-A) enviada por Da. Benedita Ferreira do Amaral, 

residente na Rua Padre Adelino N  ° 1059, Belém, São Paulo

INGREDIENTES: 300 g de nozes descascadas, 250 g de 
Açúcar UNIÃO, 8 gemas e  250 g de passas sem sementes.

MODO DE FAZER: Deixe as passas de infusão no vinho 
branco doce por uns quinze minutos, misture-as com as 
nozes e passe tudo pelo moedor. Ao resultado acrescente 
as gemas e o açúcar. Misture bem e leve ao fogo, me­
xendo sempre, até despegar do fundo da caçarola. Des­
peje em um prato bem untado com manteiga e deixe 
arrefecer um pouco. Então, faça os bombons no formato 
de bolinhas pouco menores do que uma noz.
Em separado, faça a calda em ponto-de-cabelo, com um 
copo de água e 500 g de açúcar. Deixe apurar até que 
da colher escorram fios finos e estaladiços. Servindo-se 
de um garfo, passe os bombons na calda, ràpidamente, 
colocando-os sôbre o mármore untado com manteiga. 
Uma vez frios, embrulhe-os em papel de celofane colorido.

UNIA O, duplamenfe filtrado, é o famoso açúcar que 
adoça mais. Nos pacotes do Açúcar UNIA O você 
encontrará sempre uma receita de doce selecionada 
entre milhares pela Cozinha Experimental União.



torta julieta
Keceiro (N ° 33-A) enviada por Da Wilma Schu, residente na Avenida

Chicago N  ° 96, Porto Alegre, RGS.

MODO DE FAZER A MASSA: Bata, como para gemada, 
6 gemas com 250 g de Açúcar UNIÃO, junte 250 g de 
nozes moídas, 4 colheres (de sopa) de farinha de pão 
torrado e as seis claras em neve. Misture tudo muito bem 
e asse em três fôrmas iguais.

PRIMEIRO RECHEIO: Bata dois ovos inteiros com duas 
colheres (de sopa) de açúcar e  junte um quarto de litro 
de leite e uma colher (de sopa) de maizena. Misture bem 
e leve ao fogo para engrossar. Deixe esfriar e acrescente 
três gôtas de essência de baunilha.
Em separado, bata 125 g de manteiga com uma colher 
(de sopa) de açúcar até ficar cremoso. A seguir, vá co lo ­
cando o creme, colher por colher, até misturar tudo muito 
bem. i

SEGUNDO RECHEIO: Cozinhe 250 g de ameixas pretas 
num pouco de água com açúcar. Engrosse com uma colher 
(de sobremesa) de maizena. Recheie a torta colocando o 
primeiro recheio na parte superior e  o segundo na inferior. 
Com a sobra do primeiro recheio cubra a torta, enfeitando-a 
com ameixas.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho! 
Use somente Açúcar UNIÃO, puríssimo, refinado a 
mais de 120 graus.

s jM



pão-de-ló recheado
Receita (N ° 34-A) enviada por Da Maria Caim Pena, residnnln nu

Rua Industrial N  ° 30, São Paulo

INGREDIENTES: Oito ovos, oito colheres (de sopa) de 
Açúcar UNIÃO, três colheres (de sopa) de farinha do trigo 
e duas colheres (de sopa) de fécula de batata.

MODO DE FAZER: Bata bem as claras, junte as gemas, 
uma a uma e o açúcar aos poucos. Torne a bater muito 
bem e junte a farinha de trigo e a fécula de batata prévia 
mente peneiradas. Asse em fôrma rasa, ou assadeira, un 
tada e forrada com papel. Depois de frio coloque o 
recheio.

RECHEIO: 250 g de amêndoas picadas e torradas, 250 g 
de açúcar, 6 gemas, 250 g de manteiga, 3 gôtas do vani 
lina e 2 colheres (de sopa) de chocolate ralado.

MODO DE FAZER: Bata bem os ovos com o açúcar, junto 
a vanilina e a manteiga bem batida. Separe metade dessa 
mistura e junte-lhe o chocolate ralado. Parta o pão-do lô 
em dois pedaços iguais. Coloque entre êles o re< hoio 
com chocolate e cubra com o recheio amarelo, salpicando 
as amêndoas picadas.

1*1

Quem diz "açúcar refinado a mais de 120 graus" diz 
UNI AO, o melhor açúcar refinado que o Brasil produz. 
UNI AO dissolve-se rapidamente, não deixa resto no 
fundo da xícara.







sonho americano
Receita IN.° 35-B) enviada por D.° Alzira Ferrando, residente na Rua

Haddock Lobo N . °  255,  opf. 17, São Paulo.
II KMENTO: Junte numa tigela um c o p o  d e  leite amornado ,  uma colher  
Ide chá) d e  Açúcar UNIÃO, uma pi tada  de  sal e 2 table tes  de  fer ­
mento Fleischmann. Dissolva os ingredientes e de ixe  levedar  durante 
uma hora,  em lugar abr igado .

MASSA: Uma colher  (de sopa) bem cheia  d e  manteiga,  500 g d e  f a ­
rinha de  trigo, 3 colheres  (de sopa) de  Açúcar UNIÃO, 2 colheres  (de 
sopa) de  rum, 5 gemas e um c o p o  de  leite fervido e morno. —  Derre ta  
a  manteiga e espe re  amornar.  Adicione, então ,  os demais ing redien ­
tes, mexendo lentamente com uma co lher  de  pau, e misturando tudo 
muito bem. Junte o  fermento, ac rescen te  mais meia xícara (de chá) 
de  farinha e continue mexendo.  Depois d e  bem ligada, despeje  a  massa 
no mármore enfar inhado e t rabalhe-a  com as mãos, ba tendo  sempre 
no mesmo sentido, durante alguns minutos e polvilhando as  mãos com 
farinha (meia xícara de  chá, aproximadamente)  sempre que n eces sá ­
rio, a t é  que a massa se desp renda  completamente d o  mármore e das  
mãos. Co loque -a  numa tigela, polvilhe-a com farinha (mais ou menos 
7 co lheres  de  chá) e deixe-a descansar  em lugar ab r igado ,  co b e r t a  
com um pano.  Depois de  bem crescida,  polvilhe o mármore com far i ­
nha, ab ra  a  massa com as  mãos, na espessura de  um centímetro e  meio, 
cor te-a  em rodelas com o  r e b o rd o  d e  um cálice (ou com c o r t a d o r  
próprio) e de ixe cresce r  um pouco  mais sôbre  o  mármore enfar inha­
do.  Depois, co loque  numa panela  g rande ,  com abundante ó leo  (quen­
te), 4 a  5 sonhos d e  c a d a  vez, ag i tando o  recepiente (tampado),  de 
sorte que  fiquem, todos  a o  mesmo tempo,  inteiramente co b e r to s  pela 
gordura .  Uma vez  dourados ,  vire-os com um garfo  para c o r a r  por  
igual, re t i rando-os  e co locando-os  sôbre  papel  absorvente.  Uma vez 
escorridos,  faça um co r te  em cada  sonho e recheie com creme ou 
com uma geléia de  sua preferência.  Finalmente, pulverize com açúcar  
e canela.  Aproveite  a s  a p a r a s  p a r a  fazer  novos sonhos.

CREME: Bata ligeiramente 4 gemas  com 200 g de  Açúcar UNIÃO e 
100 g de  farinha d e  trigo. Adicione a o s  poucos  meio litro d e  leite 
morno, misturando bem, e leve a o  fogo,  mexendo sempre com uma 
colher  de  pau, a t é  adquirir consistência. Retire e junte 4 folhas de 
gelat ina branca  (prèviamente amolecida com meia xícara (de chá)

(Continua na página seguinte)
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de água  fria e depois bem espremida).  Rata com a  colhm <ln j m i,  • • 

que a  gelat ina se dissolva completamente,  de ixe  esfrioi «i Imiu 
250 g de  creme d e  leite bat ido,  misturando levemonf»*.

flor de pêssego
Receita IN.° 36-A) enviada por Da. Helena Maria Unhou>•. Vwm i 
residente na Rua Gal. Bento Martins N .°  292, op. 32, Pôrtn Alrui" R<

CREME-NATA: Um litro de leite, 8 colheres (de sopol <l<> 
Açúcar UNIÃO, 3 gôtas de vanilina, 5 colheres (de sopnl 
bem cheias de maizena, 250 g de manteiga e uma lata <ln 
pêssegos em calda. Misture muito bem o leite, o açúcm 
e  a maizena. Leve ao fogo até engrossar, junte a vanilina 
misture e deixe esfriar naturalmente. Bata a manteiga come 
nata, acrescente o creme aos poucos, batendo sempr* 
Se formar grumos, passe por peneira.

MASSA DE PÃO-DE-LÓ: 8 ovos, 8 colheres (de sopa) <l<’ 
Açúcar UNIÃO, 8 colheres (de sopa) de farinha de trigo 
e  uma colherinha de fermento. Bata as claras em neve, 
acrescente o açúcar, as gemas, batendo sempre e, por 
fim, a farinha peneirada com o fermento. Leve ao  forno 
em tabuleiro untado de manteiga.

PARA ARMAR A TORTA: Corte o pão-de-ló em 3 partes 
iguais, umedeça uma parte com a calda do pêssego, 
cubra com uma camada fina do creme-nata e salpique com 
pedacinhos de pêssego. Repita o mesmo para as demão 
camadas, de sorte que a camada superior fique coberta 
com o creme-nata e enfeitada com pêssegos em feitio de 
flor.



torta de natal
de tâm aras e nozes

Keceila \N .° 37-A) enviada por Do. Fany F. Feller, residente na Rua 
Dr. Franco da Rocha, N .° 645, Perdizes, SP.

INGREDIENTES: 6 ovos, 200 g de Açúcar UNIÃO, 200 g 

de tâmaras, 200 g de nozes (sem casca) e uma colherinha 

(de café) de fermento em pó.

MODO DE FAZER: Pique as tâmaras em pedacinhos e moa 

as nozes na máquina. Separe as claras das gemas. Bata 

as claras em neve, acrescente o açúcar e torne a bater 

muito bem. Adicione as gemas, as tâmaras, as nozes e o 

fermento, misturando tudo perfeitamente. Coloque em fôr-
4

ma untada e polvilhada com farinha e leve ao forno. 

Depois de assada, cubra a torta com creme de Chantilly.

Não lhe parece justo que uma mercadoria de melhor 
qualidade custe um pouquinho mais caro? —  Não lhe

/V
parece justo que o Açúcar UNIÃO, o único refinado a 
mais de 120 graus, cusfe uma insignificância o mais 
do que um açúcar qualquer, não-refinado? —  Não lhe 
parece justo gastar mais uns tostões para ter o privi­
légio de adoçar a dieta de seus filhos com o purissimo 
Açúcar UNIÃO, o melhor açúcar que o Brasil produz?



bombocado de laranja
Receita (N °  38-A) enviada por Da Tere/mhu Novo\ louoioi > 

no Rua Coronel João Cru/ N  ° 1072, Avar/• '•/’

INGREDIENTES: 300 g de Açúcar UNIÀO, 2 xíiaiav (<!• 

chá) de água, uma colher (de sopa) de manteiga, ’> goma 

2 claras, um copo (de 250 g) de suco de laranja <" 

lheres (de sopa) de maizena.

MODO DE FAZER: Com o açúcar e a água faça uma calda 

em ponto-de-fio. Retire do fogo e junte a manteiga. Snp.i 

radamente, dissolva a maizena no suco de laranja, mistum 

as gemas, as claras e a calda já fria. Passe tudo pela 

peneira e asse em forminhas untadas com manteiga

LEMBRETE AS MAES: Ao preparar a refeição de seu 
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A água deve 
ser filtrada; o leite deve ser pasteurizado; o vasilhame 
deve ser escaldado e o açúcar deve ser refinado. E, 
por falar em refinado, lembre-se de que os médicos 
pediatras recomendam o Açúcar UNI AO como “o mais 
puro açúcar que o Brasil produz".



charlotte delícia
Raceita IN ° 39-A) enviada por Da. Maria da Conceição Fonseca, 
residente na Praça Sargento Eudóxio Passos N .°  36, Bairro do Encan­

tado, Rio de Janeiro.

Bota 250 g de manteiga até virar creme. Junte aos poucos 

300 g de Açúcar UNIÃO, 5 gemas batidas e uma xícara e 

meia de chocolate em pó. Torne a bater por dez minutos. 

Forre a fôrma com papel impermeável e arrume em ca­

madas alternadas 300 g de biscoitos Champagnhe, o creme 

de chocolate e 150 g de amêndoas descascadas, torradas 

e  picadas. Arrume nessa ordem até encher a fôrma. Leve 

à geladeira e, no dia seguinte, vire a fôrma num prato. 

Deixe descansar por alguns minutos e  retire o papel com
4

cuidado. Com o restante do recheio enfeite a gosto.

Vocé sabia que o consumo domiciliar de açúcar, por 
mês e por pessoa é de, no máximo, dois quilos e meio,
correspondendo a ap>enas um por cento do salário 
mínimo? —  Ante despesa tão insignificante, é lógico 
que você prefira o melhor, o Açúcar UNI AO, o único 
refinado a mais de 120 graus.

o umco



spumom
Receita IN.° 40-A ) enviada, por Da. Alzira de Almeida Mourn /'••.idniiin 

na Rua Dr. Rodrigo Otávio N .° 145, C a m p i n a S I ’

Bata 6 claras em neve, junte aos poucos 6 colhem-, (dn 
sopa) de Açúcar UNIÃO e, batendo sempre, faça um mii 
piro bem firme. Caramele uma xícara de açúcar «• dn-.p.ijn 
aos poucos sôbre o suspiro, batendo sempre. Acmsmntn 
6 folhas de gelatina (4 brancas e  2 vermelhas) desman 
chadas em meia xícara de água fria. Torne a balei »» 
junte 150 g de frutas cristalizadas, 50 g de passas, M) <j
de ameixas, 50 g de castanhas do Pará, 50 g de no <>•.
50 g de marmelada e 50 g de abacaxi cru, tudo isso bem
picado em pedacinhos. Despeje em um pirex unindo .......
óleo (de amêndoas doces, de preferência) e leve <í gela 
deira. Ern separado, faça um creme fino com um litro dn 
leite, 8 colheres (de sopa) de açúcar, uma colher (dn
café) de essência de baunilha, 6 gemas e uma colher (de
chá) de maizena. Leve ao fogo para engrossar o deixo 
esfriar. Quando o spumone estiver gelado solte-o da 
fôrma, coloque-o num prato e  cubra-o com o cremo 
Conserve-o na geladeira até a hora de servir.

O Açúcar UNiAO não fica no fundo da xícara. Dis
solve-se integralmente. UNIAO é puríssimo, refinado 
a mais de 120 graus.



UMA OPINIÃO VALIOSA

Palavras da nutricionista Da Elvira Iglésias Anto- 
nelli, responsável pela Secção de Nutrição do Serviço 
de Saúde Escolar, o qual se encarrega do problema da 
alimentação dos alunos de quase duas mil escolas desta 
('apitai e do Interior:

“Conforme pesquisas efetuadas em nosso meio es­
colar, o baixo nível de nutrição constitui uma das mais 
poderosas forças contra o progresso físico, mental e so­
cial da criança. O período de desenvolvimento da crian­
ça escolar se caracteriza por uma grande atividade que 
exige consideráveis gastos de energia. O consumo ener­
gético gira em torno de 50% da necessidade calórica 
total diária. A merenda escolar adequada deve refletir, 
em escala reduzida, as mesmas proporções da dieta to­
tal. O lanche ideal deve fornecer entre 400 e 600 ca­
lorias, 50%  d a s  q u a i s  s ã o  f o r n e c i d a s  p e l o  a ç ú c a r  e  o u ­
t r o s  h i d r a t o s  d e  c a r b o n o . ”

De fato, Da. Elvira tem razão: A criança em ida- 
de escolar despende, em seus naturais folguedos, calo­
rias que devem ser recuperadas imediatamente pela in­
gestão de alimentos açucarados. Criança privada de 
açúcar é desnutrida e enfermiça. Ouça, a esse respeito, 
a opinião do seu pediatra. Sem dúvida, êle será o pri­
meiro a recomendar o Açúcar UNIÃO, refinado a mais 
de 120 graus e inteiramente produzido sem contato 
manual.



r
torta de café cahoclo

Receita (N ° 41-A) enviada por Da. Bornadoth Amlradv <)llvt-iit 
residente na Avenida Dr Arnaldo N  ° 210!), S’â«» 1'auh

Bata 2 colheres (de sopa) de manteiga com 9 c olhou-, 
(de sopa! de Açúcar UNIÃO até formar creme Junt»* ’ 
colheres (de sopa) de chocolate em pó, 3 goma1., um <<>!••• 
de café "Caboclo" bem forte, frio, 50 g de nozes molda 
e 9 colheres (de sopa) de farinha de trigo piávíamnnte 
peneirada com uma colher (de sopa) de fermento. Misture 
tudo muito bem e  acrescente 3 claras batidos em nove 
Asse em torno regular, em tabuleiro unfado e  polviltmdo 
Prepare à parte o seguinte glacê: Misture 7 colheres (<l»> 
sopa) de Açúcar UNIÃO com uma colher (de sopa) bem 
cheia de chocolate em pó e  3 colheres (do sopa) <le 
manteiga. Junte um ôvo inteiro e torne a misturar. A< ms 
cente uma colher (de sopa) de café "Caboclo" bom 
forte, frio e uma colherinha (de chá) de qualquer licor 
ou rum. Misture ainda uma vez até formar cremo perfeito 
Com êste glacê recheie e  cubra a torta, cortando-a em 
quadradinhos.

Cuidado ao adoçar a mamadeira de seu filhinhol Nào 
use um açúcar qualquer! Açúcar não-refinodo é pro 
duto impuro, sujeito a rápida fermentação. Só o Açú- 
car UNIÃO, super-refinado, merece irrestrita confiança.



torta de amendoi «I

Receita (N ° 42-A) enviada por Da. Jamile Abdo Malm , residente na 
havessa Ananias Alves Pereira N  ° 644 , São Sebastião do Paraíso. MG.

INGREDIENTES: 6 ovos, 6 colheres (de sopa) da Açúcar 
UNIÃO, 125 g de amendoim torrado e moído na máquina, 
5 colheres (de sopa) de farinha de rôsca e  uma colher 
(de chá) de fermento em pó.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, até ficarem 
bem duras. Deite as gemas uma a uma, batendo sempre. 
Junte o açúcar, a farinha de rôsca, o amendoim e o fer­
mento. Mexa bem, mas não bata. Despeje em fôrma rasa 
untada com manteiga e não deixe assar demais.

RECHEIO: Bata até embranquecer 125 g de manteiga sem 
sal com 2 xícaras (de chá) de açúcar e 2 gemas. Deite 
meia xícara de café bem forte e frio para amorenar o 
creme. Acrescente 125 g de amendoim torrado e moído, 
misturando tudo muito bem. Cubra a torta com o mesmo 
creme do recheio e enfeite com amendoins inteiros. Sirva 
gelado.

R E F I N A R  —  veja no dicionário —  significa 'tor­
nar mais delicado, mais fino, mais puro". Sendo o 
Açúcar UNIÃO o melhor açúcar refinado do Brasil, 
por que não preferi-Io?



II aravilha de côco
Receita IN.° 43-A) enviada por Da Nolh ThomA tv.idnnlt........ ff„„

Vergueiro N  ° 536, op 4. Sõu Paulo

INGREDIENTES: Um côco, 3 xícaras (do - há) do A-.m-if 
UNIÃO, 6 ovos, uma colher (de chá) de mal/ona

MODO DE FAZER: Misture numa panela 300 g -In 
ralado com 2 colheres (de sopa! de açúcai n lnv« n-- 
fogo mexendo sempre, até dourar. Retiro e dolxn mlrlai 
Em separado, bata as 6 claras em neve, junto ao-. | •< >n< • - 
12 colheres de açúcar, batendo sempre, até o ponto d*» 
suspiro. Coloque o resultado em 2 fôrmas iguais, untudu-. -- 
forrcdas de papel-manteiga. Leve ao forno brando para 
assar. Quando esfriar, recheie e cubra com o soyulnlo 
Misture metade do côco dourado com 3 gemas, uma - Mlmi 
(de chá) de maizena, 2 colheres rasas de açúcar m u uyua 
do côco. Leve ao  fogo, mexendo sempre, até formai um 
creme. Recheie e cubra os suspiros com êsse cmnm ■ 
polvilhe com o restante do côco dourado. De prefm éru Ia 
sirva nc dia.

Cuidado ao adoçar a mamadeira de seu filhinhol Nó» 
use um açúcar qualquer! Açúcar não-refinado é pro 
duto impuro, sujeito o rápida fermentação. Sá o Açúcar '/í '
UNIÃO, super-refinado merece irrestrita confiança.



sorvete de abóbora com coco
Receita IN.° 44-A) enviada por Da. Ignez Constança Pires, residente 

na Rua Monteiro Codoy N .°  465, Pindamonhangaba, SP.

Leve ao fogo um quilo de abóbora bem madura, em peda­

cinhos, com 250 g de Açúcar UNIÃO e uma xícara e meia 

de água, mexendo sempre para não grudar. Quando bem 

cozido, deixe esfriar. Acrescente 4 xícaras de leite e 

bata tudo no liquidificador. Adicione meia xícara de côco  

ralado, 200 g de Açúcar UNIÃO e, por último, uma clara 

batida em neve. Torne a bater tudo no liquidificador e 

coloque nas gavetas de sua geladeira. Depois, só lhe
4

resta aguardar os elogios, pois o sorvete é  delicioso e 

muito original.

osD

O açúcGr é o mais perfeito dos alimentos infantis. 
Conduzido através da circulação, transforma-se no 
combustível indispensável ao sistema muscular. A Na­
tureza é sábia! Não negue a seu filhinho alimentos 
adoçados com o mais puro açúcar que o Brasil produz: 
UNIÃO, refinado a mais de 120 graus.



ao rum
Receita (N.° 45-A) enviada por Da Josete Machado Migunl ir%idnnln 

na Rua Pedro Magalhães N  ° 175, cosa 3, Ipiranga '»/'

INGREDIENTES: 300 g de farinha de trigo, 250 g do man 
teiga fresca, 2 tabletes de fermento, 400 g de Açúcar 
UNIÃO, 2 colheres (de sopa) de leite, uma pitada do sal. 
5 ovos, 100 g de passas sem sementes, uma xícara do rum 
e casca de limão.

MODO DE FAZER: Desmanche o fermento no leite môrno, 
junte os ovos, a manteiga, o sal, uma colher (do sopa) 
de açúcar e  a farinha. Sove bem, até levantar bôlhas, 
junte as passas e misture tudo perfeitamente. Unto do 
manteiga uma fôrma de orifício central e coloque a massa 
até à metade. Cubra a fôrma com um pano e  deixo a 
massa crescer. Estando a fôrma quase cheia, leve a ao  
forno já quente, por uns 40 minutos. Depois, deixo eslriai 
e despeje em cima uma calda fervente feita com 400 q do 
açúcar, 4 xícaras de água, uma xícara de rum e  um pouco 
de casca de limão ralado. Você poderá, se achar convo 
niente, enfeitar o babá com geléia de damasco.

O Açúcar UNI AO não fica no fundo da xícara de 
café. É mais econômico porque se dissolve integral ,, 
mente. UNI AO é açúcar absolutamente puro, refinado 
a mais de 120 graus.



I

pavê de ameixas
Receita IN ° 46-A) enviada por Da. Faní Lopes, residente na Rua Homem 

de Mello N  ° 169, ap. 102-8, Tijuca, RJ.

INGREDIENTES: 200 g de ameixas pretas, 250 g de Açúcar 
UNIÃO, 150 g de manteiga fresca, 250 g de biscoitos 
amanteigados (também chamados "língua-de-gato”), um 
côco, 4 ovos, 2 cálices de vinho do Pôrto e um copo  
de água.

MODO DE FAZER: Rale o coco  e deixe-o à parte. Leve 
ao  fogo as ameixas com a água e  100 g de açúcar. Uma 
vez cozidas, junte o vinho e, nessa mistura, embeba bem 
os biscoitos. Prepare o creme assim: Bata a manteiga com 
150 g de açúcar, muito bem, junte as gemas e torne a 
bater. Forre com uma camada de creme um pirex próprio 
para torta, coloque uma camada de biscoitos embebidos, 
outra de creme, outra de coco ralado e  outra de ameixas 
picadas. Repita tudo até terminar. Cubra com o côco  
ralado que sobrar e  enfeite com algumas ameixas. Leve 
ao  refrigerador, retirando na hora de servir.

f e .

Que idade você tem? —  Não precisa dizer, mas, 
provavelmente, quando você era pequenina, a ma-

) madeira que lhe serviam costumava ser adoçada com 
Açúcar UNIÃO. Há mais de meio século, o melhor 
açúcar refinado do Brasil!

(



torta escocesa
Receita (N.° 47-A) enviada por Da. Benedita Azevedo Ann i/.. mw 

dente na Rua Santana Gomes N .° 235, Campinas, SP

MASSA: Prepare-a com 3 xícaras de farinha de trigo, uma 
xícara e  meia de Açúcar UNIÃO, uma colherinhu Idn 
café) de fermento em pó, uma colher (de sobremesa) d. 
manteiga, uma colher (de sobremesa) de banha, um < «rili. .. 
de rum e leite que baste para ligar. Amasse tudo ala u 
consistência de abrir com rôlo. Coloque a massa na fôrma 
de torta, untada com manteiga. Faça à parte o seguinte 
recheio:

RECHEIO: Um litro de leite, 8 colheres (de sopa) bom 
cheias de Açúcar UNIÃO, 4 colheres (de sopa) bom chNcr, 
de maizena, 3 gemas, raspa de um limão, meio cálice dn 
rum e  uma colher (de chá) de manteiga. Misturo tudo <> 
leve ao fogo para engrossar. Acrescente uma xícara do 
coco  ralado, misture bem e tire do fogo. Recheio a torta 
e leve ao  forno.

Depois de assada, cubra com suspiro bem batido, foi to com 
3 claras em neve e 3 colheres (de sopa) de açúcar, \al 
picando com uma xícara (de chá) de côco ralado, levo 
novamente ao forno, só para tostar o suspiro.

Nos pacotes do Açúcar UNIÃO você encontrará sempre 
uma nova receita de doce, econômica e saborosa, uma 
delícia para quem sabe apreciar o que é bom.



torta dourada
Receita (N.° 48-A) enviada por Da. Célia Martinez Ehlert, residente 

na Rua Patagônia N.° 197, Petrópolis, Porto Alegre, RGS.

Rale um coco, junte 250 g de Açúcar UNIÃO e leve ao 
fogo, mexendo sempre para não queimar. Quando estiver 
escurinho, deixe esfriar. Bata 12 claras em neve e  junte 
ao  côco  já frio. Coloque em 3 fôrmas iguais, untadas de 
manteiga e leve ao  forno brando para secar.

RECHEIO: Cozinhe 250 g de ameixas pretas em meio litro 
de água e 250 g de açúcar. Retire os caroços, esmague 
as ameixas com um garfo e leve novamente ao fogo para 
engrossar como geléia. Faça uma calda em ponto-de-fio, 
com 300 g de açúcar e um copo de água. Despeje aos 
poucos essa calda sôbre as 12 gemas que restaram, me­
xendo bem, ao  fogo, até espumar. Arme c torta come­
çando por uma camada do doce de côco, A segunda 
camada deve ser de doce de ovos,'a terceira do doce de 
ameixas, a quarta do doce de côco  e assim por diante. 
Deve sobrar doce de ovos suficiente para cobrir tôda a 
torta.

Você sabia que desde o tempo de seus avós o Açúcar 
Jjjfc) UNIÃO já era o melhor açúcar refinado do Brasil?

Açúcar UNI AO, há mais de meio século oferecendo a 
máxima qualidade!



bolo quero mais
Receita (N.° 49-A ) enviada por Da. Theresa Pa van Leite, /»••./« hml" nu
Rua Dr. Moacir Troncoso Peres N  ° 822, Vargem Grande </<> Sul, S7'

MASSA: Bata 6 claras em neve, junte as respectivas gemas 
e continue batendo até ficar uma mistura clara e espumosa. 
Adicione 250 g de Açúcar UNIÃO e continue batendo, 
Tome 100 g de fécula de batata e  100 g de farinha de 
trigo e adicione-as, aos poucos e  alternadamente. A< ms 
cente uma colher (de chá) de fermento em pó. Ponha a 
massa em fôrma redonda e  leve ao forno quente.

RECHEIO: Leve ao fogo 2 copos de leite, uma xícara (de 
chá) de açúcar, uma gema, 2 colheres (de sopa) de mui 
zena e 2 gôtas de vanilina e  vá mexendo até ficar um 
creme espesso. Tire do fogo e  mexa até esfriar. Ikila, 
separadamente, 200 g de manteiga sem sal, até licor 
cremosa. Em seguida, junte a manteiga ao creme, colher 
por colher, misturando até formar boa liga. Parta o bôlo, 
já frio, em 3 partes. Aplique nas partes do bôlo geléia do 
abacaxi e, sôbre esta coloque bastante creme. Armado o 
bôlo, cubra-o com o creme restante e  salpique-o com o 
seguinte caramelo: 2 xícaras (de chá) de açúcar o uma 
xícara (de chá) de amendoim torrado e  moído. Queima 
o açúcar sem água, junte o amendoim, misturando bom 
Despeje no mármore untado, deixe esfriar e trituro com 
rôlo. Espalhe sôbre a cobertura de creme e leve a gelar

Indo ao empório, não se esqueça de pedir o Açúccu
UNIÁO, duplamente filtrado, o famoso açúcar dos 
grandes doceiras.







passas recheadas
Receita (N ° 50-A) enviado por Da. Maria de Lourdes Sanlos, residente

na Rua A N .° 192, Taubaté, SP.

Com um pano, limpe cuidadosamente meio quilo de pas­

sas, conservando-as nos cachos originais. Em cada passa, 

dê um talho até ao  meio, retire as sementes e introduza 

pequenas bolas de recheio, de sorte que metade destas 

(ique de fora, imitando botões de flores.

RECHEIO: Faça uma massa com 14 gemas, 250 g de Açúcar 

UNIÃO e uma colher (50 g) de manteiga. Leve ao fogo  

lento, até desprender da panela. N o  dia seguinte, faça 

as bolinhas. Enfeite com galhos naturais, que tenham folhas 

verdes, formando assim uma bandeja artística.

As crianças gostam tanto de doce porque o açúcar 
)disp~nsável à formação e ao desenvolvimento do

sistema muscular. Não negue a seus filhos aliment 
adoçados com o açúcar que merece ser considerado 
como símbolo de pureza e sinônimo de confiança: 
Açúcar UNIÃO, da Companhia União dos Refinadores.



torta de nozes deliciosa
Receito IN ° 51-BI enviada por D a Marina Cuiau, residente na Rua 

Leão XIH N .°  38 , apt 11, Porto Alegre, RGS.

MERENGUE: 18 claras, 300 g de Açúcar UNIÃO e 200 g de 
nozes (pesadas sem a casca). Bata as ciaras em neve firme 
e adicione aos poucos o açúcar, batendo bem, até formar 
um suspiro bem consistente. Quando pronta, divida a massa 
em 3 partes iguais, adicione a uma delas as nozes (moídas) 
e coloque cada uma dessas partes em fôrmas iguais, do 
24 cm de diâmetro, untadas com manteiga. Forno brando.

RECHEIO: Junte numa caçarola e leve ao  fogo 18 gemas, 
300 g de Açúcar UNIÃO, uma xícara (de chá) de leite e uma 
colher (de café) de essência de baunilha, mexendo sempre, 
até engrossar.
CREME CHANTILLY: Bata 500 g de creme de leite com 2 <:o- 
lheres Ide sopa) de Açúcar UNIÃO, até adquirir a consis 
tência necessária.

MODO DE COMPOR A TORTA: Depois de assados n <le 
senformados, coloque um dos discos de merengue simple, 
(sem as nozes) sôbre o prato em que fôr servir, aplique 
recheio, sobreponha o disco com as nozes, espalhe poi ■ i 
ma nova camada do recheio e  cubra finalmente com o di >< 

restante. Proceda à cobertura com creme Chantilly e enheP 
a gôsto com metade das nozes (50 g). Leve ao refugee N • , 

e sirva gelada. É deliciosa!



pudim  de abacaxi

Receita (N.° 52-A) enviada por Da. Antônio dos Santos Resende, resi 
dente na Rua da Liberdade N .°  839, Sdo Paulo.

Descasque um abacaxi grande e  maduro, passe-o pelo 

liquidificador e  retire o suco. Adicione a este 500 g de 

Açúcar UNIÃO, leve ao fogo e faça uma calda em ponto- 

de-pasta. Bata 12 ovos inteiros e  misture-os à calda ainda 

morna, passando tudo por uma peneira fina. Coloque em 

(ôrma untada com açúcar queimado e  cozinhe em banho-

maria no forno.

Nõo lhe parece justo que uma mercadoria de melhor 
qualidade custe um pouquinho mais caro? — Não lhe 
parece justo que o Açúcar UNIÃO, o único refinado a 
120 graus, custe uma insignificância a mais do que um 
açúcar qualquer, nâo-refinado? — Nõo ihe parece 
juste gastar mais uns tostões para ter o privilégio de 
adoçar a dieta de seus filhos com o puríssimo Açúcar 
UNIÃO, o melhor açúcar que o Brasil produz?



0  TOQUE FINAL

Nós sabemos que a senhora faz questão de reee 
ber suas visitas com a maior cordialidade, provando sei 
dona-de-casa prestimosa e hospitaleira. Naturalmente, 
a senhora espera que os convidados levem da acolhida 
que tiveram a melhor das impressões, que saiam de sua 
casa satisfeitos, elogiando a excelência do passadio.

Se a senhora costuma receber visitas para jantar, 
deve saber quão importante é o “toque final" de uma 
boa refeição. Se a maionese esteve deliciosa, o assado 
excelente e a sobremesa magnífica, isso tudo pode ser 
prejudicado por um “toque final" impróprio, que dei 
xou de ser um arremate condigno.

Minha amiga: o “toque final", a chave de encer 
ramento de um jantar perfeito consiste num cafezinho 
bem quente, bem aromático e, sobretudo, bem saboroso

Evidentemente, a senhora já percebeu que nos rc 
ferimos ao Café CABOCLO, o café feito pela Compa 
nhia União dos Refinadores especialmente para serva 
ao paladar das visitas mais exigentes. É por isso que 
muita gente diz que “o Café CABOCLO é irmão do 
Açúcar UNIÃO!"



pavê de frutas cristalizadas
/wm tjilu (N ° 53-A) enviada por Do. Genecy c/e Avila, residente na 

Rua General Rondon, N  ° 349, Tristeza, Porto Alegre, RGS

INGREDIENTES: 175 g de manteiga sem sal, 160 g de 
Açúcar UNIÃO, 160 g de frutas cristalizadas picadinhas, 
350 g de biscoitos Champanhe, 125 g de amêndoas tor­
radas e picadas, três quartos de xícara (de chá) de vinho 
do Pôrto, meio litro de leite, um quarto de litro de creme 
de leite e 4 gemas.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga com o açúcar, 
junte as gemas uma a uma, batendo sempre. Em separado, 
bata o creme de leite até ficar espêsso e junte a mistura 
acima. Acrescente as amêndoas, misturando tudo muito bem. 
I m separado, misture o vinho do Pôrto com o leite e, nesta 
mistura, umedeça ligeiramente os biscoitos. Ponha uma 
camada dêsses biscoitos no fundo de uma fôrma lisa for­
rada com papel-manteiga, cubra com uma camada de 
creme e  salpique as frutas cristalizadas. Alterne as camadas 
do biscoitos, creme e frutas. Deixe na geladeira durante 
4 horas.

Quem diz "açúcar refinado a mais de 120 graus" diz 
UNI AO, o melhor açúcar refinado que o Brasil produz. 
UNIÃO dissolve-se rapidamente, não deixa resto no 
fundo da xícara.



torta celestial
1

Receita IN 0 54-A) enviada por Da Áurea Vichi Zelante, residente 
na Rua Bela Cintra N  ° 33, ap. 602-C, São Paulo

INGREDIENTES: 2 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, 
meia xícara (de chá) de leite, 2  xícaras (de chá) de cremo 
de leite, um quarto de colher (de chá) de cremor de 
tártaro, 2  colheres (de sopa) de c ô c o  ralado, 2  colheres 
(de sopa) de caldo de limão, 4 ovos, 200 g de morangos 
frescos, uma pitada de sal e raspa de um limão.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte aos pou 
cos uma xícara de açúcar misturado com o cremor de 
tártaro e  continue batendo como para suspiro. Espalhe esse 
merengue no fundo e nos lados de uma fôrma rasa bem 
untada com manteiga e salpique o côco ralado em cima 
Leve ao  forno brando, por uma hora. Deixe esfriar.

CREME: Bata ligeiramente as gemas, junte o leite, a raspa, 
o caldo de limão, meia xícara (de chá) de açúcar o o 
sal. Misture bem. Leve ao fogo em banho-maria até en 
grossar, mexendo sempre. Retire e deixe esfriar. Bata uma 
xícara (de chá) de creme de leite até engrossar e junte» ao 
creme, misturando bem. Despeje dentro do merengim já 
assado e frio. Leve à geladeira por 12 horas. N o  mo 
mento de servir decore com o creme de leite rostanl» 
batido com 2 coiheres de açúcar. Enfeite com os moram !<»•.

O Açúcar UNI AO não fica no fundo da xícara. Dis 
solve-se integralmenfe. UNIÃO é puríssimo, refinado 
a mais de 120 graus.



creme de nozes
Receita (N.° 55-A) enviada por Da Hilda O. Piccolo, Caixa Postal

N.° 64. Assis, SP.

INGREDIENTES: 8  ovos, 300 g de Açúcar UNIÃO, 250 g 
de nozes moídas e 2 0 0  g de ameixas pretas.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte aos poucos 
metade do açúcar (150 g) e bata como para suspiro. 
Junte as nozes moídas, misture- bem e leve ao forno, em 
fôrma untada com manteiga, para corar. Coloque num 
prato e cubra com a seguinte cobertura: Faça um doce 
de ovos com as 8  gemas e o açúcar restante (150 g), 
mexendo sempre com uma colher de pau, até desprender 
do fundo da panela. Cubra o creme com êste doce de 
ovos e coloque compota de ameixas pretas ao redor, 
laça a compota da seguinte maneira: Ponha a ferventar 
2 0 0  g de ameixas pretas, retire os caroços, junte cinco 
colheres (de sopa) de açúcar e  deixe cozinhar o sufici­
ente.

