


AS RECEITAS DESTE LIVRO...

. ndo sao receitas triviais, dessas que a senhora encontra em qualquer livro
de cozinha. S&o receitas realmente selecionadas, de doces variados e saborosos,
enviadas por quituleiras de todos os quadrantes déste imenso Brasil. Tais
receitasjoram e continuam sendo compradas pela Cozinha Experimental Unido
[da Companhia Unido dos Rejinadores), ao preco atual de trezentos cruzeiros
cada uma, para serem publicadas no verso dos pacotes do Acglcar UNIAO,
“0Jamoso aclcar das grandes doceiras™.

A Cozinha Experimental Unido acha-se instalada em prédio proprio, a rua
Oscar Freire N.° U63, em S&o Paulo. As dependéncias sdo amplas e conjor-
taveis, incluindo duas grandes cozinhas equipadas com o que ha de mais mo-
derno em matéria de utensilios de copa e cozinha. Dispdem de quatro Jogdes
“Braslemp”, de uma geladeira e de um “jreezer”. Venha visitar-nos que dara
prazer.

Na sala de selegdo, as diretoras da Cozinha separam diariamente as receitas
mais meritérias. Os respectivos doces sdo jeitos por doceiras auxiliares, perjei-
lamente habilitadas e enviados para a Junta Degustadora, composta de dez
pessoas responsaveis, que se revezam periodicamente e que se incumbem de pre-
encher uma jicha para cada doce, nas quais, apés cuidadosa degustacdo, ins-
crevem suas notas, rejerentes exclusivamente ao paladar. As demais, notas de
originalidade, de aparéncia, de economia e de facilidade de feitura, s&o pri-
vativas das diretoras da Cozinha e das doceiras que ai trabalham. Como o sabor
€ 0 que mais importa em qualquer doce, a nota maxima, de paladar, vale cem
pontos, ao passo que as demais, (originalidade, aparéncia, economia e facili-
dade de feitura) valem, no maximo, dez pontos cada uma. Assirn, a nota mais
alta que uma receita pode alcangar é de 140 pontos (cem de paladar, 10 de ori-
ginalidade, 10 de aparéncia, 10 de economia e 10 de jacilidade de feitura).

Este livro contém as 200 receitas adquiridas ultimamente.

Como j& explicamos, joram cuidadosamente testadas pela Cozinha Experi-
mental Unido e melhoradas sempre que se tornou aconselhavel.

Acreditamos que a senhora, mesmo ndo tendo pratica de cozinha, possa exe-
cuta-las.. . para seu orgulho de exemplar dona-de-casa e para a alegria de
seus familiares.

COMPANHIA UNIAO DOS REFINA DORES
Rua Borges de Figueiredo N.° 237
S&o Paulo



I

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

torta de ricota diferente

INGREDIENTES DO RECHEIO: 750 g de ricota fresca, 4
ovos, uma lata de creme de leite sem o soro, 300 g dn
Actcar UNIAO, uma colherinha (de café) rasa de sal,
uma colher !de chd) 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 06vo inteiro, umajjema, dual QO
lheres (de sopa) rasas de Acutcar UNIAO, uma colher
(de cha) de fermento em p6 e a casca de melo llmflo

verde ralado.

MODO DE FAZER: Passe pela peneira a farinha, junte todo»
0S outros ingredientes, misture bem com as maoi, mdl rtflo
ha necessidade de sovar a massa. Forre uma forma d«
torta desmontavel, com 25 centimetros de diametro Alen
cdo: A massa deve ser colocada com os dedo», noo dev»
usar o roélo. Coloque o recheio e leve ao forno quente
por uma hora. Retire, polvilhe acucar peneirado fOtn

canela e sirva fria.

Vocé mexeu bem o seu caféiinho, mat n¢dmi teimou
em ficor no fundo do xicara. Quo detperdiclol Nflo

Acucar UNIAO, ja se vé. UNIAO, /etmado a mali iU
120 graus, dissolve-se rapidamenfo, niio Um % fuf)dn

da xicara.



torta de ameixas e améndoas

Receito IN.° 2-A) enviado por Do. Maria da Paz Barbosa, residente
no Largo Paissandu N.° 100, 6.° andar, Sdo Paulo.

INGREDIENTES: 250 g de Acutcar UNIAO, 300 g de amén-

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

de Chantilly.

MODO DE FAZER: Bata 6 gemas com o0 acucar ate clarear
bem. Em separado, misture as 6 gemas restantes com as
300 g de améndoas passadas na maquina. Misture tudo e,
por fim adicione 6 claras batidas em neve, como para
suspiro. Asse em trés formas iguais forradas com papel
untado com manteiga. Para o recheio, faca um doce com
4 colheres lde sopa) de aclUcar e as ameixas passadas na
maquina. Arme a torta em trés 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. E uma torta fina e muito saborosa!

O acucar refinado UNIAO é mais econ6mico porque se
dissolve infegralmenfe. N&o deixa resto no fundo da

xicara.



COMO FAZER BONS DOCI S

Doces perfeitos, apetitosos e lwtlllos, tlepemh m
sobremaneira da qualidade dos ingredientes que entiam
na sua confeccéo: farinha de trigo pura, ovos first o\
fermento novo, manteiga fresca e, o que € mills Impm
tante, dependem da qualidade do acucar, t/ue devna .>
alvo e muito bem refinado.

Todo mundo sabe que uma farinha mofmhi <«x
uma manteiga rancosa, prejudicam o doce, alleiamh'
Ihe o sabor. Da mesma forma, o fermento exausto, on
na-o embatumado. O bo6lo néo cresce porgue o fermento
ja perdeu sua forca de expansao.

Evidentemente, a manteiga pode ser julgada pelo
olfato: manteiga estragada cheira a ranco. A respeito
dos ovos nada precisamos dizer. Quem desconhece a

aparéncia e o odor caracteristico de um 6vo que ja foi
fresco?

Como, porém, julgar o acucar? Como saber se é
realmente puro e bem refinado? Aparentemente, todos
0S acucares refinados sdo iguais. N&do tém cheiro e sao



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

Por exemplo, adocando a coalhada conhece-se o
bom agticar. O Acticar UNIAO permanece alvo, na sua
cor natural. Um acucar nao-refinado, em contato com
a coalhada, muda de cor, ficando encardido. Alias,
pode-se conhecer o bom acucar fazendo cocadinhas
brancas. Feitas com o Aclcar UNIAO resultam alvis-
simas e macias. Tambéem se pode avaliar o aclcar fa-
zendo suspiros. Suspiros branquissimos, que derretem
na boca, so feitos com Acucar UNIAO. Com agucar de
qualidade inferior, os suspiros nao resultam tao claros
nem tdo delicados. Podemos garantir que o AcuUcar
UNIAO resiste brilhantemente a qualquer prova. E acu-
car duplamente refinado, do mais alto grau de pureza.

Vocé sabia que o consumo domiciliar de acucar, por més
e por pessoa é de, no maximo, dois quilos e meio, cor-
respondendo a apenas um por cento do salario minimo?
— Ante despesa tdo insignificante, € l6gico que vocé
prefira o melhor, o Acucar UNIAO, o unico refinado
a mais de 120 graus.



torta de coco

Receito IN.° 3-A) enviada por Da. Odette Scherma Schurig, de Jacarei
Séo Paulo.

MASSA: Misture 2 xicaras 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 consisténcia de abrir.
Unte um pirex e forre com a massa que devera cobrir
bem as beiras, assinalando estas com o0s dentes de um
garfo, para enfeitar.

RECHEIO: 2 xicaras (de cha) de Acucar UNIAO bem
amassadas com 2 colherinhas (de cha) de manteiga. Bata
0 gemas e jurte-as batendo novamente muito bem. Acres-
cente um copo e meio de leite fervido, 2 xicaras (de cha)
de c6co ralado, 2 colheres (de sopa) de farinha de trigo
e meia colherinha (de café) de sal. Misture tudo e deite
no pirex ja forrado com a massa, leve ao forno regular
para cozinhar o recheio (experimente com um palito).
Faca um suspiro com 6 claras em neve e 4 colheres (de
sopa) de acucar. Coloque o suspiro sbbre a torta, logo
que esta esfrie e leve novamente ao forno, s6 para secar.

Cuidado, minha senhora! N&ao sirva a seus filhos um
acucar qualquer, ndo-refinado, fermentavel e sujeito a
proliferacdo de bactérias. Sirva-lhes o legitimo Acucar '3'“
UNIAO, purissimo, refinado a mais de 120 graus.



torta de chocolate

Receita (N.° 4-A) enviada por Da. Armenoa Pilard, residente na Rua
Da Jdlio N ° 60, op. 10, Vila Mariana, Soo Paulo.

MASSA: 150 g de manteiga, 250 g de Aclcar UNIAO, 4 oves, 150 g
de chocolate em barra (ralado), uma xicara (de cha) de leite, um
calice de vinho branco doce, 350 g de farinha de trigo pura, uma
colher (de sopa) de fermento em pdé e uma pitada de sal. Bata em
creme a manteiga com o acuUcar, junte as 4 gemas, uma a uma, &€
sempre batendo, adicione o chocolate, o leite e o vinho. Incorpore
aos poucos, suavemente, a farinha previamente peneirada com o
fermento e o sal e, por altimo, as 4 claras batidas em neve. Leve ao
forno em assadeira N.° 2, untada com manteiga e forrada de papel
impermeavel. Depois de assada e fria, corte a torta em trés partes
iguais. Coloque uma dessas partes no prato em que vai servir, re-
gue-a com um pouco de calda abaixo (ja fria), espalhe sGbre a mes-
ma um pouco do recheio, também ja frio (receita abaixo), sobreponha
outra parte da torta e repita o processo até terminar. Cubra com
0 merengue (receita abaixo) e leve ao forno brando por 5 minutos,
para secar. Deixe esfriar e enfeite com 50 g de raspas de chocolate.

Mantenha na geladeira até o momento de servir.
4

CALDA: 50 g de Acucar UNIAO, 100g de chocolate em barra (ralado),
uma colher (de cha) de manteiga, urna colher (de cha) de vanilina,
um copo e meio de agua e meio copo de licor de cacau. Junte o0s
ingredientes numa cacarola (exceto o licor), misture e leve ao fogo
até engrossar. Retire, junte o licor, mexa ligeiramente e deixe esfriar.
RECHEIO: 50 g de farinha de trigo, 3 gemas, uma lata de leite con-
densado, a mesma medida de leite comum e um vidro de leite de
c6co. Junte todos os ingredientes numa tigela, passe na peneira,
ponha essa mistura numa cacarola, acrescente uma colher (de sopa)
de manteiga e leve ao 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 Glacucar (ou Acucar UNIAO, pe-
neirado fino), batendo sempre, até ficar bem consistente.



bolo de aniversario

Receita (N.° 5-A) enviada por Da. Colinha da Cunha Bueno, residente
na Avenida Higiendpolis N.° 349, Sédo Paulo

INGREDIENTES: Um céco ralado, 3/4 de litro de cremo
de leite, 2 1/2 xicaras (de chd) de farinha de trigo penoi
rada, 4 ovos inteiros, 2 xicaras (de cha) de Acucar UNIAO,
uma colher (de sopa) rasa de fermento em p0, uma Xicara
(de cha) de manteiga e 1 1/2 xicara (de cha) de loito

fresco.

MODO DE FAZER: Bata muito bem a manteiga com o
acucar. 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 formas baixas, de torta, do
igual tamanho. Depois de assado, arme o b6lo em camada-,
uma camada de bélo, uma de creme de leite batido =
adocado a g6sto e uma camada de coco ralado. Cubm
0 bdlo com creme e coco, inteiramente e até ficar com
bonita aparéncia. Se quiser, escreve em cima "Feliz Am

versario", com pequenos confeitos prateados.

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



pudim de nozes

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

INGREDIENTES: 8 ovos, 16 colheres (de sopa) de Acucar
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 acucar. Junte as 250 g de nozes (raladas a
maquina) e misture bem. Coloque essa massa em férma
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 Xicara (de chd) de agua e 200 g de acucar, 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 finissima, para grandes ocasides.

Cuidado, minha senhora! N&o sirva a seus filhos um
acucar qualquer, néao-refinado, fermentavel e sujeito
a proliferacdo de bacterias. Sirva-lhes o legitimo Agu-
car UNIAQO, purissimo, refinado a mais de 120 graus.



sobremesa paulistinha

Receita IN ° 7-A) enviada por Do Helena Dotio Verona, residentnn
Rua Gertrudes de Lima N 0 488 Son'o André SP

INGREDIENTES: 3 claras, 6 colheres (de sopa) de Acuiar
UNIAO, 250 g de creme de leite e 500 g de morang >

frescos.

MODO DE FAZER: Prepare um suspiro com as claras o mm
acucar e asse em duas formas iguais, forradas com p<11><|
manteiga. Deixe esfriar. Em separado, bata o creme de
leite com uma colher (de chd) de aclcar. Arrume num
prato uma camada de suspiro, uma camada de creme tie
leite (batido) e uma camada de morangos. Repita < a

madas até terminar e leve & geladeira. E uma sobreme.'i

deliciosa e nutritiva.

Nao lhe parece justo que uma mercadoria de melhor
qualidade custe um pouquinho mais caro? Nao lhe
parece justo que o Aclcar UNIAO, o Gnico refinado

a 120 graus, custe uma insignificancia a man do que {tq/
um acucar qualquer, ndo-refinado? N&o llw pome *k%
justo gastar mais uns tostdes para ter o privilégio de
adocar a dieta de seus filhos com o purissimo Acucar
UNIAO, o melhor acucar que o Brasil produi



torta artistica

Receita (N ° 8-A) enviada por Do. Maria Ignez Caninéo, residente
no Rua Caiovas N ° 161, Perdizes, Sao Paulo

INGREDIENTES: Um 6vo, uma Xxicara de Actcar UNIAO,
2 Xicaras de farinha de trigo, 3 colheres (de sopa) de
manteiga, uma colher (de sobremesa) de fermento em po,
6 folhas de gelatina branca e uma lata de abacaxi ou
gualquer outra fruta em conserva.

MODO DE FAZER: Com as maos faca a massa com o 06vo,
0 acUcar, a farinha, a manteiga e o fermento. Forre uma
assadeira com papel impermeavel untado com manteiga
e leve ao forno. Enquanto a massa estiver assando, faca
a geléia com a calda e a gelatina, mas ndo a leve ao fogo
e sim ao banho-maria. Retire antes que ferva e leve a
geladeira para tomar consisténcia que baste para ser
espalhada. Depois que a massa estiver assada, deixe-a
esfriar bem e espalhe sGbre ela creme de Chantilly a von-
tade. Enfeite com as frutas das quais ja utilizou a calda e
com morangos frescos. Cubra com a geléia e leve a ge-
ladeira.

Acucar é energia, é o 'carvdo dos musculosl, na
sabia expressdo de Claude Bernard. Crianga conve-
nientemente suprida de acgucar € crianca saudavel, co-
rada, bem disposta.



torta de laranjas

Receita (N.° 9-A) enviada por Da. Charlotte Stein, residente no Rua
Francisco Leitdo N.° 124, 5.° andar, ap. 20, S&o Paulo.

INGREDIENTES: 8 ovos, 250 g de Actcar UNIAO, 2 la
ranjas, meio limdo, 120 g de castanhas de caju, 100 g de
laranjas cristalizadas e 2 colheres (de sopa) de farinha
de rosca.

MODO DE FAZER: Misture um 6vo inteiro com 7 gemas e
250 g de acucar, junte a casca ralada das 2 laranjas o
do meio limdo, o suco dos mesmos e a laranja cristalizada
picada miudo. Adicione o caju moido fino, uma colher do
farinha de rdésca, as 7 claras batidas em neve e a outra
colher de farinha de rosca. Asse em 3 férmas iguais (nao
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 acgucar, 7 gemas, 2 laranjas, 120 g
de manteiga e uma colher (de chd) de maizena. Misture
as gemas com 0 acucar, junte o suco das laranjas, o leite
e a maizena. Leve ao fogo em banho-maria até engrossar
Quando estiver morno junte a manteiga. Polvilhe a torta,
depois de coberta, com castanhas de caju torradas e moidas

A salde de sua familia é o seu maior patriménio.
Ajude a conserva-la utilizando em sua alimentacdo o *
purissimo AcUcar UNIAO, produto da mais moderna

e avancada técnica de filtracdo e empacotamento.

Il. d



pavé especial de chocolate

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

INGREDIENTES: 250 g de chocolate em tabletes, meia
xicara de leite, 3 xicaras (de cha) de Acucar UNIAO,
250 g de manteiga fresca, 5 gemas, meio quilo de biscoitos
Champanhe (ou de 'palitos’™) e um céalice de licor de
cacau.

MODO DE FAZER: Derreta ao fogo as 250 g de chocolate
em meia xicara de leite. Em separado, bata as 5 gemas,
como para gemada, com as 3 xicaras de acucar. Ainda
em separado, bata a manteiga até ficar esbranquicada.
Misture a manteiga com a gemada, que deve estar muito
bem batida, acrescente o chocolate e continue a bater
tudo até ficar bem liso. Ponha num prato um pouco de
leite misturado com o licor de cacau e embeba 0s 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 préeviamente deixadas
de mdélho em conhaque para amolecer. Conserve por
algumas horas na geladeira antes de servir.

O Acucar UNIAO serve a Familia Brasileira ha mais
de meio século, mantendo-se sempre como "o melhor
acucar que o Brasil produz™.



doce napolitano de natal
(struffoli)

Receita (N.° 1lI-A) enviada por Da. Annunciata A 1o Lojgio. <>
Postal N ° 2 278, S&o Paulo

INGREDIENTES: 6 ovos, um calice de conhaque ou rum
meio quilo de farinha de trigo, 250 g de Acutcar UNIAO
umn quarto de litro de mel, améndoas, nozes o0 avoir,
picadas, casca de laranja ralada.

MODO DE FAZER: Bata os ovos (gema e clara) .. mih
parar de bater, adicione o conhaque e va misturando
a farinha de trigo ate ficar uma massa consistente. Pimn
em seguida a trabalhar manualmente sbbre marmore mi
mesa. Da massa resultante faca macarrao bem lino (talha
rnm cortando-o em pequenos pedacgos, que se fritam mu
recipiente com bastante 06leo, até que torrem sufi. Un
temente. Em uma cacarola dissolva ao fogo o acumr <
0 mel, até ponto-de-bala. Tire do fogo e misture com a.
tirinhas de macarréo ja fritas, polvilhando com as amamlous
nozes e avelds picadas e ligeiramente torradas Polvliho
também a casca de laranja ralada. Misture bom. Despeje
tudo em uma travessa e, molhando as maos em suai d*
limdo, arrume os 'struffoli" a gosto, enfeitando-os aim
confeitinhos multicoloridos.



bolo de natal

Receita IN ° 12-Al enviada por Da Nereide P Beatriz, residente no
Rua Vitorio Mazzei N ° 91. Parada Ingfésa. Soo Paulo

INGREDIENTES: 3 ovos, uma xicara (de cha' de Acucar
UNIAO, uma colher bem cheia de manteiga, 100 g de
passas sem caroco, 100 g de ameixas pretas, 100 g de
améndoas peladas, 100 g de nozes descascadas, 100 g
de avelads descascadas, 100 g de figos, 100 g de tamaras,

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

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as ge-
mas uma a uma, batendo sempre. Em separado, passe
por uma peneira fina o acglUcar, a maizena e a farinha.
Misture com a manteiga. Junte tudo e bata bem. Acres-
cente as passas, as ameixas, as avelds, as améndoas,
as nozes, os figos e as tamaras, tudo picado. Leve ao
forno brando, em forma untada cOm manteiga e polvi-

Ihada com farinha, durante uma hora aproximadamente.

Se, ao tomar seu cafezinho, vocé perceber, no fundo
da xicara, acucar que ndo se dissolveu, esteja certa
de que ndo era acucar "Unido". Refinado a mais de
120 graus, ‘“Unido" ndo fica no fundo da xicara,
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», S00 Ruula

INGREDIENTES: Um litro de leite, 200 g de Acucar UNIAu
(e mais 100 g para caramelar a férma), 50 g de choolul™

em po6 e 8 gemas.

MODO DE FAZER: Ponha numa panela o leite com as 200 ¢
de acucar e deixe-o ferver até ficar redu/ido a metade
Retire e deixe esfriar. Junte, entdo, 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 forma propna

para pudim, untada com calda de aclUcar queimado. A<

no forno em banho-maria.