Você mexeu bem o seu cafezinho, mas o açúcar teimou 
em ficar no fundo da xícara. Que desperdício! Não 

- p C  era Açúcar UNIÃO, já se vê. UNIÃO, refinado a mais 
de 120 graus, dissolve-se rapidamente, não fica no 
fundo da xícara.



pãezinhos de maçã

Receita (N ° 56-A) enviada por Da Dike de V Jacinlho.
na Rua Dr Quirmo N  ° 1353, Campinas, SP

Desmanche 2 tabletes de fermento em um copo do á|ju<i 
morna. Junte uma xícara (de chá) de Açúcar UNIÃO, umu 

colher (de café) de sal, 3 colheres (de sopa) de banho, 
outra de manteiga e  2  ovos, misturando tudo muito Imm 

Acrescente aos poucos 750 g de farinha de trigo, sovando 
a massa até levantar bolhas. Deixe descansar por uma 

hora. Abra a massa com o rôlo, na espessura do mnío 

centímetro. Unte a superfície com 3 colheres (de sopa) do 

manteiga derretida, cubra com fatias finas de 2  maçãs 
descascadas e 100 g de passas sem sementes. Corte com o 

rebordo de um copo e enrole os pãezinhos. Deixe cres( or 

novamente durante uma hora. Leve ao  forno já quente 

Logo que os pãezinhos estejam assados, ainda quentes, 
cubra-os com o seguinte glacê: Desmanche em banho 
maria dois copos de Açúcar UNIÃO e 4 colheres de leito.

UNIÃO, duplamente filtrado, é o famoso açúcar que 
adoça mais. Nos pacotes do Açúcar UNIÃO você 
encontrará sempre uma receita de doce selecionada ' 
entre milhares pela Cozinha Experimental União.



banana folhada
Receita (N °  57-A) enviada pelo Sr Antônio Rodrigues Yodas, residente 

na Avenida Gentil de Moura N  ° 722, Soo Paulo.

Prepare uma massa com meio quilo de farinha de trigo, 
uma colher (de chá) de sal, 2  xícaras de água gelada e 
uma colher (de sopa) bem cheia de banha. Amasse até 
levantar bolhas e  deixe descansar por uma hora. Em 
separado, misture bem 225 g de manteiga sem sal com 
225 g de banha. Acrescente 125 g de farinha de trigo, 
misture bem, divida em 4 partes iguais e  leve à geladeira. 
Abra a massa na espessura de meio centímetro, aplique 
uma das partes da mistura, dobre-a 4 vezes e  leve-a à 
geladeira por 15 minutos, findo os quais torne a abrí-la, 
aplique-lhe nova camada da mistura e leve-a outra vez à 
geladeira. Repita êsse processo até acabar a mistura. De­
pois, abra a massa com o rôlo, ponha-a numa assadeira 
molhada com água e leve-a ao  forno. Frite uma dúzia de 
bananas (bananas-figo, da terra ou prata) e  passe-as em 
açúcar com canela. Arme a torta e  cubra-a com um sus­
piro feito com 3 claras e 3 colheres (de sopa) bem cheias 
de açúcar. Por último, salpique-a com meia xícara de 
côco  ralado e leve-a ao  forno apenas para alourar.

Que idade você tem? —  Não precisa dizer, mas, 
provavelmente, quando você era pequenina, a ma- 
madeira que lhe serviam costumava ser adoçada com 
Açúcar UNIÃO. Há mais de meio século, o melhor 
açúcar refinado do Brasil!



canudos de chantilly
Receita (N.° 58-A) enviada por Da. Júlio Ferreira Rocco, residente na 

Rua l.° de Maio N  ° 490, casa 4, Sâo Caetano do Sul, SP

INGREDIENTES: 250 g de Açúcar UNIÃO, 170 g de farinha 

de trigo, 50 g de amendoim cru e 5 ovos.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as gemas, 

torne a bater, acrescente as 250 g de açúcar e continue 

batendo até formar massa firme. A seguir, adicione a 

farinha, misturando tudo muito bem. Em assadeira untada 

com manteiga faça filêtes de uns 1 2  centímetros de com­

primento por 2  de largura, polvilhe amendoim cru bem 

picadinho e  leve ao forno quente por uns 5 minutos. Urna 

vez assados, mas ainda quentes, enrole os filêtes no dedo 

formando canudos. A assadeira deverá permanecer à boca 

do forno, para que os filêtes não esfriem. Feitos os canudos, 

logo que arrefeçam, recheie-os com creme de Chantilly 

na hora de serem servidos.

Nos pacotes do Açúcar UNIÀO você encontrará sompio 
uma nova receita de doce, econômica e saborosa, uniu 
delícia para quem sabe apreciar o que é bom.



torta de natal
Rn:eita (N ° 59-A) enviada por Da Mouro da Silva Vieira, Caixa

Postal N  ° 8470, Diadema, SP

Bola 10 claras em neve, junte as respectivas gemas uma 
(j uma, batendo sempre e acrescente 1 0  colheres (de sopa) 
de Açúcar UNIÃO, aos poucos, sem parar de bater. 
Junte 100 g de nozes moídas, 100 g de amêndoas moídas 
e  1 0 0  g de avelãs moídas, misturando tudo muito bem. 
Coloque a massa em duas fôrmas iguais, untadas e  polvi- 
lhadas com farinha e leve ao  forno para assar. Esfriando, 
recheie com o seguinte: Leve ao  fogo, em uma panela, 
2  xícaras de açúcar e uma xícara de água, fazendo uma 
calda em ponto-de-fio. Deixe esfriar, junte 6  gemas, 50 g 
de nozes picadas, 50 g de avelãs picadas e torradas e 
leve ao fogo, mexendo sempre, até engrossar. Tire do 
fogo e  junte 2 cálices de vinho do Pôrto. Cubra a torta 
com o seguinte: Leve ao fogo em uma panela em banho- 
maria, uma clara sem bater, 2  copos de açúcar e o caldo 
de um limão médio. Quando bem dissolvido, cubra a torta, 
enfeitando com nozes.

R E F I N A R  —  veja no dicionário —  significa "tor­
nar mais delicado, mais fino, mais puro". Sendo o 
Açúcar UNlAO o melhor açúcar refinado do Brasil, 
por que não preferi-lo?



nozes vidradas

Receita (N.° ÓO-A) enviada por Da Daisy Castro Mnndm. l„„i„ 
na Rua General Júlio Salgado N °  647, Pindamonhangaho

Faça uma calda em ponto-de-fio, com 250 9  dn Açúcai 

UNIÃO e meio copo de água. Deixe esfriar um pouco <> 

junte uma colher (de chá) de manteiga. Depois de bem liu- 

acrescente três gemas e 1 0 0  g de nozes moídas. leve 0 0  

fogo brando, mexendo sempre com uma colher de pau, 

até o ponto-de-enrolar. Espere esfriar e faça pequenas 

bolas, aplicando meia noz a cada uma delas. Faça à pailo 

uma calda em ponto-de-quebrar, com 300 g de açúcar, 

um copo de água e o caldo de meio limão. Experimento a 

calda em uma xícara com água fria. Quando estalar, 

estará no ponto-de-quebrar. Mergulhe ligeiramente as no 

zes na calda e ponha-as sôbre mármore untado com 

manteiga. Arrume em caixinhas de papel. São excelentes 

para festas.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho!
OW>± ~  (S H i»

^se somente Açúcar UNI AO, puríssimo, refinado a 
mais de 120 graus.

1)
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beijinhos de coco e nozes
Rocfiita ÍN ° ól-A) enviada por Da Júlia B Lieski, residente na Rua

Siqueira Afonso, N °  71, São Paulo

MODO DE FAZER: Com alguma antecipação ponha 100 g 

de passas sem sementes num copo com qualquer licor. 

(Rum também serve). Em separado, ponha numa panela 6  

gemas, 150 g de côco ralado, 3 xícaras (de chá) de Açúcar 

UNIÃO e 200 g de nozes moídas. Leve ao fogo brando, 

mexendo sempre até ficar no ponto-de-enrolar. Retire, 

espere esfriar um pouco, faça bolinhas, introduzindo em 

<uda uma duas das passas retiradas do copo.

GIACÊ: Dilua em banho-maria 250 g de chocolate-cober- 

lura e  70 g de manteiga de cacau, mexendo constantemente, 

para não ferver. (Se ferver, perderá o brilho!) Servindo-se 

do dois garfos passe as bolinhas ràpidamente neste glacê, 

. olocando-as em assadeira forrada com papel manteiga 

untado. Uma vez secas, coloque-as em forminhas plissadas.

Cuidado ao adoçar a mamadeira de seu filhinho! Não 
use um açúcar qualquer! Açúcar não-refinado é pro- 

' duto impuro, sujeito a rápida fermentação. Só o Açú­
car UNI AO, super-refinado, merece irrestrita confiança.



panetone folhado
Receita (N.° 62-A) enviada per Da. Eliana Costa Rizzo, resident* no 

Rua Um N .° 53, Vila Ademar, Sõo Miguel Paulista, SP

Ponha numa tigela uma colher !de sopa) de Açúcar UNIÃO, 
uma xícara (de chá) de leite morno, na qual dosmaru lin 
prèviamente 2 tabletes de fermento Fleischmann o umu 
xícara (de chá) de farinha de trigo. Misture tudo mini ■ 
bem, cubra a tigela e  deixe crescer. Depois, junto 4 ovo-, 
inteiros, uma colher (de café) de sal, 3 colheres (de sopa) 
de Açúcar UNIÃO, 3 colheres (de sopa) de manteiga, 
de banha prèviamente desfeitas em uma xícara (d" «ln'i) 
de leite morno e  uma colher (de chá) de canela - m |><Y
Por último, acrescente 700 g de farinha de trigo >' sovo
muito bem, até levantar bolhas. Deixe crescer novcimnnln 
até dobrar de volume. Abra a massa com o iAlo na | • 
sura de um centímetro, passe em tôda a superfície 150 •i 
de manteiga, dobre a massa três vezes, torno a nlnl ln 
com o rôlo, aplique mais 150 g de manteiga, dohm novo
mente e torne a repetir mais uma vez Finalmento, nb.......
massa na espessura de dois centímetros, corto tim-. mi 
largura de quatro centímetros, sôbre as quais > . .1. . |.m 
frutas cristalizadas picadinhas e passas sem sementes tom. .. 
as tiras formando uma rôsca, ponha em assadeiro imi . i .
e  deixe crescer. Passe gema e leve ao forno m- ■ I..».. (•
prèviamente aquecido. Espere assar muito bom

Indo ao empório, ou ao super-mercado, poça <■ m»lh“i 
açúcar refinado do Brasil: UNIÃO, da Ca/njian/u.i I 
União dos Refinadores.



zabaione de natal
Receita IN.° 63-A) enviada por Da. Teresa S. Guiomar, residente na

Rua Tupi N  ° 728, ap. 5, São Paulo.

Faça uma gemada bem batida com 6  gemas e  8  colheres 
Ide sopa! de Açúcar UNiÃO. Junte 8  colheres (de sopa) 
de vinho do Porto e leve ao fogo em banho-maria até 
engrossar, mexendo sempre, sem deixar ferver. Espere e s ­
friar, junte 4 claras batidas ern neve, 6  fôihas de gelatina 
branca desmanchadas em meia xícara (de chá) de vinho 
do Pôrto môrno.

Em separado, bata meio litro de creme de leire, junte 3 
colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 250 g de frutas 
cristalizadas bem miudinhas e embebidas por quinze minu­
tos em um licor qualquer, ou em rum. Acrescente 125 g 
de chocolate ralado e misture levemente.

Forre com papel impermeável uma fôrma uníada com óleo. 
Coloque a metade do creme de gemas na fôrma, sôbre 
esta camada coloque todo o creme de leite e cubra-o 
com o restante do creme de gemas. Leve à geladeira por 
4 horas. Vire em um prato, enfeite com creme Chantilly 
o com frutas cristalizadas.

Cuidado, minha senhora! Não sirva a seus filhos um 
açúcar qualquer, não-refinado, fermentável e sujeito 
à proliferação de bactérias. Sirva-lhes o legitimo Açú­
car UNIÃO, puríssimo, refinado a mais de J20 graus. •



bolo da rainha

Receita \N.° 64~A) enviada por Da Conceição </<• Sou/o, tt*\nlt*nlv t\>i 
Rua Bahia N °  151, Gonzaga, Santos, SP

Sôbre dois côcos ralados deite duas xícaras de águo l«»i 

vendo e uma pitada de sal, abafando tudo pelo espa..-- 

de dez minutos. Depois, esprema o côco ralado com um 

pano para retirar o leite.

Em separado, derreta uma colher (de sopa) de manteiga 

espere esfriar e junte-a ao leite de côco. Acrescente d o /e  

gemas apenas desmanchadas, três xícaras (de rhól >U> 

massa de mandioca cozida e meio quilo de Açúcar UI !IA< ) 

Passe tudo por uma peneira e adicione 150 gramo1, d»* 

castanhas de caju torradas e  moídas. Leve ao forno quente 

em fôrma untada com manteiga.

Vocé sabia que o consumo domiciliar de açúcw, /><#/ 
mês e por pessoa é de> no máximo, dois quilos o mo/o, 
correspondendo o apenas um por cento do tulárlo 
mínimo? —  Ante despesa tão insignificante, © lógkn 
que você prefira o melhor, o Açúcar UNIÃO, o único 
refinado a mais de 120 graus.







legítimos pasteis de belé
Receito IN ° Ó5-A) particular do pasteleiro-chefe do navio português
"Vera Cruz" enviada por Da. Gertraude Steigleder, residente na Rua 

Joaquim Gustavo N .° 45, ap. 71, São Paulo

Faça uma massa com 500 g de farinha de trigo, 2 gemas, 
1 0 0  g de manteiga, uma colher (de café) de sal, uma xícara 
e meia (de chá) de água. Amasse bem, até levantar bolhas 
e deixe descansar por uma hora sob um pano. Em separado, 
divida 375 g de banha de porco em três partes iguais. 
Abra a massa na espessura de um centímetro, passe sôbre 
tôda a superfície uma das partes da banha e  polvilhe com 
uma colher (de sopa) de farinha de trigo. Dobre a massa 
quatro vêzes e deixe descansar por quinze minutos. Repita 
êsse processo por mais duas vêzes, até acabar a banha. 
Então, abra a massa na espessura de dois milímetros e, 
com ela, forre forminhas molhadas com água. Recheie 
com o seguinte creme:

Ferva meio litro de água com um quilo de Açúcar UNIÃO 
até ponto-de-fio, junte 150 g de farinha de trigo prèvia- 
mente desfeita em um copo e meio de leite. Deixe em 
fogo brando, mexendo sempre, até formar creme. Espere 
esfriar, junte 25 gemas, uma coiherinha de baunilha, mis­
ture tudo muito bem, com uma colher de madeira e  re­
cheie as forminhas. Leve ao  forno já quente.

Não se iluda! Nem todo açúcar é UNIÃO. Exija o legí­
timo do seu fornecedor, pois saber exigir é  saber 
comprar.



quindins

Receita (N.° 66-A) enviada por Da Joana de Castro Filhinho, io-.kIkhIu 
na Rua Del fino Cintra N  ° 303, Campinas, SP

Com meio quilo de Açúcar UNIÃO e  um copo o melo d« 

água faça uma calda em ponto-de-fio-brando. Tire ti caldo 

do fogo e, ainda bem quente, junte duas colheres (d*> sopa) 

de manteiga e misture bem. Espere esfriar e acrescento 

16 gemas e uma xícara (de chá) de côco ralado e miitum 

tudo muito bem com uma colher de pau.

Despeje em forminhas de alumínio, pequeninas, untadu-. 

com manteiga e  polvilhadas com açúcar. Arrumo cr. em 

um tabuleiro e asse os quindins em banho-maria, em four, 

quente. Depois de frios, retire-os das forminhas o anu 

me-os, na hora de servir, em caixinhas de papel prateado

Cuidado, minha senhora! Não sirva a seus filhos um 
açúcar qualquer, não-refinado, fermentável e sujeito 
à proliferação de bactérias. Sirva-lhes o legítimo Açú 
car UNIÃO, puríssimo, refinado a mais de 120 gram 
Indo ao empório, ou ao super-mercado, peça o melhor 
açúcar refinado do Brasil: UNIÃO, da Companhia 
União dos Refinadores.



torta de morangos
Receita (N.° 67-A) enviada por Da Alzira Estochi Cortehni, residente 

na Rua Espírito Santo N  ° 517, Comélio Procóp/o, Paraná

Faça um creme com um litro de leite, 4 colheres (de sopa) 
bem cheias de maizena e uma colher (de café) de essência 
de baunilha. Deixe esfriar. Bata 250 g de manteiga sem 
sal com 250 g de Açúcar UNIÃO até esbranquiçar, junte 
ao creme e bata até ficar de consistência cremosa.

Im sepaiado, amasse um quilo de morangos frescos com 
250 g de açúcar, reservando alguns morangos para enfei­
tar a torta. Em outra vasilha coloque 250 g de biscoitos 
( humpanhe e  regue-os com um copo de vinho do Pôrto 
ou de vermute doce.

COMO ARMAR A TORTA

1 ." camada - creme; 2 .a camada -< biscoitos regados com 
vinho,- 3.a camada - creme; 4.3 camada - massa de moran- 
11os; 5.'' camada - creme; ó.a camada - biscoitos com vi­
nho; 7. ' camada - creme.

I nfeite com os morangos reservados. Esta torta pode ser 
minada em vasilha de vidro pirex ou em fôrma desmon­
tava! Leve-a à geladeira e sirva-a gelada.

Não se iluda! Nem todo açúcar é UNIÃO. Exija o legí­
timo do seu fornecedor, pois saber exigir é saber
comprar.



alfenins de nozes
Receito (N.° 68-Á) enviada por Do. Waldeli Magda Schiavon, resi­

dente na Rua Catarina Braida N.° 479, op. 206-A, Sâo Paulo

Rale um côco e  escalde-o com dois copos de água fer- 

vente. Esprema com um guardanapo para extrair o leite 

ao qual acrescente um quilo de Açúcar UNIÃO. Leve ao  

fogo até tomar ponto-de-fio. Depois, junte uma xícara 

(de chá) de nozes passadas na máquina, mexa bem e des­

peje no mármore. Depois de fria, puxe a massa até ficar 

branca. Corte em pedacinhos e os embrulhe em papel de 

seda. Para evitar que a massa se açucare, é preferível 

que os alfenins sejam feitos por duas pessoas.

Não lhe parece justo que uma mercadoria de melhor 
qualidade custe um pouquinho mais caro? —  Não lhe 
parece justo que o Açúcar UNI AO, o único refinado a 
120 graus, custe uma insignificância a mais do que um 
açúcar qualquer, nõo-refinado? —  Nõo lhe parece 
justo gastar mais uns tostões para ter o privilégio de 
adoçar a dieta de seus filhos com o puríssimo Açúcar 
UNIÃO, o melhor açúcar que o Brasil produz?



(?
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pão de ricota
Receita IN ° 69-A) enviada por Da. Esther A. Menezes, residente na 

Rua Minas Gerais N °  115, São Paulo.

INGREDIENTES DA MASSA: 50 g de fermento Fleischmann, 
uma xícara (de chá) de leite morno, 2  ovos, 2  colheres 
(de sopa) de Açúcar UNIÃO, uma colher (de chá) de sal, 
uma colher (de sopa) de manteiga e meio quilo de fari­
nha de trigo.

INGREDIENTES DO RECHEIO: Meio quilo de ricota fresca, 
1 0 0  g de passas sem sementes, 2  ovos, uma colher (de 
sopa) de manteiga, 6  colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 
e uma colher (de chá) de baunilha.

MODO DE FAZER: Dissolva o fermento no leite môrno e 
acrescente os demais ingredientes da massa, amassando 
tudo muito bem. Depois, abra a massa com o rôlo, na es­
pessura de meio centímetro, espalhe o recheio por cima 
e enrole como para rocambole. Para fazer o recheio, 
misture a ricota com os ovos, a manteiga, o açúcar, a 
baunilha e as passas. (A receita dá para dois pães). Depois 
de enrolada a massa com o recheio, espere 2  horas para 
crescer. Passe gema por sobre os pães e  leve-os ao forno.

R E F I N A R  —  veja no dicionário —  significa "tor­
nar mais delicado, mais fino, mais puro". Sendo o 
Açúcar UNIÃO o melhor açúcar refinado do Brasil, 
por que não preferi-lo?



caixinhas de ovos
Receita IN.° 69-Bi enviada por D.° Felicia Ribeiro Novaes, residente na 

Rua Paulo de Faria N .°  27, Tucuruvi, São Paulo.

INGREDIENTES DA MASSA: 3 xícaras (de chá) rasas do 
Açúcar UNIÃO, um copo de água, 12 gemas, 6  claras, meia 
colher (de sopa) de manteiga e uma colher (de sopa) bem 
cheia de farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Faça, com o açúcar e a água, uma calda 
em ponto-de-fio. Retire do fogo, junte as gemas ligeira 
mente batidas, as claras batidas em neve e os demais in­
gredientes, misture bem e  leve ao fogo, mexendo conti 
nuamente, de preferência com colher de pau, até aparecer 
o fundo da vasilha. Retire e deixe esfriar completamente. 
Após isso, faça bolinhas da massa, passe-as em nozes inoí 
das ( 1 0 0  g, pesadas com casca) e banhe-as na seguinte 
calda:

CALDA VIDRADA: 300 g de Açúcar UNIÃO, um copo do 
água e uma colher (de sopa) de vinagre. Misture os ingre 
dientes numa caçarola e leve ao  fogo até atingir o ponfo- 
de-quebrar. Verifique o ponto colocando um pouco da cal 
da numa xícara com água: quando estalar no fundo, está 
no ponto-de-quebrar e  pronta, portanto, para vidrar os do 
cinhos, que são depois dispostos em forminhas de papel.

Exigindo o açúcar refinado UNI AO, o maior lucro será 
seu porque estará recebendo o melhor açúcar que o 
Brasil produz.



pudim de laranja
Receita (N.° 70-A) enviada por Da. Maria Antônia Sampaio dos Santos, 

residente na Rua Dr. Tomás Alves N  ° 65, São Paulo

Com 250 g de Açúcar UNIÃO e uma xícara (de café) de 

água faça uma calda queimada. Deixe esfriar um pouco 

e unfe com ela uma fôrma que possa ir ao forno em banho- 

maria (pirex ou similar). Em separado, abra numa vasilha 

1 2  ovos (clara e gema), mexa-os ligeiramente, junte 1 2  

colheres (de sopa) bem cheias de Açúcar UNIÃO, um 

copo e meio de caldo de laranja (400 cc. aproximada­

mente) e uma colher (de sopa) de farinha de trigo penei­

rada. Mexa tudo muito bem e passe por uma peneira
4

média. Coloque na fôrma e ponha em banho-maria no 

forno, durante uma hora mais ou menos. Uma vez pronto, 

deixe esfriar bem e sirva, que é uma delícia!

O açúcar é o mais perfeito dos alimentos infantis. 
Conduzido através da circulação, transforma-se no 

(sfàfè) combustível indispensável ao sistema muscular. A Na- 
tureza é sábia! Não negue a seu filhinho alimentos 
adoçados com o mais puro açúcar que o Brasil produz:
UNIÃO, refinado a mais de 120 graus.



“bavaroise” de abacaxi
Receita (N.° 70-BI enviada por /) ” Oeiry Vimia n idmnh .

Santa Bárbara do Ria Bardo, SB

De um abacaxi  em compota  (lata He um quilo) c a r lo  Hun* t.<11.*•. i ....
grossas, t i radas das  duas pontas .  C or to  u par iu  Ho . onln
Ias bem finas e de i t e -as  d e  môlho numa vasilha coin '» « o|li. »r » U-
sopa) de  marasquino (ou out ro  licoi (to sua prnft .Am Ia) .. I ,|h. ,.,

tia t i rada de  uma das  ext remidades •• deixo <r. Hn rm >I)w» hh • a . 
recipiente com uma colher (de sopa) do marasqmno o . . . I h n n (.!•

dam en te ) .

Enquanto isso, p re p a re  uma ca lda em pon to  He lio brand*. . mi I ,i) , 
de Açúcar UNIÃO e meio c o p o  He água  (ou, He pn«|nr Anda,  l.jm.l 
quant idade de  ca lda de  abacaxi ) .  Deixe esfriai

Em sepa rado ,  leve a o  fogo,  em banho  maria,  uma <ai ,atn la  . m mu 
c o p o  d e  água  e  aí  d e r r e t a  I? fôlhas He gelat ina h m m  n l'a a
mistura, enquanto quente,  por  um p a n o  lino, lore enrio lhe .. r .m •> 
Isto feito, p ro c e d a  a o  p rep a ro  d a  "bavaroi se"

Junte a  ca lda anter iormente  p r e p a rad a ,  já fria, com a  ma-.-.a «I aba  
caxi, o caldo d e  um limão, 3 colheres  (do sopa)  Ho rnarmquíno n • 
gelatina,  já dissolvida e ainda quente.  Mexa tudo roín uma .Ihm 
de  pau e logo que co m eç a r  a tomar consistência adir inno till) ./ Hn 
creme de  leite fresco,  l igeiramente ba t ido,  <• os podar Inlur. Ho nba 
caxi (sem o môlho), misturando levemente,  som baler  |)o-.pe,.« a mi>

aproximadas.  Desenforme na hora d e  servir e enfeito com a » U.i ... 
de  abacaxi ,  co r tadas  a o  meio. Conserve  na ge ladei ra

(de sopa) bem cheias d e  Açúcar IJNIÁ( ) Pique nm pada .  Inhus a l i

sopa) d e  Açúcar UNIÃO. Soque o passe pela penei ra  a  lai. i • 
tante d o  abacaxi ,  formando massa (dovn dar uma-. ’00 o n n.  ...

tura em fôrma untada com ó leo  e leve a  ge lar  durante  qual».* Im m

O açúcar refinado UNIÃO é mais econômico porqu* 
se dissolve integralmente. Não deixa resto no funda f 
da xícara.



confeitos de amendoi:
Rvceita (N ° 71-A) enviada por Da. Floriza Santos Coleia, residente na 

Rua Jordão Ferreira N.° 14, São José dos Campos, SP.

Misture uma xícara (de chá) de leite, meio quilo de Açú- 

car UNIÃO, uma colher (de sopa) de chocolate em pó, 

4 gemas e  passe tudo por uma peneira. Adicione uma 

colher (de sobremesa) de manteiga, um côco pequeno 

ralado, uma xícara (de chá) de amendoim torrado e moído 

e  uma colher (de sopa) de mel.

Leve ao  fogo, mexendo sempre, até começar a soltar do 

fundo da panela. Retire e deixe esfriar. Faça bolinhas e 

passe-as por chocolate granulado (100 gramas). Arrume
4

em forminhas de papel. Sao confeitos excelentes para 

festas familiares.

As crianças gosfam tanto de doce porque o açúcar é 
indispensável à formação e ao desenvolvimento do 
sistema muscular. Não negue a seus filhos alimentos 
adoçados com o açúcar que merece ser considerado 
como símbolo de pureza e sinônimo de confiança: 
Açúcar UNI AO, da Companhia União dos Refinadores.



balas baianas

Receito (N ° 72-A) enviada por Do Márcio Giudicissi, residente na
Ruo Floriono N  ° 73, Dourado, SP

INGREDIENTES: 5 gemas, um côco ralado, uma colher 
(de sopa) de manteiga, um quilo de Açúcar UNIÃO, um 
copo de leite e um limão médio.

MODO DE FAZER: Misture muito bem as gemas, o côco  
ralado, a manteiga, metade do açúcar e  o leite e leve ao 
fogo até aparecer o fundo da panela. Tire e deixe esfriar. 
Faça bolinhas do tamanho que preferir. Em separado, ieve 
ao fogo o restante do açúcar, um copo e meio de água 
e o caldo do limão, até o ponto-de-quebrar. Experimento 
a calda em uma xícara de água fria. Quando estalar, es­
tará no ponto-de-quebrar. Mergulhe ràpidamente as balas 
na calda, uma a uma. Coloque-as sôbre o mármore ou 
no fundo de uma fôrma de alumínio untada com manteiga 
fresca. Se as balas forem pequenas, embrulhe-as em papel 
celofane. Se forem maiores, coloque-as em forminhas do 
papel prateado.

Açúcar é energia, é o “carvão dos músculos", na 
sábia expressão de Claude Bernard. Criança conve­
nientemente suprida de açúçar é criança saudável, 
corada, bem disposta.



V*v*

bolo inglês

Receita IN ° 73-A) enviada por Da. Aurora Marinho Tones, residente 
na Rua Oliveira Alves, N .°  699, São Paulo.

Passe por uma peneira 4 xícaras de farinha de trigo, uma 

colher (de chá) de fermento em pó e  uma colher (de café) 
de noz moscada. Passe três vezes pela peneira para que 

lique tudo bem misturado. Misture meia xícara dessa fari­
nha peneirada com 2 0 0  g de nozes sem casca, picadinhas, 
e  200 g de passas sem sementes, lavadas e  bem sêcas. Em 
separado, bata 2  xícaras de manteiga sem sal com 2  xíca- 
rus de Açúcar UNIÃO até obter um creme leve. Junte 6  

gemas, uma a uma, batendo sempre depois de cada gema. 
Adicione os ingredientes peneirados e uma xícara de uís­
que, alternadamente, pouco a pouco, batendo nos inter­
valos. Acrescente as nozes e  as passas. Bata 6  claras em 

neve e misture tudo cuidadosamente. Ponha em fôrma bem 

untadu e polvilhada com farinha de trigo. Asse em forno 

brgndo e  só retire da fôrma depois de frio.

Que idade você tem? —  Não precisa dizer, mas, 
provàvelmente, quando você era pequenina, a ma- 
madeira que lhe serviam costumava ser adoçada com 
Açúcar UNIÃO. Há mais de meio século, o melhor 
açúcar refinado do Brasil!



torta finíssima
Receito IN.° 74-B) enviada por D.° Lydia Pisano da Silva, resident!* na 

Rua General Osório N .°  800 , Santa Bárbara d'Oeste, SP

INGREDIENTES DA MASSA: 8 ovos, 250 g de  Açúcar UNIÃO, 150 g 
de  farinha d e  trigo, 100 g de  ch o c o la te  em pó e uma colher  (do sopa) 

d e  fermento em pó.

M O D O  DE FAZER: Bata as  8 claras em neve, ac rescen te  as  respectivo*, 
gemas e continue batendo,  a t é  o b t e r  um creme bem leve. Junto a Ia 

rinha, prèviamente misturada com o choco la te  e o fermento, ml%lu 
rando levemente.  Coloque a  massa em fôrma de  torta,  redonda,  un 
t ada  com manteiga e enfarinhada e leve a assar  em forno (te tempo 

ratura média, du ran te  35 minutos.

RECHEIO: Bata no liquidificador meia lata de  leite e v a p o ra d o ,  uma 

xícara (de chá) de  Açúcar UNIÃO, 3 gemas e 2 colheres  (de sopo) 
de  manteiga.  Leve depo is  a mistura a o  fogo baixo,  mexendo sempm 

até  engrossar.  Retire, junte uma xícara (de chá) de  castanha*, do  pum 
moídas, misture e de ixe esfriar.

COBERTURA: Junte meia lata de  leite e v a p o r a d o  com 2 lablnlos (léO 
g) d e  choco la te  meio amargo,  antec ipadamente  p icado e leve n mi 

tura a o  fogo,  em banho-maria,  a t é  que,  levantando um pouco  dovm 
mistura com uma colher,  esta fique co b e r t a  de  chocola te  Rnlirn • 

deixe  esfriar.

M O D O  DE COMPOR: Depois de  assado,  frio e desenformado  coM* 

o bolo  a o  meio (horizontalmente) una as  duas par tes com o  Mirlinl-» 
e p roceda  à  cobe r tu ra  (fria). Decore  com castanhas  d o  parei nemlu 

(50 g) e sirva ge lada .



uniao e espirais
Receita (N.° 75-A) enviada por Da. Diva Pereira Cassiano, residente 

na Rua Dr. Felix N  ° 117, Aclimação, São Paulo.

MASSA: 5 xícaras rasas (de chá) de farinha de trigo, 3 
gemas, uma colher rasa (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 
uma colher (de chá) de sal, 50 g de fermento Fleischmann 
e  um copo de leite morno. Amasse tudo muito bem e deixe 
descansar por uma hora.
RECHEIO: 2 colheres (de sopa) de côco  ralado, um copo  
de Açúcar UNIÃO e 2 colheres (de sopa) de manteiga 
fresca. Bata tudo até ficar como um creme.
CALDA: Um copo de leite, um copo de Açúcar UNIÃO, 
uma colherinha (de café) de baunilha e  uma colherinha 
(de chá) de canela em pó. Ferva tudo para engrossar um 
pouco.
MODO DE FAZER: Uma vez crescida a massa, retire um 
pedaço pequeno, abra-o com o rôlo, na espessura de 
meio centímetro e forre o fundo de uma fôrma de torta 
untada com manteiga. Abra a massa restante, também na 
espessura de meio centímetro, espalhe o recheio sôbre 
ela, com uma faca, enrole como rocambole e corte em 
rodelas de 3 centímetros de grossura. Coloque-as bem 
juntinhas, viradas com o lado do corte para cima, sôbre 
o fundo da fôrma já forrado de massa. Espere crescer 
até dobrar de volume e leve ao forno quente. Quando 
estiver assado, apague o forno, despeje a calda por igual 
e  coloque novamente no forno, até que este esfrie de vez.

Doces finos? Bonitos e apetitosos? Só com Açúcar 
ÜNIAO, o famoso açúcar das grandes doceiras.



pãezinhos de côco
Receita (N  ° 76-A) enviada por Da Consuelo Vasconcelos, residente na 

Rua Visconde do Rio Branco N  ° 439, Ribeirão Prêto, SP

INGREDIENTES: Meio quilo de farinha de trigo, 300 g de 
Açúcar UNIÃO, 4 ovos, 250 g de côco ralado, 250 g de 
manteiga fresca, 2 tabletes de fermento Fleischmann e uma 
pitadinha de sal.
PREPARO DA MASSA: Abra a farinha na mesa, ponha me­
tade de Açúcar UNIÃO, 100 g de manteiga, a pitadinha 
de sal e  um ôvo inteiro. Amasse tudo ao centro e, por 
último coloque o fermento desmanchado em 1/4 de litro 
de leite môrno. Sove bem a massa e coloque-a num pano 
bem enfarinhado para crescer durante 2  horas.
MODO DE FAZER: Jogue a massa sôbre a mesa enfarinhada, 
estique-a com um pau de macarrão até ficar na grossura 
de um centímetro. Esparrame sôbre ela o restante da man­
teiga e  dobre-a em 4 partes. Torne a esticá-la e aplique- 
lhe uma camada de côco ralado bem misturado com os 3 
ovos restantes (inteiros). Corte em quadrados de 10 cen­
tímetros por 1 0  centímetros, divida esses quadrados ao  
meio, pela diagonal, formando triângulos. Enrole êsses 
triângulos por uma das pontas, deixe crescer por meia 
hora e leve-os aos forno. Retire os pãezinhos, uma vez 
assados e regue-os com uma calda feita com as 150 g de 
açúcar restantes e  meio copo de água. Deixe a calda 
ferver até ponto-de-fio-forte.

O  açúcar refinado UNIAQ é  mais econôm/co porque 
se dissolve integralmente. Não deixa resto no fundo 
da xícara.



bom bons de abóbora e coco
R ec e ita  I N . °  7 7 - A) e n v ia d a  p o r  D a. M a r ia  P ierangeU , r e s id e n te  n a  

E strada  d o  V e rg u e iro  N  °  89, São B ern a rd o  d o  C a m p o , SP

Descasque 2 quilos de abóbora madura, corte em pedaços.

orn panela tampada. Quando cozida, passe por uma pe­
neira não muito fina, junte cravo e canela em pau, a gôsto, 
e  leve novamente ao  fogo, mexendo sempre com uma 

colher de pau, até ficar bem apurado, em ponto-de-soltar- 
<la panela. Junte 100 g de côco  ralado, misture bem, deixe 

por mais uns dez minutos ao fogo, retire e  espere esfriar, 
laça os bombons do tamanho de uma noz e  passe-os no 
seguinte glacê:

love ao  fogo, em banho-maria, meio quilo de GLAÇUCAR 

(ou de Açúcar UNIÃO peneirado fino) com 8  colheres 

Ide sopa) de água, deixe esquentai; bem e  passe os bom­

bons, colocando-os em prato untado com manteiga. Sâo 
realmente deliciosos!

Se, ao  to m a r  s e u  c a fe z in h o ,  você p e r c e b e r ,  n o  fu n d o

d a  x íc a r a ,  a ç ú c a r  q u e  n ã o  s e  d is s o lv e u , e s te ja  c e r to

s o lv e - s e  r a p id a m e n te .

junte meio quilo de Açúcar UNIÃO e leve ao fogo brando

d e  q u e  n ã o  e r a  A ç ú c a r  U N I A  O. R e fin a d o  a  m a is  d e  

1 2 0  g r a u s ,  U N I Ã O  n ã o  f ic a  n o  fu n d o  d a  x íc a r a ,  d is -



pavê de creme e passas
Receita (N.° 78-A) enviada por Da Carlota Maria de Jesus, residmib 

na Rua Álvaro Müller N  ° 784, Campinas, SP

INGREDIENTES: 200 g de Açúcar UNIÃO, 250 g dn man 

teiga sem sal, 250 g de biscoitos maizena, 100 g de passa-, 

sem sementes, 50 g de chocolate granulado, 250 g (to cremo 

de leite batido e 4 gemas.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga até espumar, junto o 

açúcar, torne a bater, junte as gemas, bata mais uma vn/ 

junle as passas e, por último, o creme de leite batido 

Coloque uma camada dessa mistura em um pirex, cubro 

com uma camada de biscoitos, torne a colocar outra camada 

de mistura e assim sucessivamente. Cubra bem o pavú com 

a mistura restante, polvilhe com o chocolate granulado n 

leve para gelar. Sirva algumas horas depois.

O açúcar é o mais perfeito dos alimentos infantis. 
Conduzido através da circulação, transforma-se no 
combustível indispensável ao sistema muscular. A Na- 
tureza é sábia! Não negue a seu filhinho alimentos 
adoçados com o mais puro açúcar que o Brasil produz: 
UNIÃO, refinado a mais de 120 graus.



folhado de m am ão
Receita (N ° 79-A) enviado por Da. Marija Horácio, residente na Rua

Serra de Japí N  ° 145, Tatuapé, SP.