Vocé sabia que desde o tempo de seus avés o AcuUcali
UNIAO ja era o melhor agucar refinado do Brasil?
Actcar UNIAO, h& mais de meio século oferecendo a
maxima qualidade!



pudim de coco a brasileira

Receito (N.° 14-Al enviada por Da. Livia Mottoso Saraiva, residente
Rua da Gloria N ° 747 2 ° andar, ap 27, Sdo Paulo

INGREDIENTES: Um c6co ralado, meio quilo de Acucar
UNIAO, seis ovos, um copo de leite, 5 gotas de esséncia

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

MODO DE FAZER Deite o leite numa panela com o acu-
car e ponha ao fogo para ferver. Despeje o c6co e quando
formar mingau tire a panela do fogo para esfriar. Uma
vez fria, adicione o0s ovos batidos (gemas e claras), a
esséncia de baunilha e a maizena, misturando tudo muito
bem. Unte uma férma de pudim com acucar queimado e
nela despeje a mistura, pondo para cozinhar em banho-
maria durante uma hora aproximadamente. S0 desenforme

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

Cocadinhos mais broncas, suspiros que derretem na
.J boca e glacés apetitosos, s6 quando feitos com o

famoso “acucar das grandes doceiras™, isto €, Acucar

UNIAQO, alvissimo, refinado o mais de 120 graus.



pudim de nozes

Receita (N.° 15-A) enviada por Da. Diana S Cox Rohm r¥d4dd*nfa nu
Rua Mato Grosso N ° 8, Santos, SP

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

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, como para
suspiro, adicione 6 colheres de acucar aos poucos e torno
a bater muito bem. Acrescente as nozes picadas, mexa
bem e leve ao forno em banho-maria, em férma forrada
com calda de aclcar queimado. Forno brando. A parto,
leve ao fogo o leite, as 6 gemas, a maizena e as 4 colho
res de acucar 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 AS MAES: Ao preparar a refeicdo de seu
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A agua deve
ser filtrada; o leite deve ser pasteurizado; o vasilhame
deve ser escaldado e o acucar deve ser refinado. E
: . 00
por falar em refinado, lembre-se de que o0os médicos
pediatras recomendam o Acticar UNIAO como “o mais
puro acucar que o Brasil produz



torta de macas

Receita (N ° 16-A) enviada por Da Augusta Lisboa, residente na Rua
Almirante Lamego N ° 220, Florianopolis, 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 homogénea. Coloque-a em forma
rasa untada com manteiga e leve ao forno regular.

INGREDIENTES DO RECHEIO: 2 colheres (de sopa) de
Acucar UNIAO, 2 xicaras de leite, 2 gemas, uma colher
(de sopa) de maizena e 2 magas.

PREPARO DO RECHEIO: Faca um creme com o0 acgucar, 0
leite, as gemas e a maizena, mexendo sempre, em fogo
brando. Descasque as macas, corte-as em fatias finas e
ponha-as ao fogo, sem agua e com uma Xxicara (de chd)
de acucar. BEm separado, num pouco, de agua, ponha a
cozinhar a casca e 0 miolo das macas. Quando cozidos,
acrescente uma xicara (de cha) de acucar, 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 macéas e coloque por cima
a geiéia convenientemente coada. Leve ao refrigerador e
sirva duas horas depois.

N&o se iluda! Nem todo agtcar é UNIAO. Exija-o do
seu fornecedor, pois saber exigir é saber comprar.



torta de ricota especial

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

RECHEIO: Meio quilo de ricota fresca, 9 ovos, meio quilo
de Aclcar UNIAO, meio pacotinho de canela em po, i
raladura de meio limdo 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
0 acucar até ponto de gemada. Adicione a canela, o liméo
e as claras em neve e misture muito bem as duas partes
MASSA: Uma xicara e meia de farinha de trigo, um 0vo,
meia xicara (de chd) de acucar, uma colher (de cha) do
manteiga, tudo muito bem amassado. Unte a férma com
manteiga e polvilhe com farinha de trigo. Estenda a massa
na assadeira e coloque o recheio. Com o0 restante da
massa corte tiras e arrume-as sbbre a torta, em xadros,
polvilhando com acucar e canela. Forno moderado por
um maximo de 40 minutos.

Que idade vocé tem? — NA&ao precisa dizer, mas,
provavelmente, quando vocé era pequenina, a mama-
deira que lhe serviam costumava ser adogcada com
Acticar UNIAO. Ha mais de meio século, o melhor
acucar refinado do Brasil!



torta dos trés cocos

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

INGREDIENTES: 3 cécos, um quilo de Acgucar UNIAO,

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

e duas colheres de manteiga.

MASSA: Rale os 3 cocos, pese-os e, da metade, faca uma
massa com as 12 claras bem batidas e meio quilo de acu-
car. Bata tudo muito bem e adicione as 120 gramas de
farinha de trigo. Coloque a massa em duas férmas forra-

das de papel e leve-as ao forno.

CREME: Ponha numa panela a outra metade dos c6cos
com as 12 gemas, meio quilo de acucar e duas colheres
de manteiga. Leve-a ao fogo até aparecer o fundo. Re-
cheie a torta com éste creme, reservando uma parte para

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

Vocé sabia que desde o tempo de seus avos o Acucar
UNIAO ja era o melhor aclcar refinado do Brasil?
Actcar UNIAO, ha mais de meio século oferecendo a
maxima qualidade.



bolo “chiffon”

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

MASSA: Meia xicara (de cha) de chocolate em 3/4 de
xicara de agua guente, uma Xxicara e trés quartos de fari
nha de trigo, uma xicara e trés quartos de Acucar UNIAO,
3 colheres (de café) de fermento em poO, uma colher (de
café) de sal. Passe pela peneira os ingredientes secos, faca
um buraco no meio déles e ai coloque na seguinte ordem:
Meia xicara de O0leo de amendoim, 7 gemas, uma colher
(de café) de baunilha e o chocolate ja frio. Bata a massa
até ficar macia. BEm uma tijela grande coloque 7 claras o
uma colher (de chd) de fermento em pd, batendo até
formar picos duros. Em seguida, misture as claras batidas
a massa das gemas, suavemente, apenas para ligar. N&ao
bata. Divida em duas formas 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 Xxicaras de acucar. Acrescente 2 xicaras de cho-
colate. Com essa mistura recheie o bélo, cobrindo-o tam-
bém.

O acucar é o mais perfeito dos alimentos infantis.
Conduzido através da circulacdo, transforma-se no
combustivel indispensavel ao sistema muscular. A Na-
tureza € sabia! Ndo negue a seu filhinho alimentos
adocados com o mais puro acucar que o Brasil pro-
duz: UNIAO, refinado a mais e 120 graus.



O acucar € indispensavel a vida humana

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

Quando a dosagem de acucar resulta insuficiente,
como sOi acontecer em certos regimes de emagrecimento
improprios ou mal calculados, advéem caracteristico es-
tado de fadiga, generalisado e progressivo, que tanto
atinge o fisico como o psiquico do paciente. Ainda
assim, nao se torna necessario recurso a revigorantes
ou reconstituintes. Basta aumentar a dosagem diaria

de acucar para o pacinte recobrar a energia normal.

Tenha-se em conta que a taxa de aclcar imanente
no aparélho circulatério tende a reduzir-se em certos
momentos do dia. Pode, mesmo, haver insuficiéncia
de acucar periodica, o que origina certos estados debi-
litantes, a que os médicos chamam de *“hipoglicemias
transitorias”. Estas se manifestam principalmente pela
manha. Muitas pessoas experimentam, ao acordar, uma
sensacdo desagradavel de fadiga, com dificuldade de
deixar o leito e uma espécie de vazio no estbmago.
Para alguns, esses sintomas advém ao findar o periodo
matinal, por volta das onze horas. Basta, entdo, um
copo de Agua acucarada para dissipar o mal-estar.

(Continua na paeina seguinte)



(Continuagao)

Estd perfeitamente constatado que a dieta acucarada
pela manha é indispensavel (a menos que se trate de
diabético) sobretudo se a pessoa tiver de enfrentar al-
gum esforco fisico maior, como seja uma longa cami-
nhada. As “hipoglicemias matinais” frequientes séao, por
vezes, tao prejudiciais que podem acarretar sincopes
ou desfalecimentos. Cita-se o0 caso de um padre que
precisou obter dispensa de jejum para poder celebrar
a missa sem correr o risco de desmaiar.

Analisando ésses estados de “hipoglicemia matinaP,
alguns médicos indagaram se outras perturbacbes nao
poderiam decorrer da mesma causa, principalmente a
estafa cronica, de que se queixam tantas pessoas, assim
como a tendéncia para desmaios ou sincopes, sempre
que nao se constatasse outra origem.

Muitas vézes a taxa de glicemia, isto é, a taxa de
aclcar no sangue é demasiado baixa. A averiguacéo é
simples: basta que o medico proceda a dosagem do
sangue. A taxa normal de glicemia € um grama a um
grama e dez centigramas. Sera, provavelmente, neces-
sario aumentar a dose cotidiana do acucar e contribuir
para uma melhor assimilacdo com tratamentos hepa-
ticos e vitaminados. As vitaminas do complexo B, por
exemplo, sdo indispensaveis a perfeita absorcdo dos

acucares. Assim combatida, a fadiga hipoglicémica
desaparece.

Do exposto, conclue-se que a justa dosagem de acgucar no
sangue ¢ indispensavel ao perfeito equilibrio organico.






PUDIM DE COCO A BRASILEIRA



balas de ovos dona raquel

Rrct'ila (N ° 20-A) enviada por Da Mono Thereza Speers Hayden,
le idente na Avenida Washington Luiz N.° 234, op. 5, Santos

INGREDIENTES: 2 xicaras (de chd) bem cheias de Acucar
UNIAO, 2/3 de xicara de &gua, 13 gemas, uma colher

(de chd) de manteiga salgada e uma colher (de café) de
vanilina.

MODO DE FAZER: Faca uma calda em ponto de fio, com
as 2 xicaras de acucar e os 2/3 de xicara de agua. Fora
do fogo, junte as gemas a essa calda, mexendo sempre,
acrescente a 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 esta pronta. Ponha a vanilina na massa e deixe-a
descansar até o dia seguinte. Faca uma segunda calda
em ponto-de-quebrar, com a mesma quantidade de acucar
e agua da primeira. Experimente a calda em uma xicara
com agua fria. Quando estalar no fundo esta em ponto-
de-quebrar. Fagca bolinhas com a massa, passe-as nessa
calda, com auxilio de palitos untados de manteiga e colo-
gue-as em travessas ou tabuleiros untados, até esfriarem.
Embrulhe-as em papel impermeavel ou de seda.

O Aclcar UNIAO & tdo puro, tdo rigorosamente higié-
nico, que a classe médica ndo hesita em recomenda-lo
até mesmo no preparo da alimentacdo de recém-
nascidos.



rocambole de amendoi

Receita (N.° 21-A) enviada por Da. Isabel Penteado, residente mi
Avenida Dr. Arnaldo N ° 1532, Sao Paulo

INGREDIENTES DA MASSA: 6 ovos, 6 colheres (de sopo)
de Acutcar UNIAO, 3 colheres (de sopa) de farinha de
résca e um pires de amendoim torrado e moido.

MODO DE FAZER: Bata os ovos como para pao-de 16 o
adicione o acucar, a farinha de r6sca e o amendoim. Asso
em assadeira untada de manteiga. Depois de assado vire
sobre um guardanapo uUmido. Faca, entdo, o seguinte re
cheio:

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

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

Vocé mexeu bem o seu cafezinho, mas o acucar tei
mou em ficar no fundo da xicara. Que desperdiciot

05»  N&o era Actcar UNIAO, ja se vé. UNIAO, refinado
a mais de 120 graus, dissolve-se rapidamente, nao
fica no fundo da xicara.



pudim anita

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

INGREDIENTES: Uma duzia de ovos, 350 g de Acucar
UNIAO, um c6co, 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 forma untada com man-
teiga e leve ao forno. Bata em separado seis claras em
neve com seis colheres (de sopa) de acUcar. Retire o
pudim do forno quando estiver quase pronto e sOGbre éle
despeje as claras batidas. Leve o: pudim novamente ao
forno, apenas para corar as claras. Uma vez, assado
espere esfriar, desenforme e tera um delicioso pudim de

duas cores.

Se o senhora tem filhos, pergunte a seu meédico e €le
Ihe dird que todo acucar ndo-refinado €& improprio
para a alimentacdo infantil. S6 o AclUcar UNIAO,
super-refinado, merece absoluta confianca.



sobremesa cam pestre

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

Faca um pé&o-de-16 da seguinte maneira: Bata 6 gemas
muito bem e junte as 6 claras batidas em neve. Acrescento
6 colheres (de sopa) de Acutcar UNIAO e 5 colheres (do
sopa) de farinha de trigo. Misture tudo muito bem e asse
em assadeira comprida. Corte em trés pedacos do mesmo
tamanho. Faca em separado o seguinte creme: Dois copos
bem cheios de leite, 6 colheres (de sopa) de Acucar
UNIAO, 2 colheres (de sopa) de maizena. Leve ao fogo
até engrossar. Coloque um dos pedacos do pao-de-l6
numa travessa e cubra-o com o creme. Salpique frutas
cristalizadas, cobrindo-as com uma camada de creme do
Chantilly. Coloque outro pedaco de péao-de-16, nova ca
mada de creme, de frutas e de Chantilly. Coloque, final
mente, o terceiro pedaco, cobrindo-o da mesma formo
Assim, a dultima camada serda de Chantilly, com a qual
devera a sobremesa ficar téda coberta. ATENQXO: Devoro
ser feita de vespera e guardada na geladeira, pois € mais
saborosa bem gelada.

] Indo ao empdrio, ou ao super-mercado, peca 0 me-
&L | acucar refinado do Brasil: UNIAO, da Compa-

nhia Unido dos Refinadores.



bolo tentacao

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 Acucar UNIAO, 2 colhe-
res (de sopa) de caldo de limdo, uma colher, (de cafe)
de esséncia de abacaxi.

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

RECHEIO: Um abacaxi ralado, um cb6co ralado, 6 ovos
inteiros, 500 g de acUcar 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 glacé: 3 xicaras
(de sopa) de acucar, um pacote e meio de manteiga
(375 g) e uma colher (de café) de esséncia de abacaxi.
Leve 0 acucar ao fogo até o ponto de calda de fio brando.
Deixe esfriar. Bata bem a manteiga, adicione a calda e a
esséncia, continuando a bater atée engrossar. Cubra o
b6lo, que fica delicioso!

Se, ao tomar seu cafezinho, vocé perceber, no fundo
da xicara, acucar que nado se dissolveu, esteja certa
de que ndo era Acucar UNIAO. Refinado a mais de
120 graus, UNIAO néo fica no fundo da xicara, dis-
solve-se rapidamente.



manjar supremo

Receita (N.° 25-/4) enviada por Da. Luiza Rossi, residente na Rua
Henrique Schauman N.° 567, Pinheiros, Sdo Paulo

INGREDIENTES: Meio quilo de bolachas "Mentira™, 250 ¢
de ameixas pretas, um quarto de litro de creme de Chan-
tilly, 6 folhas de gelatina (2 vermelhas e 4 brancas), um
calice de vinho do Poérto, caldo de 3 laranjas e Acucar
UNIAO a gosto.

MODO DE FAZER: Primeiro, faca o0 seguinte creme de
ameixas: Ferva as ameixas, retire 0s caroc¢os, passe-as pelo
liquidificador e apure-as ao fogo. Desmanche a gelatina em
uma Xxicara de agua fervendo, adicione o vinho do Poérto
o0 caldo de laranja e o acucar a gosto. Em separado, faca
0 seguinte creme: Meio litro de leite, 2 gemas, 2 colheres
(de sopa) de maizena e acucar a gosto. Arrume 0 manjar
da seguinte maneira, em férma de pirex: Em primeiro lugar,
o0 Chantilly; em segundo, um terco das bolachas; em terceiro,
0 creme; em quarto, outro térco das bolachas; em quinto,
0 creme de ameixas e, em sexto, o restante das bolachas.
Cubra tudo com a gelatina jJa meio espessa e leve 0 man
jar a geladeira. E conveniente fazer de véspera.

Vocé sabia que o consumo domiciliar de acucar, por

més e por pessoa é de, no maximo, dois quilos e meio,
correspondendo a apenas um por cento do salario
minimo? — Ante despesa tdo insignificante, é logico iyl
que vocé prefira o melhor, o Acgticar UNIAO, o UGnico
refinado a mais de 120 graus.



torta de castanha de caju

ftcceifa (N ° 20-A) enviada por Dd. Helena Luciano, residente na
Rua Honduras N ° 199, Jardim Paulista, Sao Paulo.

INGREDIENTES: 8 ovos, 6 colheres (de sopa) de Acucar
UNIAO, 3 colheres (de sopa) de farinha de rdsca e 250 g
de castanhas de caju passadas na maquina.

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

RECHEIO E COBERTURA: Faca um creme com um quarto
de litro de leite, uma colher (de sopa) de maizena, acguUcar
e baunilha a go0sto. Deixe esfriar. Bata 125 gramas de
manteiga, como creme, adicione devagar o creme de
maizena ja frio e uma colher (de sopa) de “Cherry Brand".
Depois da torta recheada e coberta, salpique com casta-
nhas de caju raladas ou moidas e leve a geladeira.

O Actcar UNIAO é tdo puro, tdo rigorosamente higié-
nico, que a classe médica ndo hesita em recomenda-lo
até mesmo no preparo da alimentacdo de recém-
nascidos.



pudim clarita

Receita IN ° 27-Al enviada por Da Maria Judith Congro Waiulntloy,
residente na Avenida General Rondon N ° 1205, Corumba, Mato Umv.o

INGREDIENTES: 8 ovos, 14 colheres (de sopa) de Acucar

UNIAO, um cdco 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 aclUcar e torne u
bater. Adicione uma xicara (de cha) de céco ralado e
leve ao forno, em banho-maria, em férma untadu do calda
gueimada. Uma vez frio, vire num prato proprio o cubra
com 0 seguinte creme:

Bata seis gemas com seis colheres (de sopa) de acucar
e uma colher (de sobremesa) de fécula de batata, Im
separado, ferva meio litro de leite, adicione o cbco quo
sobrou, esprema num guardanapo e junte o leite quo

obtiver as gemas, levando ao fogo brando e mexendo
sempre.

As criancas gostam tanto de doce porque o acucai &
indispensavel ao desenvolvimento do sistema muscular  (
Seu filho merece o melhor: Actcar UNIAO, o mais
puro aclcar que o Brasil produz.



sorvete de MOorangos

Receita (N.° 28-A) enviada por Do. Adelic Gennari, residente na Rua
Victorina Carmillo N°. 1085, Borro Funda, Sao Paulo.

[NGREDIEN1 ES: 250 gramas de morangos, 150 gramas de
creme fresco, um copo de leite, 2 claras e 9 colheres (de

sopa) de Acucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Amasse 0S morangos com a metade do
acucar. BEm separado, bata as claras em neve, adicionando,
aos poucos, 0 restante do acucar. A seguir, junte 0s mo-
rangos amassados, o leite e o creme fresco. Misture tudo
muito bem, despeje na gaveta e leve ao refrigerador. E

uma excelente receita.

Nao lhe parece justo que uma mercadoria de melhor
qualidade custe um pouquinho mais caro? — Nao lhe
parece /usfo que o Aclcar UNI)KO, 0 Unico refinado a
120 graus, custe uma insignificancia a mais do que um
acucar qualquer, néao-refinado? — Na&o lhe parece
justo gastar mais uns tostdes para ter o privilégio de
adocar a dieta de seus filhos com o purissimo AcuUcar
UNIAO, o melhor aclicar que o Brasil produz?



baba jamaica

Receita IN.° 29-A) enviada por Da Mana Queiroz Cesco, ir.iilontu
na Avenida Sao Carlos N ° 2488, Sao Carlos, SI’

INGREDIENTES: 300 gramas de farinha de trigo, 5 ovos
inteiros, uma colher (de sopa) de Acucar UNIAO, 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 Xicara
de leite morno. Em separado, bata os ovos, junte o leito
com fermento, a manteiga, o acucar, a farinha e o sal.
Bata tudo muito bem, acrescente as passas e a laranja
cristalizada e ponha para crescer em forma untada com
manteiga, pelo espaco de duas horas, em lugar tépido.
Faca a parte uma calda com um litro de agua e meio quilo
de AclUcar UNIAO. Retire do fogo e acrescente dois
calices de rum e dois calices de licor de cacau. Despejo
esta calda sobre o boélo ainda quente. Fure o b6lo em
varios lugares, com um palito, para a calda penetrar bem.
Fica melhor no dia seguinte.

W
N&ao se iluda! Nem todo acucar é UNIAO. Exija o /e-
gitimo do seu fornecedor, pois saber exigir é saber
comprar.



torta de avelas

Receita (N.° 30-A) enviada por Da. Marlene Farias, residente na Rua
Grauna N ° 235, Bras de Pina, Rio de Janeiro.

INGREDIENTES: 4 claras, 250 g de Acucar UNIAO, 150 g
de avelds descascadas, trés quartos de litro de creme de
Chantilly e uma pitada de vanilina.