MASSA: Misture 3 xícaras (de chá) de  farinha de  trigo, 50 g d e  man­
teiga fresca, uma colher (de chá) de  sal e outra bem cheia de  canela 
nm pó, 2 colheres (de sopa) bem cheias de  Açúcar UNIÃO, 2 gemas 
n água  que baste para  ligar a  massa. Sove a té  levantar bolhas e 
deixe descansar por uma hora. Em sepa rado ,  divida 300 g de  manteiga 
\om sal em 4 par tes  iguais. Também em separado,  divida 100 g de 
(arinha d e  trigo em 4 par tes  iguais. Abra a massa com o  rolo  na e s ­
pessura de  meio centímetro, aplique uma das  partes d e  manteiga, 
alisando com uma faca, polvilhe com uma das  partes d e  farinha, d o ­
bro 4 vezes e leve à  geladeira  por 15 minutos. Torne a  abrir a massa, 
aplique nova camada de  manteiga, polvilhe, d o b re  4 vezes e torne 
a levar à  geladeira .  Repita tudo isso a te  a c a b a r  a  manteiga e a  f a ­
rinha.
DOCE DE MAMAO: Leve a o  fogo  um quilo e meio de  mamão não 
muito maduro, c o r ta d o  em pedaços,  2 xícaras (de chá) de  Açúcar 
UNIÃO, lO.cravos da  India e uma colher (de chá) de canela em pó. 
Q u an d o  estiver pronto, retire os cravos.
( REME: Bata 50 g d e  manteiga fresca, uma xícara (de chá) de  Açúcar 
UNIÃO, 2 colheres (de sopa) de maizena, 2 gemas, 4 claras batidas 
em neve e  uma xícara (de chá) de  co c o  ralado. Leve a o  fogo, m e ­
xendo sempre, a té  engrossar.
M O D O  DE FAZER: Abra a  massa com o  rolo na espessura de  meio 
< entímetro e divida em 4 par tes  d o  tamanho da fôrma, que d eve  ter 
uns 25 centímetros de  diâmetro. C oloque uma folha de  massa na 
(ôrma, sem untar, cubra com a metade do  doce  de  mamão, coloque 
outra  fôlha de  massa, cubra com o  creme, torne a  co locar  outra 
fôlha de  massa, aplique o  resto d o  d o c e  de  mamão e coloque, por 
último, a fôlha de massa restante. Polvilhe com meia xícara (de chá) 
d e  açúcar  e leve a o  forno quente por 40 minutos.

Doces finos? Bonitos e apetitosos? Só com Açúcar 
UNI AO, o famoso açúcar das grandes doceiras.



bom binhas de chantilly

Receita (N.° 80-A) enviada por Da. Luzia M. M. Capelletto, residente 
na Estrada do Vergueiro N .°  1172, Rudge Ramos, S. Bernardo do Campo,SI’

Coloque meia xícara (de chá) de manteiga fresca em uma 
vasilha. Junte uma xícara (de chá) de água fervendo, uma 
xícara (de chá) de farinha de trigo e uma pitada de sal. 
Cozinhe, mexendo vagarosamente, até formar uma bola 
fôfa, que não se separe. Espere esfriar um pouco, junte 3 
ovos inteiros, um de cada vez, batendo vigorosamenfe 
depois de cada ôvo, até formar massa uniforme. Em assa- 
deira untada com manteiga pingue a massa em pequenas 
porções (do tamanho de uma noz). Leve ao  forno bem 
quente por 15 minutos, passando para forno lento por 
mais 25 minutos. Depois de frias, corte as bombinhas (de 
lado) e recheie-as com 1 /4  de litro de creme de leite batido 
com 50 g de Açúcar UNIÃO e cubra-as com o seguinte 
glacê: Leve ao fogo em banho-maria meio copo de anizete, 
uma clara de ôvo sem bater, 250 g de Açúcar UNIÃO e 
deixe derreter bem. Cubra as bombinhas com o glacê ainda 
quente. Sirva no mesmo dia.

0 ,o |3

UNI A O , duplo mente filtrado, é  o famoso açúcar que 
adoça mais. Nos pacotes do Açúcar UNIÃO você 
encontrará sempre uma receita de doce selecionada 
entre milhares pela Cozinha Experimental União.

i



panettone m ilanês

Receita IN ° 81-A) enviada por Da. Zelinda Z. Sangiorato, residente 
na Rua Brasil N .°  689, Vila Vivaldi, S. Bernardo do Campo, SP.

Dissolva uma colher (de chá) de Açúcar UNIÃO e 6 ta­
bletes de fermento Fleischmann em uma xícara (de chá) 
de água morna. Junte uma xícara (de chá) de farinha de 
trigo, misture bem e deixe crescer até dobrar de volume. 
Em separado, bata muito bem 4 ovos inteiros com 12 co- 
lheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, adicione 3 colheres 
(de sopa) bem cheias de manteiga, uma colher (de sopa) 
de banha, meio litro de leite môrno e  uma colher (de café) 
de sal. Misture tudo ao fermento já crescido, junte um 
quilo de farinha de trigo aos poucos, sovando muito bem, 
até abrir bolhas. Abra com as mãos, junte 400 g de cidra 
e  laranja cristalizadas picadinhas, 250 g de passas sem 
sementes e  100 g de nozes picadas. Misture bem e coloque 
em fôrmas altas, untadas com manteiga e polvilhadas com 
farinha. Ponha a massa pela metade da fôrma, deixando 
crescer até dobrar de volume. Faça um corte em cruz, 
pincele com gema e leve ao forno já quente, por cêrca 
de meia hora.

4

O Açúcar UNIÃO serve à Família Brasileira há mais 
de meio século, mantendo-se sempre como “o melhor 
açúcar que o Brasil produz."



bom bons de leite e am eixa

Receita (N ° 82-A) enviada por Da Alda Gesualdi Hernandos Noto, 
residente na Rua Custódio Ribeiro N  ° 208, Santa Rita do Sapucaí,

Minas Gerais

MASSA: Leve ao fogo 4 copos de leite com 2 copos do 
Açúcar UNIÃO, mexendo sempre e, quando aparecer o 
fundo da panela, pingue um pouco numa xícara com água 
Se conseguir pegar a massa com facilidade, está no ponto 
certo. Retire do fogo e  bata até formar uma bola. Deixe 
esfriar. Quando o leite fôr magro, acrescente uma colhei 
de manteiga,, no momento de bater.
RECHEIO: Pique 200 g de ameixas pretas em pedacinhos 
e leve-as para cozinhar em um copo de água com 100 g 
de Açúcar UNIÃO. Espere esfriar.
FEITURA: Pegue pequenos bocados de massa, abra-os na 
mão, recheando-os com um pouco de ameixa. Enrole em 
fôrma oval. N o dia seguinte, passe-os no seguinte banho 
250 g de chocolate próprio para banho, 50 g de parafino 
raspada e 50 g de manteiga de cacau. Ponha tudo em 
banho-maria. Passe os bombons nesse banho, virando-0 % 
de um lado para outro. Ponha para secar na pedra már 
more untada com manteiga e coloque-os em forminhos do 
papel prateado.

A/
O Açúcar UNI AO é tão puro, tão rigorosamente higiê 
nico, que a classe médica não hesita em recomendá-lo 
até mesmo no preparo da alimentação de recém 
nascidos.



V*

rocam bole de bom bocado

Receita (N ° 83-A) enviada por Da. Márcia Maria Zimpeck, residente 
na Rua General Glicério, N .°  422, Santo André, S P

INGREDIENTES: 6 ovos grandes (ou 7 pequenos), 500 g 

de Açúcar UNIÃO, uma colher (de sopa) rasa de farinha 

de trigo pura, uma colher (de sopa) de manteiga, um côco  

pequeno ralado e  100 g de queijo ralado (tipo parmezão).

MODO DE FAZER: Bata as 6 claras em neve, junte as res­

pectivas gemas e  torne a bater. Adicione os demais ingre­

dientes, misture levemente e despeie em assadeira de 30 x 

40 cms., untada com manteiga e  forrada com papel imper­

meável também untado e  polvilhado com açúcar (aproxi­

madamente duas colheres de sopa).

Depois de assada, coloque a massa sôbre um guardanapo 

úmido bem torcido e  enrole como rocambole, com auxílio 

do próprio guardanapo.

Exigindo o açúcar refinado UNIÃO, o maior lucro será _ 
seu porque estará recebendo o melhor açúcar que o
Brasil produz.



ASSIM FALAVA METCHNIKOFF. ..

O famoso biologist a Metchnikoff (Prêmio Nobel), 

revelando o fantástico papel das bactérias do ácido lá 

tico no aparelho digestivo, elevou a coalhada às culmi 

nâncias de elixir da longa vida!

Ora, coalhada requer açúcar e o açúcar, com suas 

calorias e proteínas, é, por sua vez, tido como verda 

deira fonte de vitalidade. É assimilado ràpidamente, 

transformando-se, como o demonstrou o não menos fa­

moso Claude Bernard, no combustível por excelência do 

sistema muscular.

Resta-nos apenas acrescentar que a coalhada exi 

ge açúcar absolutamente puro. Do contrário, ficará en 

cardida, de aspecto pouco convidativo. O A çúcai 

UNIÃO, refinado a mais de 120 graus, é puríssimo <• 

garante uma coalhada branquinha e saborosa.

Escolha o melhor para a sua família e não faça 

concessões: prefira o Açúcar UNIÃO, o único que não 

altera a cor da coalhada.



bolo rico  de  lo rena

Rnn'ita IN ° 84-A) enviada por Da. Genésia Di Domênico Ignácio, re­
sidente na Avenida Bernardino de  Campos N .° 313, Lorena, SP

INGREDIENTES: Meio quilo de Açúcar UNIÃO, 6 ovos, 
meio quilo de farinha de trigo, 2 colheres (de sopa) bem 
cheias de manteiga fresca, 2 xícaras (de chá) de leite, 2 
« olheres (de sopa) de fermento em pó e 260 g de frutas 
( listalizadas picadinhas.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga com o açúcar 
até ficar cremoso. Junte as gemas, uma a uma, batendo 
sempre. Em separado, misture a farinha com o fermento, 
passe-os pela peneira e  junte-os à massa, aos poucos, 
alternando com o leite. Passe as frutas cristalizadas num 
pouco de farinha de trigo e  coloque-as na massa. Bata 
bem e  acrescente as claras batidas em neve, misturando 
tudo perfeitamente. Coloque a massa em uma assadeira 
grande, bem untada de manteiga e  forrada com papel 
impermeável. O forno deve estar bem quente quando o 
bôlo fôr colocado, mas, depois, o calor deve ser reduzido. 
Uma vez assado, corte o bôlo em três pedaços iguais, 
m< heando-o com o seguinte creme: Ferva duas garrafas 
de leite e meio quilo de Açúcar UNIÃO, mexendo sempre, 
até ficar uma pasta grossa. Espere esfriar um pouco, acres- 
• ente duas gemas e  leve novamente ao fogo para cozinhar 
os ovos. Junte, então, 200 g de castanhas do Pará moídas. 
Com êste recheio cubra também o bôlo.

Doces finos? Bonitos e apetitosos? Só com Açúcar 
UNI AO, o famoso açúcar das grandes doceiras.



to rta  m iss brasil

Receita IN.° 85-A) enviada por Da Carmem Rezende, resident* «m
Rio Pardo, Rio Grande do Sul

Faça o  seguinte pão-de-ló :  Bata 8 claras em neve, junto as rnspoctlvo 
gemas, uma a  uma, batendo sempre, junte aos  poucos 8 colhonr. (da 
sopa) d e  Açúcar UNIÃO e torne a  bater muito bem. Acrescento va 
garosamente 8 colheres (de sopa) de  farinha de trigo peneirado com 
uma colherinha (de café) de  fermento em pó  e 5 colheres (de sopa) 
de  chocola te  em barra  ralado. Asse em duas fôrmas iguais untadu 
com manteiga e forradas com papel  impermeável untado. Em sapo 
rado, faça o seguinte suspiro: Bata 5 claras em neve, junte 15 colhonr. 
Ide sopa) d e  Açúcar UNiAO ao s  poucos, sem parar de  bater, até 
ficar de  consistência bem firme. Asse em uma das fôrmas d o  pn<) 
de-ló, untada com manteiga e forre com papel  impermeável também 
untado.

Em separado ,  faça o  seguinte d o c e  de  ovos: Leve a o  fogo brando 
10 gemas com 10 colheres (de sopa) de  Açúcar UNIAO mexendo 
sempre a té  engrossar.

Ainda em separado ,  faça a  seguinte merengada: Bata 5 claras em 
neve, junte ao s  poucos 8 colheres (de sopa) de  Açúcar UNIAO, 
ba tendo  sempre, a té  ficar como suspiro. Caramele meia xícara (do 
chá) de  açúcar  e despeje  ao s  poucos  na merengada, sem parar d»' 
bater.

Arme a  torta  d a  seguinte maneira: 1.- camada: p ão -d e  ló —  7* 
d o c e  de  ovos —  3.?: suspiro —  4.-: d o c e  d e  ovos —  5.*: pao  do lá 
Cubra a  torta, totalmente, com d o c e  de  ovos e enfeite com a  merengada

A saúde de sua família é o seu maior patrimônio.
Ajude a conservá-la utilizando em sua alimentação o (jjfafix 
puríssimo Açúcar UNIÃO, produto da mais moderna qKÇp 
e avançada técnica de filfração e empacotamento.



bolo de lim ão

Receita (N ° 86-A) enviado por Da Arlette Gazza, residente na Rua 
Dr Faustina Ribeiro da Silva, 19, Piratininga, SP

INGREDIENTES: 2 xícaras (de chá) de farinha de trigo, 
2 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, 3 colheres (de sopa) 
bem cheias de manteiga fresca, uma colher (de sopa) de 
rermento, uma colher (de sobremesa) de casca de limão 
ralada, 2 ovos inteiros, 2 gemas, uma xícara (de chá) de 
leite e uma pitada de sal.
MODO DE FAZER: Bata o açúcar com a manteiga até 
branquear. À parte, bata os 2 ovos inteiros e  as 2 gemas, 
guardando as 2 claras. Junte os ovos batidos à mistura 
anterior e  adicione os demais ingredientes. Continue ba­
tendo até levantar bolhas. Divida a massa em 2 partes e 
asse em 2 fôrmas iguais, redondas. Espere esfriar. Cubra 
e  recheie o bôlo com a seguinte mistura:
GLACÊ DE LIMÃO: Bata bem 2 colheres (de sopa) de man­
teiga até ficar fôfa. Aos poucos, vá adicionando uma xí­
cara (de chá) de Açúcar UNIÃO, e uma colher (de sobre­
mesa) de casca de limão ralada. Em separado, bata as 2 
claras restantes, como para suspiro e acrescente uma xícara 
e  meia (de chá) de Açúcar UNIÃO. Junte êsse suspiro à 
mistura da manteiga e acrescente o caldo de um limão. 
Depois de cobrir e  rechear o bôlo rale um pouco de 
casca de limão por cima.

Exigindo o açúcar refinado UNIÃO, o maior lucro será 
seu porque estará recebendo o melhor açúcar que o 
Brasil produz.

«|rs»



rocam bole de am êndoas

Receita ÍN.° 87-AI enviada pelo Sr. Cirilo dos Reis Theodora, residontn 
na Rua Paraiba, N .°  319, São Caetano do Sul, SP

Bata 9 gemas, junle, aos poucos, 180 g de Açúcar UNIÃO, 
bata até esbranquiçar, junte 180 g de amêndoas moídas o, 
por último, acrescente as 9 claras restantes, batidas om 
neve. Leve ao forno em assadeira N .° 3, untada e  forrada 
com papel impermeável, também untado. Uma vez assado 
retire do forno, despeje num pano polvilhado com farinha 
de trigo, enrole e  deixe esfriar.

RECHEIO: Leve ao fogo 300 g de Açúcar UNIÃO e um 
copo de água, até o ponto-de-fio, retire e  deixe esfriai. 
Junte 12 gemas passadas em peneira, misture bem e leve 
ao fogo, mexendo sempre com uma colher de pau, até 
engrossar bem.

COBERTURA: Bata 100 g de manteiga com 100 g de Açú 
car UNIÃO e 2 gemas. Depois de bem batido, acrescenta 
2 colheres (de sopa) de chocolate em pó e  misture tudo. 
Enfeite com chocolate granulado.

Você sabia que o consumo domiciliar de  açúcar, por 
mês e  por pessoa é de, no máximo, dois quilos e meio, 
correspondendo a apenas um por cento do salário 
mínimo? —  Ante despesa tõo insignificante, é lógico 
que você prefira o melhor, o Açúcar UNIÃO, o único 
refinado a mais de 120 graus.



torta de nozes diferente

Receita (N .° 88-BI enviada por D.° Clélia Campos Cruz, residente na 
Rua Ajudante Alban o N .° 559, Piracicaba, SP

MASSA: 12 claras, 300 g d e  Açúcar UNIÃO e 300 g d e  nozes  (p e ­

sadas sem a  casca  e  moídas).  —  Bata as  claras  em neve, junte aos  
poucos  o  açúcar  e por último as nozes. Misture tudo e co lo q u e  a 
massa em 2 fôrmas iguais, d e  26 cm de  d iâm etro ,  untadas com manteiga 

«• forradas  com papel  impermeável também untado. Forno brando.

IHJDIM DL LARANJA (Complemento): Bata ligeiramente 12 gemas e 6 
ovos inteiros (claras e gemas), ap en as  misturando. Acrescente meio 

quilo de  Açúcar UNIÃO e meio c o p o  d e  ca ldo  de  laranja, mexa rà- 
pidamente e leve a o  forno quente  duran te  45 minutos ap ro x im ad a­
mente, em fôrma untada com manteiga.

OlVi.; A fôrma d ev e rá  ter  o  mesmo tamanho daque las  em que foram

assados  os bolos.
é

M O D O  Dl COMPOR: Depois de  frio, cubra o  pudim (dentro da  fôrma)
( orn uma camada de  creme Chantilly e sobreponha  um dos bolos. (Ve- 

riliquo se o  pudim está completamente frio passando uma faca  a o  
indor d o  mesmo, an tes  d e  desenformar, a fim d e  soltá-lo bem). De- 

%nnformo o, en tão ,  no  pra to  em que for servir, es tenda uma camada 
d "  < reme Chantilly so b re  a  superfície, co loque  em cima o  outro  bolo, 
« ul>ra lôda  a torta  com creme Chantilly e d e c o re  com nozes.

( RI Ml CHANTILLY: 500 g de  crem e de  leite batido com 50 g  de 
Açúcoi UNIÃO a té  ob te r  a consistência necessária.



V* N I

petits fours de tâm aras

Receita (N.° 89—A) enviada por Da Olga Dias dos Santo. imii/ndB 
em Moçambique, Africa Oriental Portuguâsa (Caixa Postal N  ,r,'l)

INGREDIENTES: 125 g de manteiga, uma xícara (do <hn) 

de farinha de trigo, meia xícara (de chá) de Açúcar IJNIÀí >, 

um ôvo inteiro, uma colher (de chá) de essência de l»au 

nilha, uma colher (de chá) de fermento em pó, uma xícara 

(de chá) de tâmaras picadas, bem miúdas, mela xícara 

(de chá) de nozes picadinhas, uma xícara (de chá) dn 

pão torrado e  moído bem fino.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga e  o açúcar até ficai 

um creme. Junte o ôvo, a essência de baunilha, misturo 

bem, junte a farinha de trigo e o fermento, torne a mis 

turar, junte as tâmaras e  as nozes, misturando uma v e/ 

ainda. Faça bolinhas, envolva-as na farinha de pão for 

rado e coloque-as em forminhas de papel N .° 4. Acomo 

de-as numa assadeira e  leve ao  forno moderado. São 

“petits fours” deliciosos!

Você sabia que o consumo domiciliar de açúcar, por mês 
e por pessoa é de, no máximo, dois quilos e meio, cor­
respondendo a apenas um por cento do salário mínimo? 
—  Ante despesa tão insignificante, é lógico que você 
prefira o melhor, o Açúcar UNiAO, o único refinado 
a mais de 120 graus.



su rp rêsa  de laran ja

kWeita IN ° 90-A) enviada por Da. Dora Faria, residente na Rua
Augusta N .° 115, São Paulo.

Misture um copo de caldo de laranja (gelado), seis ovos 

inteiros, seis colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO e meio 

copo de leite (também gelado). Passe tudo por uma pe­

neira e cozinhe em banho-maria no forno, em pirex de 

mais ou menos 17 x 17 centímetros, untado com manteiga. 

Quando estiver quase cozido, mas ainda mole na parte 

superior, tire do forno e  faça o seguinte:

( ubra com uma camada de biscoitos diplomata ou cham­

panhe (cêrca de 150 g de biscoitos) umedecidos no caldo 

do duas laranjas. Depois, torne a cobrir com massa de 

suspiro feita com duas claras batidas com quatro colheres 

ide sopaj de Açúcar UNIÃO. Leve novamente ao  forno 

para dourar o suspiro.

O açúcar é  o mais perfeito dos alimentos infantis. Con­
duzido através da circulação, transforma-se no combus­
tível indispensável ao sistema muscular. A Natureza é 
sábia! Não negue a seu filhinho alimentos adoçados 
com o mais puro açúcar que o  Brasil produz: UNIÃO, 
refinado a mais de 120 graus.



V

bom bons santa helena

Receita (N.° 9/-A) enviada por Da. Helena Gaia Cocchi, residents na 
Estrada do Imirim N ° 680 , Santana, Sdo Pou/o

INGREDIENTES: Dez claras, um quilo de amendoim torra 

do e  moído, um coco ralado, três xícaras (de chá) de Açú 

car UNIÃO e meia colherinha (de café) de essência de 

baunilha.

MODO DE FAZER: Bata bem as claras, misture-as aos de 

mais ingredientes e leve tudo ao fogo, bem fraco até 

consistência de enrolar. Depois de frio, enrole na mão 

e  coloque no centro uma tâmara ou uma ameixa (som 

caroço, evidentemente). Cubra com 250 g de chocolate 

em barra raspado, 50 g de manteiga de cacau raspada 

e  50 g de parafina raspada. Derreta esta cobertura om 

banho-maria, em fogo lento. Passe os bombons e colo  

que-os em assadeira untada e forrada com papel impor 

meável, também untado com manteiga. Estão prontos o 

são deliciosos!

C u id a d o  ao a d o ç a r  a mamadeira de seu filhinho! Não

A .

u s e  u m  a ç ú c a r  q u a lq u e r !  Açúcar não-refinado é pro 
d u to  im p u ro , su je ito  a  r á p id a  fermentação. Só o Açúcar 
U N I À O ,  s u p e r -r e fin a d o , merece irrestrita confiança.



Roceito iN °  92-A) enviada por Do. Rosa Svartman, residente na Rua 
Vergueiro N ° 2434, Vila Mariana, Sâo Paulo.

Bata 6 claras em neve, acrescente aos poucos 18 colheres 

Ide sopa) de GLAÇUCAR (ou de Açúcar UNIÃO penei­
rado fino), para obter um suspiro bem alvo e bem firme. 
Porre 2 fôrmas redondas, de tamanho igual, com papel 
impermeável untado com manteiga e  despeje o suspiro. 
Leve ao  forno médio, deixando o tempo suficiente para 

dourar. À parte, leve ao fogo, numa caçarola, o conteúdo 
do um vidro de leite de côco, igual medida de leite de 

vaca, 3 colheres (de sopa) de açúcar e uma colher (de 

sopa) de farinha de trigo. Deixe em fogo lento, mexendo 
sempre, até conseguir consistência de creme. Retire do 

fogo, acrescente 2 colheres de côco  ralado e  deixe es­
friar. Então, coloque uma xícara (de chá) de creme de 
leite batido e  misture bem. Tire da fôrma o suspiro já frio, 
posse uma camada bem farta de creme, unindo as duas 

metades. Passe o restante do creme por cima e dos lados, 
cobrindo o merengue. Polvilhe com côco ralado e  leve à 

geladeira até a hora de servir. É uma excelente sobremesa!

Açúcar é energia, é o “carvão dos músculos”, na sábia 
expressão de Claude Bernard. Criança convenientemen- 
te suprida de açúcar é criança saudável, corada, bem 
disposta.

m erengue recheado



sorvete de café caboclo

Receita (N.° 93-A) enviada por Da Elsa Mana, resident* nu Run 
Marechal Barbacena N °  5 7 /, Água Rasa, Sõo hiuln

Misture 50 g de pó de Café CABOCLO com 4 xícaras «Io 

leite, leve ao fogo brando até esquentar bem. Coo o dnl-n 

esfriar naturalmente. Junte 6 gemas, 2 xícaras (de chál 

de Açúcar UNIÃO, meia fôlha de gelatina vermelha n leve 

ao fogo em banho-maria até engrossar, mexendo de vo/ 

em quando, para evitar que talhe. Retire do fogo e deixe 

esfriar. Junte 2 xícaras (de chá) de creme de leito mal 

batido, misture bem e ponha na geladeira, numa das ga 

vetas do congelador. Quando começar a congelar, retiro, 

despeje no liquidificador e bata muito bem. Finalmente, 

torne a pôr o sorvete nas gavetas, coloque-as no con 

gelador e  deixe congelar convenientemente.

O açúcar é o alimento básico do sistema muscular. Os 
pediatras recomendam o Açúcar UNIÃO tendo em conta 

A  sua pureza absoluta e seu elevado teor de sacarose, o 
Ts(í)S princípio ativo a que Claude Bernard chamou de "car­

vão dos músculos". Seu filhinho merece o melhor: Açú­
car UNI AO, refinado a mais de J20  graus.







suspiros recheados

Receita IN ° 94-A) enviada por Da. Marlene B. Gonçalves, residente 
nu Rua da Moóca N .°  2082, ap. II, São Paulo.

SUSPIRO: Seis claras em neve, 400 g de Açúcar UNIÃO

bater até dar ponto.

RI ( MEIO: Seis gemas, um côco  ralado, 250 g de Açúcar 

UNIÃO e 250 g de nozes moídas.

MODO DE FAZER: Misture as gemas, o côco, o açúcar e 

leve ao  fogo até engrossar bem. Junte as nozes moídas 

m mantenha no fogo até dar ponto-de-enrolar. Espere 

nsfriur muito bem, faça bolinhai, mergulhe-as na massa 

do suspiro e  leve-as para assar em assadeira forrada com 

papel pardo. Espere corar e retire do forno.

Você mexeu bem o seu cafezinho, mas o açúcar teimou 
em ficar no fundo da xícara. Que desperdicio! Não era ..y 

•Ã Açúcar UNI AO, já se vê. UNI AO, refinado a mais de  (•►QS 
120 graus, dissolve-se ràpidamente, não fica no fundo 
da xícara.



pudim  real

Receita (N.° 95-A) enviada por Do M ana de Lourdes Bispo, res/Y/on/e 
no Pua Machado de Assis N  ° 789, São Pau/o

INGREDIENTES: Um litro de água, 800 g de Açúcar UNIÃO, 
um côco  ralado, 12 ovos, 100 g de passas sem sementes, 
100 g de ameixas pretas e 200 g de frutas cristalizadas par 
tidas em pedacinhos.

MODO DE FAZER: Com o açúcar e a água faça uma calda 
não muito grossa. Forre um pirex com fatias finas de pão 
amanhecido descascadas. Despeje em cima metade da cal 
da. Sòbre o pão embebido ponha uma camada de frutas 
cristalizadas (metade) e também a metade das passas <> 
das ameixas que deverão ser cortadas em pedacinhos. 
Depois coloque uma camada de côco ralado (metade) o 
por cima 6 ovos inteiros batidos ligeiramente.
Repita as camadas: as fatias de pão, o restante da calda, 
as frutas, a outra metade do côco  ralado e os 6 ovos ba 
tidos. Tenha o cuidado de não colocar o pirex sôbre qual 
quer superfície fria enquanto o doce estiver sendo prepa 
rado. Leve ao forno quente durante 20 ou 30 minutos ate 
corar.

Se a senhora tem filhos, pergunte a seu médico e êle 
the dirá que todo açúcar não-refinado é impróprio para 

A S' o alimentação infantil. Só o Açúcar UNIÃO, super-refi­
nado, merece absoluta confiança.



bolo do papai

< a iN ° 9ó-A) enviada por Da. Joana Evelise Remus, de Porto
Alegre, /?/o Grande do Sul.

INGREDIENTES: Três xícaras ide chá) de Açúcar UNIÃO, 
três de farinha de trigo, uma de maizena, uma de choco­
late em pó, quatro ovos, uma colher (de café) de fer­
mento em pó, uma xícara (de chá) de leite, 250 g de man­
teiga, meia colher (de café) de baunilha e uma pitada 
de sal.

MODO DE FAZER: Junte a manteiga, o açúcar, o sal e a 
baunilha e bata tudo muito bem, até formar um creme. 
Adicione um ôvo inteiro e três gemas (uma a uma) mexendo 
sempre. Acrescente aos poucos os ingredientes sêcos, prè- 
viamente peneirados juntos e, por último, o leite. Continue 
mexendo ligeiramente, mas sem bater. Unte duas fôrmas de 
tamanhos diferentes, despeje a massa e  asse em forno 
regular. Depois de assado, recheie o bôlo com pequenos 
pedaços de pêssego em calda e doce de ameixa, cuja 
receita é a seguinte: Cozinhe por 5 minutos 150 g de amei­
xas pretas picadas com 4 colheres (de sopa) de açúcar 
e meia xícara (de chá) de água. Coloque o bôlo menor 
sôbre o maior e cubra com merengue feito com 3 claras 
batidas em neve e 9 colheres (de sopa) de açúcar. Enfeite 
com confeitos prateados e rosinhas de chocolate.

O Açúcar UNIÃO não fica no fundo da xícara. Dis­
solve-se integralmente. UNIÃO é puríssimo, refinado 
a mais de 120 graus.

J j § |



o n tan h a  suíça

Receita (N.° 97-A) enviada por Da Alice Albregard Ehrenberg, Caixo
Postal N  ° 129, Araçatuba, SP

CREME: Um litro de leite, 12 colheres (de sopa) de Açúcar 

UNIÃO. Ferva o leite com o açúcar, uma colher (de café) 
de vanilina e casca ralada de meio limão até engrossar 

ligeiramente. Passe por peneira fina, deixe esfriar um pouco 

e acrescente 12 gemas já misturadas. Despeje em fôrma 

untada com calda queimada e  leve ao  forno em banho- 
maria por uma hora. Depois de frio ponha no refrigerador 

por uma hora e desenforme. Em separado, afervente 250 g 

de ameixas pretas em 2 cálices de vinho Moscatel, uma 

colher (de café) de vanilina e 8 colheres (de sopa) de 

açúcar. Depois de frio tire os caroços das ameixas e  cubra 

todo o creme. Bata 5 claras em neve, acrescente 10 c o ­
lheres (de sopa) bem cheias de açúcar e bata até o ponto 

de suspiro. Cubra o creme com êste, dando-lhe a forma 

de montanha. Leve ao  forno por dois minutos, apenas para 
secar.

As crionços gostam tanto de doce porque o açúcar é 
indispensável ò formação e ao desenvolvimento do sis­
tema muscular. Não negue a seus filhos alimentos ado- 
çados com o açúcar que merece ser considerado como 
símbolo de pureza e sinônimo de confiança. Açúcar 
UNIÁO, da Companhia União dos Refinadores.



arro n z in h o  canadá

limitação perfeita de “marron glacé")

Receita IN ° 98-A) enviada por Da. Zoé Amaral Osório, residente na 
Avenida Chibarás N  ° 249, Moemo, São Paulo

INGREDIENTES: 500 g de feijão soja, 800 g de Açúcar 
UNIÃO, uma colher (de chá) de essência de baunilha e 
frês gotas de. essência de amêndoas.

MODO DE FAZER: Ponha o feijão soja de môlho na água, 
de um dia para outro. Tire a casca, esfregando com as 
mãos. Cozinhe por uma hora com bastante água, em pa­
nela de pressão. Escorra e passe por peneira, 
leve ao fogo, em uma panela, a massa do feijão, o açú­
car e uma colher (de sopa) de água e  vá mexendo sempre, 
com uma colher de pau, até aparecer o fundo da panela. 
Acrescente as essências, deixe esfriar e enrole em bolinhas 
do tamanho de castanhas. Passe pelo seguinte glacé: 500 
g de GLAÇUCAR (ou de Açúcar UNIÃO peneirado fino) dis­
solvido em duas xícaras (de café) de leite frio. Deixe e s­
correr em uma peneira e, quando estiverem sêcos, embru- 
Ihe-os em papel prateado.
Depois . . . divirta-se com suas visitas a ver se alguém 
percebe que se trata de "marrons glacês” falsificados!

Cocadinhas mais brancas, suspiros que derretem na 
boca e glacês apetitosos, só quando feitos com o 

■fy famoso “açúcar das grandes doceiras", isto é, Açúcar 'y jy '  
UN/AO, a/víssimo, refinado a mais de 120 graus.



to rta  transparen te  de m orangos

Receita (N.° 99-/4) enviada por Da Sônia Waitman, residente na 
Rua José Paulmo N  ° 524, ap 2b, São Paulo

MASSA: 150 g d e  farinha de  trigo, meia colher ide chá) de  fermento 
em pó, 65 g d e  Açúcar UNIÃO, meia colherinha (de café) de  vani 
lina, uma pitada d e  sal, um ôvo pequeno, 65 g de  manteiga ou de 
margarina e uma colher (de sopa) de  farinha d e  trigo (para a  beirado) 
Passe por uma peneira as  150 g de  farinha e o  fermento, junto o 
açúcar, a vanilina, o sal, o ôvo e a  manteiga (co r tada  em pedaci 
nhos), amasse tudo com as mãos a té  obter  massa homogênea Se 

ficar pegajosa ,  deixe descansar em lugar fresco, por algum tempo 
e, então, a b r a  a  massa com o rôlo.

Com dois terços da mesma forre o  fundo d e  uma fôrma desman 
tável e ao  restante acrescente  a  colher de  farinha de  trigo, rove-, 
tindo as paredes  laterais a té  a  altura de  2 ou 3 centímetros. Perfuro 
o  fundo com um palito e  leve a o  forno para  dourar.

RECHEIO: Um c o p o  de  leite, 5 colheres (de sopa) de  Açúcar UNIÃO, 
25 g de  manteiga, uma gema, 2 colheres (de sopa) rasas de mai/nna 
e 500 g d e  morangos frescos.

Faça um creme com todos os ingredientes (menos os morangos), 
ac rescen tando  a  manteiga depois d e  tirar d o  fogo. Deixe esfriar 
mexendo algumas vêzes para  não  formar película. Espalhe o  crenm 
sôbre  a torta  (que já deve estar fria) e arrume os morangos em 
círculos, cobrindo-os com a  seguinte geléia: 3 fôlhas de gelatina 
vermelha, um c o p o  de  água e 2 colheres  (de sopa) de  açúcar. Ponha 
a água e o  açúcar  para  ferver, retire e dissolva na calda a gela 
tina, que antes deve ficar cinco minutos de môlho em água fria paru 
amolecer.  Leve a o  refrigerador a té  tomar certa  consistência. So 
quiser, enfeite com creme de  Chantilly.



to rta  de  susp iro  com  m assa fo lhada
R'" mia (N ° 100-A) enviada por Da. Rúbia Ruivo Sampaio, residente 
"" Rua Sousa Gira o N .°  365, Joaquim Távora, Fortaleza, Ceará.

I<M,a um suspiro com 12 claras em neve e 600 g de Açúcar 
l INI AO, colocando-o em duas fôrmas iguais. Leve ao forno 
i"pular. Faça, em separado, a seguinte massa folhada: 
'.'00 g de farinha de trigo, 175 g de margarina, meia xícara 
Id" chá) de água gelada, uma gema, uma colher rasa 
Id" chá) de sal e meia colher (de sopa) de vinagre. Mis­
turo a farinha com uma colher rasa (de sopa) de manteiga, 
n gema, o sal e o vinagre, amassando tudo com água 
gnlada, muito bem amassado, deixando descansar por uma 
hora. Depois, divida a margarina em três partes iguais, 
abra a massa com o rôlo na grossura de meio centímetro, 
passe lhe uma parte da margarina, dobre a massa em três 
" deixe descansar por dez minutos na geladeira. Repita 
"sse processo por mais duas vêzes, até terminar a mar­
garina. Divida a massa em duas partes iguais, abrindo-as 
< om o rôlo, de sorte a que fiquem do mesmo tamanho do 
suspiro e leve-as ao forno. Uma; vez assadas, arme a 
torta da seguinte maneira: Cubra uma parte da massa 
lolhada com creme de Chantilly e  morangos frescos; 
1 oloque uma camada de suspiro, nova camada de massa, 
«ova de Chantilly com morangos e, por último, a camada 
d<« suspiro restante. Finalmente, cubra a torta com Chan­
tilly, salpique farelo de massa folhada e, se quiser, enfeite 
com morangos.

D

O açúcar refinado UNIÃO é mais econômico porque se ,  
~rj« dissolve integralmente. Não deixa resto no fundo da fíãríS» 

xícara.



AOS ESPORTISTAS

Os grandes esportistas, como os do selecionado 
brasileiro, que chegou a ser bi-campeão mundial d, In 
tebol, incluem na sua dieta boa dosagem de açúeat

Sabem porque?

A explicação é simples: o açúcar comunica ao sis 
tema muscular extraordinária resistência a fadiga 
Quando o futebolista é mal alimentado de açúcar, seu 
rendimento decresce à medida que o jogo se aproxima 
do término. O quadro demonstra cansaço; por falta d> 
fôlego os jogadores correm menos e a derrota se torna 
inevitável.

Explica-nos o Prof. Charles Richet que, de: mina 
tos após a absorção de açúcar, é êste invertido pelos 
sucos intestinais, agindo imediatamente sôbre todos os 
músculos do corpo, desde o mais vital de todos o 
coração —  até os pequeninos extensor es que movem 
nossos dedos mínimos. O açúcar —  conclue o Prof Ui 
chet —  é o alimento do esforço.

Se você é esportista, nunca se esqueça de que o 
açúcar mais puro que o Brasil produz, refinado a mais 
de 120 graus, é o famoso Açúcar UNIÃO, da Compa 
nhia União dos Refinadores.



ataief (doce sírio)

Ri'< aita (N ° 101-A) enviada por Da. Thereza Bassi, residente na Rua
do Acre N .° 107, Moóca, São Paulo

Prepare uma massa de consistência regular (nem muito 
mole, nem muito dura) com meio quilo de farinha de trigo, 
uma pitada de sal e  leite o quanto baste. Faça 30 bolinhas 
com a massa. Abra essas bolinhas com o rôlo, formando 
pequenos discos. Passe-lhes 200 g de manteiga derretida, 
um a um. Dobre-os exatamente ao  meio. Uma vez dobrados, 
estique-os com o rôlo, dando-lhes o formato de uma tira. 
I nrole as tiras sôbre si mesmas, fazendo canudos. Com as 
pontas dos dedos vá abrindo uma das extremidades desses 
canudos e fechando a oposta, dando à massa o formato 
de uma tigelinha.
Im separado, faça o seguinte recheio: Amasse uma ricota 
de 500 g com 3 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO e 
recheie as tigelinhas, fechando-ias com as pontas dos 
dedos. Leve-as ao  forno e, uma vez assadas, regue-as 
com a seguinte calda-. Três quartos de litro de água, 400 g 
de Açúcar UNIÃO e o caldo de um limão. Leve ao fogo  
ate o ponto-de-fio-brando.