MODO DE FAZER: Bata bem as 4 claras e va juntando aos
poucos as 250 g de acucar com a pitada de vanilina.
Acrescente 50 g de avelds torradas e moidas. Coloque
em forma de torta forrada com papel impermeavel, em
forno regular, até endurecer. Prepare o recheio com trés
guartos de litro de creme de Chantilly misturado com 50 g
de avelds torradas e moidas e coloque-o sObre a massa.
Enfeite com avelds ao caramelo, que se fazem da seguinte
maneira: Derreta ao fogo duas cglheres de acucar até o
ponto de caramelo. Junte 50 g de avelds torradas. Deite o
caramelo sO6bre o marmore, esfarelando-o com um pau-
de-macarrao.

Se, ao tomar seu cafezinho, vocé perceber, no fundo
da xicara, acucar que ndo se dissolveu, esteja certa
de que ndo era AclUcar UNIAO. Refinado a mais de
120 graus, UNIAO néo fica no fundo da xicara, dis-
solve-se rapidamente.



CRIANCAS EM FASE DE DESENVOLVIMI NI O

Assevera o Dr. H. L. Herschensohn, dielista de Ki
ma internacional, que a dieta com deficiéncia de acmm
pode acarretar disturbios ao delicado aparelho infantil

Eis como se expressa:

“Nao negue a familia as vantagens do acucar, tao
necessarias especialmente as criancas em fase de de
senvolvimentomUma colher de cha de aclUcar contem
apenas quinze calorias, mas produz de pronto energia
e elimina a fadiga resultante do esforco fisico. As vé:es,
a falta de acucar ocasiona problemas de procedimento
pessoal, quando o sistema nervoso e afetado por essa
insuficiéncia

O ilustre facultativo tem absoluta razdo: O acucar
e indispensavel a formacdo dos tecidos de reserva da

crianca.

Minha senhora, aceite o0 nosso conselho: Adoce a
dieta de seu filhinho com o purissimo Acucar UNIAO,
que merece sua irrestrita confianca.



nougat

Receita (N.° 31-Bl enviada por D.° Nilza Siqueira Anderson, residente
na Rua Visconde de Pirajd N.° 786, apt. 21, Sdo Paulo

INGREDIENTES: 6 xicaras (de chad) de Actcar UNIAO, 2 xi-
caras (de cha) de mel, 2 xicaras (de cha) de agua, 6 claras
e um quilo de amendoim (pesado sem casca).

MODO DE FAZER: Faca uma calda com o acucar e a agua,
até tomar o ponto de puxa-puxa dura. Uma vez pronta, va
pingando essa calda, aos poucos, sobre as claras batidas
em neve, batendo com agilidade para n&o 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, entdo o amendoim, préviamente torrado
e com 0S graos inteiros. Despeje a massa sObre o marmore
untado de manteiga, igualando a superficie com uma faca.
Corte o0 “nougat™ depois de bem frio, no tamanho de sua
preferéncia, e embrulhe em papel celofane.

OBS.: Recomenda-se executar meia receita de cada vez,
pois sendo menor o volume de massa, esta ficara mais leve
e, conseqUentemente, mais facil de bater, o que é de gran-
de importancia em se tratando de ‘“nougat".

O Acucar UNIAO dissolve-se rapidamente, ndo deixa
resto no fundo da xicara.



bombons de nozes

Receita (N.° 32-A) enviada por Da. Benedita Ferreira do Amaral,
residente na Rua Padre Adelino N ° 1059, Belém, Sao Paulo

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

MODO DE FAZER: Deixe as passas de infusdo no vinho
branco doce por uns quinze minutos, misture-as com as
nozes e passe tudo pelo moedor. Ao resultado acrescente
as gemas e o0 acucar. Misture bem e leve ao fogo, me-
xendo sempre, até despegar do fundo da cacarola. Des-
peje em um prato bem untado com manteiga e deixe
arrefecer um pouco. Entédo, faca os bombons no formato
de bolinhas pouco menores do que uma noz.

Em separado, faca a calda em ponto-de-cabelo, com um
copo de agua e 500 g de acucar. Deixe apurar até que
da colher escorram fios finos e estaladi¢os. Servindo-se
de um garfo, passe os bombons na calda, rapidamente,
colocando-os sObre o marmore untado com manteiga.
Uma vez frios, embrulhe-os em papel de celofane colorido.

UNIAO, duplamenfe filtrado, é o famoso aclcar que
adoca mais. Nos pacotes do Acucar UNIAO vocé
encontrard sempre uma receita de doce selecionada
entre milhares pela Cozinha Experimental Uni&o.



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 Acucar UNIAO, junte 250 g de
nozes moidas, 4 colheres (de sopa) de farinha de péo
torrado e as seis claras em neve. Misture tudo muito bem
e asse em trés férmas iguais.

PRIMEIRO RECHEIO: Bata dois ovos inteiros com duas
colheres (de sopa) de acucar 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
trés gotas de esséncia de baunilha.

Em separado, bata 125 g de manteiga com uma colher
(de sopa) de acucar até ficar cremoso. A seguir, va colo-
cando o creme, colher por colher, até misturar tudo muito
bem. i

SEGUNDO RECHEIO: Cozinhe 250 g de ameixas pretas
num pouco de agua com acucar. 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 Aclcar UNIAO, purissimo, refinado a
mais de 120 graus.

s M



pao-de-10 recheado

Receita (N ° 34-A) enviada por Da Maria Caim Pena, residnnin nu
Rua Industrial N ° 30, S&o Paulo

INGREDIENTES: Oito ovos, oito colheres (de sopa) de
Acucar UNIAO, trés 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 0 aglucar aos poucos. Torne a bater muito
bem e junte a farinha de trigo e a fecula de batata prévia
mente peneiradas. Asse em fOrma rasa, ou assadeira, un
tada e forrada com papel. Depois de frio coloque o
recheio.

RECHEIO: 250 g de améndoas picadas e torradas, 250 ¢
de aclcar, 6 gemas, 250 g de manteiga, 3 gotas do vani
lina e 2 colheres (de sopa) de chocolate ralado.

MODO DE FAZER: Bata bem 0s ovos com o0 acucar, junto
a vanilina e a manteiga bem batida. Separe metade dessa
mistura e junte-lhe o chocolate ralado. Parta o pao-do 10
em dois pedacos iguais. Coloque entre éles o re<hoio
com chocolate e cubra com o recheio amarelo, salpicando
as ameéndoas picadas.

Quem diz ™acucar refinado a mais de 120 graus™ diz
UNIAO, o melhor acucar refinado que o Brasil produz.

1*1 UNIAO dissolve-se rapidamente, ndo deixa resto no
fundo da xicara.









sonho americano

Receita IN.° 35-B) enviada por D.° Alzira Ferrando, residente na Rua
Haddock Lobo N.° 255, opf. 17, Sao Paulo.

I KMENTO: Junte numa tigela um copo de leite amornado, uma colher
lde cha) de Acucar UNIAO, uma pitada de sal e 2 tabletes de fer-
mento Fleischmann. Dissolva os ingredientes e deixe levedar durante
uma hora, em lugar abrigado.

MASSA: Uma colher (de sopa) bem cheia de manteiga, 500 g de fa-
rinha de trigo, 3 colheres (de sopa) de Acucar UNIAO, 2 colheres (de
sopa) de rum, 5 gemas e um copo de leite fervido e morno. — Derreta
a manteiga e espere amornar. Adicione, entdo, os demais ingredien-
tes, mexendo lentamente com uma colher de pau, e misturando tudo
muito bem. Junte o fermento, acrescente mais meia Xicara (de cha)
de farinha e continue mexendo. Depois de bem ligada, despeje a massa
no marmore enfarinhado e trabalhe-a com as méos, batendo sempre
no mesmo sentido, durante alguns minutos e polvilhando as médos com
farinha (meia xicara de cha, aproximadamente) sempre que necessa-
rio, até que a massa se desprenda completamente do marmore e das
maos. Coloque-a numa tigela, polvilhe-a com farinha (mais ou menos
7 colheres de chd) e deixe-a descansar em lugar abrigado, coberta
com um pano. Depois de bem crescida, polvilhe o marmore com fari-
nha, abra a massa com as méos, na espessura de um centimetro e meio,
corte-a em rodelas com o rebordo de um calice (ou com cortador
proprio) e deixe crescer um pouco mais sObre o marmore enfarinha-
do. Depois, coloque numa panela grande, com abundante éleo (quen-
te), 4 a 5 sonhos de cada vez, agitando o recepiente (tampado), de
sorte que figuem, todos ao mesmo tempo, inteiramente cobertos pela
gordura. Uma vez dourados, vire-os com um garfo para corar por
igual, retirando-os e colocando-os sGbre papel absorvente. Uma vez
escorridos, faca um corte em cada sonho e recheie com creme ou
com uma geléia de sua preferéncia. Finalmente, pulverize com acucar
e canela. Aproveite as aparas para fazer novos sonhos.

CREME: Bata ligeiramente 4 gemas com 200 g de Acucar UNIAO e
100 g de farinha de trigo. Adicione aos poucos meio litro de leite
morno, misturando bem, e leve ao fogo, mexendo sempre com uma
colher de pau, até adquirir consisténcia. Retire e junte 4 folhas de
gelatina branca (previamente amolecida com meia Xxicara (de cha)

(Continua na pagina seguinte)



(Contl/imii «e»

de agua fria e depois bem espremida). Rata com a colhm <In j mi,
que a gelatina se dissolva completamente, deixe esfrioi « Imiu
250 g de creme de leite batido, misturando levemonf»*.

flor de péssego

Receita IN.° 36-A) enviada por Da. Helena Maria Unhou> Vwmi
residente na Rua Gal. Bento Martins N.° 292, op. 32, Portn Alrui" R

CREME-NATA: Um litro de leite, 8 colheres (de sopol <<
Acucar UNIAO, 3 gdtas de vanilina, 5 colheres (de sopnl
bem cheias de maizena, 250 g de manteiga e uma lata <n
péssegos em calda. Misture muito bem o leite, o acucm
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 PAO-DE-LO: 8 ovos, 8 colheres (de sopa) <<
Actcar UNIAO, 8 colheres (de sopa) de farinha de trigo
e uma colherinha de fermento. Bata as claras em neve,
acrescente o acucar, 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 pao-de-l6 em 3 partes
iguais, umedeca uma parte com a calda do péssego,
cubra com uma camada fina do creme-nata e salpique com
pedacinhos de péssego. Repita 0 mesmo para as demao
camadas, de sorte que a camada superior fique coberta
com o0 creme-nata e enfeitada com péssegos em feitio de
flor.



torta de natal

de tdmaras 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 Acucar UNIAO, 200 g
de tamaras, 200 g de nozes (sem casca) e uma colherinha

(de café) de fermento em po.

MODO DE FAZER: Pique as tamaras em pedacinhos e moa
as nozes na maquina. Separe as claras das gemas. Bata
as claras em neve, acrescente o acgucar e torne a bater
muito bem. Adicione as gemas, as tamaras, as nozes e 0
fermento, misturando tudo perfeitamente. Coloque em for-
ma untada e polvilhada com férinha e leve ao forno.

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

Nao lhe parece justo que uma mercadoria de melhor
qualidade custe um pouquinho mais caro? — Nao lhe
parece justo que o Acucar UNI%O, 0 unico refinado a
mais de 120 graus, cusfe uma insignificancia o mais
do que um acucar qualquer, ndo-refinado? — N&o lhe
parece justo gastar mais uns tostdes para ter o privi-
legio de adocar a dieta de seus filhos com o purissimo
Actcar UNIAO, o melhor aglcar que o Brasil produz?



bombocado de laranja

Receita (N ° 38-A) enviada por Da Tere/mhu Novo\ louoioi >
no Rua Coronel Jodo Cru/ N ° 1072, Avar/e '/’

INGREDIENTES: 300 g de Aclcar UNIAO, 2 xiiaiav (de
chd) de agua, uma colher (de sopa) de manteiga, >goma
2 claras, um copo (de 250 g) de suco de laranja <"

Iheres (de sopa) de maizena.

MODO DE FAZER: Com o0 acgucar e a agua faca 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 ja fria. Passe tudo pela

peneira e asse em forminhas untadas com manteiga

LEMBRETE AS MAES: Ao preparar a refeicdo de seu
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A agua deve
ser filtrada; o leite deve ser pasteurizado; o vasilhame
deve ser escaldado e o acucar deve ser refinado. E
por falar em refinado, lembre-se de que os medicos
pediatras recomendam o Acucar UNIAO como “0 mais
puro acglcar que o Brasil produz".



charlotte delicia

Raceita IN ° 39-A) enviada por Da. Maria da Conceigcdo Fonseca,
residente na Praca Sargento Eudoxio Passos N.° 36, Bairro do Encan-
tado, Rio de Janeiro.

Bota 250 g de manteiga até virar creme. Junte aos poucos
300 g de Acucar UNIAO, 5 gemas batidas e uma xicara e
meia de chocolate em po6. Torne a bater por dez minutos.
Forre a fébrma com papel impermeavel e arrume em ca-
madas alternadas 300 g de biscoitos Champagnhe, o creme
de chocolate e 150 g de améndoas descascadas, torradas
e picadas. Arrume nessa ordem atée encher a férma. Leve
a geladeira e, no dia seguinte, vire a férma 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 acucar, por
meés e por pessoa é de, no maximo, dois quilos e meio,
correspondendo a ap>enas um por cento do salario
minimo? — Ante despesa tdo insignificante, € logico
que vocé prefira o melhor, o Acucar UNIAO, o umico
refinado a mais de 120 graus.



spumom

Receita IN.° 40-A) enviada, por Da. Alzira de Almeida Mourn /['s.idniiin
na Rua Dr. Rodrigo Otavio N.° 145 CampinaSI’

Bata 6 claras em neve, junte aos poucos 6 colhem-, (dn
sopa) de AcglUcar UNIAO e, batendo sempre, faca um mii
piro bem firme. Caramele uma xicara de acucar < dn-.p.ijn
aos poucos sbbre o suspiro, batendo sempre. Acmsmntn
6 folhas de gelatina (4 brancas e 2 vermelhas) desman
chadas em meia xicara de agua fria. Torne a balei »
junte 150 g de frutas cristalizadas, 50 g de passas, M 4
de ameixas, 50 g de castanhas do Para,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 .......
0leo (de améndoas doces, de preferéncia) e leve 4 gela
deira. Bm separado, faca um creme fino com um litro dn
leite, 8 colheres (desopa) de acucar, uma colher (dn
café) de esséncia de baunilha, 6 gemas e uma colher (de
chd) de maizena. Leve ao fogo para engrossar o deixo
esfriar. Quando o spumone estiver gelado solte-o da
forma, coloque-o0 num prato e cubra-o com 0 cremo
Conserve-o na geladeira até a hora de servir.

O Acucar UNIAO néao fica no fundo da xicara. Dis
solve-se integralmente. UNIAO é purissimo, refinado
a mais de 120 graus.



UMA OPINIAO VALIOSA

Palavras da nutricionista Da Elvira Iglésias Anto-
nelli, responsavel pela Seccdo de Nutricdo do Servico
de Saude Escolar, o qual se encarrega do problema da
alimentacao dos alunos de quase duas mil escolas desta
(‘apitai e do Interior:

“Conforme pesquisas efetuadas em nosso meio es-
colar, o baixo nivel de nutricdo constitui uma das mais
poderosas forcas contra o progresso fisico, mental e so-
cial da crianca. O periodo de desenvolvimento da crian-
ca escolar se caracteriza por uma grande atividade que
exige consideraveis gastos de energia. O consumo ener-
gético gira em torno de 50% da necessidade calorica
total diaria. A merenda escolar adequada deve refletir,
em escala reduzida, as mesmas proporc¢des da dieta to-
tal. O lanche ideal deve fornecer entre 400 e 600 ca-
lorias, 50% das quais sdo fornecidas pelo aglcar e ou-
tros hidratos de carbono.”

De fato, Da. Elvira tem razao: A crianca em ida-
de escolar despende, em seus naturais folguedos, calo-
rias que devem ser recuperadas imediatamente pela in-
gestao de alimentos acucarados. Criangca privada de
acucar é desnutrida e enfermica. Ouca, a esse respeito,
a opinidao do seu pediatra. Sem duvida, €éle sera o pri-
meiro a recomendar o Acticar UNIAO, refinado a mais

de 120 graus e iInteiramente produzido sem contato
manual.



torta de café cahoclo

Receita (N ° 41-A) enviada por Da. Bornadoth Amlradv <)llvt-iit
residente na Avenida Dr Arnaldo N ° 210!), Sk l'auh

Bata 2 colheres (de sopa) de manteiga com 9 colhou-,
(de sopa! de Actcar UNIAO até formar creme Juit*

colheres (de sopa) de chocolate em pd, 3 gomal um <leee
de café "Caboclo" bem forte, frio, 50 g de nozes molda
e 9 colheres (de sopa) de farinha de trigo piaviamnnte
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 a parte o seguinte glacé: Misture 7 colheres (>
sopa) de AclUcar UNIAO com uma colher (de sopa) bem
cheia de chocolate em p6 e 3 colheres (do sopa) <le
manteiga. Junte um Ovo inteiro e torne a misturar. A<ms
cente uma colher (de sopa) de café 'Caboclo™ bom
forte, frio e uma colherinha (de cha) de qualquer licor
ou rum. Misture ainda uma vez até formar cremo perfeito
Com éste glacé recheie e cubra a torta, cortando-a em

guadradinhos.

Cuidado ao adocar a mamadeira de seu filhinhol Nao
use um acucar qualquer! Acucar nao-refinodo é pro
duto impuro, sujeito a rapida fermentacdo. SO o AcuU-
car UNIAO, super-refinado, merece irrestrita confianca.



torta de amendol «

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

INGREDIENTES: 6 ovos, 6 colheres (de sopa) da Acucar
UNIAO, 125 g de amendoim torrado e moido na maquina,
5 colheres (de sopa) de farinha de rosca e uma colher
(de chd) de fermento em po.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, até ficarem
bem duras. Deite as gemas uma a uma, batendo sempre.
Junte o acuUcar, a farinha de ro6sca, o amendoim e o fer-
mento. Mexa bem, mas nédo bata. Despeje em férma rasa
untada com manteiga e néo deixe assar demais.

RECHEIO: Bata até embranquecer 125 g de manteiga sem
sal com 2 xicaras (de cha) de acucar e 2 gemas. Deite
meia Xxicara de café bem forte e frio para amorenar o
creme. Acrescente 125 g de amendoim torrado e moido,
misturando tudo muito bem. Cubra a torta com o0 mesmo
creme do recheio e enfeite com amendoins inteiros. Sirva

gelado.

REFINAR — veja no dicionario — significa 'tor-
nar mais delicado, mais fino, mais puro'. Sendo o
Actcar UNIAO o melhor actcar refinado do Brasil,
por que nao preferi-10?



n aravilha de coco

Receita IN.° 43-A) enviada por Da Nolh ThomA tv.idnnlt........ ff,.»,
Vergueiro N ° 536, op 4. SOu Paulo

INGREDIENTES: Um céco, 3 xicaras (do -hd) do A-.m-if
UNIAO, 6 ovos, uma colher (de cha) de mal/ona

MODO DE FAZER: Misture numa panela 300 g -In

ralado com 2 colheres (de sopa! de acucai n Inv« n--
fogo mexendo sempre, até dourar. Retiro e dolxn milrlai
Em separado, bata as 6 claras em neve, junto ao-. |«<fKe-
12 colheres de acucar, batendo sempre, até o ponto d®
suspiro. Coloque o resultado em 2 férmas iguais, untudu-. -
forrcdas de papel-manteiga. Leve ao forno brando para
assar. Quando esfriar, recheie e cubra com o soyulnlo
Misture metade do c6co dourado com 3 gemas, uma - Mimi
(de cha) de maizena, 2 colheres rasas de acucar mu uyua
do cbéco. Leve ao fogo, mexendo sempre, até formai um
creme. Recheie e cubra o0s suspiros com &sse cmnm =

polvilne com o restante do c6co dourado. De prefméru la
sirva nc dia.

Cuidado ao adocar a mamadeira de seu filhinhol NO»

use um agucar qualquer! Acucar nao-refinado é pro

duto impuro, sujeito o rapida fermentacdo. Sa o Acucar ‘'/i’
UNIAO, super-refinado merece irrestrita confianca.



sorvete de abdbora com coco

Receita IN.° 44-A) enviada por Da. Ignez Constanga Pires, residente
na Rua Monteiro Codoy N.° 465, Pindamonhangaba, SP.

Leve ao fogo um quilo de abobora bem madura, em peda-
cinhos, com 250 g de Acutcar UNIAO e uma xicara e meia
de agua, mexendo sempre para nao grudar. Quando bem
cozido, deixe esfriar. Acrescente 4 xicaras de leite e
bata tudo no liquidificador. Adicione meia xicara de coéco
ralado, 200 g de Actcar UNIAO e, por ultimo, uma clara
batida em neve. Torne a bater tudo no liquidificador e
coloque nas gavetas de sua geladeira. Depois, sO0 Ihe
resta aguardar os elogios, pois o sor4vete e delicioso e

muito original.

O acucGr é o mais perfeito dos alimentos infantis.
Conduzido atraves da circulacdo, transforma-se no
combustivel indispensavel ao sistema muscular. A Na-
tureza é sabial! Ndo negue a seu filhinho alimentos
adocados com o0 mais puro acucar que o Brasil produz:
UNIAO, refinado a mais de 120 graus.

osD



a0 rum

Receita (N.° 45-A) enviada por Da Josete Machado Migunl ir%idnnin
na Rua Pedro Magalhdes 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 Acucar
UNIAO, 2 colheres (de sopa) de leite, uma pitada do sal.
5 ovos, 100 g de passas sem sementes, uma xicara do rum
e casca de limao.

MODO DE FAZER: Desmanche o fermento no leite morno,
junte os ovos, a manteiga, o sal, uma colher (do sopa)
de acucar e a farinha. Sove bem, até levantar bdélhas,
junte as passas e misture tudo perfeitamente. Unto do
manteiga uma férma de orificio central e coloque a massa
atée a metade. Cubra a férma com um pano e deixo a
massa crescer. Estando a férma quase cheia, leve a ao
forno ja quente, por uns 40 minutos. Depois, deixo eslriai
e despeje em cima uma calda fervente feita com 400 g do
acucar, 4 xicaras de agua, uma xicara de rum e um pouco
de casca de limdo ralado. Vocé podera, se achar convo
niente, enfeitar o baba com geléia de damasco.

O Acucar UNIAO nédo fica no fundo da xicara de
café. E mais econdmico porque se dissolve integral ;
mente. UNIAO € acuUcar absolutamente puro, refinado

a mais de 120 graus.



pavé de ameixas

Receita IN ° 46-A) enviada por Da. Fani Lopes, residente na Rua Homem
de Mello N ° 169, ap. 102-8, Tijuca, RJ.

INGREDIENTES: 200 g de ameixas pretas, 250 g de Acucar
UNIAO, 150 g de manteiga fresca, 250 g de biscoitos
amanteigados (também chamados 'lingua-de-gato”), um
cdco, 4 ovos, 2 calices de vinho do POrto e um copo
de agua.

MODO DE FAZER: Rale o coco e deixe-o0 a parte. Leve
ao fogo as ameixas com a agua e 100 g de acucar. Uma
vez cozidas, junte o vinho e, nessa mistura, embeba bem
0s biscoitos. Prepare o creme assim: Bata a manteiga com
150 g de acucar, muito bem, junte as gemas e torne a
bater. Forre com uma camada de creme um pirex proprio
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 céco
ralado que sobrar e enfeite com algumas ameixas. Leve
ao refrigerador, retirando na hora de servir.

Que idade vocé tem? — N&o precisa dizer, mas,
provavelmente, quando vocé era pequenina, a ma-

") madeira que lhe serviam costumava ser adog¢ada com
Actcar UNIAO. Ha mais de meio século, o melhor
acucar refinado do Brasil!



torta escocesa

Receita (N.° 47-A) enviada por Da. Benedita Azevedo Anni/. mw
dente na Rua Santana Gomes N.° 235, Campinas, SP

MASSA: Prepare-a com 3 xicaras de farinha de trigo, uma
xicara e meia de AclUcar UNIAO, uma colherinhu Idn
cafée) de fermento em po6, uma colher (de sobremesa) d.
manteiga, uma colher (de sobremesa) de banha, um <dli. ..
de rum e leite que baste para ligar. Amasse tudo ala u
consisténcia de abrir com rolo. Coloque a massa na férma
de torta, untada com manteiga. Faca a parte o seguinte
recheio:

RECHEIO: Um litro de leite, 8 colheres (de sopa) bom
cheias de Actcar UNIAO, 4 colheres (de sopa) bom chNcr,
de maizena, 3 gemas, raspa de um limdo, meio calice dn
runmn e uma colher (de cha) de manteiga. Misturo tudo <
leve ao fogo para engrossar. Acrescente uma Xicara do
coco ralado, misture bem e tire do fogo. Recheio a torta
e leve ao forno.

Depois de assada, cubra com suspiro bem batido, foito com
3 claras em neve e 3 colheres (de sopa) de acucar, \al
picando com uma xicara (de cha) de coOco ralado, levo
novamente ao forno, s0 para tostar o suspiro.

Nos pacotes do Actcar UNIAO vocé encontrard sempre
uma nova receita de doce, econdmica e saborosa, uma
delicia para quem sabe apreciar o que € bom.



torta dourada

Receita (N.° 48-A) enviada por Da. Célia Martinez Ehlert, residente
na Rua Patagbnia N.° 197, Petrépolis, Porto Alegre, RGS.

Rale um coco, junte 250 g de AclUcar UNIAO e leve ao
fogo, mexendo sempre para ndao queimar. Quando estiver
escurinho, deixe esfriar. Bata 12 claras em neve e junte
ao coco ja frio. Coloque em 3 formas iguais, untadas de
manteiga e leve ao forno brando para secar.

RECHEIO: Cozinhe 250 g de ameixas pretas em meio litro
de agua e 250 g de acucar. Retire 0s carog¢os, esmague
as ameixas com um garfo e leve novamente ao fogo para
engrossar como geléia. Faca uma calda em ponto-de-fio,
com 300 g de acucar e um copo de agua. Despeje aos
poucos essa calda sbbre as 12 gemas que restaram, me-
xendo bem, ao fogo, até espumar. Arme c torta come-
cando por uma camada do doce de cbdco, A segunda
camada deve ser de doce de ovos,'a terceira do doce de
ameixas, a quarta do doce de c6co e assim por diante.
Deve sobrar doce de ovos suficiente para cobrir téda a
torta.

Vocé sabia que desde o tempo de seus avos o Acucar

Jjjfc) UNIAO ja era o melhor acUcar refinado do Brasil?
Acucar UNIAO, ha mais de meio século oferecendo a
maxima qualidade!



bolo quero mais

Receita (N.° 49-A) enviada por Da. Theresa Pavan Leite, Ase/<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 Acucar UNIAO e continue batendo,
Tome 100 g de fecula de batata e 100 g de farinha de
trigo e adicione-as, aos poucos e alternadamente. A<ms
cente uma colher (de chd) de fermento em pd. Ponha a
massa em forma redonda e leve ao forno quente.

RECHEIO: Leve ao fogo 2 copos de leite, uma xicara (de
chd) de acucar, uma gema, 2 colheres (de sopa) de mui
zena e 2 gobtas de vanilina e va mexendo até ficar um
creme espesso. Tire do fogo e mexa até esfriar. IKkila,
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 bodlo,
ja frio, em 3 partes. Aplique nas partes do bdlo geleia do
abacaxi e, sObre esta coloque bastante creme. Armado o
bolo, cubra-o com o creme restante e salpique-o com o
seguinte caramelo: 2 xicaras (de cha) de acucar o uma
xicara (de cha) de amendoim torrado e moido. Queima
0 aclcar sem agua, junte o amendoim, misturando bom
Despeje no marmore untado, deixe esfriar e trituro com
rélo. Espalhe sGbre a cobertura de creme e leve a gelar

Indo ao empdrio, ndo se esqueca de pedir o Aguccu
UNIAO, duplamente filtrado, o famoso aclcar dos
grandes doceiras.









passas recheadas

Receita (N ° 50-A) enviado por Da. Maria de Lourdes Sanlos, residente
na Rua A N.° 192, Taubate, SP.

Com um pano, limpe cuidadosamente meio quilo de pas-
sas, conservando-as nos cachos originais. BEm cada passa,
dé um talho até ao meio, retire as sementes e introduza
pequenas bolas de recheio, de sorte que metade destas

(ique de fora, imitando botdes de flores.

RECHEIO: Faca uma massa com 14 gemas, 250 g de Acucar
UNIAO e uma colher (50 g) de manteiga. Leve ao fogo
lento, até desprender da panela. No dia seguinte, faca
as bolinhas. Enfeite com galhos naturais, que tenham folhas

verdes, formando assim uma bandeja artistica.

As criancas gostam tanto de doce porque o acuUcar
)disp~nsavel a formacédo e ao desenvolvimento do
sistema muscular. Nao negue a seus filhos aliment
adocados com o aclUcar que merece ser considerado
como simbolo de pureza e sinbnimo de confianca:
Actcar UNIAO, da Companhia Uni&o dos Refinadores.



torta de nozes deliciosa

Receito IN ° 51-Bl enviada por D a Marina Cuiau, residente na Rua
Ledo XIH N.° 38, apt 11, Porto Alegre, RGS.

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

RECHEIO: Junte numa cacarola e leve ao fogo 18 gemas,
300 g de Aclucar UNIAO, uma xicara (de chd) de leite e uma
colher (de café) de esséncia de baunilha, mexendo sempre,
até engrossar.

CREME CHANTILLY: Bata 500 g de creme de leite com 2 <o
lheres Ide sopa) de Acucar UNIAO, até adquirir a consis
téncia necessaria.

MODO DE COMPOR A TORTA: Depois de assados n e
senformados, coloque um dos discos de merengue simple,
(sem as nozes) sdbre o prato em que for servir, aplique
recheio, sobreponha o disco com as nozes, espalhe poi mi
ma nova camada do recheio e cubra finalmente com o di x
restante. Proceda a cobertura com creme Chantilly e enheP
a gosto com metade das nozes (50 g). Leve ao refugee N -,
e sirva gelada. E deliciosal



pudim de abacaxi

Receita (N.° 52-A) enviada por Da. Antonio 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
Acucar UNIAO, leve ao fogo e faca uma calda em ponto-
de-pasta. Bata 12 ovos inteiros e misture-os a calda ainda
morna, passando tudo por uma peneira fina. Coloque em

(brma untada com acucar queimado e cozinhe em banho-

maria no forno.

NOo lhe parece justo que uma mercadoria de melhor
qualidade custe um pouquinho mais caro? — Nao lhe
parece justo que o Actcar UNIAO, o Unico refinado a
120 graus, custe uma insignificancia a mais do que um
acucar qualquer, néao-refinado? — NOo ihe parece
juste gastar mais uns tostbes para ter o privilegio de
adocar a dieta de seus filhos com o purissimo Acucar
UNIAO, o melhor aglicar que o Brasil produz?



0 TOQUE FINAL

NoOs sabemos que a senhora faz questdao 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 impressoes, que saiam de sua
casa satisfeitos, elogiando a exceléncia do passadio.

Se a senhora costuma receber visitas para jantar,
deve saber quao importante é o “toque final” de uma
boa refeicdo. Se a maionese esteve deliciosa, 0 assado
excelente e a sobremesa magnifica, isso tudo pode ser
prejudicado por um *“toque final" impréprio, 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 aromatico e, sobretudo, bem saboroso

Evidentemente, a senhora ja percebeu que nos rc
ferimos ao Cafe CABOCLO, o café feito pela Compa
nhia Unido dos Refinadores especialmente para serva
ao paladar das visitas mais exigentes. E por isso que
muita gente diz que “o Cafée CABOCLO é irméao do
Acticar UNIAO!™



pavé de frutas cristalizadas

Mmtjilu (N ° 53-A) enviada por Do. Genecy cle Avila, residente na
Rua General Rondon, N ° 349, Tristeza, Porto Alegre, RGS

INGREDIENTES: 175 g de manteiga sem sal, 160 g de
Acucar UNIAO, 160 g de frutas cristalizadas picadinhas,
350 g de biscoitos Champanhe, 125 g de améndoas tor-
radas e picadas, trés quartos de xicara (de cha) de vinho

do POrto, meio litro de leite, um quarto de litro de creme
de leite e 4 gemas.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga com o acucar,
junte as gemas uma a uma, batendo sempre. Em separado,
bata o0 creme de leite até ficar espésso e junte a mistura
acima. Acrescente as améndoas, misturando tudo muito bem.
I m separado, misture o vinho do P6rto com o leite e, nesta
mistura, umedeca ligeiramente o0s biscoitos. Ponha uma
camada désses biscoitos no fundo de uma forma 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 "acucar refinado a mais de 120 graus™ diz
UNIAO, o melhor acucar refinado que o Brasil produz.
UNIAO dissolve-se rapidamente, ndo deixa resto no
fundo da xicara.



torta celestial

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

INGREDIENTES: 2 xicaras (de cha) de Acucar UNIAO,
meia xicara (de chad) de leite, 2 xicaras (de cha) de cremo
de leite, um quarto de colher (de chd) de cremor de
tartaro, 2 colheres (de sopa) de c6co ralado, 2 colheres
(de sopa) de caldo de limao, 4 ovos, 200 g de morangos
frescos, uma pitada de sal e raspa de um limao.

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

CREME: Bata ligeiramente as gemas, junte o leite, a raspa,
0 caldo de limdo, meia xicara (de cha) de acucar o0 o
sal. Misture bem. Leve ao fogo em banho-maria até en
grossar, mexendo sempre. Retire e deixe esfriar. Bata uma
xicara (de cha) de creme de leite até engrossar e junte» ao
creme, misturando bem. Despeje dentro do merengim ja
assado e frio. Leve a geladeira por 12 horas. No mo
mento de servir decore com o0 creme de leite rostanl»
batido com 2 coiheres de acucar. Enfeite com 0s moram <.

O Acucar UNIAO néao fica no fundo da xicara. Dis
solve-se integralmenfe. UNIAO ¢é purissimo, 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: s ovos, 300 g de Acucar UNIAO, 250 g
de nozes moidas e 200 g de ameixas pretas.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte aos poucos
metade do acucar (150 g) e bata como para suspiro.
Junte as nozes moidas, misture- bem e leve ao forno, em
forma untada com manteiga, para corar. Coloque num
prato e cubra com a seguinte cobertura: Faca um doce
de ovos com as s gemas e 0 acucar restante (150 g),
mexendo sempre com uma colher de pau, até desprender
do fundo da panela. Cubra o creme com éste doce de
ovos e cologue compota de ameixas pretas ao redor,
laca a compota da seguinte maneira: Ponha a ferventar
200 g de ameixas pretas, retire 0s carogos, junte cinco
colheres (de sopa) de acucar e deixe cozinhar o sufici-
ente.

Vocé mexeu bem o seu cafezinho, mas o agUcar teimou
em ficar no fundo da xicara. Que desperdicio! Nao

-pC era Aclcar UNIAO, ja se vé. UNIAO, refinado a mais
de 120 graus, dissolve-se rapidamente, ndo fica no
fundo da xicara.



padezinhos de maca

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 &ju<i
morna. Junte uma xicara (de cha) de Acucar UNIAO, 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 rbélo, na espessura do mnio
centimetro. Unte a superficie com 3 colheres (de sopa) do
manteiga derretida, cubra com fatias finas de 2 macas
descascadas e 100 g de passas sem sementes. Corte com o
rebordo de um copo e enrole os paezinhos. Deixe cres( or
novamente durante uma hora. Leve ao forno ja quente
Logo que o0s pdaezinhos estejam assados, ainda quentes,
cubra-os com o seguinte glacé: Desmanche em banho
maria dois copos de AglUcar UNIAO e 4 colheres de leito.

UNIAO, duplamente filtrado, é o famoso aclcar que
adoca mais. Nos pacotes do Acucar UNIAO vocé
encontrara sempre uma receita de doce selecionada '
entre milhares pela Cozinha Experimental Uni&o.



banana folhada

Receita (N ° 57-A) enviada pelo Sr Antonio 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 cha) de sal, 2 xicaras de agua 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 a geladeira.
Abra a massa na espessura de meio centimetro, aplique
uma das partes da mistura, dobre-a 4 vezes e leve-a a
geladeira por 15 minutos, findo os quais torne a abri-la,
aplique-lhe nova camada da mistura e leve-a outra vez a
geladeira. Repita ésse processo até acabar a mistura. De-
pois, abra a massa com o ro0lo, ponha-a numa assadeira
molhada com &agua e leve-a ao forno. Frite uma duzia de
bananas (bananas-figo, da terra ou prata) e passe-as em
acucar com canela. Arme a torta e cubra-a com um sus-
piro feito com 3 claras e 3 colheres (de sopa) bem cheias
de acucar. Por dultimo, salpique-a com meia Xxicara de
coco ralado e leve-a ao forno apenas para alourar.

Que idade vocé tem? — NA&ao precisa dizer, mas,
provavelmente, quando vocé era pequenina, a ma-
madeira que lhe serviam costumava ser adocada com
Actcar UNIAO. Ha mais de meio século, o melhor
acucar refinado do Brasil!



canudos de chantilly

Receita (N.° 58-A) enviada por Da. Julio Ferreira Rocco, residente na
Rua |.° de Maio N ° 490, casa 4, Sado Caetano do Sul, SP

INGREDIENTES: 250 g de Aclcar UNIAO, 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 acUcar e continue
batendo até formar massa firme. A seguir, adicione a
farinha, misturando tudo muito bem. Em assadeira untada
com manteiga faca filétes de uns 12 centimetros 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 filétes no dedo
formando canudos. A assadeira devera permanecer a boca
do forno, para que os filétes ndo esfriem. Feitos os canudos,

logo que arrefecam, recheie-os com creme de Chantilly

na hora de serem servidos.

Nos pacotes do Acticar UNIAO vocé encontrara sompio
uma nova receita de doce, econdmica e saborosa, uniu
delicia 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
( uma, batendo sempre e acrescente 10 colheres (de sopa)
de Aclcar UNIAO, aos poucos, sem parar de Dbater.
Junte 100 g de nozes moidas, 100 g de améndoas moidas
e 100 g de avelds moidas, misturando tudo muito bem.
Coloque a massa em duas formas iguais, untadas e polvi-
Ihadas com farinha e leve ao forno para assar. Esfriando,
recheie com o seguinte: Leve ao fogo, em uma panela,
2 Xicaras de acucar e uma Xicara de agua, fazendo uma
calda em ponto-de-fio. Deixe esfriar, junte s gemas, 50 ¢
de nozes picadas, 50 g de avelads picadas e torradas e
leve ao fogo, mexendo sempre, até engrossar. Tire do
fogo e junte 2 calices de vinho do Porto. Cubra a torta
com o0 seguinte: Leve ao fogo em uma panela em banho-
maria, uma clara sem bater, 2 copos de acucar e o caldo
de um limdo médio. Quando bem dissolvido, cubra a torta,
enfeitando com nozes.

REFINAR — veja no dicionario — significa '‘tor-
nar mais delicado, mais fino, mais puro™. Sendo o
Acucar UNIAO o melhor acucar refinado do Brasil,
por que nao preferi-lo?



nozes vidradas

Receita (N.° OO-A) enviada por Da Daisy Castro Mnndm. 1,001,
na Rua General Julio Salgado N ° 647, Pindamonhangaho

Faca uma calda em ponto-de-fio, com 250 ¢ dn AcUcai
UNIAO e meio copo de agua. Deixe esfriar um pouco <
junte uma colher (de chd) de manteiga. Depois de bem liu-
acrescente trés gemas e 100 g de nozes moidas. leve oo
fogo brando, mexendo sempre com uma colher de pau,
até o ponto-de-enrolar. Espere esfriar e faca pequenas
bolas, aplicando meia noz a cada uma delas. Faca a pailo
uma calda em ponto-de-quebrar, com 300 g de acucar,
um copo de agua e o caldo de meio limdo. Experimento a
calda em uma xicara com agua fria. Quando estalar,
estard no ponto-de-quebrar. Mergulhe ligeiramente as no
zes na calda e ponha-as sOGbre marmore untado com
manteiga. Arrume em caixinhas de papel. Sao excelentes

para festas.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho!
~se somente Acucar UNIAO, purissimo, refinado a
mais de 120 graus.

(SHi»
1



beljinhos de coco e nozes

Rocfiita IN ° 6l-A) enviada por Da Jalia B Lieski, residente na Rua
Siqueira Afonso, N ° 71, Sé&o Paulo

MODO DE FAZER: Com alguma antecipacdo ponha 100 g
de passas sem sementes num copo com qualquer licor.
(Rum também serve). Em separado, ponha numa panela s
gemas, 150 g de c6co ralado, 3 xicaras (de cha) de Acucar
UNIAO e 200 g de nozes moidas. Leve ao fogo brando,
mexendo sempre até ficar no ponto-de-enrolar. Retire,
espere esfriar um pouco, faca bolinhas, introduzindo em

<uda uma duas das passas retiradas do copo.