O açúcar é o mais perfeito dos alimentos infantis. Con­
duzido através da circulação, transforma-se no combus- 
tive/ indispensável ao sistema muscular. A Natureza é 
sábia! Não negue a seu filhinho alimentos adoçados 
com o mais puro açúcar que o Brasil produz: UNI AO, 
refinado a mais de 120 graus.



c a m a f e u s

Receita IN.° 102-A) enviada por Da Appareada Monteim, n<\hlt<nh> 
na Rua 13 de Maio N  ° 288, Amparo, SP

Faça uma calda em ponto-de-fio-brando, com 300 ij d*< 

Açúcar UNIÃO e uma xícara (de chá) de água. Acresceu 

te 300 g de nozes moídas e  dez gemas. Misture ludo <>

eve ao fogo, mexendo até aparecer o fundo da panela 

Espere esfriar e faça bolinhas, às quais aplique meia no/ 

de cada lado. Em separado, faça uma calda em ponto 

de-quebrar, com 500 g de Açúcar UNIÃO e duas xícara-, 

ide chá) de água. Passe os camafeus nessa calda e colo  

que-os sôbre a pedra-mármore untada com manteiga.

O açúcar é o  alimento básico do sistema muscular. Os 
pediatras recomendam o Açúcar UNIÃO tendo em conta 
suo pureza absoluto e seu elevado teor de sacarose, o 
princípio ativo a que Claude Bernard chamou de "car 
vão dos músculosSeu filhinho merece o melhor: Açú 
car  UNI AO , refinado a mais de 120 graus.



bolo de coco e am eixa

»’•»««•#/<) IN ° 103-A) enviada por Da. Maria da Silva, residente na Rua 
I ° de Maio N °  84, Blumenau, Santa Catarina

Bata ligeiramente 5 ovos inteiros, junte 'um cô co  ralado, 

100 g de queijo duro ralado (de Minas), 100 g de farinha 

do trigo, 350 g de Açúcar UNIÃO e três quartos de litro

do leite.

Misture bem e leve ao forno em fôrma caramelada. Depois 

do assado cubra com uma camada de doce de ameixa, 

outra de suspiro (receitas abaixo) e  leve ao  forno para

secar.

DOCE DE AMEIXA: Leve ao fogo 300 g de ameixas pica­

das, 200 g de Açúcar UNIÃO e uma xícara (de chá) de 

água. Espere engrossar bem.

MJSPÍRO: Bata 6 claras em ponto-de-neve e  junte aos 

poucos 300 g de Açúcar UNIÃO. Continue batendo até 

o ponto de suspiro.

Você sabia que o consumo domiciliar de açúcar, por mês 
e por pessoa é de, no máximo, dois quilos e meio, cor- 
respondendo a apenas um por cento do salário mínimo?
—  Ante despesa tão insignificante, é lógico que você ( ĵ>V 
prefira o melhor, o Açúcar UNIÃO, o único refinado 
a mais de 120 graus.



pão de abóbora

Receito (N.° 104-A) enviada por Da Nf u / a  Buon<>. na lúm
Dr. Almeida Lima N °  369. Brós, São l\wla

Trata-$e de um pão doce original e roalmenU* dtiliclo.n

INGREDIENTES: 750 g de abóbora madura, MK) g .1. 
Açúcar UNIÃO, 50 g de fermento Heischmann, 200 .j do 
margarina, um quilo e  400 g de farinha de trigo, urna 
xícara (de chá) de leite, uma colher (de chá) do sul o 
3 ovos inteiros.

MODO DE FAZER: Cozinhe a abóbora o passe o polo 
peneira. Em separado, dissolva o fermento no leito mótno, 
junte 100 g de açúcar, 200 g de farinha de trigo n, por 
último, a abóbora. Misture tudo muito bem, cubra com 
um pano e deixe crescer em lugar tépido. Crescida o 
massa, junte-lhe os ovos inteiros, a margarina derretido, 
o sal e o resto do açúcar. Junte também, aos poucos, o 
restante da farinha e sove a massa até levantar bôlhas 
Faça os pães modelando a gôsto. Coloque-os nu assudoi 
ra untada, deixe-os crescer novamente, pincele-os com 
duas gemas misturadas com uma colher de leite, pulveri 
ze-os com açúcar cristalizado e leve-os ao  forno quento

Â saúde de sua família é o seu maior patrimônio. Ajude 
a conservá-la utilizando em sua alimentação o purls 
símo Açúcar UNI AO, produto da mais moderna e 
avançada técnica de filtração e empacotamento.



miL-fôlhas

Receita (N ° 105-A) enviado por Da. Marina Müller Paes, residente na 
Rua Coelho Netto N  ° III, São Paulo.

PRIMEIRA MASSA: 250 g de farinha de trigo, duas colheres 
(de sopa) de manteiga, duas gemas, uma pitada de sal 
diluída em água fria. Misture tudo, até ficar uma massa 
como para pastel.

SEGUNDA MASSA: 200 g de farinha de trigo e 200 g de 
manteiga. Misture muito bem.

MODO DE FAZER: Abra a Primeira Massa com o rôlo, 
como para pastel. Espalhe sôbre ela, com uma faca, a 
Segunda Massa. Enrole como rocambole. Corte a massa 
enrolada em três partes iguais. Torne a abrir cada parte 
com o rôlo. N ão é necessário deixar descansar. Forre 
uma assadeira com uma parte da massa aberta e leve ao 
forno para assar. Faça o mesmo com as outras duas par­
les. Uma vez assadas, recheie as partes com o seguinte 
< reme de baunilha:

CREME: Meio litro de leite, duas gemas, quatro colheres 
(de sopa) de Açúcar UNIÃO, duas colheres (de sopa) de 
maizena, uma colher (de café) de baunilha, meio cálice 
de rum e uma colher (de sopa) de manteiga. Leve ao  
fogo para engrossar. Despeje o creme entre as partes da 
massa, cubra-o todo com o mesmo e pulverize açúcar.

Exigindo o açúcar refinado UNIÃO, o maior lucro será 
-'gC  seu porque estará recebendo o melhor açúcar que o 

Brasil produz.



torta de nozes julietu
Receito (N.° 10Ô-A) enviada por Da Julieki Coprlh tlapuoim  m »,»./,»ní- 

no Rua Rosalina Siqueira N °  U)8, Jmaroí, SI'

INGREDIENTES DO BOLO: 12 colheres (de sopa) de Ai,ú< m i M Jl 
12 ovos, 6 colheres (de sopa) do farinha do rôsca, l r< >lhc«r « l.l«. 
sopa) de farinha de trigo e meio quilo do nozes com cm ca 
RECHEIO E COBERTURA: 3 copos  do leite, um c o p o  do Initn d.» , 
duas e meia colheres (de sopa) rasas de rnai/enu, urna -i inni Id. 
chá) de  c o c o  ralado, 6 colheres (do sopa) do Açúcar UI IIA< > n uma 
lata pequena d e  pêssegos em compota

FEITURA DO BÔLO: Bata as claras em neve, junto a-, goma*, umu a 
uma e bata a té  dobrar  d e  volume. Batendo snmprn, |untn o  u a n  ik, 
colher por colher e quando tiver obtido um cremo osbranquiç» ido 
e homogêneo, adicione às colheradas, alternadamento, a farinha d> 
trigo, as  nozes raladas e a  farinha de  rôsca Despojo a mav.a mu 
uma fôrma grande, redonda, forrada com papel impermeável i i i i I . k I m  

com manteiga. Asse em forno quente. Desenforrnn o dn l-e  « -.Iriar 
FEITURA DO RECHEIO: Misture o  leite corn u rnai/ena, pawn jiala 
peneira, junte o açúcar e leve a o  fogo mexendo sompm ate . n 
grossar. Afaste um pouco a  panela do  fogo o, sempre nuMundo, v.i 
incorporando a o  creme o leite d e  côco  e o côco  ralado. Bala Imh. 
ràpidamente e leve, de  nôvo, a o  fogo, mexendo sempre, a té  gue 
o creme cozinhe e fique brilhante. Deixe amornar, mas ndo dm»n 
esfriar.

ARRUMAÇAO DA TORTA: Separe  os pêssegos do calda, picando »• 
ao s  pedacinhos, coloque o  bolo em um pra to  dei cristal *• divida • 
a o  meio, horizontalmente. Retire com cuidado a parto supori-n d*, 
bolo e coloque-a sobre uma fôlha d e  papel impermoavN k'nqim a 
parte inferior do  bolo com a metade da calda d o  pêssego n espalhe 
por cima a metade do  creme e, sôbre  este, arrumo cuidadosamm 
os pedacinhos de  pêssego. Com o  auxílio da própria fôlha de pap< I 
coloque a parte superior sôbre a parte inferior do  bôlo. Ajusto brne, 
regue com a calda restante e cubra a torta com o  que restar do  
creme. Alise com uma faca e enfeite a  gôsto, com nozes ou pòvingot. 
Leve à  geladeira e sirva, d e  preferência no dia seguinte



bolo am ericano de nozes
k'mnito (N ° 107-A) enviada por Da. Olgamario Busatto, residente na 

Rua'-Luís Delfino N.° 104, Jardim da Glória, São Pau/o.

INGREDIENTES: 150 g de manteiga, 200 g de Açúcar 
UNIÃO, 300 g de farinha de trigo, uma xícara (de chá) 
i|n leite, 200 g de nozes picadas, 6  claras, 3 colherinhas 
Ide chá) rasas de fermento em pó, uma pitada de sal e
raspa de meio limão.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga, junte o açúcar e  con­
tinuo batendo até ficar um creme homogêneo. Acrescente
0 leite, a raspa do limão e as claras batidas em neve.
1 m separado, passe a farinha e o fermento pela peneira 
n incorpore à massa. Finalmente, acrescente as nozes 
picadas. Asse em fôrma untada com manteiga e polvilhada 
i om farinha de rôsca. Uma vez assado, parta ao meio, 
liorizontalmente, regue ambas as partes com rum ou licor 
o recheie com suspiro, colocando sôbre êste figos, em 
compota. Por fim, cubra o bôlo com o restante do sus­
piro, cuja receita é a seguinte: Bata 6  claras em neve, 
acrescentando aos poucos 300 g de açúcar e batendo 
sempre. Enfeite o bôlo com nozes partidas ao meio e 
leve ao forno apenas para secar o suspiro.

f um bôlo finíssimo, para grandes ocasiões.

As crianças gostam tanto de doce porque o açúcar é 
indispensável à formação e ao desenvolvimento do sis- 
tema muscular. Não negue a seus filhos alimentos ado- 

t çados com o açúcar que merece ser considerado como 
símbolo de pureza e sinônimo de confiança: Açúcar 
UNIÃO, da Companhia União dos Refinadores.



1

segredinhos de suspiro»
Receita (N.° 108-A) enviada por Da Maria Aparecida Inácio Rosa, 
residente na Rua dos Junquilhos N ° 65, Vila Alpina, Sõo Paulo

1. a ETAPA: Com 200 g de Açúcar UNIÃO e uma xícara 
de água, faça uma calda em ponto-de-fio. Deixe esfriar 
um pouco, acrescente 1 2  gemas, uma colher (de chá) de 
manteiga e  uma pitada de vanilina. Leve ao fogo nova 
mente, até ponto-de-enrolar, isto é, até aparecer o fundo 
da panela.

2. * ETAPA: Faça uma calda com 125 g de Açúcar UNIÃO 
e  uma xícara (de chá) de água. Quando estiver em ponto 
de-fio acrescente 175 g de nozes moídas e  4 gemas. Em 
separado, coloque 1 0 0  g de passas sem sementes de 
infusão no rum, por uma hora. Moa dois terços dessas 
passas, reservando um têrço, que deverão ficar inteiras. 
Incorpore as passas moídas à massa da segunda etapa. 
Leve ao fogo novamente até o ponto-de-enrolar.

3. a ETAPA: Tome uma passa e envolva-a em uma camada 
fina da massa da primeira etapa. A seguir, envolva-a em 
outra camada, também fina, da massa da segunda etapa. 
Finalmente, envolva-a no seguinte suspiro: Bata 4 claras 
em neve, acrescentando aos poucos 2 0 0  g de açúcar e 
batendo sempre. Faça isso com tôdas as passas, ponha-as 
em assadeira forrada com papel untado de ó leo  e leve-as 
ao  forno o tempo necessário para secar o suspiro.

I n d o o  e m p ó r io ,  n ã o  s e  e s q u e ç a  d e  p e d ir  o  A ç ú c a r
U N I A O ,  d u p la m e n te  f i l t r a d o ,  o  fa m o s o  a ç ú c a r  d a s  
g r a n d e s  d o c e ira s .





SOBREMESA PAULISTINHA



carioqu inhas de am eixas

oita (N.° 109-A) enviada por Da Suzana Rola Soranço, residente 
na Rua Alberto Bacarat N  ° 32, Santos, SP

INGREDIENTES: Meio quilo de ameixas pretas, um coco  

ralado e  meio quilo de Açúcar UNIÃO.

MODO DE FAZER: Passe as ameixas, sem os caroços, na 

máquina de moer. Misture as ameixas moídas com o açú­

car e  leve ao  fogo, mexendo sempre, até ficar em ponto- 

de-bala. Junte o coco  ralado, misture bem e  retire logo 

do fogo. Ponha para esfriar numa travessa untada com 

manteiga. Depois de frio, faça bolinhas, enrolando-as nas 

palmas das mãos. Passe-as em "GLAÇUCAR", ou em Açúcar 

UNIÃO peneirado fino. Coloque em cada "carioquinha" 

um confeito prateado e  arrume-as em forminhas de papel 

dourado.

LEMBRETE ÀS MAES: Ao preparar a refeição de seu 
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A água deve 
ser filtrada; o leite deve ser pasteurizado,- o vasilhame 
deve ser escaldado e o açúcar deve ser refinado. E, 
por falar em refinado, lembre-se de que os médicos 
pediatras recomendam o Açúcar UNIÃO como "o mais 
puro açúcar que o Brasil produz".



sorvete p ralinê  de am êndoas

Receita (N.° 110-A) enviada por Da. Antonieta Franco do Amaral r& 
sidente na Rua Tuim N ° 993, Indianópolis, São Paulo

INGREDIENTES: Meio litro de creme de leite fresco, 170 g 
de Açúcar UNIÃO, 8  gemas, 250 g de pralinês, cuja receita 
damos abaixo, meio litro de creme de leite batido e  mo 
rangos frescos que bastem.

MODO DE FAZER: Leve ao fogo o creme de leite com o 
açúcar e as gemas, mexa devagar e  retire antes que 
ferva. Espere esfriar. Acrescente o pralinê preparado da 
seguinte maneira: Ponha 250 g de açúcar e  250 g de amên 
doas numa caçarola. As amêndoas deverão ser peladas, 
ligeiramente torradas e picadas. Leve ao fogo até ponto 
de-amarelar. Despeje sôbre o mármore e espere esfriar 
bem. Depois, com o rôlo de macarrão, triture os pralinês, 
passe-os por uma peneira média e acrescente-os ao  cre­
me, misturando bem. Coloque em fôrma de sorvete for 
rada com papel impermeável e leve ao  congelador por 
uma hora e meia. Retire o papel e corte em tabletes. 
Sirva com morangos frescos, prèviamente postos de infusão 
em licor de qualidade.

E uma sobremesa deliciosa, própria para grandes oca 
siões.

Você mexeu bem o seu cafezinho, mas o açúcar teimou 
em ficar no fundo da xícara. Que desperdício! Não era 
Açúcar UNIÃO, já se vê. UNIÃO, refinado a mais de 

i 120 graus, dissolve-se rapidamente, não fica no fundo 
da xícara.



segredinhos de  am or

Rtcfiila (N ° JJ1-AÍ enviada por Da. Elisabete Araújo, residente na Rua 
. Boa Morfe N .° 939, Limeira, SP.

I rata-se de uma receita fácil de fazer, mas de excelente 

paladar e  muito própria para festas.

INGREDIENTES: Meio quilo de nozes picadas, meio quilo 

dn Açúcar UNIÃO, 7 gemas, 3 claras, um copo de água 

n 250 g de ameixas pretas.

MODO DE FAZER: Misture o açúcar com as gemas, as 

nozes picadas, a água e as claras batidas em neve. Leve 

no fogo e quando despregar do fundo da panela, retire 

n laça pequenos croquetes, colocando dentro de cada 

um meia ameixa preta. Passe-os no seguinte glacê: Misture 

bnm 500 g de GLAÇUCAR (ou de Açúcar UNIÃO peneirado 

lino) com 8  colheres (de sopa) de leite. Uma vez pas­

sados os "segredinhos" no glacê, coloque-os em tabu- 

Iniro untado para secar. Se quiser, enfeite-os a seu gôsto.

O açúcar é o mais perfeito dos alimentos infantis. Con­
duzido através da circulação, transforma-se no combus­
tível indispensável ao sistema muscular. A Natureza é  
sábia! Não negue a seu filhinho alimentos adoçados 
com o mais puro açúcar que o Brasil produz: UNIÃO, 
refinado a mais de 120 graus.



to rta  de coco deliciosa

Receita (N.° 112-A) enviada por Da. Julieta Martins, residente na ira 
vessa do Triunfo N  ° 19, Tatuapé, São Paulo

Prepare uma massa com 2 ovos inteiros, 300 g de manteiga, 
uma colher (de sopa) de fermento em pó e 150 g de Açú 
car UNIÃO, engrossando-a com 400 g de farinha de trigo. 
Parta metade da massa e cbra-a com o rôlo, mas que 
fique grossa. Coloque esta metade na assadeira untada 
com manteiga e faça, em separado, o seguinte creme: 
Meio litro de leite, 2 gemas, 2 colheres (de sopa) de 
maizena, 150 g de Açúcar UNIÃO e casca de um limão, 
a qual deverá ser retirada tão cedo o creme, levado ao  
fogo, esteja pronto. Despeje esse creme sôbre a massa 
que está na assadeira e cubra-o com a seguinte cocada 
mole: Meio quilo de Açúcar UNIÃO, 2 xícaras (de chá) 
de água, 3 gemas e um côco ralado. Faça uma calda com 
o açúcar e a água, em ponto-de-fio, junte o côco, as 
gemas e uma pitada de vanilina. Deixe cozinhar até ficar 
uma cocada grossa que possa ser espalhada sôbre o 
creme. Abra o restante da massa, com o rôlo, faça tiras 
de um centímetro de largura, com a carretilha de cortar 
pastel e cubra a torta dispondo as tiras bem perto umas 
das outras. Assim, as tiras cobrirão a cocada, mas tenha 
o cuidado de deixar o creme sempre por baixo desta. 
Asse em forno bem quente e só retire da fôrma depois 
de absolutamente fria.

O Açúcar UNIÃO não fica no fundo da xícara de café.
É mais econômico porque se dissolve integralmente, wj®'



to rta  de laranja

R*c*ito [N ° II3-A) enviada por Do. Joaquina Suarez, residente na 
Rua Coronel Dulcídio N  ° 7973, Ponto Grossa, Paraná

INGREDIENTES DA MASSA: 300 g de biscoitos moídos 
(Maria ou Champanhe), meia xícara (de chá) de leite, 
/') g de manteiga e 2  colheres (de sopa) mal cheias de 
Açúcar UNIÃO.

MODO DE FAZER: Misture bem os biscoitos moídos com 
u manteiga, o açúcar e o leite. Forre com a massa assim 
obtida o  fundo e  os lados de uma travessa pirex e ponha 
para gelar. Enquanto a crosta gela prepare o recheio. 
INGREDIENTES DO ^RECHEIO: 3 ovos, uma xícara (de 
<há) de Açúcar UNIÃO, uma xícara (de chá) de suco de 
laranja, 3 fôlhas de gelatina branca, um quarto de xícara 
(de chá) de água quente, 2  colheres (de sopa) de casca 
do laranja ralada, meia xícara (de chá) de côco ralado 
n uma pitada de sal.
MODO DE FAZER: Bata as gemas, acrescente dois terços 
do xícara de açúcar e o suco de laranja. Adicione a água 
quente e  cozinhe até engrossar, mexendo constantemente. 
Amoleça a gelatina em água fria e  acrescente-a depois 
b mistura quente. Junte a casca de laranja ralada e o sal 
o mpere esfriar. Quando a mistura começar a ficar gela­
tinosa, |unte o côco  ralado e as claras batidas em neve 
• om o açúcar restante. Cubra a torta com o recheio e 
Invo d geladeira para gelar muito bem. Enfeite com creme 
do Chantilly e  gomos de laranja.

vt> O açúcar UNIÃO é absolutamente puro, refinado a mais ,<!>. 
dn 120 graus. Merece sua irrestrita confiança.



fatias húngaras

Receita (N.° 114-A) enviada por Da Arismar Lara, residents wn An»
raquara, S. P.

INGREDIENTES: 8  xícaras (de chá) de farinha do trigo, 
5 gemas, 3 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÁO, uma 
colherinha (de chá) de sal, 2 0 0  g de côco  ralado e  2  xí 
caras (de chá) de leite, sendo que uma deve ser morna 
e na qual se dissolvem dois tabletes de fermento Fleischmann.

MODO DE FAZER: Faça a massa com todos os ingredientes 
citados, menos o côco ralado, e deixe descansar por 
quinze minutos. Enquanto isso, prepare o seguinte recheio: 
Misture 100 g de manteiga derretida com 200 g de Açúcar 
UNIÃO. Leve ao fogo por dois minutos, apenas para 
amolecer. Volte à massa e  divida-a em quatro partes 
iguais, abrindo cada uma com o rôlo, de sorte a ficarem 
meio grossas. Arme um rocambole, cobrindo cada parto 
da massa com o recheio e polvilhando o côco. Uma voz 
enrolado o rocambole, corte-o em fatias de dois dedos 
de grossura. Coloque-as na assadeira e deixe-as cresce 
rem. Depois das fatias assadas, tome um copo e meio de 
leite adoçado com 3 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO 
e  derrame sobre elas, levando-as ao  forno para secarem.

O açúcar é  o alimento básico do sistema muscular. Os 
pediatras recomendam o Açúcar UNI AO tendo em conta 
sua pureza absoluta e seu elevado teor de sacarose, o 
princípio ativo a que Claude Bernard chamou de  "car­
vão dos músculos". Seu filhinho merece o melhor: Açú­
car UNI AO-, refinado a mais de 120 graus.



cassata

Hr. mto IN ° II5-A) enviada por Da. Cacilda Fernandes Credidio, re- 
i Irnlr na Rua Almirante Marques Leão N.° 775, Bela Vista, São Paulo.

I ' I IAPA —  Faça o seguinte rocambole: Bata 8  claras 
mu nove, junte as respectivas gemas, uma a uma, batendo 
‘.nmpre, até formar uma massa esbranquiçada. Acrescente
• i' i•. poucos 8  colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, sem 
parar de bater e, por último, junte 8  colheres (de sopa)
«l«» larinha de trigo peneirada. Misture tudo cuidadosa- 
monte e asse em assadeira N.° 4 untada com manteiga e 
(orrada com papel impermeável também untado. Quando 
assada, coloque a massa em um pano úmido polvilhado
• om açúcar e enrole com cuidado. Espere esfriar, desen- 
iolti o recheie com o seguinte:

* I IAPA —  Tome meio litro de Chantilly e  tinja metade 
d« rosado, com uma colher (de sopa) de xarope de gro- 
•olha. Aplique ao  rocambole aberto o Chantilly branco. 
Ooponha, sôbre êste, 1 0 0  g de frutas cristalizadas (laranja,
■ Idra, ligo) bem miudinhas e 50 g de passas sem sementes. 
A \nguir, aplique o Chantilly rosado e, por último, mais 
100 o de frutas cristalizadas miudinhas e 50 g de passas. 
Imolo novamente, cubra o rocambole com chocolate der- 
mildo em banho-maria (uma barra de 250 g) mas tenha' 

. uldado de colocar o rocambole sôbre papel impermeá- 
<-l para embrulhá-lo antes de levar ao  congelador, onde 

pormanecerá por uma hora ao menos.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho! Use 
V- lòmente Açúcar UNIÃO, puríssimo, refinado a mais de  (■§3 ^) 

120 graus.



“ charlo tte  russe”

Receita (N.° 116-A) enviada por Da. Yolanda Mezzalira, residente no 
Rua Prudente de Morais N .°  446, Jundiaí, SP.

INGREDIENTES: 6  folhas de gelatina branca, 200 g de 

Açúcar UNIÃO, 6  ovos, 200 g de creme de leite fresco, 

meio litro de leite, uma xícara (de chá) de água fervendo, 

uma colher (de café) de vanilina e  250 g de biscoitos 

Champanhe.

MODO DE FAZER: Forre uma assadeira retangular, ou um 

pirex, com papel manteiga. Disponha os biscoitos no 

fundo e  nos lados da assadeira. Em separado, dissolva a 

gelatina na xícara de água fervendo. Bata as gemas com 

o açúcar. Despeje o leite fervendo, mexa bem e  leve ao  

fogo para engrossar, mas não deixe ferver. Acrescente a 

gelatina dissolvida e  leve à geladeira. Quando começar 

a congelar, acrescente as claras batidas em neve e  o 

creme de leite e  bata tudo muito bem. Despeje essa mis­

tura na fôrma forrada com biscoitos e  leve novamente à 

geladeira. N o  dia 'seguinte, desenforme e enfeite com 

creme de leite. É uma sobremesa deliciosa!

Exigindo o  açúcar refinado UNIÃO, o maior lucro será 
seu porque estará recebendo o melhor açúcar que o 
Brasil produz.



pudim de milho verde

fieceífa (N.° 117-A) enviada por Da. Ely Seixas, residente no Soa Ta­
bor N.° 302, Ipiranga, São Paulo

Rale 6 espigas de milho verde, junte 3 copos de leite e 

passe tudo por uma peneira, desprezando o bagaço. 

Pode espremer com uma colher para aproveitar melhor o 

amido. Acrescente 400 g de Açúcar UNIÃO e uma colhe- 

rinha (de café) de sal, misturando muito bem. Espere até 

assentar. Retire a parte líquida, que sobrenada e leve 

esta ao fogo para engrossar, fazendo um curau ralo. 

Deixe esfriar e misture bem com a parte mais sólida, que 

ficou no fundo da panela. A seguir, acrescente um côco 

ralado, 5 ovos inteiros, apenas misturados e 125 g de 

manteiga derretida em banho-maria. Misture tudo muito 

bem e leve ao forno em fôrma untada com manteiga. Uma 

vez assado, retire o pudim, espere esfriar e ponha-o na 

geladeira. Sirva gelado, mas não guarde para o dia 

seguinte, porquanto, milho verde, não se conserva por 

muito tempo.

UNIÃO, duplamente filtrado, é o famoso açúcar que 
adoça mais. Nos pacotes do Açúcar UNIÁO você 
encontrará sempre uma receita de doce selecionada 
entre as milhares pela Cozinha Experimental União.



fran k

Receita (N.° 118-A) enviada por Do Carla Pereira Silva, residente na 
Praça Dom Epaminondas N  ° 14, Taubaté, SP.

RECHEIO: 5 gemas, 250 g de  Açúcar UNIAO, uma colher Ide sopa) 
rasa de  manteiga, um pouquinho de  cravo e de  canela em rama o 
um c o c o  ra lado. Misture tudo, de  preferência em vasilha esmaltada 
e leve a o  fogo  a té  ap a rece r  o  fundo. Guarde, porque este rechmo 
deve ser feito d e  véspera.

MASSA: 250 g de  farinha de trigo, uma colher (de sopa) rasa do 
manteiga, uma colher (de sopa) de  Açúcar UNIÃO e 2 ovos inteiros. 
Sobre uma mesa própria, ou mesmo numa vasilha grande,  ponha os 
ingredientes e vá amassando. Se fôr necessário, adicione um pou 
quinho d e  água .  A massa deverá  ser bem sovada, desprendendo  das 
mãos, mas não d eve  ficar dura. Deixe-a descansar por alguns mi­
nutos e divida em 5 ou 6 pedaços  iguais, consoante o  tamanho da 
assadeira (N.° 1) que mais tarde, servirá para  assá-los.

M ODO DE ARMAR: Abra com o  rôlo  todos os p ed aço s  d e  massa, de 
sor te  a  que fiquem finos como papel  e a  que adquiram o formato 
d a  assadeira. A seguir, unte a  assadeira  com manteiga e coloque o 
primeiro p e d a ç o  de  massa distendida. Sobre esta, co loque uma parte 
do  recheio, depois outra camada de  massa e assim por diante até 
terminer toda  a  massa e todo o  recheio. A camada d e  cima deverá  
ser d e  massa. Leve a o  forno tem perado,  mas retire t ã o  c e d o  comece 
a  corar.  Enquanto quente, passe manteiga por cima, cubra com um 
pano úmido e guarde para o dia seguinte. Então, cor te  em q u a d ra ­
dinhos.

O Açúcar UNIÃO é  tão puro, tão rigorosamenfe higiê­
nico, que a classe médica não hesita em recomendá-lo (Çjfe 
até mesmo no preparo da alimentação de recém-nas­
cidos.

4 s



ro los de fru tas

Premia IN ° 119-A) enviada por Da. Margarida Pereira, residente na 
Pua Onze' N ° 40, Bairro do Paulistano, Santo André, SP,

INGREDIENTES: Duas xícaras e meia (de chá) de farinha 
de trigo, uma colher (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 4 
. olheres (de chá) de fermento em pó, uma colher rasa (de 
« afó) de sal, 5 colheres (de sopa) de manteiga, um ôvo, 
dois terços de xícara de leite, 150 g de passas sem se- 
mentes, 150 g de nozes picadinhas e meia xícara (de chá) 
de açúcar cristalizado.

MODO DE FAZER: Passe pela peneira os quatro primeiros 
ingredientes e junte a manteiga, o ôvo e o leite. Misture 
ludo muito bem e  despeje sôbre uma mesa polvilhada com 
farinha de trigo. Amasse levemente e estenda fino com 
o rôlo. Derreta em banho-maria 100 g de manteiga e  espa- 
Ihe-a sôbre a massa. Coloque, a seguir, as nozes picadi- 
nhas, as passas e o açúcar cristalizado. Corte em quadros 
de 1 0  centímetros, enrole um a um, apertando as extre­
midades com as pontas dos dedos. Pincele cada rôlo 
com gema dissolvida em um pouquinho de água e salpi- 
que-os com nozes picadas e açúcar cristalizado. Deixe-os 
descansar por 2 0  minutos na assadeira e leve-os a assar 
em forno moderado.

Cocadinhas mais brancas, suspiros que derretem na 
j , boca e glacês apetitosos, só quando feitos com o 

famoso "açúcar das grandes doce iras", isto é, Açúcar 
UNIÃO, alvíssimo, refinado a mais de 120 graus.



PAPEL DO AÇÚCAR NA ECONOMIA
ORGANICA

A Dietéíica, em sua rápida evolução. pôs em re­
levo o extraordinário papel do açúcar no equilíbrio or­
gânico, Quando Claude Bernard, o célebre pioneiro da 
ciência experimental do século passado, se dedicava ao 
estudo dos fenômenos químicos da digestão, particular­
mente do açúcar de cana pelo fermento inversivo, vis­
lumbrava fá o valor dos hidratos de carbono na ali­
mentação- Tendo descoberto as funções do pâncreas na 
assimilação das gorduras, pôde demonstrar também a 
função glicogênica do fígado.

Hoje, ninguém mais ignora o papel do açúcar na 
formação do tecido de reserva do organismo humano. 
Está provado que 225 gramas de açúcar correspondem 
a 100 gramas de gordura alimentar. Assim, o açúcar é 
considerado como o mais perfeito dos alimentos ter- 
nários, pois, uma vez invertido pelo suco intestinal, é 
inteiramente assimilado pela economia, comunicando 
ao sistema muscular grande resistência à fadiga. Foi, 
pois, com razão que Claude Bernard chamou o açúcar 
de “carvão dos músculos

Por que “carvão dos músculos” ?  Por que serviu-se 
Claude Bernard dessa expressão?

Ê simples explicar: No século passado o carvão, 
que alimentava as famosas locomotivas a vapor, consti­
tuía o mais atualizado símbolo de energia.

(Continua na página seguinte)



(( onllnunçdo)

Em se tratando do organismo infantil, mais rele- 
yunte ainda é o papel do açúcar. Está provado que a 
insuficiência deste acarreta distúrbios característicos: 
- ur vá de pêso anormal, tecidos flácidos, diminuição da 
mot II idade, modificação do humor e hipotermia.

Entretanto, é necessário que se tenha em conta 
que o açúcar a ser consumido pelas crianças deve ser 
puríssimo, isto é, absolutamente isento de elementos ex- 
n ,mhos e, por vêzes, nocivos à saúde. Essa pureza in- 
tcurai se impõe sobremaneira, uma vez que o açúcar —  
vulodicr de criança —  é geralmente consumido “in na- 
turn

í  o caso do Açúcar UNIÃO, duplamente refina- 
do a mais de 120 graus e inteiramente industrializado 
■cm contato manual.

UMHRETE ÀS MÃES: Ao preparar a refeição de 
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A\nu

újua deve ser filtrada; o leite deve ser pasteuri­
zado; o vasilhame deve ser escaldado e o açúcar 
dnvo ser refinado. E, por falar em refinado, lem- 
lno se de que os médicos pediatras recomendam o 
Açúcar UNIÃO como "o mais puro açúcar que o 
Brasil produz



to rta  escocesa

Receita (N.° 120-A) enviada por Da. Eunice A. da Silva, resident* nu 
Rua Damásio de Brito N  ° 88, Itajaí, Santa Catarina

MASSA: 3 xícaras (de chá) de farinha de trigo, uma xi 
cara e meia (de chá) de Açúcar UNIÃO, uma colher (de 
sopa) de manteiga e uma colher (de sopa) de rum. Junte 
leite até fazer uma massa que se possa estender com o 
rolo.

RECHEIO: Meio litro de leite, 3 colheres (de sopa) de 
maizena, 3 gemas, 4 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÀO, 
uma xícara (de chá) de côco  ralado e a casca ralada do 
meio limão.

MODO DE FAZER: Misture bem os ingredientes da massa, 
sove-a um pouco, abra-a com o rolo na grossura de meio 
centímetro e  forre um pirex. Quanto ao recheio, misture 
os ingredientes e  leve ao fogo para engrossar. A seguir, 
despeje o recheio na fôrma forrada e leve ao forno. 
Quando a torta estiver corada, cubra-a com o seguinte 
suspiro: Bata 3 claras em neve, acrescente aos poucos, 
batendo sempre, 6  colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO 
e misture um pires de côco  ralado. Leve novamente ao  
forno, apenas para corar.

Se, ao tomar seu cafezinho, você perceber, no func/o 
da xícara, açúcar que não se dissolveu, esteja certo 
de que não era Açúcar UNIÃO. Refinado a mais de 120 
graus, UNI AO não fica no fundo da xícara, dissolve 
se rapidamente.



to rta  au rib ranca

í'n f»»f. i IN " 171-A) enviado por Da. Lecy Brusius, residente em Campo
Bom, Rio Grande do Sul.

IIK »RI 1)11 NTES: 12 ovos, Açúcar UNIÃO que baste, 4 
'llmres (de sopa) de farinha de trigo, uma pitada de sal, 

mu ( Ac:o e 750 g de creme de leite.

M( )DO DE FAZER: Bata as 12 claras em neve, até que 
lii|imm bem firmes, junte aos poucos 500 g de açúcar, 

iiIiiiiio a bater até conseguir um suspiro bem firme. 
<\i mscnnte as 4 colheres (de sopa, cheias) de farinha de 
lilijo peneirada com uma pitada de sal. Junte o côco  
li IH mdo) ralado (obra de 350 gramas), misture levemente 
■ I lovo a assar por 20 minutos em 2 assadeiras N.° 1, un- 
iiidm o forradas de papel impermeável (também untado). 
Bala as gemas até que fiquem firmes e leve-as a assar na 
inoMiKi assadeira que serviu para o suspiro, a qual deverá 
"••lot bem untada. Faça uma calda ém ponto-de-fio brando 

'in 2  xícaras (de chá) de açúcar e 2  de água, despeje-a 
"Ino as gemas já assadas e deixe por umas horas. Bata 
'SO g de creme de leite com 6  colheres (de sopa) de 

açúcar. Arme a torta assim: 1.a camada: suspiro —  2.a 
i amada: creme —  3.a camada: gemas —  4.a camada.- 
i ifliiifl 5.a camada: suspiro, 
luialmente, enfeite com o restante do creme.

O Açúcar UNI AO serve à Família Brasileira há mais de 
Y V weio século, mantendo-se sempre como "o melhor 

açúcar que o Brasil produz



rosca de m andioca

Receita IN.° 122-A) enviada por Da Hercília Franco de Oliveira, re 
sidente na Praça Francisco Barretos N  ° 275, em Barretos, SP

INGREDIENTES: 250 g de mandioca, 100 g de Açúcar 
UNIÃO, 100 g de manteiga, 600 g de farinha de trigo, um 
tablete de fermento Fleischmann, uma xícara (de chál de 
leite, uma colherinha (de café) de canela em pó, uma 
colherinha (de café) de sal, 2  xícaras (de chá) bem cheias 
de GLAÇUCAR (ou de Açúcar UNIÃO peneirado fino), uma 
xícara (de café) de leite (ou de caldo de laranja), dois 
ovos inteiros e duas gemas.

MODO DE FAZER: Desmanche em uma tigela o fermento 
no leite môrno, junte uma xícara (de chá) de farinha do 
trigo, misture e deixe crescer coberto com um pano du 
rante uma hora. Enquanto o fermento cresce, cozinho a 
mandioca e passe-a pela peneira. Bata as claras em novo, 
junte as gemas, o açúcar, a manteiga, o sal, a canela, a 
mandioca e o fermento. Bata mdis um pouco e vá acros 
centando farinha aos poucos, sovando até levantar bôlhas 
Finalmente, faça uma trança e una as duas pontas forman 
do uma rôsca. Coloque-a em assadeira untada e deixo 
crescer. Pincele-a com duas gemas, asse-a em forno quento 
e, em seguida, derrame sôbre a rôsca o glacê abaixo, 
Leve-a ao forno por alguns minutos, apenas para setar.

GLACÊ: Leve ao  fogo, em banho-maria, o GLAÇUCAR o o 
leite (ou caldo de laranja) até derreter.

Nos pacotes do Açúcar UNIÃO você encontrará sem-
• « l i  *  .  <ipre uma nova receita de doce, economica e saboroso,SSPSS

uma delícia para quem sabe apreciar o que é bom.



r  »





o elhor pudim-de-pão
Km <iila (N ° 123-A) enviada por Da. Regina Salles, residente na Rua 

Teodureto Souto N.° 435, Cambucí, São Paulo.

INGREDIENTES: 250 g de Açúcar UNIÃO, 250 g de pão 
umanhecido, meio lifro de leite, 3 xícaras (de chá) de água, 
4 ovos, 75 g de manteiga, um cálice de vinho do Pôrto 
"ii similar, meia colher (de café) de noz-moscada ralada, 
mnia colher (de café) de canela em pó, uma colher (de 
■ há) de essência de baunilha, uma colher (de chá) de 
Immento em pó, 150 g de passas sem sementes, 150 g de

oiramelar a fôrma, que deve ser alta (assadeira não
*«rvol.