GIACE: Dilua em banho-maria 250 g de chocolate-cober-
lura e 70 g de manteiga de cacau, mexendo constantemente,
para nao ferver. (Se ferver, perderad o brilho!) Servindo-se
do dois garfos passe as bolinhas rapidamente neste glacé,
. 0locando-as em assadeira forrada com papel manteiga

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

Cuidado ao adocar a mamadeira de seu filhinho! Nao
use um acucar qualquer! Acucar nao-refinado é pro-
duto impuro, sujeito a rapida fermentacdo. S6 o Acu-
car UNIAQO, super-refinado, merece irrestrita confianca.



panetone folhado

Receita (N.° 62-A) enviada per Da. Eliana Costa Rizzo, resident* no
Rua Um N.° 53, Vila Ademar, S6o Miguel Paulista, SP

Ponha numa tigela uma colher !de sopa) de Aclcar UNIAO,
uma xicara (de cha) de leite morno, na qual dosmaru lin
previamente 2 tabletes de fermento Fleischmann o umu
xicara (de cha) 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 Acutcar UNIAO, 3 colheres (de sopa) de manteiga,
de banha previamente desfeitas em uma xicara (d" «Ini)
de leite morno e uma colher (de chd) de canela -m [XY
Por ultimo, acrescente 700 g de farinha de trigo = sovo
muito bem, até levantar bolhas. Deixe crescer novcimnnin
até dobrar de volume. Abra a massa com o iAlo na | -
sura de um centimetro, passe em téda a superficie 150 -ei
de manteiga, dobre a massa trés vezes, torno a ninl In
com o rolo, aplique mais 150 g de manteiga, dohm novo
mente e torne a repetir mais uma vez Finalmento, nb.......
massa na espessura de dois centimetros, corto tim. m
largura de quatro centimetros, sObre as quais >... .|m
frutas cristalizadas picadinhas e passas sem sementes tom. ..
as tiras formando uma rdésca, ponha em assadeiro imi .1i.
e deixe crescer. Passe gemae leve aoforno mml.». (
previamente aquecido. Espere assar muito bom

Indo ao emporio, ou ao super-mercado, poca @mx»lh“i
acucar refinado do Brasil: UNIAO, da Ca/njian/u.i I
Unido dos Refinadores.



zabalone de natal

Receita IN.° 63-A) enviada por Da. Teresa S. Guiomar, residente na
Rua Tupi N ° 728, ap. 5, Sao Paulo.

Faca uma gemada bem batida com s gemas e s colheres
Ide sopa! de Acucar UNIAO. Junte s colheres (de sopa)
de vinho do Porto e leve ao fogo em banho-maria ateé
engrossar, mexendo sempre, sem deixar ferver. Espere es-
friar, junte 4 claras batidas ern neve, s fbihas de gelatina
branca desmanchadas em meia xicara (de cha) de vinho
do POrto moérno.

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

Forre com papel impermeavel uma férma uniada com oleo.
Coloque a metade do creme de gemas na forma, soObre
esta camada coloque todo o creme de leite e cubra-o
com o restante do creme de gemas. Leve a geladeira por
4 horas. Vire em um prato, enfeite com creme Chantilly
o0 com frutas cristalizadas.

Cuidado, minha senhora! N&o sirva a seus filhos um
acucar qualquer, nao-refinado, fermentavel e sujeito
a proliferacdo de bactérias. Sirva-lhes o legitimo Acu-
car UNIAO, purissimo, refinado a mais de J20 graus.e



bolo da rainha

Receita \N.° 64~A) enviada por Da Concei¢cdo << Sou/o, tt*\nlt*nlv t=
Rua Bahia N ° 151, Gonzaga, Santos, SP

Sobre dois cb6cos ralados deite duas xicaras de aguo ki
vendo e uma pitada de sal, abafando tudo pelo espa..--
de dez minutos. Depois, esprema o c6co ralado com um

pano para retirar o leite.

En separado, derreta uma colher (de sopa) de manteiga
espere esfriar e junte-a ao leite de c6co. Acrescente do/e
gemas apenas desmanchadas, trés xicaras (de rhdél =¥
massa de mandioca cozida e meio quilo de Agucar Ul llA<)
Passe tudo por uma peneira e adicione 150 gramol o
castanhas de caju torradas e moidas. Leve ao forno quente

em férma untada com manteiga.

Vocé sabia que o consumo domiciliar de acgucw, A<
més e por pessoa € de>no maximo, dois quilos 0 mo/o,
correspondendo o apenas um por cento do tularlo
minimo? — Ante despesa tdo insignificante, © logkn
que vocé prefira o melhor, o Aglicar UNIAO, o Gnico
refinado a mais de 120 graus.









legitimos pasteis de bele

Receito IN ° O5-A) particular do pasteleiro-chefe do navio portugués
"Vera Cruz'" enviada por Da. Gertraude Steigleder, residente na Rua
Joaquim Gustavo N.° 45, ap. 71, Sdo Paulo

Faca uma massa com 500 g de farinha de trigo, 2 gemas,
100 g de manteiga, uma colher (de café) de sal, uma xicara
e meia (de chad) de agua. Amasse bem, ate levantar bolhas
e deixe descansar por uma hora sob um pano. Emseparado,
divida 375 g de banha de porco em trés partes iguais.
Abra a massa na espessura de um centimetro, passe sobre
tdda a superficie uma das partes da banha e polvilhe com
uma colher (de sopa) de farinha de trigo. Dobre a massa
guatro vézes e deixe descansar por quinze minutos. Repita
ésse processo por mais duas vézes, até acabar a banha.
Entdo, abra a massa na espessura de dois milimetros e,
com ela, forre forminhas molhadas com agua. Recheie
com 0 seguinte creme:

Ferva meio litro de agua com um quilo de Actcar UNIAO
até ponto-de-fio, junte 150 g de farinha de trigo previa-
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 ja& quente.

NZo se iluda! Nem todo actcar ¢ UNIAO. Exija o legi-
timo do seu fornecedor, pois saber exigir é saber
comprar.



quindins

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

Com meio quilo de Acltcar UNIAO e um copo o melo d«
agua faca 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 xicara (de chd) de coco ralado e miitum

tudo muito bem com uma colher de pau.

Despeje em forminhas de aluminio, pequeninas, untadu-.
com manteiga e polvilhadas com aclucar. Arrumo cr. em
um tabuleiro e asse os quindins em banho-maria, em four,
guente. Depois de frios, retire-os das forminhas o anu

me-0s, na hora de servir, em caixinhas de papel prateado

Cuidado, minha senhora! N&o sirva a seus filhos um
acucar qualquer, néao-refinado, fermentavel e sujeito
a proliferacdo de bactérias. Sirva-lhes o legitimo AcU
car UNIAO, purissimo, refinado a mais de 120 gram
Indo ao empdario, ou ao super-mercado, peca o melhor
acucar refinado do Brasil: UNIAO, da Companhia
Unidao dos Refinadores.



torta de morangos

Receita (N.° 67-A) enviada por Da Alzira Estochi Cortehni, residente
na Rua Espirito Santo N ° 517, Comélio Procop/o, Parana

Faca um creme com um litro de leite, 4 colheres (de sopa)
bem cheias de maizena e uma colher (de café) de esséncia
de baunilha. Deixe esfriar. Bata 250 g de manteiga sem
sal com 250 g de Acucar UNIAO até esbranquicar, junte
ao creme e bata até ficar de consisténcia cremosa.

Im sepaiado, amasse um quilo de morangos frescos com
250 g de acucar, 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 Porto
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-
1108; 5" camada - creme; 0.a camada - biscoitos com vVi-
nho; 7.' camada - creme.

Infeite com 0s morangos reservados. Esta torta pode ser
minada em vasilha de vidro pirex ou em foérma desmon-
taval Leve-a a geladeira e sirva-a gelada.

NZo se iluda! Nem todo acicar ¢ UNIAO. Exija o legi-
timo do seu fornecedor, pois saber exigir € saber
comprar,



alfenins de nozes

Receito (N.° 68-A) enviada por Do. Waldeli Magda Schiavon, resi-
dente na Rua Catarina Braida N.° 479, op. 206-A, Séo Paulo

Rale um c6co e escalde-o com dois copos de agua fer-
vente. Esprema com um guardanapo para extrair o leite
ao qual acrescente um quilo de Acutcar UNIAO. Leve ao
fogo atée tomar ponto-de-fio. Depois, junte uma Xxicara
(de chd) de nozes passadas na maquina, mexa bem e des-
peje no marmore. 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 acucare, é preferivel

gue os alfenins sejam feitos por duas pessoas.

Nao lhe parece justo que uma mercadoria de melhor
qualidade custe um pouquinho mais caro? — Nao lhe
parece justo que o Acucar UNIAO, o unico refinado a
120 graus, custe uma insignificancia a mais do que um
acucar qualquer, ndéo-refinado? — NOGo lhe parece
justo gastar mais uns tostdes para ter o privilégio de
adocar a dieta de seus filhos com o purissimo Acucar
UNIAO, o melhor aclicar que o Brasil produz?



(?

pao de ricota

Receita IN ° 69-A) enviada por Da. Esther A. Menezes, residente na
Rua Minas Gerais N ° 115 Sé&ao Paulo.

INGREDIENTES DA MASSA: 50 g de fermento Fleischmann,
uma Xxicara (de cha) de leite morno, 2 ovos, 2 colheres
(de sopa) de Acucar UNIAO, uma colher (de chd) de sal,
uma colher (de sopa) de manteiga e meio quilo de fari-
nha de trigo.

INGREDIENTES DO RECHEIO: Meio quilo de ricota fresca,
100 g de passas sem sementes, 2 ovos, uma colher (de
sopa) de manteiga, s colheres (de sopa) de Acucar UNIAO,
e uma colher (de cha) de baunilha.

MODO DE FAZER: Dissolva o fermento no leite mérno e
acrescente os demais ingredientes da massa, amassando
tudo muito bem. Depois, abra a massa com o rélo, na es-
pessura de meio centimetro, espalhe o recheio por cima
e enrole como para rocambole. Para fazer o recheio,
misture a ricota com 0S ovos, a manteiga, 0 acuUcar, a
baunilha e as passas. (A receita da para dois paes). Depois
de enrolada a massa com o recheio, espere 2 horas para
crescer. Passe gema por sobre os paes e leve-os ao forno.

REFINAR — veja no dicionario — significa "tor-
nar mais delicado, mais fino, mais puro'. Sendo o
Actcar UNIAO o melhor actcar refinado do Brasil,
por que nao preferi-lo?



caixinhas de ovos

Receita IN.° 69-Bi enviada por D.° Felicia Ribeiro Novaes, residente na
Rua Paulo de Faria N.° 27, Tucuruvi, Sdo Paulo.

INGREDIENTES DA MASSA: 3 xicaras (de chad) rasas do
Acticar UNIAO, um copo de &agua, 12 gemas, s claras, meia

colher (de sopa) de manteiga e uma colher (de sopa) bem
cheia de farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Faca, com 0 acucar e a agua, uma calda
em ponto-de-fio. Retire do fogo, junte as gemas ligeira
mente batidas, as claras batidas em neve e o0s demais in-
gredientes, misture bem e leve ao fogo, mexendo conti
nuamente, de preferéncia com colher de pau, até aparecer
0 fundo da vasilha. Retire e deixe esfriar completamente.
Apos isso, faca bolinhas da massa, passe-as em nozes inoi
das (100 @, pesadas com casca) e banhe-as na seguinte
calda:

CALDA VIDRADA: 300 g de Acucar UNIAO, um copo do
agua e uma colher (de sopa) de vinagre. Misture os ingre
dientes numa cacarola e leve ao fogo até atingir o ponfo-
de-quebrar. Verifique o ponto colocando um pouco da cal
da numa xicara com agua: quando estalar no fundo, esta
no ponto-de-quebrar e pronta, portanto, para vidrar os do
cinhos, que sao depois dispostos em forminhas de papel.

Exigindo o acucar refinado UNIAO, o maior lucro sera
seu porque estara recebendo o melhor acgucar que o
Brasil produz.



pudim de laranja

Receita (N.° 70-A) enviada por Da. Maria Antbnia Sampaio dos Santos,
residente na Rua Dr. Tomés Alves N ° 65, Sdo Paulo

Com 250 g de Actcar UNIAO e uma xicara (de café) de
agua faca uma calda queimada. Deixe esfriar um pouco
e unfe com ela uma férma que possa ir ao forno em banho-
maria (pirex ou similar). Em separado, abra numa vasilha
12 ovos (clara e gema), mexa-os ligeiramente, junte 12
colheres (de sopa) bem cheias de Aclcar UNIAO, 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
media. Coloque na forma e ponha4 em banho-maria no
forno, durante uma hora mais ou menos. Uma vez pronto,

deixe esfriar bem e sirva, que é uma delicia!

O acucar ¢ o mais perfeito dos alimentos infantis.
Conduzido através da circulacdo, transforma-se no

(sfafe) combustivel indispensavel ao sistema muscular. A Na-
tureza é sabia! N&do negue a seu filhinho alimentos
adocados com o mais puro acucar que o Brasil produz:
UNIAO, refinado a mais de 120 graus.



“bavaroise” de abacaxi

Receita (N.° 70-Bl enviada por /) ” Oeiry Vimia n idmnh
Santa Barbara do Ria Bardo, SB

De um abacaxi em compota (lata He um quilo) carlo Hun* t<u*. i ...
grossas, tiradas das duas pontas. Corto u pariu Ho .onln

las bem finas e deite-as de mdlho numa vasilha coin "» «ol|li. » » U-
sopa) de marasquino (ou outro licoi (to sua prnft .Amla) .. | h. ,,
(de sopa) bem cheias de Actcar IJNIA() Pique nm pada. Inhus a |i
tia tirada de uma das extremidades e deixo <. Hn rm>)w» hh =« a
recipiente com uma colher (de sopa) do marasgmno o ...lhnn¢(!e
sopa) de Acucar UNIAO. Soque o passe pela peneira a lai. i ¢
tante do abacaxi, formando massa (dovn dar uma-. 00 o nn.
damente).

Enquanto isso, prepare uma calda em ponto He lio brand*. . m 1,i) ,
de Aclcar UNIAO e meio copo He agua (ou, He pn«|nrAnda, l.jm.l
quantidade de calda de abacaxi). Deixe esfriai

Em separado, leve ao fogo, em banho maria, uma <ai,atnla . m mu
copo de agua e ai derreta 1? folhas He gelatina hmm n I'a a
mistura, enquanto quente, por um pano lino, loreenrio lhe .. r .m &
Isto feito, proceda ao preparo da "bavaroise"

Junte a calda anteriormente preparada, ja fria, com a ma-.-~.a 4« aba

caxi, o caldo de um limdo, 3 colheres (do sopa) Ho rnarmquino n e
gelatina, ja dissolvida e ainda quente. Mexa tudo roin uma 1hm
de pau e logo que comecar a tomar consisténcia adir inno till) ./ Hn
creme de leite fresco, ligeiramente batido, < os podar Inlur. Ho nba

caxi (sem o mdlho), misturando levemente, som baler |)o-.pe,.« a m>
tura em férma untada com Oleo e leve a gelar durante qual».* Imm

aproximadas. Desenforme na hora de servir e enfeito com a » Ui ..
de abacaxi, cortadas ao meio. Conserve na geladeira

O acucar refinado UNIAO é mais econdmico porqu*
se dissolve integralmente. N&o deixa resto no funda f
da xicara.



confeitos de amendoi:

Rvceita (N ° 71-A) enviada por Da. Floriza Santos Coleia, residente na
Rua Jorddo Ferreira N.° 14, S&o Jose dos Campos, SP.

Misture uma xicara (de cha) de leite, meio quilo de AcU-
car UNIAO, uma colher (de sopa) de chocolate em po,
4 gemas e passe tudo por uma peneira. Adicione uma
colher (de sobremesa) de manteiga, um cO6co pequeno
ralado, uma xicara (de chd) de amendoim torrado e moido

e uma colher (de sopa) de mel.

Leve ao fogo, mexendo sempre, até comecar a soltar do
fundo da panela. Retire e deixe esfriar. Faca bolinhas e
passe-as por chocolate granulado (100 gramas). Arrume
em forminhas de papel. Sao con4feitos excelentes para

festas familiares.

As criancas gosfam tanto de doce porque o acuUcar €
indispensavel a formacdo e ao desenvolvimento do
sistema muscular. Nado negue a seus filhos alimentos
adocados com o agucar que merece ser considerado
como simbolo de pureza e sindnimo de confianca:
Acucar UNIAO, da Companhia Unido dos Refinadores.



balas balanas

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

INGREDIENTES: 5 gemas, um co6co ralado, uma colher
(de sopa) de manteiga, um quilo de Aclcar UNIAO, um
copo de leite e um limdo meédio.

MODO DE FAZER: Misture muito bem as gemas, o c6co
ralado, a manteiga, metade do acucar e o leite e leve ao
fogo até aparecer o fundo da panela. Tire e deixe esfriar.
Faca bolinhas do tamanho que preferir. Em separado, ieve
ao fogo o restante do acucar, um copo e meio de agua
e o caldo do limédo, até o ponto-de-quebrar. Experimento
a calda em uma xicara de agua fria. Quando estalar, es-
tard no ponto-de-quebrar. Mergulhe rapidamente as balas
na calda, uma a uma. Coloque-as s6bre o marmore ou
no fundo de uma férma de aluminio untada com manteiga
fresca. Se as balas forem pequenas, embrulhe-as em papel
celofane. Se forem maiores, coloque-as em forminhas do
papel prateado.

AclUcar é energia, é o “carvdo dos musculos”, na
sabia expressdo de Claude Bernard. Crianca conve-
nientemente suprida de acucar € crianca saudavel,
corada, bem disposta.



\a's

bolo inglés

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

Passe por uma peneira 4 xicaras de farinha de trigo, uma
colher (de cha) de fermento em p6 e uma colher (de café)
de noz moscada. Passe trés vezes pela peneira para que
lique tudo bem misturado. Misture meia xicara dessa fari-
nha peneirada com 200 g de nozes sem casca, picadinhas,
e 200 g de passas sem sementes, lavadas e bem sécas. Em
separado, bata 2 xicaras de manteiga sem sal com 2 Xxica-
rus de Aclcar UNIAO até obter um creme leve. Junte 6
gemas, uma a uma, batendo sempre depois de cada gema.
Adicione os ingredientes peneirados e uma Xicara de uis-
gue, alternadamente, pouco a pouco, batendo nos inter-
valos. Acrescente as nozes e as passas. Bata s claras em
neve e misture tudo cuidadosamente. Ponha em férma bem
untadu e polvilhada com farinha de trigo. Asse em forno
brgndo e sé retire da férma depois de frio.

Que idade vocé tem? — Na&ao precisa dizer, mas,
provavelmente, quando vocé era pequenina, a ma-
madeira que lhe serviam costumava ser adog¢ada com
Actcar UNIAO. Ha mais de meio século, o melhor
acucar refinado do Brasil!



torta finissima

Receito IN.° 74-B) enviada por D.° Lydia Pisano da Silva, resident!* na
Rua General Osorio N.° 800, Santa Barbara d'Oeste, SP

INGREDIENTES DA MASSA: 8 ovos, 250 g de Actcar UNIAO, 150 g
de farinha de trigo, 100 g de chocolate em p6 e uma colher (do sopa)

de fermento em po.

MODO DE FAZER: Bata as 8 claras em neve, acrescente as respectivo*,
gemas e continue batendo, até obter um creme bem leve. Junto a la
rinha, previamente misturada com o chocolate e o fermento, m%u
rando levemente. Coloque a massa em forma de torta, redonda, un
tada com manteiga e enfarinhada e leve a assar em forno (te tempo

ratura média, durante 35 minutos.

RECHEIO: Bata no liquidificador meia lata de leite evaporado, uma
xicara (de cha) de Acucar UNIAO, 3 gemas e 2 colheres (de sopo)
de manteiga. Leve depois a mistura ao fogo baixo, mexendo sempm
até engrossar. Retire, junte uma xicara (de cha) de castanha*, do pum
moidas, misture e deixe esfriar.

COBERTURA: Junte meia lata de leite evaporado com 2 lablnlos (IéO
g) de chocolate meio amargo, antecipadamente picado e leve n mi

tura ao fogo, em banho-maria, até que, levantando um pouco dovm
mistura com uma colher, esta fique coberta de chocolate Rnlirn -

deixe esfriar.

MODO DE COMPOR: Depois de assado, frio e desenformado coM*
0 bolo ao meio (horizontalmente) una as duas partes com o Mirlinl-»
e proceda a cobertura (fria). Decore com castanhas do parei nemlu
(50 g) e sirva gelada.



uniao e espirais

Receita (N.° 75-A) enviada por Da. Diva Pereira Cassiano, residente
na Rua Dr. Felix N ° 117, Aclimacdo, Sao Paulo.

MASSA: 5 xicaras rasas (de cha) de farinha de trigo, 3
gemas, uma colher rasa (de sopa) de Acucar UNIAO,
uma colher (de chad) 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 cOco ralado, um copo
de Aclcar UNIAO e 2 colheres (de sopa) de manteiga
fresca. Bata tudo até ficar como um creme.

CALDA: Um copo de leite, um copo de Aclcar UNIAO,
uma colherinha (de café) de baunilha e uma colherinha
(de chd) de canela em po6. Ferva tudo para engrossar um
pouco.

MODO DE FAZER: Uma vez crescida a massa, retire um
pedaco pequeno, abra-o com o rolo, na espessura de
meio centimetro e forre o fundo de uma férma de torta
untada com manteiga. Abra a massa restante, também na
espessura de meio centimetro, espalhe o recheio sobre
ela, com uma faca, enrole como rocambole e corte em
rodelas de 3 centimetros de grossura. Coloque-as bem
juntinhas, viradas com o lado do corte para cima, sobre
o fundo da férma ja 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? S0 com Acucar
UNIAO, o famoso acuUcar das grandes doceiras.



paezinhos de coco

Receita (N ° 76-A) enviada por Da Consuelo Vasconcelos, residente na
Rua Visconde do Rio Branco N ° 439, Ribeirdo Préto, SP

INGREDIENTES: Meio quilo de farinha de trigo, 300 g de
Acticar UNIAO, 4 ovos, 250 g de c6co 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 AclUcar UNIAO, 100 g de manteiga, a pitadinha
de sal e um Ovo inteiro. Amasse tudo ao centro e, por
ultimo coloque o fermento desmanchado em 1/4 de litro
de leite mdérno. Sove bem a massa e coloque-a num pano
bem enfarinhado para crescer durante 2 horas.

MODO DE FAZER: Jogue a massa sObre a mesa enfarinhada,
estique-a com um pau de macarrao até ficar na grossura
de um centimetro. Esparrame sbbre ela o restante da man-
teiga e dobre-a em 4 partes. Torne a estica-la e aplique-
lhe uma camada de co6co ralado bem misturado com os 3
ovos restantes (inteiros). Corte em quadrados de 10 cen-
timetros por 10 centimetros, divida esses quadrados ao
meio, pela diagonal, formando triangulos. Enrole ésses
triangulos por uma das pontas, deixe crescer por meia
hora e leve-os aos forno. Retire 0s pdaezinhos, uma vez
assados e regue-os com uma calda feita com as 150 g de
aclcar restantes e meio copo de agua. Deixe a calda
ferver até ponto-de-fio-forte.

O acgucar refinado UNIAQ € mais econ6m/co porque
se dissolve integralmente. N&do deixa resto no fundo
da xicara.



bombons de abodbora e coco

Receita IN.° 77-A) enviada por Da. Maria PierangeU, residente na
Estrada do Vergueiro N ° 89, S&d0 Bernardo do Campo, SP

Descasque 2 quilos de abobora madura, corte em pedacos.
junte meio quilo de Actcar UNIAO e leve ao fogo brando
orn panela tampada. Quando cozida, passe por uma pe-
neira ndo muito fina, junte cravo e canela em pau, a gosto,
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 cb6co ralado, misture bem, deixe
por mais uns dez minutos ao fogo, retire e espere esfriar,
laca os bombons do tamanho de uma noz e passe-0s no
seguinte glacé:

love ao fogo, em banho-maria, meio quilo de GLACUCAR
(ou de Acucar UNIAO peneirado fino) com s colheres
Ide sopa) de agua, deixe esquentai; bem e passe os bom-
bons, colocando-o0s em prato untado com manteiga. Sao
realmente deliciosos!

Se, ao tomar seu cafezinho, VOCé perceber, no fundo
da xicara, acUcar que nao se dissolveu, esteja certo
de que ndo era Acglcar UNIAO. Refinado a mais de
120 graus, UNIAO n&o fica no fundo da xicara, dis-

solve-se rapidamente.



pavé de creme e passas

Receita (N.° 78-A) enviada por Da Carlota Maria de Jesus, residmib
na Rua Alvaro Miller N ° 784, Campinas, SP

INGREDIENTES: 200 g de Aclcar UNIAO, 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
acucar, torne a bater, junte as gemas, bata mais uma vn/
junle as passas e, por ultimo, 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 pavu com
a mistura restante, polvilhe com o chocolate granulado n

leve para gelar. Sirva algumas horas depois.

O acucar é o mais perfeito dos alimentos infantis.
Conduzido através da circulacdo, transforma-se no
combustivel indispensavel ao sistema muscular. A Na-
tureza € sabia! Nao negue a seu filhinho alimentos
adocados com 0 mais puro acucar que o Brasil produz:
UNIAO, refinado a mais de 120 graus.



folhado de mamao

Receita (N ° 79-A) enviado por Da. Marija Horacio, residente na Rua
Serra de Japi N ° 145, Tatuapé, SP.

MASSA: Misture 3 xicaras (de cha) de farinha de trigo, 50 g de man-
teiga fresca, uma colher (de chd) de sal e outra bem cheia de canela
nm pé, 2 colheres (de sopa) bem cheias de AclGcar UNIAO, 2 gemas
n dgua que baste para ligar a massa. Sove até levantar bolhas e
deixe descansar por uma hora. Em separado, divida 300 g de manteiga
\om sal em 4 partes iguais. Também em separado, divida 100 g de
(arinha de trigo em 4 partes iguais. Abra a massa com o rolo na es-
pessura de meio centimetro, aplique uma das partes de manteiga,
alisando com uma faca, polvilhe com uma das partes de farinha, do-
bro 4 vezes e leve a geladeira por 15 minutos. Torne a abrir a massa,
aplique nova camada de manteiga, polvilhe, dobre 4 vezes e torne
a levar a geladeira. Repita tudo isso ate acabar a manteiga e a fa-
rinha.

DOCE DE MAMAO: Leve ao fogo um quilo e meio de maméao nao
muito maduro, cortado em pedagos, 2 xicaras (de chd) de Acucar
UNIAO, 10.cravos da India e uma colher (de chd) de canela em pé.
Quando estiver pronto, retire 0s cravos.

( REME: Bata 50 g de manteiga fresca, uma xicara (de cha) de Acucar
UNIAO, 2 colheres (de sopa) de maizena, 2 gemas, 4 claras batidas
em neve e uma Xxicara (de chd) de coco ralado. Leve ao fogo, me-
xendo sempre, até engrossar.

MODO DE FAZER: Abra a massa com o rolo na espessura de meio
<entimetro e divida em 4 partes do tamanho da forma, que deve ter
uns 25 centimetros de diametro. Coloque uma folha de massa na
(6rma, sem untar, cubra com a metade do doce de mamaéao, coloque
outra fbélha de massa, cubra com o creme, torne a colocar outra
folha de massa, aplique o resto do doce de maméo e coloque, por
ultimo, a folha de massa restante. Polvilhe com meia xicara (de cha)
de acucar e leve ao forno quente por 40 minutos.

Doces finos? Bonitos e apetitosos? SO com Acucar
UNIAO, o famoso acgucar das grandes doceiras.



bombinhas 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 xicara (de cha) de manteiga fresca em uma
vasilha. Junte uma xicara (de cha) de agua fervendo, uma
xicara (de chad) de farinha de trigo e uma pitada de sal.
Cozinhe, mexendo vagarosamente, até formar uma bola
fofa, que nao se separe. Espere esfriar um pouco, junte 3
ovos inteiros, um de cada vez, batendo vigorosamenfe
depois de cada Ovo, até formar massa uniforme. Em assa-
deira untada com manteiga pingue a massa em pequenas
porgdes (do tamanho de uma noz). Leve ao forno bem
guente 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 Acucar UNIAO e cubra-as com o seguinte
glacé: Leve ao fogo em banho-maria meio copo de anizete,
uma clara de 6vo sem bater, 250 g de Acucar UNIAO e
deixe derreter bem. Cubra as bombinhas com o glacé ainda
guente. Sirva no mesmo dia.

UNIAO, duplomente filtrado, é o famoso acucar que
adoca mais. Nos pacotes do Acucar UNIAO vocé
encontrara sempre uma receita de doce selecionada
entre milhares pela Cozinha Experimental Unido.



panettone milanés

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 cha) de Acutcar UNIAO e 6 ta-
bletes de fermento Fleischmann em uma xicara (de cha)
de agua morna. Junte uma Xxicara (de cha) 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 Acucar UNIAO, adicione 3 colheres
(de sopa) bem cheias de manteiga, uma colher (de sopa)
de banha, meio litro de leite mérno e uma colher (de cafe)
de sal. Misture tudo ao fermento ja crescido, junte um
quilo de farinha de trigo aos poucos, sovando muito bem,
ate abrir bolhas. Abra com as maos, 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 formas altas, untadas com manteiga e polvilhadas com
farinha. Ponha a massa pela metade da forma, deixando
crescer até dobrar de volume. Faca um corte em cruz,
pincele com gema e leve ao forno ja quente, por cérca
de meia hora.

O Aclcar UNIAO serve & Familia Brasileira ha mais
de meio século, mantendo-se sempre como “o melhor

d - n 4
acucar que o Brasil produz.



bombons de leite e ameixa

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

MASSA: Leve ao fogo 4 copos de leite com 2 copos do
Actcar UNIAO, mexendo sempre e, quando aparecer o
fundo da panela, pingue um pouco numa Xicara com agua
Se conseguir pegar a massa com facilidade, estd no ponto
certo. Retire do fogo e bata até formar uma bola. Deixe
esfriar. Quando o leite for 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 agua com 100 g
de Acucar UNIAO. Espere esfriar.

FEITURA: Pegue pequenos bocados de massa, abra-os na
mao, recheando-os com um pouco de ameixa. Enrole em
forma oval. No dia seguinte, passe-0s no seguinte banho
250 g de chocolate préprio para banho, 50 g de parafino
raspada e 50 g de manteiga de cacau. Ponha tudo em
banho-maria. Passe 0s bombons nesse banho, virando-o %
de um lado para outro. Ponha para secar na pedra mar
more untada com manteiga e coloque-os em forminhos do
papel prateado.

O Acucar UNI,&/O é tdo puro, tdo rigorosamente higié
nico, que a classe médica ndo hesita em recomenda-lo
até mesmo no preparo da alimentacdo de recém
nascidos.



A\

rocambole de bombocado

Receita (N ° 83-A) enviada por Da. Marcia Maria Zimpeck, residente
na Rua General Glicério, N.° 422, Santo André, S P
INGREDIENTES: 6 ovos grandes (ou 7 pequenos), 500 g
de Acltcar UNIAO, uma colher (de sopa) rasa de farinha
de trigo pura, uma colher (de sopa) de manteiga, um cbco

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

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-
meavel também untado e polvilhado com acgucar (aproxi-
madamente duas colheres de sopa).

Depois de assada, coloque a massa s6bre um guardanapo
umido bem torcido e enrole como rocambole, com auxilio

do proprio guardanapo.

Exigindo o acucar refinado UNIAO, o maior lucro seré
seu porque estara recebendo o melhor aglcar que o
Brasil produz.



ASSIM FALAVA METCHNIKOFF. ..

O famoso biologista Metchnikoff (Prémio Nobel),
revelando o fantastico papel das bactérias do acido la
tico no aparelho digestivo, elevou a coalhada as culmi

nancias de elixir da longa vida!

Ora, coalhada requer acucar e o acucar, com suas
calorias e proteinas, €, por sua vez, tido como verda
deira fonte de vitalidade. E assimilado rapidamente,
transformando-se, como o demonstrou o nado menos fa-
moso Claude Bernard, no combustivel por exceléncia do

sistema muscular.

Resta-nos apenas acrescentar gue a coalhada exi
ge acUcar absolutamente puro. Do contrario, ficara en
cardida, de aspecto pouco convidativo. O Acducai
UNIAO, refinado a mais de 120 graus, é purissimo <

garante uma coalhada branquinha e saborosa.

Escolha o melhor para a sua familia e ndo faca
concessbes: prefira o Acticar UNIAO, o (nico que ndo

altera a cor da coalhada.



bolo rico de lorena

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

INGREDIENTES: Meio quilo de Actcar UNIAO, 6 ovos,
meio quilo de farinha de trigo, 2 colheres (de sopa) bem
cheias de manteiga fresca, 2 xicaras (de cha) de leite, 2
«olheres (de sopa) de fermento em po e 260 g de frutas
(listalizadas picadinhas.

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga com o0 acucar
atée ficar cremoso. Junte as gemas, uma a uma, batendo
sempre. Em separado, misture a farinha com o fermento,
passe-0s pela peneira e junte-os a massa, aos pouUCOS,
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
impermeavel. O forno deve estar bem quente quando o
bbélo fér colocado, mas, depois, o calor deve ser reduzido.
Uma vez assado, corte o bdélo em trés pedacos iguais,
m< heando-o com o0 seguinte creme: Ferva duas garrafas
de leite e meio quilo de AclGcar UNIAO, mexendo sempre,
ate ficar uma pasta grossa. Espere esfriar um pouco, acres-
eente duas gemas e leve novamente ao fogo para cozinhar
0s ovos. Junte, entdo, 200 g de castanhas do Para moidas.
Com éste recheio cubra também o bdlo.

Doces finos? Bonitos e apetitosos? S0 com Acucar
UNIAO, o famoso acucar das grandes doceiras.



torta miss brasil

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

Faca o seguinte pdo-de-l16: Bata 8 claras em neve, junto as rnspoctlvo
gemas, uma a uma, batendo sempre, junte aos poucos 8 colhonr. (da
sopa) de Acutcar UNIAO e torne a bater muito bem. Acrescento va
garosamente 8 colheres (de sopa) de farinha de trigo peneirado com
uma colherinha (de cafée) de fermento em po6 e 5 colheres (de sopa)
de chocolate em barra ralado. Asse em duas formas iguais untadu
com manteiga e forradas com papel impermeavel untado. Em sapo
rado, faca o seguinte suspiro: Bata 5 claras em neve, junte 15 colhonr.
Ide sopa) de AcUcar UNIAO aos poucos, sem parar de bater, até
ficar de consisténcia bem firme. Asse em uma das férmas do pn<)
de-16, untada com manteiga e forre com papel impermeavel também
untado.

Em separado, faca o seguinte doce de ovos: Leve ao fogo brando
10 gemas com 10 colheres (de sopa) de Acucar UNIAO mexendo
sempre até engrossar.

Ainda em separado, faca a seguinte merengada: Bata 5 claras em
neve, junte aos poucos 8 colheres (de sopa) de Acucar UNIAO,
batendo sempre, até ficar como suspiro. Caramele meia xicara (do
cha) de acUcar e despeje aos poucos na merengada, sem parar d»
bater.

Arme a torta da seguinte maneira: 1.- camada: pédo-de 6 — 7*
doce de ovos — 3.7: suspiro — 4.-: doce de ovos — 5.* pao do la
Cubra a torta, totalmente, com doce de ovos e enfeite com a merengada

A saude de sua familia é o seu maior patrimonio.

Ajude a conserva-la utilizando em sua alimentacdo o (jjfafix
purissimo Actcar UNIAO, produto da mais moderna gKCp
e avancada técnica de filfracdo e empacotamento.



bolo de limao

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

INGREDIENTES: 2 xicaras (de cha) de farinha de trigo,
2 xicaras (de chd) de Acucar UNIAO, 3 colheres (de sopa)
bem cheias de manteiga fresca, uma colher (de sopa) de
rermento, uma colher (de sobremesa) de casca de limao
ralada, 2 ovos inteiros, 2 gemas, uma xicara (de cha) de
leite e uma pitada de sal.

MODO DE FAZER: Bata o acucar com a manteiga até
branquear. A parte, bata os 2 ovos inteiros e as 2 gemas,
guardando as 2 claras. Junte os ovos batidos a mistura
anterior e adicione o0s demais ingredientes. Continue ba-
tendo até levantar bolhas. Divida a massa em 2 partes e
asse em 2 formas iguais, redondas. Espere esfriar. Cubra
e recheie o bolo com a seguinte mistura:

GLACE DE LIMAQO: Bata bem 2 colheres (de sopa) de man-
teiga até ficar fé6fa. Aos poucos, va adicionando uma Xi-
cara (de chd) de Actcar UNIAO, e uma colher (de sobre-
mesa) de casca de limdo ralada. Em separado, bata as 2
claras restantes, como para suspiro e acrescente uma Xicara
e meia (de chd) de Actcar UNIAO. Junte ésse suspiro a
mistura da manteiga e acrescente o caldo de um limao.
Depois de cobrir e rechear o bé6lo rale um pouco de
casca de limado por cima.

Exigindo o acucar refinado UNIAO, o maior lucro sera
seu porque estard recebendo o melhor aglcar que o  «|rs»
Brasil produz.



rocambole de améndoas

Receita IN.° 87-Al enviada pelo Sr. Cirilo dos Reis Theodora, residontn
na Rua Paraiba, N.° 319, Sdo Caetano do Sul, SP

Bata 9 gemas, junle, aos poucos, 180 g de Acutcar UNIAO,
bata até esbranquicar, junte 180 g de améndoas moidas o,
por ualtimo, acrescente as 9 claras restantes, batidas om
neve. Leve ao forno em assadeira N.° 3, untada e forrada
com papel impermeavel, 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 AclUcar UNIAO e um
copo de agua, até o ponto-de-fio, retire e deixe esfriali.
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 Acu
car UNIAO e 2 gemas. Depois de bem batido, acrescenta
2 colheres (de sopa) de chocolate em p6 e misture tudo.
Enfeite com chocolate granulado.

Vocé sabia que o consumo domiciliar de acucar, por
més e por pessoa é de, no maximo, dois quilos e meio,
correspondendo a apenas um por cento do salario
minimo? — Ante despesa tdo insignificante, € logico
que vocé prefira o melhor, o Acticar UNIAO, o Unico
refinado a mais de 120 graus.



torta de nozes diferente

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

MASSA: 12 claras, 300 g de Aclcar UNIAO e 300 g de nozes (pe-
sadas sem a casca e moidas). — Bata as claras em neve, junte aos
poucos o aclUcar e por ultimo as nozes. Misture tudo e coloque a
massa em 2 férmas iguais, de 26 cm de didmetro, untadas com manteiga
< forradas com papel impermeavel também untado. Forno brando.

IHIDIM DL LARANJA (Complemento): Bata ligeiramente 12 gemas e 6
ovos inteiros (claras e gemas), apenas misturando. Acrescente meio
quilo de Aclcar UNIAO e meio copo de caldo de laranja, mexa ra-
pidamente e leve ao forno quente durante 45 minutos aproximada-
mente, em férma untada com manteiga.
OlVi.; A forma devera ter o mesmo tamanho daquelas em que foram
assados os bolos.

e
MODO DI COMPOR: Depois de frio, cubra o pudim (dentro da forma)
(orn uma camada de creme Chantilly e sobreponha um dos bolos. (Ve-
riliquo se o pudim estd completamente frio passando uma faca ao
indor do mesmo, antes de desenformar, a fim de soltd-lo bem). De-
%nnformo o, entdo, no prato em que for servir, estenda uma camada
d" <reme Chantilly sobre a superficie, coloque em cima o outro bolo,
«ul>ra l6da a torta com creme Chantilly e decore com nozes.

( RMI CHANTILLY: 500 g de creme de leite batido com 50 g de
Acucoi UNIAO até obter a consisténcia necessaria.



petits fours de tamaras

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

INGREDIENTES: 125 g de manteiga, uma Xicara (do <hn)
de farinha de trigo, meia xicara (de cha) de Acucar IINIAi >
um 6vo inteiro, uma colher (de chad) de esséncia de I»au
nilha, uma colher (de cha) de fermento em pO, uma Xxicara
(de chad) de tamaras picadas, bem miudas, mela xicara
(de cha) de nozes picadinhas, uma xicara (de cha) dn

pdo torrado e moido bem fino.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga e o acucar até ficai
um creme. Junte o O6vo, a esséncia de baunilha, misturo
bem, junte a farinha de trigo e o fermento, torne a mis
turar, junte as tamaras e as nozes, misturando uma ve/
ainda. Faca bolinhas, envolva-as na farinha de pao for
rado e coloque-as em forminhas de papel N.° 4. Acomo
de-as numa assadeira e leve ao forno moderado. Sao
“petits fours” deliciosos!

Vocé sabia que o consumo domiciliar de acucar, por més

e por pessoa é de, no maximo, dois quilos e meio, cor-

respondendo a apenas um por cento do salario minimo?

— Ante despesa tao insignificante, € l6gico que vocé

prefira o melhor, o Agucar UNIAO, o unico refinado
a mais de 120 graus.



surprésa de laranja

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

Misture um copo de caldo de laranja (gelado), seis ovos
inteiros, seis colheres (de sopa) de Acutcar UNIAO 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 centimetros, untado com manteiga.
Quando estiver quase cozido, mas ainda mole na parte

superior, tire do forno e fagca o seguinte:

( ubra com uma camada de biscoitos diplomata ou cham-
panhe (cérca 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 Acucar UNIAO. Leve novamente ao forno
para dourar o suspiro.