MODO DE FAZER: Corte o pão em fatias (com casca e 
ludo), umedeça com as 3 xícaras de água e deixe repousar 
por duas ou três horas. Junte o leite frio e  depois de 
alguns minutos, amasse o pão com um garfo, desfazendo 
1'mim tôdas as cascas. Acrescente, o açúcar (250 g), as 4 
ijnmas, o vinho, a bauniiha, a manteiga (derretida, mas 
Iria), o fermento, as passas e as frutas. Bata as 4 claras 
nm imve, adicione à massa, misturando tudo muito bem. 
I m soparado, ponha dentro da fôrma as 2 0 0  g de açúcar 
rnsiontes e leve-a ao  fogo. Mexa o açúcar com colher 
Im puu, até dourar bem. Passe o caramelo por tôda a 

|Arma Despeje o pudim na fôrma caramelada, asse em 
l"inn quente, no mínimo por uma hora. Deixe esfriar bem 
pum dosenformar o "melhor pudim-de-pão do mundo"!

Exigindo o a ç ú c a r  r e f in a d o  U N I A O ,  o  m a io r  lu c ro  se rá

liulas cristalizadas e  mais 200 g de Açúcar UNIÃO para

mu porque e s ta r a  r e c e b e n d o  o  m e lh o r  a ç ú c a r  que o
Brasil produz.



Ç'-

torta dona aparecida

Receita (N.° 124-A) enviada por Da. Aparecida Gossn Botura, residente 
na Rua Mato Grosso N ° 464, Votuporanga, SP

INGREDIENTES: Um prato fundo bem cheio de mandioca 
ralada (700 g), um pires (de chá) de queijo ralado (50 g), 
um pires (de chá) bem cheio de côco ralado ( 1 0 0  g), dois 
pires (de chá) de Açúcar UNIÃO (200 g), uma xícara e 
meia (de chá) de manteiga derretida ( 2 0 0  g), uma colher 
(de sopa) mal cheia de fermento em pó, três ovos, uma 
colher (de chá) de vanilina, três pires (de chá) de Açúcar 
UNIÃO (300 gramas).

MODO DE FAZER: Junte às 700 g de mandioca ralada as 
2 0 0  g de açúcar, o queijo, o côco, a manteiga, a vanilina 
e as gemas. Bata bem, e por último, misture ligeiramente 
as claras em neve, às quais deverá prèviamente acrescen 
tar o fermento. Leve a assar em forno quente em assadeira 
N.° 2 untada.

Depois de assada, corte em quadradinhos na própria 
assadeira, despeje a calda ainda quente e leve ao forno 
por dez minutos. A calda deverá ser feita com as 300 g 
de açúcar restantes, a vanilina e quatro xícaras de água, 
em ponto-de-fio.

OBSERVAÇÃO: Se você quiser, poderá incorporar à mas­
sa uvas passas sem sementes.

O Açúcar UNI AO serve à Família Brasileira há mais de  w.v 
SsvS) . ,  ,  . . « I .  S m # )meio século, mantendo-se sempre como o melhor

açúcar que o Brasil produz."



io rta  delícia de abóbora

R. ..»</<) (N ° /25-A) enviada por Da. Itália Dardes Pereira, residente 
na Rua Florianópolis N .° 97, Moóca, São Paulo

1'k'l 1'ARO DAS MASSAS: Misture bem 350 g de farinha de 
tini", uma colher e  meia (de sopa) de manteiga, 2  gemas, 
limn colherinha (de café) de sal e água fria, o quanto 
l.n-.lo Sove bem e  deixe descansar por meia hora. Em 
npurado, misture 1 0 0  g de farinha de trigo com 2 0 0  g 

manteiga, formando a segunda massa.
Alua a primeira massa com o rôlo na espessura de meio 

-uilimotro e, com uma faca, espalhe sôbre ela a segunda 
mav.a I urole como rocambole e  corte em duas partes. 
Alua <(ida uma dessas duas partes com o rôlo, na mesma 
f.possura e, com uma das partes apenas, forre uma assa- 
■ loiro N.° 1 untada. Coloque os seguintes recheios: Pri- 
iii*>uo o de abóbora e, sôbre êste, o  de geléia de damasco 
lk'<u nitas abaixo). Com o restante da massa faça um gra­
duado, dispondo-o sôbre a torta e pincelando-o com 
<jrtma leve ao  forno para assar.'

r i 1 III IO Dl ABÓBORA: Leve ao fogo um quilo e meio de
• I• "l.orn madura picada, 750 g de Açúcar UNIÃO, um côco  

miado, ( ruvo e  canela a gosto. Deixe apurar, mexendo
<'mpio, tire do fogo e espere esfriar.

1 IIÍIA 1)1 DAMASCO: Cozinhe 150 g de damascos secos  
i n ubricôs), passe-os por uma peneira, junte 150 g de 
i . mm n leve ao  fogo para engrossar.

- T '  Doers finos? Bonitos e apetitosos? Só com Açúcar
* 4 ,* UNIÃO, o famoso açúcar das grandes doceiras.



diplom ata união
Receito IN.° 126-A) enviada por Do. Genésia Di Domênico Ignácio, 

residente na Av. Bernardino de Campos N °  313, Loreno, SP

MASSA FOLHADA: Misture 250 g de  farinha de trigo, uma gema, 
uma colher (de sopa) d e  manteiga, uma colher (de chá) de sal, uma 
xícara (de chá) d e  água gelada e sove a té  levantar bôlhas. Deixo 
descansar por uma hora, coberta  com um pano úmido. Depois, abra  
com o  rôlo na espessura de meio centímetro, passe 50 g de man 
teiga, alisando com uma faca, d c b re  três vezes, torne a  abrir na 
mesma espessura e a passar outras 50 g de manteiga, torne a  dobrar 
três vêzes e vá repetindo assas o perações  a té  esgotar 250 g do 
manteiga (5 vêzes). Coloque a  massa em um pano úmido polvilhado 
com farinha e leve-a à geladeira. N o  dia seguinte, abra  a massa 
com o rôlo, na espessura de  meio centímetro, cor te -a  formando 
dois retângulos e leve-os ao  forno bem quente, em assadeira N.° 1, 
molhada com água.

PAO-DE-LÓ: Bata 6 claras em neve, junte as  gemas, uma a uma o, 
batendo semjpre, acrescente aos  poucos 6 colheres (de sopa) de 
Açúcar UNIÃO. Sem parar  de  bater, acrescente vagarosamente 6 
colheres (de sopa) de  farinha d e  trigo peneirada com uma colher 
(de chá) de  fermento em pó. C oloque em assadeira N.° I, untada e 
forrada com papel impermeável também untado e leve a o  forno 
brando.

CREME: Misture, em se p a ra d o  4 gemas com 200 g de  Açúcar UNIÃO, 
meio litro d e  leite, 3 colheres (de sopa) de maizena, passe na peneira 
e leve ao  fogo  brando, mexendo com colher de pau a té  engrossar. 
Deixe arrefecer.

MODO DE ARMAR: Coloque em uma bandeja: l .°  massa folhada —■ 
2.° creme —  3.° pâo-de-ló  regado  com uma xícara (de chá) de  uma 
mistura de  água e rum em partes iguais e 4 colheres (de sopa) de 
açúcar  —  4.° creme —  5.° massa folhada. Finalmente, polvilhe a ç ú ­
car  com uma peneira e enfeite com 250 g d e  creme d e  leite batido 
com 2 colheres (de sopa) de açúcar.



flo r de coco

I N "  127 Al enviada por Da. Maria de Lourdes Neri, residente 
na Rua dos Xavantes N .°  667, Brás, São Paulo.

Ill1 •K,l DlhNTES: 5 gemas, 2 xícaras (de chá) de leite 
•" •in< ■. 5 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 3 tabietes 
'i" l-’imonto Fleischmann e 700 g de farinha de trigo.

Mi >1 x > DE FAZER: Desmanche o fermento no leite môrno, 
o açúcar e as gemas, misture tudo, junte a farinha 

poucos, amasse muito bem e deixe descansar por 
i i. horas, coberta com um pano. À parte, bata 250 g 

■ i" manteiga com uma xícara (de chá) bem cheia de açú- 
"ii aló esbranquiçar. Quando a massa estiver crescida,
......... . com o rôlo na espessura de dois milímetros apenas.
1 '• • <> na superfície o creme de manteiga, polviihe um 

' 1 ralado, enrole como rocambole e corte em fatias 
' l« um centímetro e meio. Disponha essas fatias numa as- 
■'• Inii<i untada, mantendo entre elas regular espaço, deixe 

■I"-.cansar mais meia hora e leve ao forno regular. Uma 
•v" a 1, latias assadas e frias, enfeite-as com 250 g de cre- 
fim de leite batido com duas colheres (de sopa) de açúcar.

/ *fd provado que o açúcar desempenha importante 
papel na formação dos tecidos de reserva e do sistema 
muscular. É por isso que o próprio leite materno con­
tain grande quantidade de açúcar. Não negue a seu 
fllhinho alimentos adoçados com o puríssimo Açúcar 
UNIÃO, refinado a mais de 120 graus.

Ü l



cassata de chocolate

Receito (N.° 128-A) enviada por Da. Alice Sampaio Simões, residente 
no Rua Maria Setúbal N ° 6, Casa Verde, Sõo Paulo.

CREME: Bata 6 gemas com duas colheres (de sopa) de  Açúcar UNIÃO 
e uma colher (de sobremesa) de  maizena. Uma vez bem batido, junte 
3 copos  de  leite já fervido e uma colher (de sobremesa, rasa) de 
gelatina branca dissolvida em um pouquinho d e  água. Leve a o  fogo, 
mexendo sempre a té  engrossar, mas sem deixar ferver Espere e s ­
friar. Em separado ,  ba ta  3 claras em neve, junte 10 colheres  (de sopa) 
d e  açúcar, ba tendo  sempre. Uma vez bem batido, misture a o  creme que 
já deve estar frio e divida o  resultado em 3 partes iguais. Coloque 
2 dessas par tes  em 2 gavetas, levando as a o  congelador.  A parte 
restante adicione uma colher (de sopa) de  chocola te  em pó (fresco 
e d e  boa  qualidade) dissolvido em um pouquinho de leite, ap ó s  o 
que adicione também e vagarosamente,  o  con teúdo  de  uma lata 
de creme d e  leite batido, porém prèviamente ge lado  e sem o  sôro.

C oloque essa mistura em uma g av e ta  e leve-a a o  congelador.

Bata outra lata de creme de  leite g e lad o  e sem sôro com 4 colher os 
(de sopa) de  açúcar  e reserve.

M O D O  DE ARMAR A CASSA I A: Molhe com água uma fôrma p r ó ­
pria para  sorvete, desmontável (fôrma de  bolo  inglês também sorvo) 
Forre-a com papel  de  alumínio ou impermeável. C orte  em fatias finer, 
o  sorvete d e  creme e coloque-as  sôbre  o  papel, no fundo da fôrma 
e nas laterais. Disponha uma camada fina de  creme de  leite- no fundo 
da fôrma, espalhe 50 g de  biscoitos Champanhe aos pedaços,  borri 
fe-os com um cálice de  rum, aplique nova camada d e  creme, bom 
fina, salpique 75 g de  cidra e figos cristalizados picadinhos, 
outra camada fina de  creme, espalhe mais 50 g d e  biscoitos pir ados  
e borrifados com um cálice de  rum, espalhe o  restante d o  crome, 
salpique mais 75 g de cidra e figos picadinhos e, por último, coloque 
o sorvete de  chocolate .  Cubra com o  próprio papel e leve a o  con 
ge lado r  a té  a  hora de servir.



bem-casados de chocolate
' ’i" 1 i II I 179 B) enviado por D.a Nádia Santos Beltrame, residente na
' * • '  - 1 "i I'liiuenle Meireles de Morais N. ° 70b, São José dos Campos, SP.

>  (Tdo -de ló de  chocola te):  Bata 5 claras em neve, ac rescen te
• •• • .| • livas gemas e continue ba tendo ,  a té  formar um creme claro.

- n« ao s  p >ucos cinco colheres (de sopa) de Açúcar UNIÁO e 
b ' . i . i j  i mrii«; 10 minutos. Reserve. Derreta  à  parte ,  prèviamente p icado
.........  Ininlio maria, um tablete  de  80 g de  choco la te  meio am argo ,
i m.i.m< |. * o  a o  creme já frio e mexendo a té  ficar bem uniforme. Acres- 

• "! Imalmnnto 4 colheres (de sopa) de  farinha de  trigo, misturando 
l"v. .. Mil A-.-.** em forno de  temperatura média e em assade ira  N.°
• ""l ida com manteiga e enfarinhada.

1 M >A hi ( I IOCOLATE: Junte numa caça ro la  um tablete  de  80 g de 
• 1 ii< iii'MO amargo, co r ta d o  em pedaços ,  uma xicara (de chá) 
l i |i•*i . uma colher (de sopa) d e  Açúcar UNIÃO, deixando ferver
• i• iui• « mhm-co a  adquirir consistência. Retire do  fogo, junte uma

n i (de ca(«r) d e  licor de cacau,  misture e deixe esfriar.

' IA( f Dl CHOCOLATE: Bata em creme 2 colheres (de sopa) de 
" « • i.pi com 3 colheres (de sopa) de  Açúcar UNIÃO e uma colher 

Mi. 11• *I <h• essência d e  baunilha. Junte um tablete  de  choco la te  meio 
..... .. i • (HO g), p icado  e dissolvido em banho-maria. Sempre ba tendo ,
• i . nnln uma lata de  creme de  leite (gelado e sem o  soro) e  ba ta  
iiud.i dumnl»* 3 minutos. Reserve.

/ V >|)( i I )| ( OMPOR OS BEM-CASADOS: Depois de  assada  e fria, 
uh iode-las da  massa (com o  reb o rd o  de  uma xícara d e  ca fé  ou 
•m m i Lutador próprio), bem juntas umas das  outras, p a ra  o  melhor 

• *| i . i , .  lliim»*nto da  massa. A seguir, co r te  as rodelas a o  meio, no sen- 
1 /■• /i.Ki/on/d/ recheie-as  com a  ca lda  de  ch o co la te  e una-as d e  2 em 

I | »■ us, passe essa mesma calda a o  re d o r  dos bem-casados, apli- 
•I " ■ liMcolale granulado a  toda  a  volta, d e c o re  a  gosto  a superfície 

mm -. g lacê  (l)ico pitanga) e co lo q u e  a o  centro  uma ce re ja  a o  mar- 
hnquiiu». Conserve na geladeira  a té  o  momento de  servir.



pãezinhos deliciosos de naial
Receita (N .°  1 3 0 - A ) enviada p o r  D a  N e i d e  D ' f h a ,  r e s id e n t*  n a  R u n

Kansas N ° 164, São  P a u lo

INGREDIENTES: Um c o p o  d e  leite,  4 o v o s  inteiros, 2 gem as ,  2‘i) g 

d e  m arga r ina ,  2  x íca ras  (de chá) d e  A çúcar  UNIÃO, uma colhei  

(de chá) d e  sal, 2  t a b le te s  d e  ferm ento  Fleischmann, um p e d a ç o  de  

c a n e l a  em rama, meia c o lh e r  (de café)  d e  n o z  m o s c a d a  ra lada ,  

uma c o lh e r  (de chá) d e  e r v a - d o c e ,  3 c ravos ,  r a s p a  d o  moio limão, 

200 g  d e  p assas  sem sem entes ,  200 g  d e  frutas c r is ta l izadas  n farinha 

d e  tr igo o  q u a n to  b a s te  (cerca  d e  700 g).

M O D O  DE FAZER: Ferva o  le i te  com  a  c a n e la ,  a  e rv a  d o c e ,  o  c r a v o  
e  o  sal. C o e  num p a n o  e  de ix e  am orna r .  Dissolva o  ferm ento  nes te  
leite m ôrno ,  com  uma c o lh e r  (de so p a )  d e  açú ca r .  Junte uma x ícara  
(de chá) d e  farinha, misture bem e  de ix e  d e s c a n s a r  p o r  uma hora .

À massa já c re s c id a  a c r e s c e n te  o  r e s to  d o  a ç ú c a r ,  os  ovos ,  a  mar
g a r in a ,  a  r a sp a  d o  limão e  a  n o z  m o sc a d a .  Misture bem e  vá a c re s
c e n t a n d o  far inha a t é  a  massa adqu ir i r  cons is tênc ia .  Passe p e la  má
quina d e  m o e r  c a r n e  p o r  três  vêzes ,  to rn e  a  am assa r  e  divida em
d u as  p a r te s  iguais, a b r in d o  a s  com  o  rô lo .  Espalhe s ô b r e  as  d u as
p a r t e s  a s  frutas bem p icad inhas  e  a s  passas. Faça, en tão ,  os  pão
zinhos d o  tam an h o  e  fo rm a to  d e s e ja d o s .  D e ixe -os  c r e s c e r  p o r  mais
d u a s  horas ,  o u  a t é  q u e  d o b re m  d e  volume. A sse-os  em forno  quen te
e, uma v e z  a s sad o s ,  c u b ra -o s  com o  seguinte g lacê :  Com  um c o p o

«—
d e  GLAÇUCAR (ou d e  A çúcar  U N IÃ O  p e n e i r a d o  fino) e  um p o u c o  
d e  leite f a ça  um mingau g rosso ,  e s p a lh a n d o -o  s ô b re  os  p ã e s  a in d a  
quen tes .  Antes d o  g la c ê  a ç u c a r a r  sa lpique-lhe p ed a c in h o s  d e  n o ze s .

Vocè s a b ia  q u e  d e s d e  o  te m p o  d e  s e u s  a v ó s  o  A ç ú c a r  
U N I Ã O  já  e r a  o  m e lh o r  a ç ú c a r  r e f in a d o  d o  Brasil?  
A ç ú c a r  U N I Ã O ,  h á  m a is  d e  m e io  sé c u lo  o fe r e c e n d o  a  
m á x im a  q u a lid a d e !



sorvete de ameixa
' • ./.» IN ° 131-A) enviada por Da. Alba Maria Chiaradia de Moura,

irs'niente na Rua São Francisco N ° 203, Tremembé, SP

1 KM Ml Junte 4 copos de leite com 2 colheres (de sopa)

I' no logo para engrossar, mexendo sempre com uma 

11 lli"i do pau. Retire e deixe esfriar. Em separado, coloque 

ti" liquidificador 2 0 0  g de ameixas pretas sem caroços, 
|unin um pouco do creme (já frio), 2  cálices de licor de 

■ m an (3 bata bem. Acrescente o restante do creme e 

I"ilii novamente. Deite a mistura numa das gavetas do 

"iMjrtlodor e retire quando as bordas da fôrma começa- 
'"iii a (irar cristalizadas. Bata novamente, adicione uma 

1'it'i do creme de leite (prèviamente gelada e retirado o 
"Mil o torne a bater. Leve novamente ao congelador e 

" ( cibo (te uma hora, retire e torne a bater. Repita êsse
pi'iiosso por mais uma vez. Sirva com creme Chantilly e 

i nlnílo rada taça com uma ameixa. É uma sobremesa 

i |o||( |osa.

O açúcar é o alimento básico do sistema muscular. Os

d" maizena e 2 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÁO e

pothalras recomendam o Açúcar UNIÃO tendo em conta 
ma pureza absoluta e seu elevado teor de sacarose, o 
princípio ativo a que Claude Bernard chamou de "car- 
vao dos músculos". Seu filhinho merece o melhor: Açú- 
car UNIÃO, refinado a mais de 120 graus.



to rta  flocos de abóbora

Receita (N.° 132-A) enviada por Da. Amália Silveira da Rocha, residente 
na Rua J.° c/e Março N ° 990, Soo Leopoldo, R.G.S

PÃO-DE-LÓ: Bata 12 claras em neve, junte aos  poucos  12 colheres 
(de sopa) de  Açúcar UNIÃO, ba tendo  sempre e ac rescente  as g e ­
mas, uma a uma, sem parar  de bater .  Misture vagarosamente 11 c o ­
lheres (de sopa) de  farinha de trigo peneirada com uma colher  (de 
sobremesa) d e  fermento em pó e casca ralada de  meio limão. Leve 
a o  forno brando em duas fôrmas redondas iguais, untadas e forradas 
com papel  impermeável também untado. Depois de  assadas as  duas 
partes,  cor te-as  a o  meio e recheie-as com o seguinte:

CREME: Misture duas latas de  creme de  leite com três colheres (de 
sopa) de  açúcar.

FLOCOS: Em separado,  prepare  os flocos: Descasque um quilo de  
a b ó b o r a  madura e cor te  em floquinhos ou em lasquinhas desiguais. 
Deite-os em uma panela e cubra-os com água  adi tando uma colher 
(de sopa) de cal virgem. Espere 15 minutos, mexendo de  vez em 
quando.  Escorra toda a água  e lave várias vezes,  acrescentando um 
quilo de açúcar ,  um litro e meio de  água  e leve a o  fogo para  ferver 
a t é  quase secar  a água.  A seguir, espalhe os flocos em uma peneira.

CREME DE AMEIXA: Leve a o  fogo 300 g de ameixas pretas  com duas 
xícaras (de chá) de açúcar ,  3 xícaras (de chá) de  água  e deixe l e ­
vantar fervura. Então, junte um cálice de  conhaque e deixe esfriar. 
Tire os ca roços  das ameixas e separe  a  metade.  A parte,  desmanche 
4 colheres (de sopa) de  maizena em meia xícara de água  fria, a d i ­
cione a  calda,  bem como metade  das ameixas picadas. Leve a o  fogo 
brando,  mexendo sempre a té  engrossar.

ARMAÇÃO DA TORTA: l . ? camada:  pão-de- ló  —  2.* passar uma leve 
camada de creme de  leite e espalhar os flocos —  3.“: pão-de- ló  —  
4.*: creme de  ameixa —  5.?: pão-de- ló  —  ó.?: creme de  leite e flo­
cos —  7 *: pão-de-ló.
Cubra a torta com o  restante d o  creme, dos flocos de  a b ó b o r a  e 
das  ameixas.



bolo festivo de rico ta

f.» (N ° 133 A) enviado por Da. Maria José Hellmeister Mendes, 
iv.nlvnte na Rua Estevão de Almeida N ° 98, São Paulo

i! I1 <1-11 >111 J11 S DA I.? MASSA: 500 g de ricota fresca, duas xícaras 
• Im ) do Açúcar UNIÃO, 4 ovos, uma xícara (de chá) de  passas 

m, . tn-uilr**;, urna xícara (de chá) de  frutas cristalizadas picadinhas 
. 1 mnpa do um limão verde.

I '• '!>< > Dl IA/IR:  Passe a  ricota no espremedor de batatas,  junte 
• i . • i» as  gemas, as passas, as  frutas cristalizadas, a  raspa do 

l • • " por último, as claras em neve.  Misture muito bem e reserve.

H 1 I I I >111 JlfcS DA 2.- MASSA: 200 g de manteiga, 3 xícaras (de 
•■•■I d. m.úrar,  4 ovos, 2 xícaras (de chá) de farinha de  trigo, uma 

-i i m  Mo (há) de  fécula de  batata,  uma xícara (de chá) de  leite, 
••ildo do um limão, 3 colherinhas (de chá) de fermento em pó  e

umn p i lad o  d e  sal.

1 V 1 “ > Dl IA / IR  Bata a  manteiga com o  açúcar  a té  branquear,  
|o..io »• gomas o torne a bater.  Acrescente a  farinha e a  fécula pe- 

M..la- |iml(is com o sal, o  fermento dissolvido no leite, junte o 
*ii • d * * limão, e, por último, as c l a r a s  em neve. Misture tudo e co- 

i. im . m uma assadei ra  untada (de 30x40 centímetros) espalhando 
i* l.om a  massa. A seguir, esparrame por  cima a  massa (primeira) 

i I o io\f»fvada. Leve a o  forno quente e, quando tiver crescido,
M .....«■ *i I» mporatura.  Depois de  assado,  cubra com o seguinte gla-

« * " iiIiuIm ( om cere jas  e frutas cristalizadas:

i 1 ( D m i f l a  em banho-maria 500 g de GLAÇUCAR (ou Açúcar 
i i i i i  a i  ponei rado fino) com 5 colheres (de sopa) de água  e o 

• Jd*. dn um limão médio.

() açúcar refinado UNIÃO é mais econômico porque se 
dino/ve integralmente. Não deixa resto no fundo da
xícara.



BONS INGREDIENTES SÀO 
INDISPENSÁVEIS!

O melhor confeiteiro não consegue fazer bons tio 
ces com ingredientes de má qualidade.

Se a senhora pretende fazer doces apetitosos, dês 

ses que as visitas elogiam e repetem, lembre-se de que 

não basta seguir à risca as receitas deste livro. í< pre 

ciso ter muito cuidado com os ingredientes, selecionan 

do-os rigorosamente: farinha de trigo sem mistura, ovos 

absolutamente frescos, fermento novo, frutas perfeitas 
e assim por diante.

Quanto ao açúcar, não há problema-, todo mundo 

sabe que o Açúcar UNIÃO é excepcional, não havendo 

outro que se lhe compare. UNIÃO é alvíssimo, sempre 

enxuto e altamente solúvel. Além disso, é o único açú 

car que não varia de qualidade: ontem, hoje e amanha, 

sempre o mais puro açúcar refinado do Brasil!

E não se esqueça, minha senhora : é da boa maté­
ria-prima que depende a boa obra■



APENAS UMA XÍCARA DE CAFÉ..

Mus você já pensou o quanto pode significar uma 

'" ’iplcs xícara de café que se oferece à visita amiga? 

Sm Animo de hospitalidade, demonstração de bemque- 

'<nça e testemunho dêsse espírito social que tão neces- 

'•"<<» \e faz. nos dias conturbados em que vivemos!

Nunca deixe de oferecer uma xícara de café à vi- 

• n>i amiga/ Mas prove, também, ser pessoa de bom gôs- 

/ . ’ ofereça o melhor, o café de paladar mais fino, de 

aluu mais delicado. Ofereça o Café CABOCLO  —  

/ /./ ( alèz.inho bom! —  Sobeja razão aos que dizem que 

<< ( 'afe CABOCLO é o irmão do Açúcar UNIÃO!"

A\ crianças gostam tanto de doce porque o açúcar é 
indispensável ao desenvolvimento do sistema muscular. 
Sru filho merece o melhor: Açúcar UNIÃO, o mais 
p u r o  açúcar que o Brasil produz.



fatias m ineiras

Rece>ta (N.° 134-A) enviada poi Da Beatriz de Ohveua resident» na 
Rua São João N  ° 106, op 302, Juiz de f ora Minas ( •erar

INGREDIENTES: Meio quilo de Açúcar UNIÃO, duas xí 

caras (de chá) de água, seis ovos (três sem claras e três 

com claras), 125 g de manteiga ou margarina, 125 g de 

queijo mineiro (duro) ralado e 125 g de farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Com o açúcar e a água, faça uma calda 

mais ou menos grossa, retire do fogo e, enquanto quente, 

acrescente a manteiga. Espere esfriar, junte a farinha e, a 

seguir, os demais ingredientes, sem bater, sòmente mistu­

rando bem. Leve a assar em assadeira N.° 0, untada. 

Corte em losangos e passe-os, enquanto mornos, em 

Açúcar UNIÃO.

Não lhe parece justo que uma mercadoria de melhor 
qualidade custe um pouquinho mais caro? —  Não lhe 
parece justo que o Açúcar UNIÃO, o único refinado a 
120 graus, custe uma insignificância a mais do que um 
açúcar qualquer, nõo-refinado? —  Não lhe parece justo 
gastar mais uns tostões para ter o privilégio de adoçar 
a dieta de seus filhos com o puríssimo Açúcar UNIÃO, 
o melhor açúcar que o Brasil produz?



bolo m aria  luiza

• ''■> It I ° 135-A) do melhor bolo de chocolate enviada pot Du Maria 
I t - 1 ( mtiu D'Angelo, residente no tfuo Loelgren N °  1241, Vz/a Mo-

riana. Soo Paulo.

11 »' U Ml I I I I S Duas xícaras (de chá) de  Açúcar UNIÃO, 8 colheres 
lil't d«* Nescau,  5 ovos, urna pi tada de sal, meia xícara (de
•ha) «I*» < i emo tie leite ou nata, uma xícara (de chá) mal cheia de 
"" * *111 ’ m i* i limo xícara (de chá) mal cheia de  coalhada,  duas xícaras 
•• (•!*• chá) mal cheias de farinha de  trigo e uma colher  (de
* !••») J n  lormento em pó.

*1“ > I >1 I A /  IR; Bata a  manteiga com o  açúcar  a t é  formar um 
i ••mim . |unlo as  gemas, uma a  uma e o  creme de  leite, ba tendo  sem- 
I "  Vá |unt<indo, al ternadamente,  a mistura do  Nescau com a  fari- 

h" I* in.jo (peneirados juntos) e a coalhada .  Depois de tudo bem 
I *h.M misture ligeiramente as claras em neve e adicione, também 
h'U M«minn!o, o  fermento em pó. Despeje a  massa numa fôrma de  ori* 
h • « nlial, untada de  manteiga e polvilhada com farinha de  trigo.
1 ''Mi' • quente nos primeiros 5 minutos e depois moderado.

■ ‘ f 11 IRA Duas xícaras Ide chá) de  Açúcar UNIÃO, 4 colheres 
‘. " l " ' 1 de  Nescau,  meia xícara (de chá) de  manteiga e uma xí- 

h • liln ( há) de  leite. Leve esses ingredientes a o  fogo e, quando
• iltni l« ivum, marque dois minutos, findos os quais retire d o  fogo e 

• mu uma colher vá despe jando  sobre  o  bolo já assado,  desenfor-
■ i • amda quente:  Aliás, você d eve rá  furar bem o bolo com uma

• ' j ' ■11 a I»' tricô p a r a  que a  calda pene t re  deveras.

I a r a  ob te r  um bôlo bem úmido e leve é importante que a 
•I ima lhe seja apl icada logo a o  retirar do  fogo, es tando o 

I ........ . bem quente.

mm
UNI AO, duplamente filtrado, é o famoso açúcar que 
adoça mais. Nos pacotes do Açúcar UNI AO você 
mu ontrorá sempre uma receita de doce selecionada 
r/itre as milhares pela Cozinha Experimental União.



pão folhado am ericano

Receita (N.° 136-A) enviada por Da. Julieta Prezia, residente na Praça 
da Bandeira N .° 88, Aguas da Prata, Sõo Paulo

INGREDIENTES DA MASSA: Uma xícara (de chá) rasa de
/V

Açúcar UNIÃO, um ôvo inteiro, 50 g de fermento Fleisch- 
mann, dois copos de água, 3 colheres (de sopa) de man­
teiga, uma colher (de sobremesa) de sal e um quilo de 
farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Desmanche o fermento na água morna, 
junte o açúcar e metade da farinha, misture bem e  acres­
cente o ôvo batido, o sal, a manteiga derretida e fria, 
tornando a misturar muito bem. A seguir, junte o resto da 
farinha, sove um pouco e deixe descansar por uma hora 
e meia. Então, torne a sovar e  divida a massa em duas 
partes. Abra-as com o rôlo na espessura de meio centí­
metro. Espalhe com uma faca 250 g de manteiga, salpique 
250 g de passas sem sementes e polvilhe uma xícara (de 
chá) de açúcar misturado com duas colheres (de chá) de 
canela em pó. Enrole como rocambole, corte em fatias do 
3 centímetros, coloque-as em assadeira untada e  deixe 
crescer. Pincele com gema e  leve ao  forno quente por 
uns 30 minutos. Depois de assadas e  ainda quentes despeje 
sôbre as fatias a seguinte calda:

CALDA: Leve ao fogo uma xícara (de chá) de leite, meia 
xícara (de chá) de creme de leite, duas xícaras (de chá) 
de açúcar, duas colheres (de sopa) de Karo rótulo ver­
melho e uma colhérinha (de café) de manteiga. Deixe 
ferver e  derrame ainda quentes sôbre as fatias.





m."



to rta  m ista

, (N " 137-A) enviado por Da. Acelina M. Pereira, residente na 
Roa Armando Salles N ° II, em São Vicente, SP.

In ' , '1 o  seguinte pão-de-ló: Bata 8  claras em neve, junte 
tespecfivas gemas, uma a uma, batendo sempre. A se- 

ijuii junte aos poucos 8  colheres (de sopa) de Açúcar 
1H IIAO e torne a bater muito bem. Acrescente, também 
"■ poucos, 8  colheres (de sopa) de farinha de trigo 

piMinruda com uma colherinha (de café) de fermento em 
i' '> colheres (de sopa) de amendoim torrado e moído.

■ em duas assadeiras N.° 1 untadas e forradas com 
p"p"! impermeável também untado. Em separado, faça o 
■ • nnnto suspiro: Bata 8  claras em neve, junte aos poucos 
I ’■ colheres (de sopa) de açúcar, sem parar de bater, 
ii<> (irar bem firme. Asse em assadeira N.° 1 untada e 

l"iiarla com papel impermeável também untado. Leve ao 
l"in<) brando. Faça, em separado, o seguinte d oce  de 

leve a o  fogo brando 1 0  gemas com 1 0  colheres 
id» \<>pa) de açúcar, mexendo sempre, até engrossar.

1'i.epare o seguinte suspiro: Bata 5 claras em neve, junte 
poucos 8  colheres de sopa) de açúcar, batendo até 

Ic'ii bem (irme. Caramele meia xícara (de chá) de açúcar 
• despeje aos poucos no suspiro, sem parar de bater.

MANI IRA DE ARMAR A TORTA: l .a camada: pão-de-ló j| 
•' ' camada: doce de ovos —  3.a camada: suspiro —

•I 4 ( amada: doce de ovos —  5 /  camada: pão-de-ló.
I'"i último, cubra a torta com o suspiro caramelado.



to rta  de castanha do pará

Receita (N.° I38-A) enviada por Da Emilda Carvalho Duarte, residen­
te na Avenida Oswaldo Aranha N  ° 224, op. 21, Porto Alegre, RGS

INGREDIENTES DA MASSA: Meio quilo de castanhas do 
Pará (moídas), meio quilo de Açúcar UNIÃO, 12 claras, 
6  gemas e 4 colheres (de sopa) de bolachas “Maria" 
moídas.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte aos pou­
cos o açúcar, batendo sempre e acrescente as gemas, uma 
a uma, sem parar de bater. Por último e vagarosamente, 
misture as castanhas moídas e as bolachas também moídas. 
Leve a assar em assadeira N.° 10 untada e  forrada com 
papel manteiga também untado.

INGREDIENTES DO RECHEIO: 6  gemas, 6  colheres (de 
sopa) de açúcar, 2  colheres (de sopa) de caldo de laranja 
e uma colherinha (de café) de manteiga.

MODO DE FAZER: Misture tudo e leve ao fogo brando, 
mexendo sempre com uma colher de pau, até engrossar 
bem. Recheie a torta e cubra-a com 250 g de creme de 
leite batido com 2 colheres (de sopa) de açúcar. Enfeite 
com 100 g de castanhas do Pará cortadas em facêtas.

Está provado que o açúcar desempenha importante 
papel na formação dos tecidos de reserva e do sistema 
muscular. É por isso que o próprio leite materno con­
tém grande quantidade de açúcar. Não negue a seu (Zyjfâ 
filhinho alimentos adoçados com o puríssimo Açúcar 
UNIÃO, refinado a mais de 120 graus.



amendolitas
tu . # i'ii If  / “  139-A) italiana enviada por Da. Helena Di Sessa, residente na 

h'ua Guaratinguetá N.° 183, Moóca, Sõo Paulo.

INGREDIENTES: 350 g de batatas inglesas (batatinhas co- 
tmin«), 220 g de Açúcar UNIAO, 200 g de amêndoas 
■In . iscadas, meio copo de água, duas gôtas de essência 
«In amêndoas e uma colher (de sopa) de manteiga.

M< >DO DE IAZER: Com o açúcar e  a água faça uma calda 
•mi ponto de-fio, junte a manteiga e tire do fogo. Acres- 
■ miln as batatas cozidas, descascadas e passadas na 
i"’imiru e volte ao  fogo, mexendo sempre, até soltar da 
i 11 itmlii lunte 1 0 0  g de amêndoas peladas e moídas bem 
•li»" om máquina própria; acrescente as duas gôtas de 
n-.Mincia, misture bem e  leve ao  fogo por mais 5 minutos.

espere esfriar e faça os docinhos, com as mãos, 
"" lorinato de bolinhas. Passe-os no glacê cuja receita 
dcimm a seguir e  role-os sobre 1 0 0 ' g de amêndoas ligei- 
"immife torradas e bem moídas.

1 I A( I 500 g de GLAÇUCAR (ou de Açúcar UNIÃO penei-
mMIo lino) e  duas xícaras (de café) de leite. Leve ao 
l"U", em banho-maria, até derreter.

N â o  se iluda! Nem todo açúcar é UNIÃO. Exija-o  do 
te u  fornecedor, pois saber exigir é saber comprar. 
U N I Ã O  dissolve-se rapidamente, não deixa resto no  
f u n d o  da xícara.



g ran d e  gala un ião

Receita (N.° 140-A) enviada por Da. Esnerina Gonçalves, residente na 
Rua Lima e Costa N °  351 Marília, SP.

INGREDIENTES DA MASSA: 250 g de  farinha de  trigo, 125 g de  Açú­
car  UNIÃO, 125 g de  manteiga,  um o v o  inteiro e uma colherinha 
(de café) d e  fermento em pó.

M O D O  DE FAZER: Misture o  açú ca r  com a  farinha, passe-os p o r  uma 
penei ra  e junte a  manteiga.  Esfregue esses ingredientes com as  mãos 
a t é  esfarinhar bem. Acrescente o  ô v o  e o  fermento. Amasse bem e 
divida em cinco par tes  iguais. Abra c a d a  par te  com o  rôlo na e sp es ­
sura de meio centímetro mais ou menos. (Ao t rabalhar  a  massa, pol- 
vilhe bem a  mesa e o  rôlo com farinha de  trigo, pois a  massa ó q u e ­
bradiça) .  Vire um pra to  comum sôbre  a massa abe r t a ,  d e  sorte a 
assinalar o  rebo rdo.  Cor te  tais círculos e com o  auxílio de  duas 
facas d e  lâminas compridas co loque-os  em uma assadei ra  untada, 
levando-os  a assar  no forno. N ã o  deixe corar .  Uma vez  assados 
todos  os discos, arme a  torta com o seguinte:

RECHEIO: Bata muito bem, a t e  levantar  bolhas, 3 ovos inteiros, 6 
colheres  (de sopa) bem cheias d e  açúcar ,  9 colherinhas (de café) 
bem cheias de  farinha de  trigo e uma colherinha (de café) de  essência 
d e  baunilha. Despeje essa mistura em meio litro de  leite bem quente, 
mexa bem e de ixe ferver p o r  dois minutos.

C O M O  ARMAR A TORTA: C o lo q u e  em um pra to  g rande  um disco 
de  massa já assado,  uma camada d o  recheio e assim p or  diante.  A 
última camada deve  ser de  massa. Proceda a cober tu ra  e enfeite 
com um x a d r e z a d o  de  suspiro.

COBERTURA: Misture em uma panela  uma xícara (de chá) de  leite, 
duas colheres  (de sopa) de  choco la te  em pó, 3 colheres  (de sopa) 
de  açú ca r  e uma colher  (de sobremesa) de  fécula de  ba ta ta .  Leve 
a o  fogo por  5 minutos, mexendo sempre e despe je  sôbre  a torta 
ainda quente.

SUSPIRO: Bata duas claras em neve,  junte aos  poucos  4 colheres  
Ide sopa) d e  açúcar ,  ba tendo  sempre, a t é  ficar bem firme.



to rta  de coco superfina

**«■• **iln IN ° J41-A) enviada por Da. Ida N. Morezuela, residente na 
Rua Marambáia N .°  282, Casa Verde, São Paulo.

I'topure uma massa com dois ovos, uma colher (de sopal 
liom cheia de manteiga, 3 colheres (de sopa) de Açúcar 
IINIAO, uma colher (de sopa) de fermento em pó e  350 g 
<ln larinha de trigo. Abra a massa com o rôlo, na espes- 
iiia de meio centímetro e  reserve umas tiras para acaba­

mento. Coloque a massa em assadeira N.° 1 untada. 
A seguir, coloque o seguinte creme: Misture duas gemas, 
duas colheres (de sopa) de maizena, 2 copos de leite, 5 co- 
Ihoros (de sopa) de açúcar e  a casca de um limão verde. Le­
vo ao  fogo, mexendo sempre, até engrossar. Por sôbre êsse 
■ mme disponha a seguinte cocada: Faça uma calda em pon­
to de fio com 300 g de açúcar e  duas xícaras (de chá) de 
água. Junte um côco  ralado misturado com 3 gemas e 
uma colherinha (de café) de essência de baunilha. Cozinhe 
olé ficar uma cocada que se possa esparramar. Com as 
firas da massa faça um xadrez sôbre a torta, pincele com 
gema e  leve ao  forno para assar.

As crianças gostam tanto de doce porque o açúcar é 
indispensável à formação e ao desenvolvimento do sis­
tema muscular. Não negue a seus filhos alimentos ado- 
çados com o açúcar que merece ser considerado como 
símbolo de pureza e sinônimo de  confiança: Açúcar 
UNIÃO, da Companhia União dos Refinadores.



sorvete de crem e de leite
larshm allow ”co: u

Receita (N.° 142-A) enviada por Da. Guiomar Olmo Mendes, residente 
na Rua General Góis Monteiro N .°  59, São Paulo

INGREDIENTES: Uma lata de leite condensado fervida em 
água (sem abrid por 15 minutos, 4 colheres (de sopa) 
de Açúcar UNIÃO, meio litro de leite fresco e 250 g de 
creme de leite.
MODO DE FAZER: Leve ao  fogo em uma panela o leite 
fresco e o leite condensado apurado, mexendo sempre 
até dissolver. Junte o açúcar e  retire do fogo. Deixe esfriar. 
Em separado, bata o creme de leite (fresco, de garrafa) 
até ficar espêsso e  junte aos poucos. Misture bem, co lo ­
que na fôrma e leve ao congelador.
MARSHMALLOW: Uma xícara (de chá) de Karo rótulo 
vermelho, uma xícara (de chá) de Açúcar UNIÃO e 4 
claras.
Leve o Karo e o açúcar ao fogo, em uma panela, somente 
para que se misturem bem, formando calda. Bata na bate­
deira as 4 claras em neve, bem duras. Vá despejando a 
calda quente nas claras. Continue a bater até não cair 
da colher. Coloque o sorvete nas taças e ponha em cima 
uma colher (de sopa) do "marshmallow" que acabou de 
fazer. Enfeite com cerejas ou pêssegos em calda.

Que idade você tem? —  Não precisa dizer, mas, 
provavelmente, quando você era pequenino, a mama- 
deira que lhe serviam costumava ser adoçada com 
Açúcar UNIÃO. Há mais de meio século, o melhor 
açúcar refinado do Brasil!



shalom  de  rico ta

' •- • 1,11 *( I " 143-AI israelense, muito saborosa, enviada por Da. Cecilia 
/ w . . , , / residente na Avenida 23 de Maio N .° 12. São Paulo.

M A‘. \A I OLHADA: 250 g de  farinha d e  trigo, 250 g de  manteiga,  um
• " I " 1 ">"l cheio  de  água  ge lada  e uma colherinha (de café) de  sal.

**•< 1II10 200 g  de  ricota fresca, 4 colheres  (de sopa) de  Açúcar 
i "  11A< ), 100 g  de  figos cristalizados co r tados  em pedacinhos e uma 
ip »>" (Amasse tudo com um garfo).

' l l ,A .IX) (j d e  Açúcar UNIÃO, um c o p o  de  água,  um cálice de 
.......... I • olheres (de sopa) de mel. Leve a o  fogo a té  o  ponto-de-
III I |t M In

i 1 • i 'I I A/ í  R A MASSA: Com a  farinha, a água  e o sal, faça uma 
«•' • ■ • bnm ligada e deixe descansar  por  meia hora, co b e r t a  com 
"" i I" '  seguida, abra  a massa com o rolo na espessura de  meio
• ni.t.M im», espalhe com uma faca sobre  a  superfície 50 g de  man- 

'•*'i" dobre ,  a ce r t an d o  bem os extremos, abra  novamente com o 
| 'I na mesma espessura (com cuidado),  torne a  passar a manteiga

• dobrar  Repita esse processo a t é  terminarem as 250 g d e  man- 
1" " r 1 d. vn/os).  G u a r d e  na geladeira,  cobe r t a  com um pano úmido.
1 • In, oMjuinlr ab ra  com o  rolo na espessura de apenas  3 milímetros

«>< 'Mu retângulos de  6 x 8  centímetros. Coloque o  recheio no 
• ) • «« dobre  sôbre êle os dois extremos, torcendo as  pontas.

' 1 <> < om Iodos os retângulos. Coloque-os  em assadei ra leve- 
nni. «miado, pincele com gema e leve a o  forno quente.  Quando  

' .li. il(>rns * estiverem bem dourados ,  retire-os do  forno, mergu- 
1 " "  “ ilda quente e salpique-os com 100 g de  nozes ou cas- 

I inlt.i. il<» Rara moídas.

I xigindo o açúcar refinado UNI AO , o maior lucro será 
A ivu porque estará recebendo o melhor açúcar que o 

Brasil produz.



bom bocado de fiibá
Receita (N .° 144-A) enviada por Da. Deomira Canalonga Trocoli, resi­

dente na Rua Itaguaçaba N .° 227, Santana Mirim, São Paulo.

N ão obstante a simplicidade da receita, os bombocados 

de fubá de Da. Deomira são saborosíssimos e muito pró­
prios para o chá ou o café.

INGREDIENTES: Três xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, 
duas xícaras (de chá) de leite, duas xícaras (de chá) de 

leite de côco (ao natural), uma colher (de sobremesa) 
de manteiga, duas colheres (de sopa) de fubá, duas c o ­
lheres (de sopa) de farinha de trigo, uma colher (de sopa) 

de fermento em pó e quatro ovos inteiros.

MODO DE FAZER: Junte os ingredientes pela ordem, 
bata-os no liquidificador e  leve para assar em assadeira 

N.° 0 untada. Depois de frio corte em losangos.

O  a ç ú c a r  é  o  m a is  p e r fe i t o  d o s  a lim e n to s  in fa n t is .  C o n ­
d u z id o  a tr a v é s  d a  c irc u la ç ã o , tr a n s fo r m a -s e  n o  c o m b o s -
five/ in d is p e n s á v e l  a o  s is te m a  m u scu la r. A  N a tu r e z a  é  
s á b ia !  N â o  n e g u e  a  se u  filh in h o  a lim e n to s  a d o ç a d o s  
c o m  o  m a is  p u r o  a ç ú c a r  q u e  o  B rasil p r o d u z :  U N I Ã O , 
r e f in a d o  a  m a is  d e  J2 0  graus.



“ crêpes suzette”

b*in *ita IN ° J45-A) francesa autêntica, enviada por Da. Regina de 
'•« residente na Rua Teodureto Souto N .° 435, São Paulo.

MAV.A 125 g de farinha de trigo pura (obra de uma xícara de chá), 
M) j do Açúcar UNIÃO (obra de 2 colheres de sopa nâo muito

• 11oI• i%1, 30 g de manteiga (uma colher de sopa), um copo de leite, 
um.i r.olhor (de sopa) de rum ou conhaque, 2 colheres (de sopa)
■ «mino de leite, uma pitadinha de sal e 2 ovos.
im miKi vasilha, misture a farinha, o  sal e o açúcar, coloque no cen- 
Imi a*. ovos, o rum, o leite, o creme de leite e a manteiga apenas
• Iftintida Misture tudo, bata no liquidificador e despeje em uma 
!it)"l«i ( ubra e deixe descansar por uma hora. Coloque em uma 
liigidmra pequena uma colher (de café) de manteiga e deixe derre- 
Imi ( Jiiundo estiver quente despeje um pouquinho da massa e espar- 
i • une Ijnin para o crepe ficar fino. Frite de um lado, vire, frite do
• Miim Indo, em fogo regular. Frite assim todos os crepes.
M i * II l() bata 50 g de manteiga com 50 g de GlAÇUCAR (ou Açú- 
.1» III JIAO peneirado fino). Junte aos poucos, batendo sempre, uma
• Ihof (de chá) de caldo de laranja, a casca ralada bem fina de uma 

l*• 111111< i o uma colher (de chá) de licor "Curaçau". Passe uma camada 
li.jnini «lúste recheio sobre todos os crepes, dobre-os em quatro e
• • .li m |im os em um pirex em banho-mqria.
• Al DA 4 colheres (de sopa) de "Curaçau", 2 colheres (de sopa)
• h «.*nhac|uo, 6 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, uma colher 
l'h- opa) bom cheia de manteiga, um copo de caldo de laranja e a

• ■»* •• miada de uma laranja média. Misture esses ingredientes, ferva 
i i '» minutos em fogo regular e despeje sôbre os crepes. Em seguida, 
•!< |»•>jn moia xícara (de chá) de conhaque prèviamente aquecido e 
ll iml.r, ido é, risque um fósforo pegando-lhes fogo. Sirva imediata- 
m"hlt\ pois nao podem ser guardados.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho! Use 
tòmente Açúcar UNIÃO, puríssimo, refinado a mais de 
ISO graus.



balas de amêndoas e nozes
Receita (N.° 146-A) enviada por Da. Mildred Mikie Tako, residente na 

Rua Dr. Fernando Costa N .° 398, Alvares Machado. SP

INGREDIENTES: Um vidro de leite de côco, duas xícaras 

(de chá) de água, um quilo de Açúcar UNIÃO, 100 gramas 

de nozes moídas, ligeiramente torradas e  1 0 0  gramas de 

amêndoas moídas, ligeiramente torradas.

MODO DE FAZER: Misture a água com o açúcar e o leite 

de côco. Leve ao fogo sem mexer até o ponto-de-fio- 

forte. Despeje sôbre uma pedra mármore untada de man­

teiga, espalhe as nozes e as amêndoas, unte as mãos com 
manteiga e comece a puxar até a massa ficar esbranqui­
çada. Faça cordões e corte as balas com uma tesoura.

Embrulhe-as em papel de sêda e guarde-as para o dia 

seguinte, pois no mesmo dia não ficam suficientemente 

macias.

Estas balas são excelentes, sobretudo para festas infantis.

A saúde de sua família é o seu maior patrimônio. Ajude 
a conservá-la utilizando em sua alimentação o purís­
simo Açúcar UNIÃO, produto da mais moderna e 
avançada técnica de filtraçõo e empacotamento.



“ petits fours”

*»• •'if'i ( I1 " 1/1/ A) enviada por Do. Joanita Felix Cardoso, residente no 
Ruei Santo Maria Goretti N . °  225, São Paulo.

II l( «HDII NTES: Um quilo de farinha de trigo pura, 500 g

• !<• monloiga fresca, duas colheres (de sopa) de Açúcar 

IIIIlAO, uma gema e uma pitada de sal.

M' * | > 0  [)| FAZER: Coloque em uma tigela a manteiga, a 

o açúcar e o sal, misture bem e acrescente a fari- 

iilni 'i<is poucos, amassando até se transformar em massa

■ I" I■ mi liga. Divida a massa em quatro porções, abra a 

pilnmiMi porção com o rolo, na espessura de três milí-

.... i< ■ Corte os biscoitinhos com a bôea de um cálice

I.... . pnquono ou, melhor ainda, com qualquer latinha

• ilnuliliti cuja bôea não seja maior de 3 centímetros de 

'Ihímniio. 1’roceda da mesma forma para com cada uma

i ■ ln ■•. partes restantes da massa. Leve os biscoitinhos 

"■ l"inn regular. Uma vez dourados, junte-os aos pares,

I................ face, colando-os com geléia de morangos (pas-

"Ih p"lu peneira). Coloque-os, então, numa vasilha com

■ •.• ’■ • h sacudindo para ficarem açucarados.

R I f I N A R —  veja no dicionário —  significa " tor- 
nur mais delicado, mais fino, mais puro". Sendo o 
A\úcai UNIÃO o melhor açúcar refinado do Brasil, 
poi que não preferido?



tortinhas gaúchas

Receita (N.° 148-A) enviada por Da Ida Teixeira, residente na Rua dos
Voluntários N .° 511, Pelotas, RGS

INGREDIENTES: Cem gramas de manteiga, uma colher (de 

sopa) de Açúcar UNIÃO, duas colheres (de sopa) de água 

e  2 0 0  g de farinha de trigo pura.

MODO DE FAZER: Amasse bem todos os ingredientes, for­

mando massa lisa e  sêca. Forre forminhas untadas, o mais 

fino possível e  leve ao  forno brando. Uma vez assadas, 

tire das forminhas e  recheie-as com “ovos moles1', cuja 

receita damos a seguir. Coloque no centro uma cereja 

em calda (ao marasquino), aberta em cruz. Assim os doci- 

nhos ficam lindos e  saborosos.

OVOS MOLES: Misture 12 gemas passadas em peneira com 

10 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO. Acrescente 12 

colheres (de sopa) de leite e  leve ao  fogo mexendo sem­

pre com uma colher de pau, até engrossar.

Açúcar é e n e r g ia ,  é  o  “carvão d o s  m ú sc u lo s”, n a  sá b ia  
expressão d e  C la u d e  B e r n a r d . C r ia n ç a  c o n v e n ie n te m e n ­
te  s u p r id a  d e  a ç ú c a r  é  c r ia n ç a  s a u d á v e l ,  c o r a d a ,  b e m  
d is p o s ta .



I I eia lua
(N ° 149-A) enviado por Do. Jandira Ribeiro da Silva, resi­

dent «• na Álamêda Itu N  ° 304, ap. 61, Vila América, São Paulo.

IN( »RI DIENTES DA MASSA: 500 g de farinha de trigo, 
."«() i| de manteiga, duas gemas, um ôvo inteiro, 4 colheres 
M< sopa) de Açúcar UNIÃO, dois tabletes de fermento 
I l.>iN( hmann, 3 colheres (de sopa) de creme de leite azêdo,  
uma xícara (de café) de leite.

M< )DO DE FAZER: Desmanche o fermento no leite môrno, 
|tmiM duas colheres (de sopa) de farinha de trigo, misture 
I'fim »i deixe crescer. Em separado, misture a manteiga 
■ > in os ovos, o açúcar, o creme de leite e  a farinha. Por 
nlllmo, junte o fermento já crescido, misturando apenas 

om os dedos. N ão  deve ser sovada. Deixe descansar 
I" >1 uma hora. Abra a massa com o rôlo, na espessura de 
l milímetros, polvilhando com farinha de trigo, a fim de 

no., grudar. Corte em quadradinhos de 8  x 8  centímetros, 
K'.lmio os e enrole-os no formato de meia lua. Coloque- 
.. mn ossadeiras untadas e  deixe crescer. Pincele os pãe- 
; mhos com gema e leve-os para assar. Depois de assados, 
(K)lvilhe os com Açúcar UNIÃO.

Kl' III IO: Passe na peneira 300 g de ricota, junte uma 
ijniiui, 6  colheres (de sopa) de açúcar, 150 g de cidra e 
l.imnja cristalizadas picadinhas, misturando apenas.

Não  se i lu d o !  N e m  to d o  a ç ú c a r  é  U N I Ã O .  E x i j a -o  d o  
u h j  fo r n e c e d o r , p o is  s a b e r  e x ig i r  é  s a b e r  c o m p ra r .  
UNIÃO d is s o lv e - s e  r a p id a m e n te , n â o  d e i x a  r e s to  n o  
fundo da x íc a r a .



rosca doce
Receita (N.° 150-A) enviada por Da Helena Celestino Paul, residente 

na Praça dos Municípios N  ° 87, Cambuí, Campinas, SP.

INGREDIENTES: 200 g de Açúcar UNIÃO, um copo de 
leite, dois tabletes de fermento Fleischmann, 4 ovos, 3 
colheres (de sopa) bem cheias de manteiga, uma pitada 
de sal, 250 g de cidra e  figos cristalizados, 250 g de avelãs, 
nozes e  amêndoas descascadas e 850 g de farinha de trigo 
pura.

MODO DE FAZER: Em uma tigela desmanche o fermento 
no leite môrno, junte duas xícaras (de chá) de farinha de 
trigo, misture bem, cubra com um pano e deixe crescer 
por meia hora. Em separado, bata a manteiga com o açú­
car, os ovos e o sal, junte o fermento já crescido, bata 
um pouco mais e junte o resto da farinha aos poucos. 
Amasse bem, mas sem sovar. Depois, divida a massa em 
duas partes e abra cada parte com o rôlo, formando dois 
retângulos de, aproximadamente, 50 centímetros por 25 
centímetros e numa espessura de meio centímetro. Espalhe 
sôbre cada parte as frutas bem picadinhas e  enrole-as 
como rocambole, juntando depois os extremos para formar 
duas roscas. Coloque-as em assadeira untada e polvilha- 
da. Deixe crescer, pincele com gema e leve para assar em 
forno quente por meia hora.

✓  ^  X  s it  m í AO Açúcar UNIA O é tão puro, tão rigorosamente higiê­
nico, que a classe médica não hesita em recomendá-lo 
até mesmo no preparo da alimentação de recém-nas­
cidos.

0 3
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merengue de coco
fc'e, mi i , i  (N " 151 Al enviada por Da. Nilda da Silva, residente na Rua 

I IImio lladaró N  ° 385, São Bernardo do Campo, SP

II! 1 .Kl DIENTES: 800 g de Açúcar UNIÃO, 4 xícaras (de 
.In'il dn água, 16 claras, 2 0 0  g de côco  ralado de pacote  
i 'iilllquo que esteja perfeito), 500 g de creme de Chan- 
iill, n 1 0 0  g de chocolate em tablete.

M< >DO DE FAZER: Deite numa panela o açúcar com a
• n(ini luvando ao  fogo para fazer uma calda em ponto-
• Io In» forte. Em separado, bata as claras em neve bem
Inmn n batendo sempre, derrame sôbre elas a calda quen- 
t« no» poucos. Continue batendo, até atingir o ponto de 
.... ......... . da colher. Então, adicione o côco a essa meren-
• (*•• !• i, vagarosamente, misturando bem. A seguir, divida a 
Minioiigada em duas porções, formando dois merengues 
I- igual tamanho sôbre um tabuleiro (de madeira) umede- 
i< I• < mm água e forrado com papel impermeável. Leve 
i ■ f> >ino bem brando, apenas para secar os merengues. 

1'np 'is de frios, una-os e cubra-os com creme de Chan- 
iiHy n nnfeite com o chocolate raspado.

1 l-'l Ml Dl CHANTILLY: Bata 500 g de creme de leite com 
I(K) g dn Açúcar UNIÃO, até obter a consistência requerida.

Nao se iluda! Nem to d o  a ç ú c a r  é U N I Ã O .  E xija  o  legi- 
t im o  do seu fo r n e c e d o r ,  p o is  s a b e r  e x ig i r  é s a b e r  com- (&*£*• 

■■ pror



0  AÇÚCAR É INSUBSTITUÍVEL

O Serviço de Alimentação e Higiene Escolar do 
Departamento de Ensino Profissional de São Paulo, 
procedendo a amplas pesquisas dietéticas, concluiu que 
tôda criança em idade escolar reclama dieta diária de 
cêrca de 80 calorias por quilo do seu próprio pêso.

Após estudar as possibilidades alimentares do nosso 
meio, os competentes dietistas do Serviço de Alimenta­
ção e Higiene Escolar organizaram o seguinte quadro 
de r a ç õ e s  d i á r i a s ,  adequaà 
colar:

Pão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  250 g
Manteiga . . . . . . . . .  30 g
Queijo . . . . . . . . . . . . . . . .  20 g
1/2  litro de leite
Café em p ó . . . . . . . . .  25 g
Sal . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  12 g
Algum condimento
Laranjas . . . . . . . . . . .  500 g
Bananas . . . . . . . . . . .  200 g

a crianças de idade es-

Carne ou peixe 100 g
Hortaliças . . . . .  100 g
Fubá . . . . . . . . . . . . . . . 50 g
Azeite  . . . . . . . . . . . . .  20 g
Um o v o . . . . . . . . .
AÇÚCAR . . . 90 g
A r r o z . . . . . . . . . . . . . . .  100 g
Batatinhas . . . • •  9 0 *

Assim, não somos nós, mas os abalizados dietistas 
do Serviço de Alimentação e Higiene Escolar, que di­
zem que as crianças devem ter, na sua dieta diária, 
entre outros alimentos, 90 gramas de açúcar, ou de 
“sacarose” , para nos servirmos de expressão mais cien­
tífica. Êsse açúcar, produto inteiramente vegetal, extraí.

(Continua na página seguinte)
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(Continuação)

.1" (In cana, não pode ser substituído pelos a d o ç a n t e s  
m l r l i c o s ,  sob pena de não fornecer às crianças as in­

dispensáveis calorias. i
•

Açúcar é vitalidade, é o “carvão dos músculos” , na 
wihia expressão de Claude Bernard. Criança convenien- 
irmcntc suprida de açúcar é criança saudável, corada, 
bem disposta.

I J

/■'. por falar em açúcar (Não se esqueça!) o me- 
llioi açúcar refinado que o Brasil produz, o mais alvo • /
. solúvel, o mais puro e higiênico é, sem sombra de 
tluvida, o Açúcar UNIÃO, da Companhia União dos 
Uefinadores. :

IIMtiRETE ÀS MAES: Ao preparar a refeição de seu 

filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A água deve 

ser filtrada; o leite deve ser pasteurizado; o vasilhame 

deve ser escaldado e o açúcar deve ser refinado. E, 

por falar em refinado, lembre-se de que os médicos 

pediatras recomendam o Açúcar UNIÃO como "o mais 

puro açúcar que o Brasil produz".



moranga em flor

Receita (N.° 152-BI enviada por D.° Nice Magalhães Le Voei, residente 
na Rua Pinto Gonçalves N .°  41, Perdizes, São Paulo.

INGREDIENTES: Uma moranga bem madura (de um quilo e meio a p r o ­
ximadamente),  um quilo de  Açúcar UNIÃO, 100 g de  damascos  secos, 
3 colheres  (de sopa) de  passas claras,  10 cravos-da-índia,  4 pedaços  
de  canela  em rama, 4 colheres  (de sopa) de  açúca r  cristal e uma c o ­
lher (de chá) de  essência de  baunilha.

M O D O  DE FAZER: Cor te  a moranga  em gomos iguais, na espessura 
de  3 centímetros e, sem descascá-los,  retire-lhes as sementes, raspando 
levemente alguma aspe reza  que porventura tenham. Numa panela 
grande  dei te  meia xícara (de chá) de  água  fria e aí disponha uma c a ­
mada de  gomos;  sobre estes,  8 colheres  (de sopa) do  açú ca r  já p e ­
sado,  outra camada dos  gomos restantes  e mais 8 colheres  d e  açúcar.  
Isso feito, tampe a vasilha e leve-a a o  fogo.  Logo que ferver,  diminua 
o  fogo,  de ixando  cozinhar  durante  15 minutos mais. Enquanto isso, 
p repare  uma ca lda  rala com 3 xícaras (de chá) de  águc ,  o  açú ca r  res­
tante,  os cravos  e a canela,  despe jando-a  sobre  o  d o c e .  Leve este 
novamente a o  fogo (baixo), com a  panela  tampada,  de ixando  ferver 
durante  uma hora.  Retire en tão  e de ixe  amornar  (o que leva ap ro x i ­
madamente uma hora.) C o loque  novamente a ca ça ro l a  a o  fogo,  desta 
vez forte e sem tampar, para  reduzir um pouco  a  ca lda .  Mantenha o 
d o c e  nessa fervura ce rca  de  trinta minutos. N o s  últimos d e z  minutos 
adicione os damascos  (prèviamente postos de  molho e depoi s  p e l a ­
dos),  as  passas e o  açúca r  cristal (para dar  brilho). Remova a  panela 
d o  fogo e quando  esfriar retire cuidadosamente os gomos,  com o  a u ­
xílio d e  uma escumadeira,  ar rume-os  num pra to  de  cristal meio fundo 
e disponha-os com a curvatura p a r a  o mesmo lado,  simulando uma 
grande  flor, em duas camadas  sobrepos tas .  Jogue  por  cima a calda 
com os damascos  e as  passas, retire a  canela e os cravos  e reserve 
êstes para  formar o miolo da  flor.



bolo vienense de mel
pit o (N ° J53-A) enviado por Da. Lázara Ferreira da Silvo, residente 

na Rua Engenheiro Bianor N  ° JÓ4, São Paulo

II IGRhDIENTES: 500 g de Açúcar UNIÃO, 6  ovos, um copo  

<!«’ mol, um copo de óleo de cozinha, um copo de Café 

1 AUOCLO bem forte e môrno, suco e casca ralada de 

um limão, 600 g de farinha de trigo pura, uma colher (de 

"I" ' 1 de fermento em pó, uma colher (de café) de bicar- 
l" 'iiuto, uma maçã (ácida, de preferência), 150 g de pas- 

\am sementes e 300 g de nozes descascadas.

M< IDO DE FAZER: Bata muito bem o açúcar com as gemas 
« <> mel, afé formar um creme. Acrescente o ó leo  e bata 
imir. um pouco. Junte o café, o suco e a casca ralada do
I..... batendo contínuamente. Adicione lentamente os in-
Miudmntes sêcos, peneirados juntos, a seguir, a maçã ralada, 

| ’"\$as e as nozes partidas em pedaços graúdos e  por 
>1 Ititii« 1 as 6  claras em neve. Deite a massa numa assadeira 

•1 untada com manteiga e leve ao forno moderado 
'lufonte cerca de 40 minutos. Desenforme e, depois de 
In", corte em losangos.

Cocadinhas mais brancas, suspiros que derrefem na 
l>oca e glacês apetitosos, só quando feitos com o 
fumoso “açúcar das grandes doceiras", isto é. Açúcar 
UNIA O, alvissimo, refinado a mais de 120 graus.



rocambole de cenoura
Receita (N.° 154-A) enviada por Da Célia Magalhães, residente na 

Rua Abílio Soares N  ° 122, 5 ° andar, ap 52, São Paulo.

INGREDIENTES: Meio quilo de cenouras, duas colheres 
(de jo p a )  de farinha de trigo pura, 400 g de Açúcar 
UNIÃO, 4 gemas, uma pitada de sal, duas colheres (de 
sopa) bem cheias de manteiga e 3 claras em neve.

MODO DE FAZER: Depois de raspadas ou descascadas, cozi­
nhe as cenouras e passe-as no liquidificador juntamente com 
os demais ingredientes (exceto as claras). Retire a mistura 
do aparelho e adicione à mesma as claras em neve, me­
xendo suavemente. Leve a assar em assadeira N.° 3, for­
rada com papel impermeável untado com manteiga e pul­
verizado com farinha de trigo. Depois de assada, deite 
a massa sôbre um guardanapo úmido, recheie com baba- 
de-moça e enrole como rocambole. Cubra com o próprio 
recheio.

BABA-DE-MOÇA: Junte numa caçarola e  leve ao  fogo  
um vidro de leite de côco  e 200 g de Açúcar UNIÃO. 
Ao levantar fervura, retire a calda do fogo, acrescentando 
3 gemas ligeiramente batidas e  dissolvidas numa pequena 
porção do mesmo doce. Leve novamente ao fogo, reti­
rando quando começar a ferver.

A saúde de sua família é o seu maior patrimônio. Ajude 
a conservá-la utilizando em sua alimentação o purís­
simo Açúcar UNIÀO, produto da mais moderna e 
avançada técnica de filtração e empacotamento.



tor ta  de castanhas portuguesas

I IN ° 155-A) enviada por Da. Maria Cândida Rodrigues Dupont,
iv.nienté na Avenida Indianópolis N .° 1500, São Paulo.

II I' :,kl DIENTES:  8  ovos, 4 0 0  g de Açúcar UNIÃO, 4 0 0  g 
.!. . ir.fnnhas cozidas e  passadas na máquina (peça lisa), 
I'.() ,| de nozes moídas e  uma colher (de chá) de fermento
*»m iM )

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o açúcar, junte o 
puir do castanhas, as nozes misturadas com o fermento 
u llmilmente as claras em neve. Leve ao  forno em fôrma 
i<>.landa e acanelada (com orifício central) untada com 
nuinioifja e  pulverizada com farinha de rôsca. Depois de 
lim n desenformada, cubra e  confeite a torta com creme 
1 lit iiit illy (prèviamente pôsto no funil de decorar, mon- 
iiidi> com o bico pitanga), contornando o acanelado. 
l'l|anj|ueie ao redor e  recheie o centro com o creme res- 
ti nln A seguir, tome dois figos cristalizados, corte cada 
um um 8  gomos e enfeite com estes as pitangas formadas 

ui o creme. Aplique finalmente uma cereja no centro da 
i• >11.1 n 4 gomos de figos formando as fôlhas.
< kl Ml 1)1 CHANTILLY: Bata 500 g de creme de leite com 
100 >1 de Açúcar UNIÃO até obter a consistência requerida.

YÍ-

Nos pacotes do A ç ú c a r  U N I Ã O  você e n c o n tr a r á  se m -  
pre uma n o v a  r e c e i ta  d e  d o c e ,  econômica e  s a b o r o s a ,  
u m a  d e l íc ia  p a r a  q u e m  s a b e  a p r e c ia r  o  q u e  é  b o m .  
Ii k Io  a o  e m p ó r io ,  n ã o  s e  e s q u e ç a  d e  p e d ir  o  A ç ú c a r  
UNIÃO, d u p la m e n te  f i l t r a d o ,  o  fa m o s o  a ç ú c a r  das 
grandes d o c e ir a s .

(f §



delícias ao rum

Receita ÍN.° I5Ó-A) enviada por Da Raimunda Taiani, residente na
Rua Pamplona N  ° 1000, São Paulo

INGREDIENTES: 12 gemas, dois ovos inteiros, 50 g de fa­
rinha de trigo pura, uma pitada de sal, um quilo de Açúcar 
UNIÃO, meio litro de água, um copo de rum e caldo de 
dois limões.

MODO DE FAZER: Bata bem as gemas e  os ovos inteiros, 
acrescente a farinha peneirada e o sal, misturando leve­
mente. Estando a massa bem homogênea, deite-a em for- 
minhas untadas com manteiga e leve a assar em forno 
regular. Retire quando a massa estiver corada e firme. 
Deixe esfriar e desenforme cuidadosamente. Acomode en­
tão as "delícias" numa panela e  derrame sôbre elas a 
calda (receita abaixo), virando-as de vez em quando, até 
ficarem bem crescidas e bem embebidas. Coloque-as d e ­
pois sôbre uma peneira, para escorrer o excesso de calda. 
Uma vez frios, envolva os doces em Açúcar UNIÃO e 
arrume-os em forminhas de papel.
CALDA: Junte numa panela o açúcar com a água e leve 
ao fogo para fazer uma calda em ponto-de-fio. Retire, 
deixe esfriar um pouco e adicione o rum e  o suco dos 
limões.

Nos pacotes do Açúcar UNIÃO você encontrará sem­
pre uma nova receita de doce, econômica e saborosa, 
uma delícia para quem sabe apreciar o que é bom. 
Indo ao empório, não se esqueça de pedir o Açúcar 
UNIÃO, duplamente filtrado, o famoso açúcar das 
grandes doceiras.

m:oo
m



papos de anjo (diferentes)

Kn.mi.i IN ° 157 A) enviado por Da. Helena 8 Castro, residente na
Rua /3 de Maio N .°  lòH, São Paulo

Hold 1 0  gemas até triplicarem de volume (aproximada- 

1111 nli’ 0 0  minutos) e leve-as ao forno em banho-maria e 

.■ui lorminhas untadas com manteiga. Não deixe corar.

ImiIíi-- a s  do forno.quando, espetando um palito, êste sair

«âco.

I nquanto isso, prepare uma calda com 250 g de Açúcar 

UI IIAO e  um copo de água, dando o ponto-de-íio bem 

l.nle lunte então um vidro de leite de côco, deixe ferver 

um pouco mais e  retire. Uma vez assados os “papos de 

mjo", mergulhe-os na calda por meia hora e leve-os a 

n .. oner em peneira. Torne a levar a calda ao fogo, jun- 
|inulli meia colher (de chá) de raspa de limão e uma c o ­
lhei Ide sopa) de manteiga. Quando bem grossa e borbu- 
lli.mdo, retire-a do fogo, bata-a ràpidamente e despeje-a 

lire os doces. Depois de ligeiramente escorridos, passe- 

i is em nozes picadas miúdas ( 1 0 0  g) e arrume-os em for- 

mínhas de papel.

O Açúcar UNIÃO não fica no fundo da xícara. Dis- 
solve-se integralmente. UNIÃO é puríssimo, refinado 
a mais de 120 graus.



0  PAPEL DO AÇÚCAR NA NUTRIÇÃO 

(Às pessoas de bom senso)

Se o açúcar fôsse prejudicial à saúde, engordando 
as criaturas desnecessàriamente, como explicar que a 
própria Natureza o tenha colocado nas frutas, nos ve­
getais, no sangue humano e até no leite materno?

Você, que é pessoa sensata, não vai supor que a 
Natureza tenha errado e que nos compete corrigi-la.

Explica o Prof. Charles Richet que, dez minutos 
após a absorção de açúcar, é êste invertido pelos sucos 
intestinais, agindo imediatamente sobre todos os mús­
culos do corpo, desde o mais vital de todos, o coração, 
até os pequeninos extensores que movem nossos dedos 
mínimos. O açúcar —  conclui o Prof. Richet —  é o ; 
alimento do esforço.

As crianças necessitam mais de açúcar do que os 
adultos. Lembre-se de que a carência de açúcar no or- i 
ganismo infantil resulta, inevitàvelmente, em deficiên- : 
cia calórica e a criança torna-se pálida, anêmica e mal- j 
-humorada. É  a chamada lihipoglicemia,\  que os médi- j 
cos combatem receitando dietas ricas em carbo-hidra-

•

tos, isto é, em açúcar. i
As pessoas sensatas também sabem que não é 

sem razão que as crianças gostam tanto de doce■ A Na- j 
tureza sabe o que faz. Lembre-se de que o açúcar —  j 
alimento energético por excelência —  contribui para o j 
justo suprimento de calorias. Além disso, não permite a 
instalação de acidose, poupa as proteínas e favorece a j 
exoneração intestinal.

(Continua na página seguinte)



(Continuação)

As crianças, naturalmente travêssas, “vendendo”  

saúde e alegria, pulam de lá para cá o dia todo, des­

pendendo calorias que precisam ser recuperadas urgen­

temente. Como? Pela absorção de açúcar, pois este é 

o único alimento que fornece ao organismo energia 

muscular imediata.

O açúcar, rico em calorias, faz crianças robustas 

e coradas! Não vai nessa afirmativa nenhuma novidade,

pois, já no século passado, o famoso cientista Claude 

Bernard, que descobriu a função glicogênica do fígado, 

costumava chamar o açúcar de “carvão dos músculos”.

V  V  V

<S, a tiitoI l i t  ,  t  r .  i  f

LEMBRETE ÀS MAES: Ao preparar a refeição de seu 

filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A água deve 

ser filtrada; o leite deve ser pasteurizado; o vasilhame

^  deve ser escaldado e o açúcar deve ser refinado. E, 

por falar em refinado, lembre-se de que os médicos 

pediatras recomendam o Açúcar UNI AO como "o mais 

puro açúcar que o Brasil produz1'.



rocam bole de nozes

Receito iN °  158-A) enviado pelo Sr Nilo de Campos, residente na
Rua da Moóca N  ° 3220, Sõo Paulo

INGREDIENTES: 6  ovos, 125 g de Açúcar UNIÃO, 200 g 
de nozes descascadas e 100 g de GLAÇUCAR (ou de Açúcar 
UNIÃO peneirado fino).
MODO DE FAZER: Bafa muito bem as gemas com o açúcar. 
Acrescente 125 g de nozes mcídas (retiradas da quanti­
dade já pesada) e, por último, as 6 claras em neve. Deite 
em assadeira N.° 2, forrada com papel-manteiga bem 
untado. Leve ao  forno quente, retirando quando a massa 
tiver adquirido uma côr dourada. Coloque-a então sôbre 
um guardanapo úmido e enrole como rocambole. Deixe 
esfriar. Desenrole uma hora antes de servir e recheie com 
creme Chantilly artificial (receita abaixo). Em seguida, es­
tenda sôbre esse creme as 75 g de nozes restantes (tam­
bém moídas) e  torne a enrolar. Pulverize com GLAÇUCAR 
(ou Açúcar UNIÃO peneirado fino). Faça, com a faca, 
traços em diagonal sôbre a superfície do rocambole, cor- 
fe-o (se quiser) em fatias e  crrume em forminhas de papel. 
CREME CHANTILLY ARTIFICIAL: Junte numa caçarola 
75 g de Açúcar UNIÃO, 25 g de maizena e uma colher (de 
café) de vanilina (ou da essência que preferir). Sempre 
mexendo, adicione 250 g de leite e  leve a mistura ao fogo 
brando, até ferver. Em separado, bata bem 30 g de man­
teiga na batedeira. Acrescente aos poucos o creme e con­
tinue batendo até ficar bem leve.

?  Açúcar UNI AO não fica no fundo da xícara de café. 
(4@)S> E mais econômico porque se dissolve integralmente.



to rta  suely

d 1 " / ‘>9-A) enviada por Da. Suely Couto, residente na Rua 
Pereira da Silva N °  121, São Paulo.