O acucar € o mais perfeito dos alimentos infantis. Con-

duzido através da circulacdo, transforma-se no combus-

tivel indispensavel ao sistema muscular. A Natureza é

sabial Nao negue a seu filhinho alimentos adocados

com 0 mais puro acuicar que o Brasil produz: UNIAO,
refinado a mais de 120 graus.



bombons 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 moido, um coco ralado, trés xicaras (de cha) de Acu
car UNIAO e meia colherinha (de café) de esséncia de
baunilha.

MODO DE FAZER: Bata bem as claras, misture-as aos de
mais ingredientes e leve tudo ao fogo, bem fraco até
consisténcia de enrolar. Depois de frio, enrole na mao
e cologue no centro uma tamara ou uma ameixa (som
caroco, 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
gue-os em assadeira untada e forrada com papel impor
meavel, também untado com manteiga. Estdo prontos o

sao deliciosos!

Cuidado ao adocar a mamadeira de seu filhinho! Nao
use um acglcar qualquer! AcUcar ndo-refinado € pro
duto impuro, sujeito a rapida fermentacdo. SO o AcUcar
UNIAO, super-refinado, merece irrestrita confianca.



merengue recheado

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

Bata 6 claras em neve, acrescente aos poucos 18 colheres
Ide sopa) de GLACUCAR (ou de Acucar UNIAO penei-
rado fino), para obter um suspiro bem alvo e bem firme.
Porre 2 formas redondas, de tamanho igual, com papel
impermeavel untado com manteiga e despeje 0 suspiro.
Leve ao forno medio, deixando o tempo suficiente para
dourar. A parte, leve ao fogo, numa cacarola, o contetdo
do um vidro de leite de coOco, igual medida de leite de
vaca, 3 colheres (de sopa) de acucar e uma colher (de
sopa) de farinha de trigo. Deixe em fogo lento, mexendo
sempre, até conseguir consisténcia de creme. Retire do
fogo, acrescente 2 colheres de cb6co ralado e deixe es-
friar. Entdo, coloque uma xicara (de cha) de creme de
leite batido e misture bem. Tire da férma o suspiro ja 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 cb6co ralado e leve a

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

AclUcar é energia, ¢ o “carvao dos musculos”, na sabia
expressdo de Claude Bernard. Crianga convenientemen-
te suprida de acucar é crianca saudavel, corada, bem
disposta.



sorvete de café caboclo

Receita (N.° 93-A) enviada por Da EJsa Mana, resident* nu Run
Marechal Barbacena N ° 57/, Agua Rasa, S00 hiuln

Misture 50 g de p6 de Café CABOCLO com 4 xicaras «lo
leite, leve ao fogo brando até esquentar bem. Coo o dnl-n
esfriar naturalmente. Junte 6 gemas, 2 xicaras (de chal
de Acucar UNIAO, meia folha 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 xicaras (de cha) de creme de leito mal
batido, misture bem e ponha na geladeira, numa das ga
vetas do congelador. Quando comecar a congelar, retiro,
despeje no liquidificador e bata muito bem. Finalmente,
torne a pbr o sorvete nas gavetas, coloque-as no con
gelador e deixe congelar convenientemente.
O acucar € o alimento basico do sisEema muscular. Os
pediatras recomendam o Acucar UNIAO tendo em conta
A sua pureza absoluta e seu elevado teor de sacarose, 0
Ts(i)S principio ativo a que Claude Bernard chamou de 'car-

vao dos musculos'. Seu filhinho merece o melhor: Acu-
car UNIAO, refinado a mais de J20 graus.









suspiros recheados

Receita IN ° 94-A) enviada por Da. Marlene B. Gongalves, residente
nu Rua da Modéca N.° 2082, ap. Il, Sdo Paulo.

SUSPIRO: Seis claras em neve, 400 g de Acucar UNIAO

bater até dar ponto.

R ( MEIO: Seis gemas, um c6co ralado, 250 g de Acucar

UNIAO e 250 g de nozes moidas.

MODO DE FAZER: Misture as gemas, o c6co, 0 acucar e
leve ao fogo até engrossar bem. Junte as nozes moidas
m mantenha no fogo até dar ponto-de-enrolar. Espere
nsfriur muito bem, faca bolinhai, mergulhe-as na massa
do suspiro e leve-as para assar em assadeira forrada com
papel pardo. Espere corar e retire do forno.

Vocé mexeu bem o seu cafezinho, mas o acucar teimou

em ficar no fundo da xicara. Que desperdicio! N&o era Y
A Aclucar UNIAO, ja se vé. UNIAO, refinado a mais de (*»QS

120 graus, dissolve-se rapidamente, ndo fica no fundo
da xicara.



pudim real

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

INGREDIENTES: Um litro de agua, 800 g de Acucar UNIAO,
um c6co 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 o0 acUcar e a agua faca uma calda
ndo muito grossa. Forre um pirex com fatias finas de péao
amanhecido descascadas. Despeje em cima metade da cal

da. Sobre o p&o embebido ponha uma camada de frutas
cristalizadas (metade) e também a metade das passas <
das ameixas que deverdo ser cortadas em pedacinhos.
Depois coloque uma camada de c6co ralado (metade) o
por cima 6 ovos inteiros batidos ligeiramente.

Repita as camadas: as fatias de pao, o restante da calda,
as frutas, a outra metade do c6co ralado e os 6 ovos ba

tidos. Tenha o cuidado de ndo colocar o pirex s6bre qual

quer superficie 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 medico e éle
the dira que todo agucar ndo-refinado é impréprio para

A S o alimentacdo infantil. S6 o Actcar UNIAO, super-refi-
nado, merece absoluta confianca.



bolo do papali

< a IiIN ° 96-A) enviada por Da. Joana Evelise Remus, de Porto
Alegre, /?/o Grande do Sul.

INGREDIENTES: Trés xicaras ide cha) de Aclucar UNIAO,
trés de farinha de trigo, uma de maizena, uma de choco-
late em poO, quatro ovos, uma colher (de café) de fer-
mento em poO, uma xicara (de cha) 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 acucar, o sal e a
baunilha e bata tudo muito bem, até formar um creme.
Adicione um 6vo inteiro e trés gemas (uma a uma) mexendo
sempre. Acrescente aos poucos 0s ingredientes sécos, pre-
viamente peneirados juntos e, por ultimo, o leite. Continue
mexendo ligeiramente, mas sem bater. Unte duas férmas de
tamanhos diferentes, despeje a massa e asse em forno
regular. Depois de assado, recheie o bdlo com pequenos
pedacos de péssego 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 acucar
e meia Xxicara (de cha) de agua. Coloque o bdlo menor
sobre o maior e cubra com merengue feito com 3 claras
batidas em neve e 9 colheres (de sopa) de acucar. Enfeite
com confeitos prateados e rosinhas de chocolate.

O Aclcar UNIAO n#o fica no fundo da xicara. Dis- Jis
solve-se integralmente. UNIAO é purissimo, refinado 18]
a mais de 120 graus.



ontanha suica

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

CREME: Um litro de leite, 12 colheres (de sopa) de Acucar
UNIAO. Ferva o leite com o actcar, uma colher (de café)
de vanilina e casca ralada de meio limdo até engrossar
ligeiramente. Passe por peneira fina, deixe esfriar um pouco
e acrescente 12 gemas ja misturadas. Despeje em forma
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. BEm separado, afervente 250 ¢
de ameixas pretas em 2 calices de vinho Moscatel, uma
colher (de café) de vanilina e 8 colheres (de sopa) de
acucar. Depois de frio tire os caro¢cos das ameixas e cubra
todo o creme. Bata 5 claras em neve, acrescente 10 co-
Iheres (de sopa) bem cheias de acucar e bata até o ponto
de suspiro. Cubra o creme com éste, dando-lhe a forma
de montanha. Leve ao forno por dois minutos, apenas para
secar.

As criongcos gostam tanto de doce porque o aguUcar é
indispensavel 0 formacdo e ao desenvolvimento do sis-
tema muscular. Nao negue a seus filhos alimentos ado-
cados com o acUcar que merece ser considerado como
simbolo de pureza e sindnimo de confianca. Acucar
UNIAO, da Companhia Unido dos Refinadores.



arronzinho canada

limitacdo perfeita de “marron glace")

Receita IN ° 98-A) enviada por Da. Zoé Amaral Osoério, residente na
Avenida Chibaras N ° 249, Moemo, Sdo Paulo

INGREDIENTES: 500 g de feijao soja, 800 g de Acucar
UNIAO, uma colher (de cha) de esséncia de baunilha e
frés gotas de. esséncia de ameéndoas.

MODO DE FAZER: Ponha o feijdao soja de mélho na agua,
de um dia para outro. Tire a casca, esfregando com as
maos. Cozinhe por uma hora com bastante agua, em pa-
nela de pressdo. Escorra e passe por peneira,

leve ao fogo, em uma panela, a massa do feijdo, o acu-
car e uma colher (de sopa) de agua e va mexendo sempre,
com uma colher de pau, até aparecer o fundo da panela.
Acrescente as esséncias, deixe esfriar e enrole em bolinhas
do tamanho de castanhas. Passe pelo seguinte glacé: 500
g de GLACUCAR (ou de Actcar UNIAO peneirado fino) dis-
solvido em duas xicaras (de café) de leite frio. Deixe es-
correr em uma peneira e, quando estiverem sécos, embru-
Ihe-os em papel prateado.

Depois ... divirta-se com suas visitas a ver se alguém
percebe que se trata de "marrons glacés” falsificados!

Cocadinhas mais brancas, suspiros que derretem na
boca e glacés apetitosos, s6 quando feitos com o

mfy famoso “acucar das grandes doceiras™, isto é, Acucar 'yjy’
UN/AO, alvissimo, refinado a mais de 120 graus.



torta transparente de Mmorangos

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

MASSA: 150 g de farinha de trigo, meia colher ide cha) de fermento
em po6, 65 g de Actcar UNIAO, meia colherinha (de café) de vani
lina, uma pitada de sal, um 6vo pequeno, 65 g de manteiga ou de
margarina e uma colher (de sopa) de farinha de trigo (para a beirado)
Passe por uma peneira as 150 g de farinha e o fermento, junto o
actcar, a vanilina, o sal, o 6vo e a manteiga (cortada em pedaci
nhos), amasse tudo com as maos até obter massa homogénea Se
ficar pegajosa, deixe descansar em lugar fresco, por algum tempo
e, entao, abra a massa com o rolo.

Com dois tercos da mesma forre o fundo de uma férma desman
tavel e ao restante acrescente a colher de farinha de trigo, rove-,
tindo as paredes laterais até a altura de 2 ou 3 centimetros. Perfuro
o fundo com um palito e leve ao forno para dourar.

RECHEIO: Um copo de leite, 5 colheres (de sopa) de Acucar UNIAO,
25 g de manteiga, uma gema, 2 colheres (de sopa) rasas de mai/nna
e 500 g de morangos frescos.

Faca um creme com todos o0s ingredientes (menos 0S morangos),
acrescentando a manteiga depois de tirar do fogo. Deixe esfriar
mexendo algumas vézes para ndo formar pelicula. Espalhe o crenm
sObre a torta (que ja deve estar fria) e arrume 0S morangos em
circulos, cobrindo-os com a seguinte geléia: 3 fdélhas de gelatina
vermelha, um copo de agua e 2 colheres (de sopa) de acucar. Ponha
a agua e o acucar para ferver, retire e dissolva na calda a gela
tina, que antes deve ficar cinco minutos de mdélho em agua fria paru
amolecer. Leve ao refrigerador até tomar certa consisténcia. So
quiser, enfeite com creme de Chantilly.



torta de suspiro com massa folhada

R" mia (N ° 100-A) enviada por Da. Rubia Ruivo Sampaio, residente
"" Rua Sousa Girao N.° 365, Joaquim Tavora, Fortaleza, Ceara.

I<Ma um suspiro com 12 claras em neve e 600 g de Acucar
| INIAO, colocando-o em duas férmas iguais. Leve ao forno
I"pular. Faca, em separado, a seguinte massa folhada:
''00 g de farinha de trigo, 175 g de margarina, meia Xicara
Id" chd) de &agua gelada, uma gema, uma colher rasa
Id" cha) 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 agua
gnlada, muito bem amassado, deixando descansar por uma
hora. Depois, divida a margarina em trés partes iguais,
abra a massa com o rolo na grossura de meio centimetro,
passe lhe uma parte da margarina, dobre a massa em trés
" deixe descansar por dez minutos na geladeira. Repita
''sse processo por mais duas vézes, até terminar a mar-
garina. Divida a massa em duas partes iguais, abrindo-as
<om o0 rolo, de sorte a que figuem 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;
lologue uma camada de suspiro, nova camada de massa,
«ova de Chantilly com morangos e, por ultimo, a camada
O suspiro restante. Finalmente, cubra a torta com Chan-

tilly, salpique farelo de massa folhada e, se quiser, enfeite
com morangos.

O actcar refinado UNIAO é mais econdmico porque se :
~rj« dissolve integralmente. N&o deixa resto no fundo da fiariS»
xicara.



AOS ESPORTISTAS

Os grandes esportistas, como o0s do selecionado
brasileiro, que chegou a ser bi-campeao mundial d, In
tebol, incluem na sua dieta boa dosagem de acueat

Sabem porque?

A explicacéo é simples: o aclcar comunica ao Sis
tema muscular extraordinaria resisténcia a fadiga
Quando o futebolista € mal alimentado de acucar, seu
rendimento decresce a medida que 0 jogo se aproxima
do término. O quadro demonstra cansaco; por falta d>

folego os jogadores correm menos e a derrota se torna
inevitavel.

Explica-nos o Prof. Charles Richet que, de: mina
tos apds a absorcdo de acucar, € éste invertido pelos
sucos intestinais, agindo imediatamente sobre todos os
musculos do corpo, desde o mais vital de todos 0
coracdo — até 0s pequeninos extensores que movem
nossos dedos minimos. O acucar — conclue o Prof Ui
chet — ¢é o alimento do esforco.

Se vocé e esportista, nunca se esqueca de que o
acucar mais puro que o Brasil produz, refinado a mais
de 120 graus, é o famoso Actcar UNIAO, da Compa
nhia Unidao dos Refinadores.



atalef (doce sirio)

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

Prepare uma massa de consisténcia regular (nem muito
mole, nem muito dura) com meio quilo de farinha de trigo,
uma pitada de sal e leite o quanto baste. Faca 30 bolinhas
com a massa. Abra essas bolinhas com o rélo, formando
pequenos discos. Passe-lnes 200 g de manteiga derretida,
um a um. Dobre-os exatamente ao meio. Uma vez dobrados,
estique-os com o rb6lo, dando-lhes o formato de uma tira.
Inrole as tiras sbbre si mesmas, fazendo canudos. Com as
pontas dos dedos va abrindo uma das extremidades desses
canudos e fechando a oposta, dando a massa o formato
de uma tigelinha.

Im separado, faca o seguinte recheio: Amasse uma ricota
de 500 g com 3 colheres (de sopa) de Aclcar UNIAO 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-. Trés quartos de litro de agua, 400 g
de Aclucar UNIAO e o caldo de um limdo. Leve ao fogo
ate o ponto-de-fio-brando.

O acucar € o mais perfeito dos alimentos infantis. Con-
duzido através da circulacdo, transforma-se no combus-
tive/ indispensavel ao sistema muscular. A Natureza é
sabial Ndo negue a seu filhinho alimentos adocados
com 0 mais puro agucar que o Brasil produz: UNIAO,
refinado a mais de 120 graus.



camafeus

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

Faca uma calda em ponto-de-fio-brando, com 300 ij d<
Actcar UNIAO e uma xicara (de chd) de agua. Acresceu
te 300 g de nozes moidas e dez gemas. Misture ludo <
eve ao fogo, mexendo até aparecer o fundo da panela
Espere esfriar e faca bolinhas, as quais aplique meia no/
de cada lado. BEm separado, faca uma calda em ponto
de-quebrar, com 500 g de Acucar UNIAO e duas xicara-,
ide cha) de agua. Passe os camafeus nessa calda e colo

gue-os sObre a pedra-marmore untada com manteiga.

O acucar é o alimento basico do sistema muscular. Os
pediatras recomendam o Actcar UNIAO tendo em conta
suo pureza absoluto e seu elevado teor de sacarose, 0
principio ativo a que Claude Bernard chamou de *‘car
vado dos musculosSeu filhinho merece o melhor: Acu
car UNIAO, refinado a mais de 120 graus.



bolo de coco e ameixa

yexetf) IN ° 103-A) enviada por Da. Maria da Silva, residente na Rua
| © de Maio N ° 84, Blumenau, Santa Catarina

Bata ligeiramente 5 ovos inteiros, junte ‘um c6co ralado,

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

do trigo, 350 g de Acucar UNIAO e trés quartos de litro

do leite.

Misture bem e leve ao forno em forma 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 Actcar UNIAO e uma xicara (de cha) de

agua. Espere engrossar bem.

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

poucos 300 g de Acucar UNIAO. Continue batendo até

0 ponto de suspiro.

Vocé sabia que o consumo domiciliar de agucar, por més

e por pessoa é de, no maximo, dois quilos e meio, cor-
respondendo a apenas um por cento do salario minimo?

— Ante despesa tado insignificante, é légico que vocé (N>V
prefira o melhor, o Actcar UNIAO, o Unico refinado

a mais de 120 graus.



pdo de abobora

Receito (N.° 104-A) enviada por Da Nfu/a Buon<, na lum
Dr. Almeida Lima N ° 369. Bros, Sdo l\wla

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

INGREDIENTES: 750 g de abobora madura, M) g .1
Actcar UNIAO, 50 g de fermento Heischmann, 200 .j do
margarina, um quilo e 400 g de farinha de trigo, uma
xicara (de cha) de leite, uma colher (de cha) do sul o
3 0VOosS inteiros.

MODO DE FAZER: Cozinhe a abobora o passe o polo
peneira. BEm separado, dissolva o fermento no leito mdtno,
junte 100 g de acucar, 200 g de farinha de trigo n, por
ultimo, a abdbora. 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 acucar. Junte também, aos poucos, 0
restante da farinha e sove a massa até levantar bolhas
Faca os paes modelando a go6sto. Coloque-os nu assudoi
ra untada, deixe-0s crescer novamente, pincele-os com
duas gemas misturadas com uma colher de leite, pulveri
Zze-0S com acucar cristalizado e leve-0s ao forno quento

A satde de sua familia é 0 seu maior patrimonio. Ajude
a conserva-la utilizando em sua alimentacdo o purls
simo Acucar UNIAO, produto da mais moderna e
avancada técnica de filtracdo e empacotamento.



miL-folhas

Receita (N ° 105-A) enviado por Da. Marina Miller Paes, residente na
Rua Coelho Netto N ° Ill, Sdo Paulo.

PRIMEIRA MASSA: 250 g de farinha de trigo, duas colheres
(de sopa) de manteiga, duas gemas, uma pitada de sal
diluida em agua 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 rolo,
como para pastel. Espalhe sb6bre ela, com uma faca, a
Segunda Massa. Enrole como rocambole. Corte a massa
enrolada em trés partes iguais. Torne a abrir cada parte
com o ro0lo. Nao é necessario deixar descansar. Forre
uma assadeira com uma parte da massa aberta e leve ao
forno para assar. Faca 0 mesmo com as outras duas par-
les. Uma vez assadas, recheie as partes com o0 seguinte
<reme de baunilha:

CREME: Meio litro de leite, duas gemas, quatro colheres
(de sopa) de Acucar UNIAO, duas colheres (de sopa) de
maizena, uma colher (de café) de baunilha, meio calice
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 acucar.

Exigindo o actcar refinado UNIAO, o maior lucro sera
-'gC seu porque estarda recebendo o melhor acucar que o
Brasil produz.



torta de nozes julietu

Receito (N.° 100-A) enviada por Da Julieki Coprlh tlapuoim m»»/pni-
no Rua Rosalina Siqueira N ° U)8, Jmaroi, SI'

INGREDIENTES DO BOLO: 12 colheres (de sopa) de A,il<m iMJ
12 ovos, 6 colheres (de sopa) do farinha do rosca, | r<3ihxr« Ll
sopa) de farinha de trigo e meio quilo do nozes com cmca

RECHEIO E COBERTURA: 3 copos do leite, um copo do Initn d.» ,
duas e meia colheres (de sopa) rasas de rnai/enu, urna -iinni Id.
chd) de coco ralado, 6 colheres (do sopa) do AcUcar Ul lIA<>n uma
lata pequena de péssegos em compota

FEITURA DO BOLO: Bata as claras em neve, junto a-, goma*, umu a
uma e bata até dobrar de volume. Batendo snmprn, |untn o uan ik,
colher por colher e quando tiver obtido um cremo osbranqui¢»ido
e homogéneo, adicione as colheradas, alternadamento, a farinha &
trigo, as nozes raladas e a farinha de rbésca Despojo a mav.a mu
uma forma grande, redonda, forrada com papel impermedvel iiiil.kIm
com manteiga. Asse em forno quente. Desenforrnn o dnl-e «-.lriar

FEITURA DO RECHEIO: Misture o leite corn u rnai/ena, pawn jiala
peneira, junte o acucar e leve ao fogo mexendo sompm ate .n
grossar. Afaste um pouco a panela do fogo o, sempre nuMundo, v.i
incorporando ao creme o leite de c6co e o coco ralado. Bala Imh.
rapidamente e leve, de névo, ao fogo, mexendo sempre, até gue
0 creme cozinhe e fique brilhante. Deixe amornar, mas ndo dm»n
esfriar.