M A ' V  Nolci 4 claras em neve, junte as respectivas gemas, uma a 
•mi.-« ba tendo, acrescente  150 g d e  Açúcar UNIÃO, uma
• • • 11 » Mi- \opa) cheia d e  chocola te  em pó  e uma xícara (de chá) 

ti»» h ll« n u n  ca fé  "CABOCLO" quente e forte. Adicione por último
i 1 • lannha de  trigo peneirada  com uma colher (de sopa) rasa,

• Ih i* Mtmnto om pó, misturando apenas .  Leve a o  forno quente, em

....   •!< 25 centímetros de  diâmetro, untada com manteiga e pul-
( oiii farinha de  trigo. Depois de  assada  e fria, desenforme

• • » Ma corto-a  a o  meio, horizontalmente, umedeça as duas par tes
- i in ldn, una-as com o  recheio e cubra finalmente com o  glacê.

Ai l»A lunte numa panela 300 g de  Açúcar UNIÃO, duas xícaras 
i In « lii'il do água  e uma xícara e meia (de chá) de  rum e leve ao  
'• ij. i |- nu  fazer uma ca lda em ponto-de-fio. Adicione en tão  uma 

< !h« i (* I * * chá) de  choco la te  em pó, misture bem e retire.

1-1 « l II l( ) I»*vo a o  fogo, em banho-maria, o  conteúdo d e  uma lata 

1 • *j11h- d»- leite, de ixando-o  aquecer.  Junte em seguida dois ta- 
1 • Iwi. . I• * chocola te ,  prèviamente co r tado  em pedacinhos, mexendo 

nimu.imrnto, sem tirar d o  banho-maria, a té  que se dissolva bem.

1 f Bala em creme 3  colheres (de sopa) de manteiga. Junte
!«"t.... .. 5 colheres (de sopa) de  Açúcar UNIÃO e a  seguir duas

l**in r  b a ten d o  sempre. Separadamente, leve a o  banho-maria um 
•••bint, d r  choco la te  meio amargo, co r ta d o  em pedacinhos e o  con- 
»•*»» I. <!•» uma lata de  creme de leite. Espere derreter ,  retire e deixe
• di i*ii lunte essa mistura à  anterior,  mexendo a té  que o  g lacê  fi-
• |M«* bom ligado e homogêneo.



bôio real

Receita (N.° /60-A) enviada por Da. Maria Elisa G. P. Mariluz, resi­
dente na rua Pindorama N .° 12, Santos, SP.

INGREDIENTES: 125 g d e  amêndoas, 125 g de  avelãs e 125 g de nozes 
(todas pesadas sem casca), 3 colheres (de sopa) de  farinha de rosca, 
uma colher (de sopa) de farinha de  trigo, uma c o lh e M d e  sopa) rasa 
de  fermento em pó, 6 ovos e 250 g de  Açúcar UNIÃO.
M ODO DE FAZER: Torre ligeiramente as avelãs, retirando-lhes a  p e ­
lícula. Afervente ràpidamente as amêndoas, retire a película e leve- 
as a o  forno para secar. Passe na máquina as avelãs, as  amêndoas 
e finalmente as  nozes (estas sem torrar). Ponha o  resultado num re ­
cipiente, junte a  farinha de  rosca, a  de  trigo e o fermento, mistu­
rando muito bem. Em separado,  ba ta  os ovos como para  pão-de-ló ,  
junte o  açúcar, torne a b a te r  e acrescente os ingredientes já mis­
turados. Mexa e leve a  assar em duas fôrmas redondas N.° 22, un- 
tadas com manteiga e farinha. Forno quente. Desenforme os bolos 
depois de  frios, regue-os com a  calda abaixo, unindo-os depois. 
Cubra com ovos moles reservando um têrço para  a  decoração .  
Pulverize nozes picadinhas sobre a parte lateral d o  bolo. Com os 
ovos moles restantes, postos em saco  de  confeitar com bico pitanga, 
faça um x ad rezad o  sobre  a  superfície do  bolo. Disponha, sobre cada  
quadrinho, alternadamente, 1 /8  de  noz e 1/4 de  cereja, p rocedendo 
assim a té  terminar, de sorte a  formar listas com as nozes e as c e ­
rejas. Arremate contornando o xadrezado  com pitanguinhas de  ovos 
moles e guarnecendo a base com outras maiores.
CALDA: Misture numa panela uma xícara e meia (de chá) d e  água 
com 250 g de  açúcar  e leve a o  fogo para fazer uma calda em ponto- 
de-fio. Retire, deixe amornar, junte 3 gemas ligeiramente batidas e 
misturadas com uma colher (de chá) de  água-de-flor-de-laranja, 
mexendo ligeiramente.
OVOS MOLES: Faça uma calda em ponto-de-fio com 2 xícaras (de 
chá) de água e 300 g de  açúcar  e, uma vez morna, junte 12 gemas 
passadas em peneira fina. Leve a o  fogo fraco, mexendo lentamente 
com colher de  pau, a té  ob te r  a  consistência desejada. Retire do 
fogo, acrescente  uma colher (de café) de  manteiga e misture levemente.



quindão
I     IN  " lôl-A) enviada por Do. Francisco Rolim, residente no Rua

Francisco Leitão N .° 144, Pinheiros, São Paulo

IM< >kl Dll NTES: Um côco médio ralado, duas colheres

II Ir -.opa) de manteiga, 15 gemas e  meio quilo de Açúcar

UNlAo.

M< ) |X ) DE FAZER: Junte num recipiente os ingredientes 

" imn misture e bata bem, até obter massa lisa, a qual

• i descansar na própria vasilha coberta, durante cêrca

• (• > uma hora. Deite a massa em fôrma redonda, bem un- 

i "i" • ■ mi manteiga e  polvilhada com farinha de trigo pe- 

M"iiiMIa, permanecendo duas horas na fôrma, também co-

I • 11<i leve a assar em banho-maria, em forno quente e 

'li a lôrma tampada, durante uma hora aproximadamente.

"I"1'' n()ite a fôrma, verificando se o doce se desprende 

'■’in 1'KÍlidado a fim de desenformá-lo.

, „ Indo ao empório, ou ao super-mercodo, peça o melhor jjy.

1 tiniii(lc) pronto, retire do forno e, um quarto de hora

açúcar refinado do Brasil: UNIA O, do Companhia 
União dos Refinadores.



delicioso bolo de fru tas

Receita (N.° 162-A) enviada por Da. Ana Langoni, residente na Rua 
José de Alencar N °  425 , Campinas, SP.

INGREDIENTES: 3 ovos, 150 g de Açúcar UNIÃO, 150 g 
de manteiga, uma colher (de café) de vanilina, 150 g de 
farinha de trigo pura, uma colher (de chá) de fermento 
em pó, 150 g de frutas cristalizadas, 50 g de passas sem 
sementes, 50 g de amêndoas ou nozes sem casca e duas 
colheres (de sopa) de rum.

MODO DE FAZER: Bata muito bem os ovos com o açúcar. 
Junte aos poucos, a manteiga pré-amolecida e a vanilina, 
sempre batendo. Acrescente lentamente a farinha misturada 
com o fermento, batendo ainda um pouco, depois as frutas 
cristalizadas picadinhas e misturadas com as passas (sendo 
estas postas de véspera em infusão no rum) e  finalmente 
as amêndoas levemente torradas e picadas (ou as nozes). 
Despeje a massa em fôrma de bôlo inglês (média), untada 
com manteiga e pulverizada com farinha de trigo. Leve a 
assar em forno moderado durante cêrca de 65 minutos.

LEMBRETE ÀS MAES: Ao preparar a refeição de seu 
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A água deve 
ser filtrada; o leite deve ser pasteurizado; o vasilhame 
deve ser escaldado e o açúcar deve ser refinado. E, 
por falar em refinado, lembre-se de  que os médicos 
pediatras recomendam o  Açúcar UNI AO como “o mais 
puro açúcar que o Brasil produz".



delícia de am eixas

If I " 163 A) enviado por Da. Maria Nilza do Nascimento, re- 
-.1 li nlr na Rua Lucinda Barbosa N .°  II, Quintino, GB

PÂ< 1 I 'i l (/) Bula 6 claras em neve, junte as respectivas gemas, uma
.................  %nmpre batendo, ac rescen te  a o s  poucos 6 colheres (de
H im«I iln Açúcar UNIÃO. Sempre ba tendo, vá adic ionando lenta- 
mi**» i* «*• . olhoriís (de sopa) de  farinha d e  trigo peneirada  com uma 

mMi**i («Im call'd de  fermento em pó, misturando bem. C o loque  a 
»m uMudeira N .°  3, untada com manteiga e forrada com pa- 

p«l im| niiiirávol também untado, levando a o  forno brando.

I iff Ml ;M I'11 '>: Bata  muito bem 3 gemas com 3 colheres (de sopa) 
.i ii*.ir UNIÃO, a té  ficar uma mistura bem clara. Em sepa rado ,
• ..I,. Mtni.i litro de  leite com uma colher ide sopa) d e  rnaizeria, uma
, I.. I». .(11 <• 4 folhas d e  gelatina (cortada em pedacinhos e amo-
I #• • *• i • num p o u c o  de  água  fria). Leve a o  fogo  a  mistura, mexendo
• . .ii .Mu i (In pau a té  engrossar. Q u an d o  pronto, junte esse creme
• • d* mh id.i p r n p a r a d a  anteriormente, mexendo bem para que esta se

. l .i i o i n p le ta m e n te  e  fique bem incorporada  a o  creme. Retire 
d ilnUct otf r iar .

U I \\ l»l SUSPIRO E AMEIXAS: Faça um suspiro com 3 claras batidas
• ... n# vn luinr e duas colheres (de sopa) de  Açúcar UNIÃO. Junte 
m um mo uma com pota  prèviamen.te p re p a ra d a  com 150 g de  amei-

|.M»t(i\ som c a ro ç o s  e duas colheres (de sopa) d e  açúcar, apu- 
. ... I.. Imm o  ponto, para  reduzir a calda.  (Esmague as ameixas com 
.... quilo ,  an tes  d e  juntá-las a o  suspiro).

M< >U() Dl ARMAR: Uma vez assado e frio, corte o  pâo-de- ló  em
• U . r  por tos,  t o r n a n d o  a co r ta r  a o  meio cad a  uma dessas partes. 
P. Iili.i irim p r a t o  uma dessas quartas par tes  d o  bolo, aplique-lhe uma 
. im.ido d o  c r e m e  simples, outra do  creme d e  suspiro e ameixas e
r.Mm olo terminar .  Cubra com o  restante do  creme simples e leve à 

y«»l(nlrtiro f jara firmar.



to rta  deliciosa alem ã

Receito IN ° 164-A) enviado por Do. Moria Aparecido de Ulhôo Cintra 
D'Angelo, residente no Ruo Loefgren N  ° 1241, coso 26, Soo Paulo.

MASSA: Ponha numa tigela 125 g de  manteiga, 3 gemas, uma pitada 
de  sal, 200 g de  Açúcar UNIÃO, meio vidro de  "yoghourt”, calda 
de  meio limão, 25 g de  choco la te  em pó, meio cálice de  rum, dois 
cálices de  licor d e  cacau, 250 g de  farinha de trigo e  150 g de  fécula 
de ba ta ta .  Bata bem esses ingredientes a té  a  massa ficar bem leve. 
Junte então, lentamente, 3 claras batidas em neve e por último uma 
colher (de chá) de  b ica rbona to  diluído numa colher (de sopa) de 
leite, misturando tudo muito bem. Despeje a  massa em fôrma redonda 
N.° 28, untada com manteiga e pulverizada com farinha de trigo. 
Asse em forno quente nos primeiros cinco minutos e brando depois.

CALDA: Com 150 g d e  Açúcar UNIÃO e meia xícara (de chá) de 
água p repare  uma calda em ponto-de-fio  brando. Remova a  panela 
do  fogo  e adicione à  ca lda uma colher (de sobremesa) de manteiga, 
50 g de  chocola te  em pó e uma colher (de café) de vanilina, mis­
turando bem os ingredientes. Espere esfriar um pouco, junte 3 gemas 
passadas em peneira e mexa ràpidamente, ap en as  para que estas 
se dissolvam. (Essa calda deve ser conservada em banho-maria até 
o momento de  aplicar).

RECHEIO: Faça uma calda com 75 g de  Açúcar UNIÃO e meia xícara 
(de chá) de  água. Junte 50 g de  damasco ou abricôs  (sêcos, ligeira­
mente aferventados  num pouco  de  água), 75 g de  ameixas pretas 
sem ca ro ço s  e um cálice de  rum. Bata no liquidificador e empregue. 
GLACÊ PARA A COBERTURA: Bata 3 claras em neve firme, acrescente  
300 g d e  GLAÇUCAR (ou Açúcar UNIÃO peneirado fino) e prepare  
um merengue bem duro, ad itando a o  mesmo, sempre batendo, 200 g 
de manteiga, antecipadamente batida em creme. Junte por último 
uma pitada de vanilina e ba ta  tudo muito bem.

M O D O  DE COMPOR A TORTA: Depois de  fria e desenformada, corte 
a torta a o  meio, horizontalmente, umedeça as duas par tes  com a 
calda e aplique o  recheio. Cubra toda  a torta  com o glacê,  enfeite 
com chocola te  ra spado  e leve a o  refr igerador a té  o  momento de 
servir.





TORTA DE MAÇAS



rocam bole  te rrem o to

••#f* i H i "  /65-A) enviada por Da. Antonia Geraldini Glerean, resi- 
mi Rua 9  c/e Ju/ho N  ° JJ7, Jardim Santana, Amparo, SP.

MA'tSA Nota 6  claras em neve, junte as respectivas gemas, 
Ixitnndo sempre. Acrescente uma pitada de sal, 6  colheres 
Ide *.opal de Açúcar UNIÃO e torne a bater bem. Junte 
*• «olhores (de sopa) de farinha de trigo pura misturada 
• 'tu uma colher (de chá) de fermento em pó, mexa bem

........ lone finalmente uma colher (de sopa) de água, mis-
IumimIo bem, sem bater. Leve a assar em assadeira untada 

"Mi manteiga. Forno quente. Desenforme depois sóbre um 
ijuiiidanapo úmido, pulverizado com açúcar. Estenda o 
i<" Imio sôbre a massa e  enrole com o auxílio do guar-
• lunapo. Cubra com o glacê, enfeite a gôsto e leve à 
anladnira para firmar.

• I1 I II IO: Junte numa caçarola meio coco ralado, uma
■ llmi (do sopa) de maizena, duas colheres (de sopa) de 

'".'KHi, uma gema, uma colher (de café) de vanilina e  um 
i do loife. Misture bem os ingredientes e leve ao fogo  

"i‘ -’iigrossar, mexendo contínuamente.

' .IA( f  Bata em creme 100 g de manteiga. Junte 200 g 
do < ilaçúcar (ou Açúcar UNIÃO peneirado fino) e con- 
1111ui> batendo. Adicione dois cálices de groselha, torne a 
batoi o empregue.

Você sabia que desde o tempo de seus avós o Açúcar 
' T • UNIÃO já era o melhor açúcar refinado do Brasil?
' À > Açúcar UNI AO , há mais de meio século oferecendo o 

máxima qualidade!



pastiera  di grano

Receito IN.° J66-A) enviado por Da. Ângelo Prattes, residente na Rua
Costa Júnior N  ° J84, São Paulo.

INGREDIENTES DA MASSA: 600 g de  farinha de trigo, 150 g de
r w

Açúcar UNIÃO, 300 g de  margarina e 3 ovos.

M O D O  DE FAZER: Misture todos os ingredientes, sem trabalhar 

muito a  massa. Deixe descansar meia hora. Abra a  massa com o 
rôlo e forre com ela uma fôrma desmontável, untada com manteiga. 

Aplique o recheio  abaixo, faça tiras finas com o resto da  massa e 
disponha com as mesmas um g ra d e a d o  sobre o recheio. Forno mo­
derado .  Depois de  fria, pulverize a  ' 'pastiera" com G laçúcar  (ou

/ V

Açúcar UNIÃO pene irado  bem fino).

RECHEIO:

1. - Etapa: 250 g d e  trigo em grão ,  meio litro de leite, uma pitada 
d e  sal, casca  de limão e uma colher (de sopa) de Açúcar UNIÃO. 

Deixe de véspera o trigo de  molho em água fria, leve-o a o  fogo  com 
água durante 15 minutos. Escorra tô d a  a água e torne a levá-lo a o  
fogo juntamente com o leite (quente), o sal, a  casca  de  limão e a 

colher de  açúcar. Tampe a  panela e deixe co z e r  lentamente, reti­

rando quando tiver secado  todo  o  leite. Deixe esfriar e retire a c a s ­
ca d e  limão.

2 .  ? Etapa: Em sepa rado ,  ponha numa vasilha 500 g d e  ricota fresca 
(passada antes por peneira), 300 g de Açúcar UNIÃO, 3 gemas, 
uma pitada de  canela em pó, duas colherinhas (de café) de  vanilina, 
200 g de  frutas cristalizadas bem picadinhas e 200 g de passas sem 

sementes. Ligue bem os ingredientes, junte o trigo cozido  (já frio) 
da 1.- e tap a  e, por último, as 3 claras em neve. Misture tudo muito 

bem e está pronto o  recheio.



doce de laranja-lim a

Kfini.i I N "  167-A) enviada por Da. Iracema M Barreto, residente na 
Rim Ministro Jesuino Cardoso N ° 499, São Paulo.

I i' 1 ilfni 1 2  laranjas-lima não muito grandes, firmes, madu- 
itnli.r. o de casca grossa. Descasque-as superficialmente 

in loquinha bem afiada. Lave-as e coloque-as de môlho 
i* • i*11111. om recipiente fundo, mantendo-as totalmente co- 
Imrtir. d*1 água. Conserve-as assim por 24 horas, renovando 
■ -iijuii quatro ou cinco vezes. Ao cabo dêsse tempo a 

'iijini dnverá permanecer cristalina. Escorra bem. Tome ca- 
i ' I 'ninja rio côncavo da mão e, com auxílio da faquinha, 

i i illqu<> uma cavidade no lugar do cabinho, por onde 
Inii >du/a uma colherinha (de café), cuidando assim de 
"■"iiovor tôdas as sementes, sem, contudo, deixar escorrer 

tido. Após isso, coloque as laranjas numa panela, de 
"nmnira que fiquem tôdas no mesmo plano. Em separado, 
i m'|him> uma calda com um litro e meio de água, 700 g 
i" Açúcar UNIÃO e o caldo que porventura tenha escor- 

• deis laranjas. Deixe ferver um pouco, retire e espere 
• '•dilni Despeje então sôbre as laranjas, as quais deverão  
ll''ii mfeiramente cobertas pela calda. A seguir, leve o 
d. ■ <’ ao  fogo e deixe-o ferver um pouco, com a panela 
''impada Retire depois a tampa e mantenha o cozimento 
p"f nspaço de uma hora. N o  dia seguinte, adicione às 
l<iriinpis o dôbro do açúcar que empregou na calda, isto 
" um quilo e  400 g, levando-as novamente ao fogo mais 

n monos brando, a fim de apurar lentamente. Quando 
' laran|as estiverem bem passadas, transparentes e a cal- 

d' i "-.pêssa, o d oce  estará pronto. É excelente!



sonhos celestiais

Receita (N.° 168-A) enviada por Da. Irma Josef ina de Thomaz Tavares, 
residente na Rua Guerino Razzo N  ° 40, Alto da Moóca, São Paulo

INGREDIENTES DA MASSA: 3 tabletes de fermento Flei- 
schmann, 500 g de farinha de trigo, 300 g de leite, dois 
ovos, 75 g de manteiga, 100 g de Açúcar UNIÃO e uma 
colher (de chá) de sal.

MODO DE FAZER: Junte num recipiente o fermento e  100 g 
de farinha de trigo (retiradas das 500 g já pesadas), dis­
solvendo os dois ingredientes num pouco de leite môrno 
(também retirado das 300 g já medidas). Misture bem, 
cubra a vasilha com um pano e deixe crescer durante 15 
minutos. Acrescente então os demais ingredientes e  sove 
a massa até soltar das mãos. Cubra-a novamente, deixando 
levedar por espaço de uma hora. Depois, abra-a com o 
rôlo, na espessura de um centímetro (polvilhando-a com 
farinha sempre que necessário) e  corte-a em rodelas com 
a borda de um copo, o qual passe de vez em quando na 
farinha, para não grudar. Após isso, cubra esses pequenos 
discos e deixe crescer por mais 20 minutos. Frite em óleo  
quente e escorra em papel absorvente. Depois de prontos, 
faça um corte nos sonhos, recheando-os com o creme 
que damos abaixo.

CREME: Ponha numa caçarola 75 g de maizena, 150 g de 
Açúcar UNIÃO e 5 gemas, misturando bem. Junte aos  
poucos 700 g de leite e, por último, uma casca de limão. 
Leve ao fogo para engrossar, mexendo contínuamente. 
Retire a casca, deixe esfriar e bata bem antes de empregar. 
Depois de recheados, passe-os em Açúcar UNIÃO.



to rta  au stra lian a  de nata l

(M " 169-A) enviada por Da. Inez Militõo Lopes, residente na
V.  , < •t'lmrol Carneiro N .°  135, São João da Boa Vista, SP

I! U )RI DIENTES DA MASSA: 6  ovos, 150 g de Açúcar 
UNIÃO, meio tablete (50 g) de chocolate amargo, 125 g
• I* iimAndoas descascadas e duas colheres (de sopa) de 
tnrlnha de rôsca.

M< >P( * DE IAZER: Bata as gemas com o açúcar até formar
I •Um- I m separado, quebre o chocolate em pedacinhos 
•• ilniiola-o em banho-maria. Adicione a êste, aos poucos,
> ■ i*-in. HI»j juntamente com as amêndoas (peladas e moídas)

• ■ lnrinha de rôsca. Misture à massa as 6  claras em neve.
1' .......... forno bem quente, em fôrma untada com manteiga
■ I>■ Ivilhada com farinha. Depois de assada e  fria, desen-
• • iin»' a torta, corte-a ao meio, horizontalmente, recheie
• libra com ligeira camada de creme (receita abaixo).
I I .....  com o creme restante utilizando o funil de con-
I' 'lai (bico pitanga), simulando palha trançada.

1 Kl Ml Bata em creme 150 g de manteiga. Junte aos 
l»'Uios 260 g de Glaçúcar (ou de Açúcar UNIÃO penei- 
icido bom fino), duas gemas, duas colheres (de sopa) de
• hôrolate em pó e  bata muito bem. Adicione por último 
■In"', claras batidas em neve. (Não vai ao  fogo).

As crianças gostam tanto de doce porque o açúcar é  
nxlispensável à  formação e  ao desenvolvimento do sis­
t e m a  muscular. Não negue a seus filhos alimentos ado- 
(,udos com o açúcar que merece ser considerado como (5^2) 
símbolo de pureza e sinônimo de confiança: Açúcar 
UNI AO, da Companhia União dos Refinadores.



pavê bahia
Receita (N.° 170-A) enviada por Da. Acássia Bocco, residente na Rua 

Januário dos Santos N .°  7, ap. 703, Santos, SP.

INGREDIENTES: Um coco, 300 g de Açúcar UNIÃO, 800 g 
de leite de vaca, 250 g de biscoitos Champanhe e 6 ovos.

MODO DE FAZER: Ponha numa vasilha a água contida no 
interior do côco e acrescida de leite (retirado das 800 g 
já medidas) até completar um copo de líquido. Adicione 
50 g do açúcar já pesado, misture bem e  umedeça os 
biscoitos nessa calda. Unte uma assadeira com manteiga e 
forre-a com os biscoitos. Separadamente, deite o côco  
(já ralado) numa caçarola, derrame sôbre o mesmo o 
leite restante (fervendo) e acrescente as 6 gemas batidas 
com a metade do açúcar que restou, ou seja, 125 gramas. 
Leve a mistura ao  fogo, mexendo sempre. Retire quando 
aparecer o fundo da panela. Despeje êsse creme na 
fôrma, sôbre os biscoitos. Faça à parte um merengue com 
as 6 claras batidas em neve e as 125 g restantes de açúcar. 
Pronto o suspiro, espalhe-o sôbre o creme, igualando 
bem a superfície. Leve ao forno apenas para corar o 
suspiro.

Não lhe parece justo que uma mercadoria de melhor 
qualidade custe um pouquinho mais caro? —  Não lhe 
parece justo que c Açúcar UNIÃO, o único refinado a 
120 graus, custe uma insignificância a mais do que um 
açúcar qualquer, não-refinado? —  Não lhe parece justo 
gastar mais uns tostões para ter o privilégio de  adoçar 
a dieta de seus filhos com o puríssimo Açúcar UNIÃO, 
o melhor açúcar que o Brasil produz?



torta de coco da mamãe
R IN " ,I/I-AI enviada por Da. Myrian C. Monteiro, residente na 

Rua Joaquim Piza N .°  80, Aclimação, São Pculo

MAV.A DA lORTA: 12 colheres (de sopa) de farinha de 
pura, 6 colheres (de sopa) de manteiga, duas co- 

II'*»'"' Ide sopa) de Açúcar UNIÃO, uma colher (de so- 
1 de fermento em pó e  meia xícara (de chá) de
água

1 '' 1" 1 Dl (AZER: Junte os ingredientes e amasse até que 
fi'l»nm bem ligados, formando massa homogênea. Unte 

(Arma de torta, forre-a com a massa e leve a assar 
"i" l"iii" quente. Depois de assada e tria, recheie a torta 

ui .. «reme (receita abaixo) ainda môrno. Em separado, 
I"'." um merengue com duas claras em neve firme e 4 

lli-ii'. (de sopa) de Açúcar UNIÃO, sobrepondo-o ao 
i" Irio. Cubra, finalmente, com meio côco ralado.

RI1 • 11 K > 4 xícaras (de chá) de leite, 4 colheres (de sopa) 
I" mni una, duas gemas, 6 colheres (de sopa) de Açúcar 

111 11 A* i mna colher (de café) de essência de baunilha e
...... 1 "lher (de sopa) de manteiga. Junte os ingredientes,
""■ilur" i- leve ao fogo, mexendo com colher de pau até 
•""I" ir Adicione por último a outra metade do côco  
1 i1'"*" onservando no fogo uns três minutos mais.

( melado, minha senhora! Não sirva a seus filhos um 
'•(,úiar qualquer, não-refinado, fermentável e sujeito a 
proliferação de bactérias. Sirva-lhes o legítimo Açúcar 
UNIÃO, puríssimo, refinado a mais de 120 graus.



bolo superfino de fubá
Receita (N.°  172-A) enviada por Da. Maria de Fátima C D'Angelo, 
residente na Rua Loefgren N .°  1241, Vila Mariana, São Paulo.

INGREDIENTES: Meia xícara (de chá) de Açúcar UNIÃO, 
uma xícara (de chá) de farinha de trigo, duas xícaras (de 
chá) de fubá, uma colher (de chá) de sal, uma colher 
(de sopa) de fermento em pó, uma lata de leite conden­
sado, 250 g de manteiga e  7 ovos.

MODO DE FAZER: Ponha num recipiente os ingredientes 
secos, junte o leite condensado, a manteiga e  as gemas, 
uma a uma, sempre batendo. Estando a massa bem ligada.
acrescente as 7 claras em neve, misture levemente e  leve 
a assar em assadeira N.° 2, untada com manteiga e  pol- 
vilhada com farinha de trigo. Forno quente nos primeiros 
cinco minutos e  brando depois. Desenforme o bôlo ainda

peneirado bem fino) perfumado com uma pitada de va- 
nilina em pó. Depois, corte-o em losangos.

môrno e pulverize-o com Glaçúcar (ou Açúcar UNIÃO

Você sabia que o consumo domiciliar de açúcar, por mês 
e por pessoa é de, no máximo, dois quilos e meio, cor­
respondendo a apenas um por cento do salário mínimo? 
—  Ante despesa tão insignificante, é lógico que você 
prefira o melhor, o Açúcar UNI AO, o único refinado 
a 120 graus.



tarte le tes folhados

ÍN°, I73~A) enviado por Da. Nicoleta A. Silva, residente na
Padre Antônio Tomás N .°  504, Água Branca, São Paulo.

II M -Kl I )|l NTí S: 500 g de farinha de trigo pura, 500 g de manteiga, 
iIu-m goma*, sal e água que bastem e um vidro de geléia de damas-
iiii

MODO Dl fAZER: Ponha a farinha peneirada numa tigela, faça uma 
• ivhlaclo no centro e aí junte 200 g de manteiga (retirada da quan- 

N-lii'U já posada), as gemas e o sal. Vá amassando com a água gelada 
..ia . ihtnr massa de consistência regular. Trabalhe a massa durante
VO minutos, <ubra-a depois com um pano úmido e deixe descansar
ttiim hora Após isso, estenda-a sôbre uma mesa enfarinhada, abrindo
• ..ui i» iô lo  e polvilhando com farinha sempre que se fizer neces- 
"óilo até atingir a espessura de um centímetro. Por outro lado, 
dl vida mu 3 partes as 300 g de manteiga restantes e espalhe uma 
«lr*la*. *ôbre a superfície da massa, untando-a uniformemente. A se- 
guii tome um dos lados da massa, dobre-o para o centro e sobre- 
i"Milia a fMiito oposta, de sorte que a massa fique dobrada em três 
p-uto* iguais. Estenda-a novamente com o  rólo e proceda de igual 
maneira por mais duas vêzes. Após deixá-la descansar durante dez 
minuto*, divida-a em 3 porções. Tome uma dessas porções e forre
• "in «Ia uma assadeira N.° 3, espalhe por cima a geléia de damascos, 
'• •Im oponha a segunda porção de massa, aplique sôbre esta o  creme 
h.n nita abaixo) e cubra finalmente com o  restante da massa. Pincele
•*m goma e leve ao forno quente. Depois de assada, pulverize a 

tupmílíio da massa com Açúcar UNIÃO peneirado. Corte depois 
om quadrados de 3 cms. e arrume em fôrminhas de papel.

• Kl Ml Um litro de leite, duas gemas, 6 colheres (de sopa) de mai- 
/ onei n 15 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO. Leve os ingredientes 
• " logo  e deixe engrossar, mexendo sempre. Perfume com algumas 

.j.Ma% dn vanilina, misture levemente e retire.



maçãs à débora

Receito !N.° 174-A) enviada por Da. Nilce Alamino Vandeplace, resi­
dente na Rua Jaborandi N  ° 119-F, Penha, São Paulo.

INGREDIENTES: 5 maçãs grandes, 5 ovos, 200 g de Açúcar 
UNIÃO e uma lata de leite condensado.

MODO DE FAZER: Descasque as maçãs, corte-as em fatias 
e arrume-as num pirex prèviamente untado com manteiga. 
Em separado, bata as gemas até ficarem consistentes, junte 
o leite condensado, misture bem e  cubra as maçãs com 
êsse creme. Leve ao  forno para assar e retire quando as 
maçãs estiverem macias. Enquanto isso, bata as claras em 
neve firme, junte lentamente o açúcar e continue batendo, 
até obter o ponto-de-suspiro. Espalhe êsse merengue so ­
bre as maçãs já assadas e  leve novamente ao forno, 
apenas para corar o suspiro

Essa sobremesa pode ser servida quente ou fria.

Na o lhe parece justo que uma mercadoria de melhor 
qualidade custe um pouquinho mais caro? —  Não lhe 
parece justo que o Açúcar UNIÃO, o único refinado a 
120 graus, custe uma insignificância a mais do que um 
cçúcar qualquer, não-refinado? —  Não lhe parece justo 
gastar mais uns tostões para ter o privilégio de adoçar 
a dieta de seus filhos com o purissimo Açúcar UNIÃO, 
o melhor açúcar que o Brasil produz?



bom bons m aria  dolores

k — mifu IN ° 175-A) enviada por Da. Marija Horácio, residente no 
kua Santos Dumont N .°  200, Sõo Caetano do Sul, SP

II l< *KI DIE NTES: Meio quilo de mandioquinha amarela, uma,
-........  (de chá) de água, meio quilo de Açúcar UNIÃO
um < Aco grande (ralado), um cálice de rum e  100 g de pas- 

oioúdas sem sementes.
M()DO DE FAZER: Descasque e corte a mandioquinha, 
|M,nhaa numa caçarola com água e leve-a a cozinhar 
■ 11*’» luar suficientemente macia, sem contudo se desfazer. 
' . nr.nrve-a na água do cozimento até o momento de 
»»m|um|or. Em separado, leve ao  fogo uma panela com a 
água n o açúcar e  faça uma calda grossa. Acrescente à 
mr-MiKi o côco  ralado, a mandioquinha (prèviamente 
• MMirida e passada pelo espremedor diretamente sôbre
0 | kiHmI<i) e deixe cozinhar até que a massa se torne bem

■ mi|>o( fa. Depois, despeje a massa numa tigela untada 
"in manteiga e deixe esfriar. Então, enrole os bombons, 
.........ndo no centro uma ou duas passas (prèviamente

iMi'.tir. do infusão no rum durante duas horas). Proceda a 
mijuii o cobertura dos bombons, mergulhando-os no gla- 

(rcv eita abaixo) e dispondo-os em bandeja untada 
mmi manteiga. Deixe secar bem.

1 -IA( f PARA COBERTURA: 250 g de chocolate em tablete, 
V) i de parafina raspada e  50 g de manteiga de cacau. 
i tr.iinn tudo numa caçarola e  leve ao fogo em banho- 
marla até que os ingredientes se dissolvam.

N ao se iluda! Nem todo açúcar é UNI AO . Exija o legí­
timo do seu fornecedor, pois saber exigir é saber com­
prar.



pudim gelatinado de café caboclo
Receita (N B 176-AI enviada por Da Anna Fontão Lemos, residente 

na Rua Bela Cintra N .° 619, ap. 31, Sõo Pou/o.

INGREDIENTES: 500 g de Açúcar UNIÃO, 400 g de Café 
CABOCLO, 12 folhas de gelatina branca e 12 ovos. 
MODO DE FAZER: Ponha o açúcar numa caçarola, levan­
do-o ao fogo sem água até formar uma calda caramelada. 
Uma vez pronta, junte a essa calda o café, bem forte e 
quente, misturado à gelatina lesta deve ter sido amolecida 
numa xícara de água fria e espremida antes de empregar). 
Leve a ferver, retirando quando a mistura estiver comple­
tamente dissolvida. Bata separadamente as 12 claras em 
neve, juntando-as, rapidamente e em pequenos intervalos, 
à mistura de café e mexendo bem. Despeje a massa em 
fôrma de orifício central, prèviamente untada com óleo, 
levando-a ao refrigerador, de preferência de véspera. 
Desenforme o pudim depois de frio, contornando-o com 
"ovos moles" (receita abaixo!.
OVOS MOLES: 250 g de Açúcar UNIÃO, duas xícaras 
(de chá) de água, casca de limão e as 12 gemas que so­
braram. Junte numa panela o açúcar com a água e prepare 
uma calda em ponto-de-fio relativamente forte, acrescen­
tando à mesma a casca de limão. Retire do fogo, espere 
amornar e adicione as gemas passadas pela peneira. 
Leve a panela novamente co fogo, mexendo lentamente 
até obter a consistência desejada. Retire, deixe esfriar e 
empregue.

O Açúcar UNI AO  não fica no fundo da xícara. Dis­
solve-se infegralmente. UNIÃO é puríssimo, refinado 
a mais de 120 graus.



sorvete italiano
fieeeefa IN °  J77-Ai enviada par Da. Cândida Pereira, residente no 

Estrada da Conceição N .° 1.539, Vila Guilherme, São Paulo.

INGREDIENTES: 10 ovos, 400 g de Açúcar UNIÃO, um 
litro de creme de leite, 25 g de amêndoas descascadas, 
150 g de cidra, laranja e figo cristalizados, 100 g de biscoi­
tos "palitos franceses" e dois cálices de licor de cacau,

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o açúcar e acres­
cente as claras batidas em neve. Em separado, ponha o 
creme de leite numa caçarola, leve ao fogo e retire quan­
do começar a ferver. Junte aos poucos a mistura de ovos, 
mexa bem e torne a levar ao fogo, mexendo contínuamenfe 
e retirando antes de abrir fervura. Deixe esfriar. Depois, 
leve a massa ao refrigerador para gelar parcialmente, 
incorporando as amêndoas torradas e picadas fininho, as 
frutas cristalizadas também picadas miúdo e os biscoitos 
umedecidos no licor de cacau e cortados em pedacinhos. 
Misture bem e leve a massa novamente à geladeira, sem 
bater mais.

Sirva o sorvete em taças, regado com um pouco de 
licor de cacau.

O Açúcar UNIÃO é tão puro, tão rigorosamente higiê­
nico, que a classe médica não hesita em recomendá-lo 
oté mesmo no preparo da alimentação de recém-nas­
cidos.



charlotte de coco
Recei/a (N.° 178-A) enviada por Da. Walda Marlins Correia, residente 

no Rua Cardeal Arcoverde N.° Ó00, Pinheiros, São Paulo.

INGREDIENTES: Dois còcos rolados, um copo de leite, 
15 fôlhas de gelatina branca, uma xícara (de chá) de 
água, 9 claras, 350 g de Açúcar UNIÃO, 500 g de creme 
de leite, 300 g de biscoitos Champanhe e meio vidro de 
geleia de damascos.

MODO DE FAZER: Reserve duas xícaras de côco ralado 
e adicione ao restante o leite fervendo. Leve a mistura ao 
fogo, em banho-maria, esquente e extraia todo o leite. 
Em separado, amoleça a gelatina na água e junte ao leite 
ainda quente, dissolvendo bem. Bata à parte as claras em 
neve e, batendo sempre, junte aos poucos o açúcar, fo r­
mando massa de suspiro bem consistente. Acrescente, então, 
a mistura de leite e o creme de leite ligeíramente batido, 
misturando bem. Unte com manteiga uma fôrma alta, for- 
re-a completamente com papel impermeável e coloque, 
no fundo e a tôda a volta os biscoitos Champanhe. A 
seguir, despeje o creme cuidadosamente, para evitar que 
os biscoitos caiam. Leve ò geladeira por umas quatro 
horas. Então, corte as pontas excedentes dos biscoitos e 
desenforme no prato em que fôr servir. Cubra com a 
geleia e polvilhe com o côco reservado.

Vocé sabia que o consumo domiciliar de açúcar, por mês 
e por pessoa é de, no máximo, dois quilos e meio, cor­
respondendo a apenas um por cento do salário mínimo?
— Ante despesa tão insignificante, é lógico que vocé 
prefira o melhor, o Açúcar UNI A O, o único refinado 
a 120 graus.



sorvete de nozes
fa c e ü o  I N  *  77Q.AI cn vioda  p a r  D a  N o e m io  kavoxio . resirfen<« «o  

Ruo Oscar Frt /e . N  •  2 505. São fW o

INGREDIENTES. Um litro de leite, umo lata de leito con­
densado. duas gemos, 150 g de Açúcar UNIÃO, 4 fólbas 
de gelatina branca, 150 g de creme de leite, ICO g do 
nozes (pesadas sem casca, depois moidos bem lino o pas­
sadas na peneirai e dois cáiices de rum.

MODO DE FAZER: Fervo o  leite 0 junte lenlamente o  leite 
condensado, mexendo sempre. Bata. em separado, os go ­
mas com o  açúcar, como para pão-de-ló. Acrescente o 
essa mistura, vagarosair.onte. o  leite já frio e a  gelatina 
(amolecida em mo: 0  xícaro de ógua fria e  dissolvida de­
pois em banho-moriol. leve a  massa a o  congelador e, 
uma vez gelado, bata-a novamente. Junte em seguida o 
crome de leite mal batido, as  nozes e  o rum leve ao  refri­
gerador num pirex (próprio pura bôlo inglês» prèviamente 
gelado. N o  momento de servir, esquente rapidamente O 
pirex em banlio-maria o desenforme no próprio pralo 
(pré-geladol que vai utilizar.

Q u e  id  o d e  r t x i  l e n l  —  N ã o  p re c i io  d ix te , m oi, 

provò ie lm en /e , q u a n d o  v o cê  a r a  p eq u en in o , a  m am a- 
d o ira  q u e  ( f *  le n ia m  co ifum ova te r  adoçoda  com  

Aiúc o r  U NIÃO . Há m o il  d e  m eio sécu lo , o  m tJh o r 
a ç ú c a r  refinodo d o  Broiiff



bolo inglês especial
Receita (N ° 1S0-A) enviada pela "Cidade dos Velhinhos Santa Luiza 
de Marillac", com sede ò Rua Saba/fo D'Angelo N  ° 1.845, Itaquera, SP

INGREDIENTES: 4 claras ,8 gemas, 340 g de Açúcar UNIÃO, 
340 g de manteiga salgada (de lata), 340 g de farinha de 
trigo, dois cálices de vinho do Pôrto ou conhaque e 250 g 
de passas sem sementes.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve firme, acrescente 
as gemas uma a uma e, batendo sempre (na batedeira), 
junte o açúcar aos poucos, sem parar de bater. Adicione 
a manteiga (não gelada) também aos poucos e torne a 
bater bem. Junte, então, a farinha de trigo (que deve ser 
pura), batendo sempre e, por último, o vinho ou conhaque 
com as passas, misturando ràpidameníe. Despeje a massa 
em fôrma apropriada (comprida), untada com manteiga e 
forrada com papel impermeável também untado e pulveri­
zado com farinha de trigo. Leve a assar durante duas 
horas, a princípio em forno quente e depois médio, até 
terminar de assar. Se preferir, asse como mãe-benta, em 
forminhas de papel (das maiores), pois, além de mais 
rápido fica de bela aparência.

As crianças gostam tanto de doce porque o açúcar é 
indispensável ao desenvolvimento do sistema muscular. 
Seu filho merece o melhor: Açúcar UNIÃO, o mais 
puro açúcar que o Brasil produz.
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luas de mel
fieceifo IN 0 J8Í-AI enviada por Da. Maria Cecí/ia Lima Shim amolo, 

residente na Rua Morato Coelho N c 95, Pinheiros, São Paulo

INGREDIENTES: Meio quilo de manteiga fresca, 250 g de 
Açúcar UNIÃO, 800 g de farinha de trigo pura, uma pi­
tada de sal e uma xícara (de chá) de mei.

MODO DE FAZER: Junte a manteiga com o açúcar, mistu­
rando bem. Acrescente a essa mistura a farinha e o sal- 
Amasse bem. A seguir, abra a massa com o rolo em már­
more enfarinhado. A massa deverá ficar regularmente espes­
sa. Depois, corte-a em formato de meias-luas com a borda 
de um cálice (ou cortador próprio). Ponha os “ petits- 
fours" em assadeira sem untar e leve ao forno de tempe­
ratura regular. Uma vez assadas, una as meias-luas com o 
mel, aos pares, envo!vendo-as depois com Açúcar UNIÃO 
(perfumado com vanilina, se preferir).

Cuidado ao adoçar a mamadeira de seu filhinho! Não 
use um açúcar qualquer! Açúcar não-refinado é pro­
duto impuro, sujeito a rápida fermentação. Só o Açúcar 
UNI AO, super-refinado, merece irrestrita confiança. 
Não se iluda! Nem todo açúcar é UNIÃO. Exija o legí­
timo do seu fornecedor, pois saber exigir é sober com­
prar.



b o l o  d e  m a ç ã s  e  n o z e s

Recei/o IN ° 182-B) enviada por D.° Palmira Flosi Alves, residente na 
Rua Francisco Biriba N. ° 442, Santana, Sõo Paulo

INGREDIENTES DA MASSA: 4 ovos, uma xícara (de chál de manteiga, 
2 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, uma pitada de sal, uma xícara 
(de chá) de maçã ácida ralada (aproximadamente 2 maçãs), uma 
xícara (de chá) de nozes moídas, meia xícara (de chá) de caldo de 
laranja, uma colher (de chá) de casca de laranja ralada, uma xícara 
(de chá) de farinha de rôsca, 2 xícaras (de chá) de farinha de trigo 
e uma colher (de sopa) bem cheia de fermento em pó.

MODO DE FAZER: Bota em creme as 4 gemas com a manteiga, junte 
o açúcar e o sal e, sempre batendo, adicione a maçã ralada, as no­
zes moídas, o caldo e a casca ralada de laranja, a farinha de rôsca 
peneirada com a farinha de trigo e o fermento e finalmente as 4 c la ­
ras batidas em neve, misturando bem os ingredientes. Quando abrir 
bolhas, despeje a massa em fôrma de torta, desmontável, bem untada 
com manteiga e enfarinhada. Forno quente nos dez primeiros minutos 
e depois moderado. Uma vez ossado e frio, desenforme o bôlo no 
prato em que fôr servir, decore com creme Chantilly, empregando o 
aparelho ou o funil de confeitar. Depois, disponha sôbre o creme 
fatias de maçã deliciosa (cortadas com a casca e passadas no caldo 
de limão, para evitar que escureçam). Termine a decoração formando 
pequenos suspiros a tôda a volta e leve à geladeira até o momento 
de servir.

CREME CHANTILLY: 250 g de creme de leite batido com 2 colheres 
(de sopa) de Açúcar UNIÃO, até adquirir a consistência necessária.

SUSPIRO: Bata 3 claras em neve firme, adicione 2 colheres (de sopal 
de açúcar UNIÃO e continue batendo, até obter um suspiro bem 
consistente.



torta de tâmaras

Receita (N ° 183-A) enviada por Da. Luci de Barros Teixeira, residente 
na Alameda Iraé N .° 137, Moema, São Pouío,

INGREDIENTES TOTAIS: 500 g de Açúcar UNIÃO, 11 ovos, 
400 g de amêndoas (pesadas sem casca), 350 g de tâmaras 
e uma colherinha (de café) de essência de baunilha.

MODO DE FAZER: Bata muito bem 300 g de açúcar com 8 
gemas, junte 300 g de amêndoas prèviamente peladas e 
moídas, 300 g de tâmaras picadas em pedacinhos, 8 claras 
em neve e finalmente a essência de baunilha. Misture tudo 
muito bem e leve ao forno em fôrma fartamente untada 
com manteiga. Depois de ossada e fria, cubra a torta com 
o creme abaixo, enfeite-a ao redor com as 100 g de 
amêndoas peladas e abertas ao meio e, no centro, com 
tâmaras abertas formando flores.

COBERTURA: Bata as 200 g de manteiga restantes até 
ficar branca. Junte aos poucos as 200 g de açúcar também 
restantes e acrescente as três gemas, uma a uma. Bata 
mais um pouco e está pronto o creme de cobertura.

Se o senhora tem filhos, pergunte a seu médico e êíe 
lhe dirá que todo açúcar não-refinado é impróprio para 
a o//menfoçõo infantil. Só o Açúcar UNIA O, super-refi- 
nado, merece absoluta confiança.



torta de pêra à francesa
Receita IN,° 184-Ai enviada por Da.Muneko Isaka, Caixa Postal N.° 744.

Marilia, SP

INGREDIENTES DA MASSA: Uma xícara e um quarto (de chá) de 
farinha de trigo, um quarto de colher (de chá) de fermento em pó, 
um quarto de colher (de chá) de sal, 6 colheres (de sopo) de man­
teiga derretida e 4 colheres (de sopa) de água gelada.

INGREDIENTES DO RECHEIO: 6 pêras estrangeiras, 3 colheres (de 
sopa) de caldo de limão, um terço de xícara (de chá) de Karo (rótulo 
vermelho), uma xícara (de chá) de Açúcar UNIÃO, meia colher 
(de chá) de gengibre ralado e duas colheres (de sopa) de farinha 
de trigo.

INGREDIENTES DA COBERTURA: Um têrço de xicara Ide chá) de 
manteiga, meia xícara (de chá) de Açúcar. UNIÃO e meia xícara 
(de chá) de farinha de trigo.

MODO DE FAZER A MASSA: Peneire juntos a farinha de trigo, o 
fermento e o sal. Corte a manteiga (já endurecida) aos pedacinhos 
sôbre os ingredientes peneirados. Ponha água aos poucos, misturando 
com um garfo, usando apenas o quantidade de água suficiente para 
ligar a massa. Faça uma bola com a massa, batendo-a ligeíramente. 
Leve-a à geladeira por meia horo apenas. Forre um pirex, apertando 
bem a massa no fundo e nos lados.

MODO DE FAZER O RECHEIO: Descasque os pêras, retire as sementes 
e corte-as em fatias finas. Adicione o caldo do limão, o açúcar, o 
Karo, o gengibre e a farinha de trigo. Despeje tudo isso sôbre a 
massa ainda crua.

MODO DE FAZER A COBERTURA: Bata a manteiga com o açúcar 
até a mistura ficar cremosa. Adicione o farinha de trigo. Cubra o 
recheio com êsse creme.

Asse em forno moderado durante 45 minutos aproximadamente, 
ou até que as pêras fiquem macias.



geleado de pêssegos maduros
Receita IN.° 185-A) enviada por Do. Sinhá Barreto, residente na Rua 

Maesfro iesuíno Corc/oso N .°  499, São Paulo

Tome um quilo de pêssegos maduros, grandes, desses de 
polpa amarelo-alaranjada. Esfregue cada pêssego com um 
pano úmido, para retirar-lhes a penugem. Deite-os depois 
em uma bacia com água fria para lavá-los muito bem. A 
seguir, coloque-os em uma panela grande, levando-os ao 
fogo para cozinhar. Quando os pêssegos começarem a 
rachar, verifique o cozimento espetando-os com um garfo 
e, achando-os moles, retire a panela do fogo. Coloque 
os pêssegos numa peneira de taquara. Depois de bem 
escorridos, ponha, um a um, em um prato raso e esmague-os 
levemente com um garfo, soltando os caroços. Reserve 
êstes em uma panelinha. Pese a massa de pêssegos obtida 
e, para cada quilo, junte um quilo e cem gramas de Açúcar 
UNIÃO. Leve ao fogo os caroços reservados, com uma 
xícara (de chá) de águo e deixe ferver por 5 minutos. 
Espere esfriar e raspe cada caroço com uma colher de 
chá. Resulta disso uma espécie de geiéia. Junte a massa 
a esta geiéia, misture bem e leve ao fogo (brando) em 
panela grande. Mexa de vez em quando com uma colher 
de pau. Quando a massa se desprender do fundo, retire 
do fogo e deixe esfriar. De preferência, deite o doce em 
caixetas de madeira forradas com papel de alumínio. De- 
senforme dois dias depois. Para isso, passe uma faca ao 
redor da caixeta e o doce sairá com facilidade.

UNIÃO é açúcar absolutamente puro, refinado a mais 
de 120 graus.



pudim de abóbora
Receita (N.° I86-A) enviada por Da, Maria Bernardes Orsi, residente 

na Rua Tenente Otávio Gomes N .° 227, 2 °, Aclimação, São Paulo

Ponha a cozinhar, num pouco de água, dois quilos de 
abóbora madura e descascada. Depois de cozida, escorra 
bem e passe no espremedor de batata. Coloque a massa 
'obtida na peneira, deixando escorrer tôda a água, des­
prezando-a.

Para 4 Mearas Ide chá) de massa de abóbora, acrescente 
duas xícaras e meia (de chá) de Açúcar UNIÃO, duas 
colheres (de sopa) de manteiga, 3 ovos inteiros, 100 g de 
maizena, 100 g de passas sem sementes, uma colherinha 
(de café) de canela em pó, uma colherinha (de café) de 
noz-moscada ralada e um cálice de vinho branco.

Misture tudo muito bem, colocando, por último, as passas 
polvilhadas em farinha de trigo e leve a assar em fôrma 
de pudim (dessas que têm um orifício central) bem untada. 
Forno moderado durante hora e meia. Espere esfriar para 
tirar da fôrma. É delicioso e original.

Está provado que o açúcar desempenha importante 
papel na formação dos tecidos de reserva e do sistema 
muscular. É por isso que o próprio leite materno con­
tém grande quantidade de açúcar. Não negue a seu 
filhinho alimentos adoçados com o puríssimo Açúcar 
UNIÃO, refinado a mais de 120 graus.



torta transparente de uvas
Receita (N ° 187-A) enviada por Da. Aurora Marinho Torres, residente 

na Rua Oliveira Alves N  ° 699, Ipiranga, São Paulo

INGREDIENTES DA MASSA; 200 g de farinho de trigo pura, lOOg 
de manteigo, uma gema, 3 colheres (de sopa) de água e uma colher 
Ide sopa) de Açúcar UNIÃO.

MODO DE FAZER: Amasse bem, formando uma massa lisa e sêca. 
Forre com ela uma fôrma de torta (sem untar) com 25 centímetros de 
diâmetro, fure o fundo com um garfo e leve ao  forno quente para 
dourar.

INGREDIENTES DO CREME: 5 gemas, 8 colheres (de sopal de Açúcar 
UNIÃO, duas colheres Ide sopa) bem cheias de maizena, meio litro 
de leite e 300 g de uvas brancas estrangeiras ou nacionais tipo "Itália".

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes (menos as uvas) 
e leve ao fogo brando, mexendo sempre com uma colher de pau 
até engrossar. Em seguida espalhe êsse creme sobre a torta já assada 
e deixe esfriar. Corte as uvas ao  meio, retire as sementes e coloque 
cada metade, lado a lado, acompanhando o contôrno da torta. 
Assim, cubro com os uvos partidas tôdo a superfície da torta,

INGREDIENTES DA GELATINA: 3 copos de águo, um copo de Açúcar 
UNIÃO, 8 folhas de gelatina branco e um cálice de rum.

MODO DE FAZER: Complete a torta cobrindo-a com a seguinte 
gelatina: leve ao fogo a água e o açúcar, deixe ferver até reduzir 
ao volume de dois copos. Acrescente então, as fôlhas de gelatina 
já amolecidas em água fria e o rum e leve novamente ao  fogo por 
5 minutos.

5e, ao tomar seu cafezinho, você perceber, no fundo 
da xícara, açúcar que não se dissolveu, esteja certo 
de que não era Açúcar UNIÃO. Refinado a mais de 120 
graus, UNIA O não fica no fundo da xícara, dissolve- 
se rapidamente.



torta de nozes
fiecei/o (N ° ÍS8-A! enviado por Da Maria Tereza S. Silva, residente 

na Rua Cunha Gago N  ° 276, Pinheiros, São Paulo

INGREDIENTES: Seis ovos, duas xícaras (de chá) de Açúcar 
UNIÃO, duas xícaras (de chá) de nozes moídas e três 
colheres (de sopa) de farinha de rôsca.

MODO DE FAZER: Bala as claras em neve, adicione as 
gemas, o açúcar, as nozes e a farinha de rôsca (ou de 
pão), misture tudo muito bem e despeje numa fôrma untada 
com manteiga e polvilhada.

Depois de assada, desenforme e cubra com o seguinte 
creme de ameixas:

Tire as sementes de 250 g de ameixas pretas, corte estas 
em pedacinhos e leve ao fogo com uma xícara (de chá) 
de açúcar e uma xícara (de chá) de água. Espere até 
amolecer bem, retire do fogo e acrescente um cálice de 
rum.

Complete o acabamento da torta cobrindo-a com 500 g 
de creme de Chantilly bem gelado.

Se o senhora tem filhos, pergunte o reu médico e êle 
lhe dirá que todo açúcar não-refinado é impróprio para 
a o/imeniaçoo infantil. Só o Açúcar UN/AO, super-refi- 
nado, merece abso/uío confiança.



“suprême” de côco
Receita (N ° Í89-A) enviada por Da. Ida L. Almeida Ramos, residente 

ò Rua Rangel Pestana N .° 1.439, Jundiaí. SP

BASE: Rale um côco grande com a casquinha, junte 3 
xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO e leve ao fogo numa 
caçarola, mexendo por uns 20 minutos. Forre com essa 
cocada um pirex retangular.

PRIMEIRA COBERTURA: Tome uma garrafa de leite, 3 gemas, 
duas colheres (de sopa) bem cheias de maizena, a raspa 
de um limão e duas xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, 
misture tudo e leve ao fogo, mexendo contínuamente, até 
tomar o ponto de creme. Cozinhe ainda alguns minutos, 
junte uma colherinha (de chá) de manteiga, e finalmente, 
cubra a "base acima descrita com êsse creme.

SEGUNDA COBERTURA: Bata 3 claras em neve, junte 6 

colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO aos poucos, batendo 
sempre até o ponto de suspiro. Cubra a primeira "cober­
tura" com êsse suspiro, levando tudo ao forno brando 
para dourar. Tire do forno e deixe esfriar.

TERCEIRA COBERTURA: Com 3 xícaras (de chá! de água 
e duas xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO faça uma calda 
em ponto-de-fio, junte um vidro de leite de côco e 3 ge­
mas prèviamente desmanchadas, deixando no fogo até 
engrossar e mexendo sempre. Espere esfriar e, finalmente 
cubra o “ supreme", levando-o a gelar.

Indo ao empório, ou ao super-mercado, peça o melhor 
açúcar refinado do Brasil-: UNIÃO, da Companhia 
União dos Refinadores.



montanha dourada
Receila IN ° 190-Al enviada por Da Mana Isabel Cosia Ferreira 
residente no Rua Carlos Meira N  0 269, Penha de França, São Paulo

PÃO-DE-LÓ: faço o seguinte pão-de-ló: 200 g de Açúcar 
UNIÃO, 200 g de farinha de trigo pura, 6 ovos e uma 
colherinha Ide chó) de fermento em pó. Bata as claras em 
neve, junte as gemas, uma a uma, batendo sempre, junte o 
açúcar aos poucos, sem parar de bater, até engrossar. 
Depois, acrescente a farinha (prèviamente peneirada com 
o fermento, por três vêzes) bem devagar e misturando 
perfeftamente. Asse em assadeira untada e forrada com 
papel impermeável, também untado. Forno quente.

INGREDIENTES DA "MONTANHA DOURADA": O pão- 
de-ló já descrito, feito dois dias antes, 12 gemas, uma 
xícara (de chá) rasa de amêndoas peladas e bem socadas, 
ou passadas na máquina de moer amêndoas e meio quilo 
de Açúcar UNIÃO.

MODO DE FAZER: Ponha ao fogo uma panela com o açúcar 
e meio litro de água, até a calda ficar em ponto-de-fio, 
adicione 4 gôtas de limão para não açucarar, retire do 
fogo, espere esfriar um pouco e junte as 12 gemas que 
já devem estar passadas em peneira. Adicione as amêndoas. 
Mexa e leve ao fogo, continuando a mexer com uma 
colher de pau, até engrossar. Já tenha o pão-de-ló cor­
tado em fatias bem finas e, estando o doce ainda quente, 
vá colocando em camadas na travessa, uma camada de 
pao-de-ló e outra de doce e assim por diante. Se quiser, 
depois de frio, enfeite com o que sobrar do doce de 
ovos e com pedacinhos de amêndoas.



“mousse” de pêras
Peceiío (N ° 1QI-A) enviada por Da. Rosina Di Domenico Aquino, re­

sidente na Rua Com Cusióaio N ° 105, Lorena. SP

INGREDIENTES: Um quilo de pêras maduras, 200 g de 
creme de leite, 6 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 
5 folhas de gelatina branca, meia xícara (de chá) de água 
fervente, meio cálice de marasquino e algumas cerejas em 
calda.

MODO DE FAZER: Descasque as pêras, parta-as ao meio 
e retire as sementes. Corte-as em pedaços e coloque 
êstes no liquidificador juntamente com o creme de leite e 
0  açúcar e ligue durante 5 minutos. Enquanto isso, dissolva 
a gelatina na água fervente, acrescente o marasquino e 
junte ao creme de pêras. Misture tudo muito bem, despeje 
numa fôrma molhada e leve ao refrigerador durante 4 
horas, no mínimo. Desenforme no momento de servir e 
enfeite com as cerejas.

Está provado que o açúcar desempenha importante 
papel na formação dos tecidos de reserva e do sistema 
muscular. Ê por isso que o próprio leite materno con­
tém grande quantidade de açúcar. Não negue a seu 
filhinho alimentos adoçados com o puríssimo Açúcar 
UNIÃO, refinado a mais de 120 graus.



bôlo clássico de nozes
Receito (N.° Í92-A! enviado por Do. Antònia Denordi, residente na 

Rua Amadis N ° 224, Ipiranga, Sã o Paulo

INGREDIENTES: 3 ovos, 250 g de Açúcar UNIÃO, meia 
colher (de chá) de essência de baunilha, meia xícara (de 
chá) de manteiga, uma pitada de sal, duas xícaras (de chá) 
de íarinha de trigo pura, 3 colheres (de chá) de fermento 
em pó, meia xícara (de chá) de leite, uma xícara (de chá) 
de nozes picadas e algumas nozes inteiras para enfeitar.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o açúcar e o sal 
até ficar cremoso. Junte as gemas e a baunilha, continu­
ando a bater. Acrescente alternadamente o leite e a 
farinha, prèviamente peneirada com o fermento. Junte as 
nozes polvilhadas de farinha de trigo e as claras em 
neve. Misture bem. Asse em fôrma de bôlo de camadas, 
untada e polvilhada com farinha de trigo, durante 30 
minutos. Deixe esfriar e corte em duas camadas. Recheie 
e cubra com a mistura abaixo. Enfeite com algumas nozes 
inteiras.

RECHEIO E COBERTURA: Ferva duas xícaras (de chá) de 
água com duas de Açúcar UNIÃO, até ponto-de-fio. Bata 
8 gemas até clarearem e derrame sôbre eias a calda, 
continuando a bater. Junte 8 colheres (de sopa) de man­
teiga. Leve ao banho-maria, mexendo sempre até engrossar. 
Empregue enquanto quente.

Indo ao empório, ou ao super-mercado, peça o melhor 
açúcar refinado do Brasil-: UNIÃO, da Companhia 
União dos Refinadores.



bombocado de assadeira
Ref e I la IN ° 193-A) enviada por Da Juslina Fernandes Niello, resi­

dente no Rua Boa Esperança N  ° 532, Bauru, SP

INGREDIENTES: 800 g de Açúcar UNIAO, 200 g de farinha 

de trigo pura, dois côcos ralados, 100 g de queijo par- 

mezão ralado, um copo de leite, uma dúzia de ovos e 

duas colheres (de sopa) de manteiga.

MODG DE FAZER: Misture bem o açúcar, a farinha de 

trigo, os ovos e a manteiga e bata tudo muito bem. Depois, 

adicione os outros ingredientes, isto é, os dois côcos 

ralados, o queijo e o copo de leite. Misture tudo muito 

bem e despeje em fôrma untada com manteiga. Leve ao 

forno bem quente.

A receita é simples, mas muito saborosa e fácil de fazer.

Cuidado ao adcçar a mamadeira de seu filhinho! Não 
use um açúcar qualquer! Açúcar não-refinado é pro­
duto impuro, sujeito a rápida fermentação. Só o Açúcar 
UNIÃO, super-refinado, merece irrestrita confiança. 
Não se iluda! Nem todo açúcar é UNIÃO. Exija o legí­
timo do seu fornecedor, pois saber exigir é saber com­
prar.



torta de coco
Receita IN 0 J94-A) enviada por Da Clolilde Mor/a de Souza Fascioni, 
residente no Rua Padre Roma N.° 62. Florianópolis, Santa Catarina.

INGREDIENTES DA MASSA: 3 xícaras Ide chá) de farinha 
de trigo pura, uma xícara e meia (de chá) de Açúcar 
UNIÃO, 150 g de manteiga ou margarina, uma gema e 
uma colher (de sopa) de leite, ou o quanto baste para que 
a massa tome a consistência de ser esticada com o rôlo.

MODO DE FAZER A MASSA: Coloque todos os ingredien­
tes numa vasilha e vá despejando o leite até a massa adqui­
rir consistência uniforme. Sove-a um pouco, estendendo-a 
em seguida sôbre uma mesa com o rôlo, até adquirir a 
espessura de meio centímetro. Forre um pirex com ela.

INGREDIENTES DO RECHEIO: 3 xícaras (de chá) bem aper­
tadas de côco ralado, 3 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, 
meia xícara (de chá) de farinha de trigo peneirada, duas 
gemas, uma colher Ide chá) de fermento em pó e 3 claras 
em neve dura.

MODO DE FAZER O RECHEIO: Misture todos os ingredi­
entes do recheio, despeje na fôrma e leve ao forno ime­
diatamente, onde permanecerá até que o recheio esteja 
cozido e dourado e a massa bem assada.

(Se quiser, cubra a torta com um suspiro feito com 4 claras 
e 6 colheres (de sopa) de açúcar, polvilhe com côco 
ralado, voltando ao forno para tostar ligeiramente).

UNIÃO dissolve-se ràpidamente, não deixa resto no 
fundo da xícara.



cocadas de gala
Receito (N ° J95-A) enviada pelas Diretoras do "Instituto Meninos de 
São Judas Tadeu", na Avenida Itacira N ° 2.801, Jabaquara, São Paulo

INGREDIENTES: Um quilo e 200 g de Açúcar UNIÃO, 3 
copos de água, dois cocos ralados (de mais ou menos 
um quilo cada uml e duas claras batidas em neve. 
MODO DE FAZER: Com o açúcar e a água faça uma calda 
em ponto-de-bala-mole. Retire do fogo, junte o côco ra­
lado e as claras em neve. Misture bem e reponha a panela 
ao fogo por mais cinco minutos. Pingue as cocadas depois 
de complefamente frias, numa assadeira forrada com papel 
impermeável (é necessário manter uma certa distância en­
tre as mesmasl, ou coloque-as em fôrminhas no feitio de 
sino, leque, coração ou quadradinho. Leve-as a secar ao 
sol, virando-as no dia seguinte (para que apanhem sol do 
outro lado, secando por igual). Quando sêcas, decore-as 
com "glacê real" (receita abaixo), fazendo sôbre cada 
cocada, com o bico pitanga N." 15, uma pitanguinha em 
rosa e outra em azul, ladeadas por folhas verdes, feitas 
com o bico de fôlha N .” 65.
GLACÊ REAL: Bata uma clara em neve, junte uma colher 
e meia Ide sopa) de caldo de limão, Glaçúcar (ou Açúcar 
UNIÃO peneirado fino) até atingir o ponto de não cair 
da colher e uma pitada de vanilina. Depois do glacê 
pronto, divida-o em três partes. Tinja cada uma dessas 
partes com anilina vegetal nas seguintes cores: verde, rosa 
e azul claro. (Se quiser simplificar, pincele as cocadas 
com glacê branco mistura de 500 g de Glaçúcar com 10 
colheres (de sopa) de água e salpique-as com confeitos 
coloridosl.



pavê delícia
Receita IN.° J9Ó-A) enviado por Da. Cecy Maria Vasques, res/denfe 

na Rua Alves Ribeiro N ° 282, Casa 18, São Paulo.

INGREDIENTES: 600 g de creme de leite, 200 g de man­

teiga sem sal, 200 g de Açúcar UNIÃO, 300 g de biscoitos 

tipo Maizena, 4 gemas e 150 g de amendoim torrado e 

moido bem fino.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o açúcar até cla­

rear, acrescente as gemas, uma a uma, batendo sempre. 

Junte à massa o amendoim e o creme de leite, aos poucos 

e alternadameníe, batendo sempre. Unte com manteiga uma 

fôrma média, de vidro pirex e coloque alternadamente 

uma camada de creme e uma camada de biscoitos prèvia- 

mente umedecidos no leite. A primeira e a última camadas 

devem ser de creme. Leve à geladeira por umas quatro 

horas. E um pavê realmente delicioso!

Se, ao tomar seu cafezinho, você perceber, no fundo 

da xícara, açúcar que não se dissolveu, esteja certo 

de que não era Açúcar UNIÃO. Refinado a mais de 120 

graus, UNIÃO não fica no fundo da xícara, dissolve- 

se ràpidamente.



aç ú c ar



0 W U Q t u f u t  it£  0  H IS . r t i



fatias da china
Raceila IN.9 197-Al enviada por Da Helena Fernandes de Maga/hães, 
residente na Rua Eng Andrade Júnior No 402, São Paulo

INGREDIENTES: 12 gemas, 800 g de Açúcar UNIÃO, um 
lifro de água, 3 colheres (de chá] de água-de-flor-de- 
-laranjeira (ou meio copo de rum).

MODO DE FAZER; Leve ao fogo o açúcar e a água, até 
obter uma calda em ponto-de-fio. Tire e deixe esfriar. Passe 
as gemas por peneira e bata-as até ficarem esbranquiçadas. 
Despeje-as em uma assadeira N.° 1, forrada com papel 
impermeável untado com manteiga. Leve ao forno quente 
em banho-maria. Uma vez assado, espere esfriar e corte 
em retângulos. Coloque as fatias na calda fria, onde 
permanecerão durante a noite tôda. Pela manhã, junte a 
água-de-flor-de-laranjeira (ou o meio copo de rum) e leve 
ao fogo brando até as fatias ficarem transparentes. Sirva 
em compoteira.

LEMBRETE ÀS MÃES: Ao preparar a refeição de seu 
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A água deve 
ser filtrada; o leite'deve ser pasteurizado; o vasi/hame 
deve ser escaldado e o açúcar deve ser refinado. E, 
por falar em ref/nodo, (embre-se de que os médicos 
pediatras recomendam o Açúcar UNIÃO como '‘o mais 
puro açúcar que o Brasil produz".



q u a d r a d i n h o s  g e l a t i n o s o s  
d e  b a n a n a

Receita N.° J90-8 enviada por Da. Maria Augusta do Valle, resi­
dente na Rua Conselheiro Brotero N.° 541, Ap. 22, São Paulo.

INGREDIENTES: Um quilo de bananas-nanica (nem verdes 
nem maduras, firmes e passadas na máquina com a peça 
média), 900 g de Açúcar UNIÃO, uma colher (de sopa) 
rasa de manteiga, três quartos de xícara (de café) de cal­
do de limão e gôtas de anilina vermelha.

MODO DE FAZER: Misture a banana (já moída) com o 
açúcar e leve ao fogo não muito forte, mexendo conti­
nuamente durante dez minutos. Junte então a manteiga e 
continue mexendo, até completar trinta minutos ao todo. 
Acrescente o caldo de limão com a anilina nêle dissolvida 
e conserve no fogo mais dez minutos, sempre mexendo. 
Despeje a massa em assadeira de 20x30, levemente untada 
de manteiga. Deixe esfriar bem, para então cortar em qua­
dradinhos, passando-os depois em açúcar. (Fica melhor se 
cortar no dia seguinte, quando o doce estará mais firme).

OBS.: O tempo que êsse doce deverá permanecer no fogo 
é de 40 minutos exatos. Mais do que isso, passará do pon­
to e não ficará tão saboroso.

O Açúcar UNIÃO não fica no fundo da xícara de café. 
E mais economico porque se dissolve integralmenfe.



torta de zug com kirsch
flecei/o IN.° Í99-A) do famosa torta do cantão de Zug. r,a Suíço 
enviada por Do Frieda C. Maurer, Caixa Postal N  0 599, São Paulo.

MERENGUE: 8 claras em neve, 300 g de Açúcar UNIÃO 

e 150 g de amêndoas com a pele. Bata as claras em neve 

firme, junte aos poucos 150 g do açúcar já pesado, ba­

tendo sempre, até obter um suspiro bem consistente. Adi­

cione então as amêndoas, prèviamenfe moídas e misturadas 

com o açúcar restante, mexendo levemente. Asse em duas 

fôrmas redondas, desmontóveis, de 22 cms. de diâmetro, 

untadas com manteiga e forradas com papel impermeável. 

PÃO-DE-LÓ: 3 ovos, 90 g de Açúcar UNIÃO, 30 g de 

manteiga derretida e 90 g de farinha de trigo pura. Ponha 

uma tigela ao fogo, em banho-maria, e nela misture os 

ovos com o açúcar, batendo bem, até a massa engrossar. 

Retire do fogo e continue batendo até esfriar, junte a 

manteiga derretida (quase fria) com a farinha, misture bem 

e leve a assar numa das fôrmas em que assou os meren­

gues, untada com manteiga e forrada com papel imper­

meável.

CALDA: 3 colheres (de sopa) de Glaçúcar (ou Açúcar 

UNIÃO peneirado fino), meia xícara (de chá) de água e
(continua na página seguinte)



meia xícara (de chá) de kirsch. Misture os ingredientes e 
mexa até que o Glaçúcar (ou açúcar) fique bem dissolvido. 
CREME: Bata 200 g de Açúcar UNIÃO com 200 g de man­
teiga, acrescente meio cálice de kirsch e meio cálice de 
groselha, misturando bem.

MODO DE COMPOR: Coloque um dos merengues sôbre 
o prato em que vai servir. Cubra com um têrço do creme, 
espalhando bem. Sobreponha o pão-de-ló, prèviamente 
embebido na calda. Estenda sôbre o mesmo mais um têrço 
do creme e coloque em cima o outro merengue. Cubra a 
parte lateral da torta com um pouco de creme, salpicando-o 
com 100 g de amêndoas peladas e moídas. Ponha o creme 
restante no funil de confeitar e faça um xadrez sôbre a 
superfície da torta (bico perié). Coloque ao centro uma 
cereja ao marasquino e à volta, formando flor, meias- 
-amêndoas peladas. Arremate o contorno superior e inferior 
da torta com um simples ziguezague aplicado também com 
o funil de confeitar. Sirva gelada.

Nos pacotes do Açúcar UNIÃO você encontrará sem­
pre uma nova receita de doce, econômica e saborosa, 
uma delícia para quem sabe apreciar o que é bom. 
indo ao empório, não se esqueça de pedir o Açúcar 
UNIA O, duplamente filtrado, o famoso açúcar das 
grandes doceiras.



cocada com ovos moles
Receito ÍN.° 200-A) enviada por Da Ivone Vieira, residente na Rua 

Dubugras N  ° 254, Jardim da Glória, Zona 12, São Paulo

INGREDIENTES: Um côco ratado integral, isto é, com a 
casquinha, 250 g de Açúcar UNIÃO, 6 ovos e mais 12 
colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO.

MODO DE FAZER: Misture muito bem o côco ralado, a 
água do côco (meio copo aproximadamente) e as 250 g 
de açúcar. Despeje tudo isso numa fôrma untada com man­
teiga. Leve ao forno e deixe corar um pouco. Bata as 
claras em neve com 6 colheres (de sopa) de açúcar. Quando 
o cocada estiver corada, despeje as claras em cima e 
leve ao forno para corar novamente.

OVOS MOLES: Faça à parte uma calda em ponto-de-fio 
com 6 colheres (de sopa) de açúcar e meia xícara (de 
chá) de água. Despeje nessa calda as 6 gemas passadas 
na peneira. Leve ao fogo mexendo sempre com uma 
colher de pau, até engrossar. Com o auxílio de uma co­
lher cave dez ou doze buracos no suspiro e em cada um 
deles despeje um pouco de ovos moles. Mantenha na 
geladeira para servir no dia seguinte.

Você mexeu bem o seu cafezinho, mas o açúcar teimou 
em ficar no fundo da xícara. Que desperdício! Não era 
Açúcar UNIÃO, já se vê. UNIÃO, refinado a mais de 
120 graus, dissolve-se ràpidamente, não fica no fundo 
da xícara.



A IMPORTÂNCIA DO ALIMENTO 
ENERGÉTICO

O açúcor —  fornecedor habitual de calorias e energia ao  orga­
nismo —  é conhecido como "alimento energético". Uma vez inge­
rido, atua imediatamente sôbre o sistema muscular e contribui para 
O aproveitamento e queima das gorduras, fenômeno êsse que requer 
a presença de carbo-hidratos.
Em se tratando de dieta rigorosa e a critério médico, a dosagem 
diária de açúcar poderá ser reduzida transitòriamente, mas nunca 
totalmente eliminada, para evitar o colapso dos meios naturais de 
reação do organismo. Normalmente, é pequena a quantidade de 
açúcar no corpo humano, transformado principalmente em glieogê- 
nio e armazenado no fígado e nos músculos. Esse açúcar desgasta- 
se rapidamente quando O paciente tem fome. Trata-se, pois, de ali­
mento de rápida utilização, indispensável à produção do calor o r­
gânico e à atividade muscular, o que o torna imprescindível, sobre­
tudo quando se refere a crianças.
Devemos acrescentar que o açúcar impede a formação de acidose 
no organismo, poupa as proteínas, contribui para o desenvolvimento 
normal dos tecidos de reserva e ainda, como celulose, concorre 
para dar volume e consistência ao bôlo intestinal, evitando a obs- 
tipação.
O que dissemos explica porque o própria Natureza induz as crianços 
a gostarem tonto de doce e porque a senhora não deve contrariá- 
los. Tenha, porém, o cuidado de selecionar, para seus filhos, um açú­
car reolmeníe puro, perfeitamente refinado e empacotado sem con­
tacto manual, isto é, o Açúcar UNIÃO, da Companhia União dos Refi- 
nadores.



QUEM FOI CLAUDE BERNARD?

Claude Bernard, célebre fisiologista francês (1813-1878) 
introduziu o "método experimental" na medicina. Além de 
seus avançados conhecimentos teóricos, foi um dos mais 
hábeis cirurgiões de seu tempo. Tão grande era a sua pe­
rícia com o bisfuri, que Magendie —  famoso cirurgião 
europeu —  não pôde conter-se: "Eh bien, tu es plus fort 
que moi!"

Claude Bernard demonstrou a ação do pâncreas na 
digestão das gorduras, a função glicogênica do fígado e 
a existência de centros nervosos independentes.

Entre outros feitos, Claude Bernard revelou à Humani­
dade o maravilhoso papel do açúcar na economia orgâ­
nica. Provou que, sem açúcar —  alimento energético indis­
pensável —  não pode existir vida na face da Terra. Tenha- 
se em conta que tal asserção é pienamente confirmada pela 
ciência moderna. O açúcar, fornecendo calorias ao orga­
nismo, é indispensável e insubstituível.

Isso explica porque a própria Natureza induz as crianças 
a gostarem tanto de doce: o organismo infantil exige açúcar.

Só nos resta acrescentar que convém dar às crianças um 
açúcar realmente refinado e empacotado sem contacto 
manual, isento, pois, de qualquer possível contaminação. 
Referimo-nos, evidentemente, ao Açúcar UNÍAO, da Com­
panhia União dos Refinadores, produto merecedor da mais 
inteira confiança.
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