ARRUMACAO DA TORTA: Separe o0s péssegos do calda, picando »
aos pedacinhos, coloque o bolo em um prato dei cristal *» divida -
ao meio, horizontalmente. Retire com cuidado a parto supori-n d*
bolo e coloque-a sobre uma folha de papel impermoavN k'ngim a
parte inferior do bolo com a metade da calda do péssego n espalhe
por cima a metade do creme e, sObre este, arrumo cuidadosamm
0s pedacinhos de péssego. Com o auxilio da prdpria félha de pap< I
coloque a parte superior sbbre a parte inferior do bélo. Ajusto brne,
regue com a calda restante e cubra a torta com o que restar do
creme. Alise com uma faca e enfeite a gésto, com nozes ou povingot.
Leve a geladeira e sirva, de preferéncia no dia seguinte



bolo americano de nozes

kK'mnito (N ° 107-A) enviada por Da. Olgamario Busatto, residente na
Rua'-Luis Delfino N.° 104, Jardim da Gloria, Sdo Pau/o.

INGREDIENTES: 150 g de manteiga, 200 g de Acucar
UNIAO, 300 g de farinha de trigo, uma xicara (de chd)
iIn leite, 200 g de nozes picadas, & claras, 3 colherinhas
Ide cha) rasas de fermento em poO, uma pitada de sal e
raspa de meio limao.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga, junte o acucar e con-
tinuo batendo até ficar um creme homogéneo. Acrescente
O leite, a raspa do limdo e as claras batidas em neve.
1m separado, passe a farinha e o fermento pela peneira
n incorpore a massa. Finalmente, acrescente as nozes
picadas. Asse em férma untada com manteiga e polvilhada
iom farinha de rosca. Uma vez assado, parta ao meio,
liorizontalmente, regue ambas as partes com rum ou licor
0 recheie com suspiro, colocando soObre éste figos, em
compota. Por fim, cubra o bs6lo com o restante do sus-
piro, cuja receita € a seguinte: Bata s claras em neve,
acrescentando aos poucos 300 g de acucar e batendo
sempre. Enfeite o bsOlo com nozes partidas ao meio e
leve ao forno apenas para secar 0 suspiro.

f um bélo finissimo, para grandes ocasides.

As criancas gostam tanto de doce porque o agucar €
indispensavel a formacédo e ao desenvolvimento do sis-
tema muscular. Nao negue a seus filhos alimentos ado-
t cados com o acucar que merece ser considerado como
simbolo de pureza e sindbnimo de confianca: Acucar
UNIAO, da Companhia Unido dos Refinadores.



segredinhos de suspiro»

Receita (N.° 108-A) enviada por Da Maria Aparecida Inécio Rosa,
residente na Rua dos Junquilhos N ° 65, Vila Alpina, S6o Paulo

1. a ETAPA: Com 200 g de AclUcar UNIAO e uma xicara
de éagua, faca uma calda em ponto-de-fio. Deixe esfriar
um pouco, acrescente 12 gemas, uma colher (de cha) 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: Faca uma calda com 125 g de Aclcar UNIAO
e uma xicara (de cha) de agua. Quando estiver em ponto
de-fio acrescente 175 g de nozes moidas e 4 gemas. Em
separado, coloque 100 g de passas sem sementes de
infusdo no rum por uma hora. Moa dois tercos dessas
passas, reservando um térco, que deverdo ficar inteiras.
Incorpore as passas moidas a 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 200 g de acucar e
batendo sempre. Faca isso com tddas as passas, ponha-as
em assadeira forrada com papel untado de 0Oleo e leve-as
ao forno o tempo necessario para secar 0 Suspiro.

Indoo empédrio, ndo se esqueca de pedir o Acucar
UNIAO, duplamente filtrado, o famoso acglcar das
grandes doceiras.






SOBREMESA PAULISTINHA



carioguinhas de ameixas

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

INGREDIENTES: Meio quilo de ameixas pretas, um coco
ralado e meio quilo de AclUcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Passe as ameixas, sem 0S carogos, ha
maquina de moer. Misture as ameixas moidas com o acgu-
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, faca bolinhas, enrolando-as nas
palmas das maos. Passe-as em "GLACUCAR", ou em Acucar
UNIAO peneirado fino. Coloque em cada '‘carioquinha
um confeito prateado e arrume-as em forminhas de papel

dourado.

LEMBRETE AS MAES: Ao preparar a refeicdo de seu
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A agua deve
ser filtrada; o leite deve ser pasteurizado,- o vasilhame
deve ser escaldado e o acucar deve ser refinado. E
por falar em refinado, lembre-se de que os médicos
pediatras recomendam o Actcar UNIAO como "o mais
puro acucar que o Brasil produz™.



sorvete praliné de améndoas

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

INGREDIENTES: Meio litro de creme de leite fresco, 170 g
de Actcar UNIAO, s gemas, 250 g de pralinés, 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
acucar e as gemas, mexa devagar e retire antes que
ferva. Espere esfriar. Acrescente o praliné preparado da
seguinte maneira: Ponha 250 g de acucar e 250 g de amén
doas numa cacarola. As améndoas deverdo ser peladas,
ligeiramente torradas e picadas. Leve ao fogo até ponto
de-amarelar. Despeje sdObre o marmore e espere esfriar
bem. Depois, com o r6lo de macarrao, triture os pralinés,
passe-0s por uma peneira meédia e acrescente-os ao cre-
me, misturando bem. Coloque em férma de sorvete for
rada com papel impermeavel e leve ao congelador por
uma hora e meia. Retire o papel e corte em tabletes.
Sirva com morangos frescos, previamente postos de infusao
em licor de qualidade.

E uma sobremesa deliciosa, propria para grandes oca
sioes.

Vocé mexeu bem o seu cafezinho, mas o acucar teimou
em ficar no fundo da xicara. Que desperdicio! Nao era
Actcar UNIAO, ja se vé. UNIAO, refinado a mais de

[ 120 graus, dissolve-se rapidamente, nédo fica no fundo
da xicara.



segredinhos de amor

Rtcfiilla (N ° JJ-Al enviada por Da. Elisabete Aradjo, residente na Rua
Boa Morfe N.° 939, Limeira, SP.

Irata-se de uma receita facil de fazer, mas de excelente

paladar e muito propria para festas.

INGREDIENTES: Meio quilo de nozes picadas, meio quilo
dn Actcar UNIAO, 7 gemas, 3 claras, um copo de agua

n 250 g de ameixas pretas.

MODO DE FAZER: Misture o acucar com as gemas, as
nozes picadas, a agua e as claras batidas em neve. Leve
no fogo e quando despregar do fundo da panela, retire
n laca pequenos croquetes, colocando dentro de cada
um meia ameixa preta. Passe-0s no seguinte glacé: Misture
bnm 500 g de GLACUCAR (ou de Acutcar UNIAO peneirado
lino) com s colheres (de sopa) de leite. Uma vez pas-
sados 0s ‘''segredinhos™ no glacé, coloque-os em tabu-

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

O acucar é o mais perfeito dos alimentos infantis. Con-
duzido através da circulacéo, transforma-se no combus-
tivel indispensavel ao sistema muscular. A Natureza €
sabial Ndo negue a seu filhinho alimentos adocados
com 0 mais puro aglcar que o Brasil produz: UNIAO,
refinado a mais de 120 graus.



torta de coco deliciosa

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

Prepare uma massa com 2 ovos inteiros, 300 g de manteiga,
uma colher (de sopa) de fermento em pdé e 150 g de Acu
car UNIAO, engrossando-a com 400 g de farinha de trigo.
Parta metade da massa e cbra-a com o rolo, mas que
fique grossa. Coloque esta metade na assadeira untada
com manteiga e faca, em separado, 0 seguinte creme:
Meio litro de leite, 2 gemas, 2 colheres (de sopa) de
maizena, 150 g de Actcar UNIAO e casca de um limao,
a qual devera ser retirada tdo cedo o creme, levado ao
fogo, esteja pronto. Despeje esse creme sObre a massa
gue estd na assadeira e cubra-o com a seguinte cocada
mole: Meio quilo de Actcar UNIAO, 2 xicaras (de chd)
de agua, 3 gemas e um cOco ralado. Faca uma calda com
0 acuUcar e a agua, em ponto-de-fio, junte o cOco, as
gemas e uma pitada de vanilina. Deixe cozinhar até ficar
uma cocada grossa que possa ser espalhada sb6bre o
creme. Abra o restante da massa, com o rolo, faca tiras
de um centimetro de largura, com a carretilha de cortar
pastel e cubra a torta dispondo as tiras bem perto umas
das outras. Assim, as tiras cobrirdo a cocada, mas tenha
0 cuidado de deixar o creme sempre por baixo desta.
Asse em forno bem quente e sO retire da forma depois
de absolutamente fria.

O Acucar UNIAO néo fica no fundo da xicara de café.
E mais econdmico porque se dissolve integralmente, wj®



torta de laranja

R*c*ito [N ° 113-A) enviada por Do. Joaquina Suarez, residente na
Rua Coronel Dulcidio N ° 7973, Ponto Grossa, Parana

INGREDIENTES DA MASSA: 300 g de biscoitos moidos
(Maria ou Champanhe), meia Xxicara (de cha) de leite,
/') g de manteiga e 2 colheres (de sopa) mal cheias de
Actcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Misture bem o0s biscoitos moidos com
U manteiga, o acucar 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 xicara (de
<h&) de Acucar UNIAO, uma xicara (de cha) de suco de
laranja, 3 folhas de gelatina branca, um quarto de xicara
(de chd) de agua quente, 2 colheres (de sopa) de casca
do laranja ralada, meia xicara (de chd) de cd6co ralado
n uma pitada de sal.

MODO DE FAZER: Bata as gemas, acrescente dois tergos
do xicara de acucar e o suco de laranja. Adicione a agua
guente e cozinhe até engrossar, mexendo constantemente.
Amoleca a gelatina em agua fria e acrescente-a depois
b mistura quente. Junte a casca de laranja ralada e o sal
0 mpere esfriar. Quando a mistura comecar a ficar gela-
tinosa, |unte o c6co ralado e as claras batidas em neve
eOMm 0 aguUcar 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 aclcar UNIAO é absolutamente puro, refinado a mais <!>,
dn 120 graus. Merece sua irrestrita confianca.



fatias hungaras

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

INGREDIENTES: s xicaras (de cha) de farinha do trigo,
5 gemas, 3 colheres (de sopa) de Acutcar UNIAO, uma
colherinha (de cha) de sal, 200 g de coco ralado e 2 X
caras (de cha) de leite, sendo que uma deve ser morna
e na qual se dissolvem dois tabletes de fermento Fleischmann.

MODO DE FAZER: Faga a massa com todos 0s ingredientes
citados, menos o cOco ralado, e deixe descansar por
guinze minutos. Enquanto isso, prepare o0 seguinte recheio:
Misture 100 g de manteiga derretida com 200 g de Acucar
UNIAO. Leve ao fogo por dois minutos, apenas para
amolecer. Volte a massa e divida-a em quatro partes
iguais, abrindo cada uma com o ré6lo, de sorte a ficarem
meio grossas. Arme um rocambole, cobrindo cada parto
da massa com o recheio e polvilhando o céco. 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 adocado com 3 xicaras (de cha) de Aclcar UNIAO
e derrame sobre elas, levando-as ao forno para secarem.

O acucar ¢ o alimento béasico do sistema muscular. Os
pediatras recomendam o Acucar UNIAO tendo em conta
sua pureza absoluta e seu elevado teor de sacarose, o
principio ativo a que Claude Bernard chamou de ‘'car-
vao dos musculos'. Seu filhinho merece o melhor: Acu-
car UNIAO-, refinado a mais de 120 graus.



cassata

Hr.mto IN ° 115-A) enviada por Da. Cacilda Fernandes Credidio, re-
iIlrnlr na Rua Almirante Marques Ledo N.° 775, Bela Vista, Sdo Paulo.

| * 1lAPA — Faca o seguinte rocambole: Bata s claras
MU nove, junte as respectivas gemas, uma a uma, batendo
‘nmpre, até formar uma massa esbranquicada. Acrescente
*i'ie poucos s colheres (de sopa) de Acutcar UNIAO, sem
parar de bater e, por dltimo, junte s colheres (de sopa)
4 larinha de trigo peneirada. Misture tudo cuidadosa-
monte e asse em assadeira N.° 4 untada com manteiga e
(orrada com papel impermeavel também untado. Quando
assada, coloque a massa em um pano umido polvilhado
e0m aclcar e enrole com cuidado. Espere esfriar, desen-
jolti o recheie com o seguinte:

* | IAPA — Tome meio litro de Chantilly e tinja metade
d« rosado, com uma colher (de sopa) de xarope de gro-
«0olha. Aplique ao rocambole aberto o Chantilly branco.
Ooponha, sdbre éste, 100 g de frutas cristalizadas (laranja,
mldra, ligo) bem miudinhas e 50 g de passas sem sementes.
A \nguir, apliqgue o Chantilly rosado e, por udltimo, 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 sGbre papel impermea-
<l para embrulha-lo antes de levar ao congelador, onde
pormanecera por uma hora ao menos.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho! Use
V- lomente Aclicar UNIAO, purissimo, refinado a mais de (u& ")
120 graus.



“charlotte russe”

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

INGREDIENTES: e folhas de gelatina branca, 200 g de
Acucar UNIAO, s ovos, 200 g de creme de leite fresco,
meio litro de leite, uma xicara (de chd) de agua 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 o0s biscoitos no
fundo e nos lados da assadeira. Em separado, dissolva a
gelatina na xicara de agua fervendo. Bata as gemas com
0 acUcar. Despeje o leite fervendo, mexa bem e leve ao
fogo para engrossar, mas nao deixe ferver. Acrescente a
gelatina dissolvida e leve a geladeira. Quando comecar
a congelar, acrescente as claras batidas em neve e o
creme de leite e bata tudo muito bem. Despeje essa mis-
tura na férma forrada com biscoitos e leve novamente a
geladeira. No dia 'seguinte, desenforme e enfeite com

creme de leite. E uma sobremesa deliciosal

Exigindo o acucar refinado UNIAO, o maior lucro sera
seu porgue estara recebendo o melhor acucar que o
Brasil produz.



pudim de milho verde

fieceifa (N.° 117-A) enviada por Da. Ely Seixas, residente no Soa Ta-
bor N.° 302, Ipiranga, S&o Paulo

Rale 6 espigas de milho verde, junte 3 copos de leite e
passe tudo por uma peneira, desprezando o bagaco.
Pode espremer com uma colher para aproveitar melhor o
amido. Acrescente 400 g de Aclcar UNIAO e uma colhe-
rinha (de café) de sal, misturando muito bem. Espere até
assentar. Retire a parte liquida, que sobrenada e leve
esta ao fogo para engrossar, fazendo um curau ralo.
Deixe esfriar e misture bem com a parte mais sélida, que
ficou no fundo da panela. A seguir, acrescente um cdco
ralado, 5 ovos inteiros, apenas misturados e 125 g de
manteiga derretida em banho-maria. Misture tudo muito
bem e leve ao forno em férma untada com manteiga. Uma
vez assado, retire o pudim, espere esfriar e ponha-o na
geladeira. Sirva gelado, mas ndo guarde para o dia
seguinte, porquanto, milho verde, ndo se conserva por

muito tempo.

UNIAO, duplamente filtrado, é o famoso aglicar que
adoga mais. Nos pacotes do Aclcar UNIAO vocé
encontrara sempre uma receita de doce selecionada
entre as milhares pela Cozinha Experimental Unido.



frank

Receita (N.° 118A) enviada por Do Carla Pereira Silva, residente na
Praca Dom Epaminondas N ° 14, Taubaté, SP.

RECHEIO: 5 gemas, 250 g de Acucar UNIAO, uma colher Ide sopa)
rasa de manteiga, um pouquinho de cravo e de canela em rama o
um coco ralado. Misture tudo, de preferéncia em vasilha esmaltada
e leve ao fogo até aparecer o fundo. Guarde, porque este rechmo
deve ser feito de véspera.

MASSA: 250 g de farinha de trigo, uma colher (de sopa) rasa do
manteiga, uma colher (de sopa) de AclUcar UNIAO e 2 ovos inteiros.
Sobre uma mesa prépria, ou mesmo numa vasilha grande, ponha o0s
ingredientes e va& amassando. Se fOr necessario, adicione um pou
quinho de agua. A massa deverd ser bem sovada, desprendendo das
maos, mas ndo deve ficar dura. Deixe-a descansar por alguns mi-
nutos e divida em 5 ou 6 pedacos iguais, consoante o tamanho da
assadeira (N.° 1) que mais tarde, servird para assa-los.

MODO DE ARMAR: Abra com o r6lo todos os pedagcos de massa, de
sorte a que figuem finos como papel e a que adquiram o formato
da assadeira. A seguir, unte a assadeira com manteiga e coloque o
primeiro pedaco de massa distendida. Sobre esta, coloque uma parte
do recheio, depois outra camada de massa e assim por diante até
terminer toda a massa e todo o recheio. A camada de cima devera
ser de massa. Leve ao forno temperado, mas retire tdo cedo comece
a corar. Enquanto quente, passe manteiga por cima, cubra com um
pano umido e guarde para o dia seguinte. Entdo, corte em quadra-
dinhos.

O Aclcar UNIAO é tdo puro, tdo rigorosamenfe higié-

nico, que a classe médica ndo hesita em recomenda-lo (Cjfe
até mesmo no preparo da alimentacdo de recém-nas-

cidos.



rolos de frutas

Premia IN ° 119-A) enviada por Da. Margarida Pereira, residente na
Pua Onze' N ° 40, Bairro do Paulistano, Santo André, SP,

INGREDIENTES: Duas xicaras e meia (de cha) de farinha
de trigo, uma colher (de sopa) de Aclcar UNIAO, 4
.0lheres (de cha) de fermento em p0O, uma colher rasa (de
«afd) de sal, 5 colheres (de sopa) de manteiga, um 06vo,
dois tercos de xicara de leite, 150 g de passas sem se-
mentes, 150 g de nozes picadinhas e meia xicara (de cha)
de acucar cristalizado.

MODO DE FAZER: Passe pela peneira os quatro primeiros
ingredientes e junte a manteiga, o 6vo e o leite. Misture
ludo muito bem e despeje s6bre uma mesa polvilhada com
farinha de trigo. Amasse levemente e estenda fino com
0 rolo. Derreta em banho-maria 100 g de manteiga e espa-
Ihe-a sobre a massa. Coloque, a seguir, as nozes picadi-
nhas, as passas e 0 acuUcar cristalizado. Corte em quadros
de 10 centimetros, enrole um a um, apertando as extre-
midades com as pontas dos dedos. Pincele cada rélo
com gema dissolvida em um pouquinho de agua e salpi-
gue-0os com nozes picadas e acucar cristalizado. Deixe-0s
descansar por 20 minutos na assadeira e leve-0s a assar
em forno moderado.

Cocadinhas mais brancas, suspiros que derretem na
j, boca e glacés apetitosos, s6 quando feitos com o

famoso "acUcar das grandes doceiras', isto €, Acucar

UNIAO, alvissimo, refinado a mais de 120 graus.



PAPEL DO ACUCAR NA ECONOMIA
ORGANICA

A Dietéiica, em sua rapida evolucdo. pos em re-
levo o extraordinario papel do acucar no equilibrio or-
ganico, Quando Claude Bernard, o célebre pioneiro da
ciéncia experimental do século passado, se dedicava ao
estudo dos fendOmenos quimicos da digestao, particular-
mente do acucar de cana pelo fermento inversivo, vis-
lumbrava fa o valor dos hidratos de carbono na ali-
mentacdo- Tendo descoberto as funcdes do pancreas na
assimilacdo das gorduras, p6de demonstrar tambem a
funcéo glicogénica do figado.

Hoje, ninguéem mais ignora o papel do acucar na
formacao do tecido de reserva do organismo humano.
Esta provado que 225 gramas de acucar correspondem
a 100 gramas de gordura alimentar. Assim, o acucar €
considerado como o mais perfeito dos alimentos ter-
narios, pois, uma vez invertido pelo suco intestinal, é
Inteiramente assimilado pela economia, comunicando
ao sistema muscular grande resisténcia a fadiga. Fol,
pois, com razdo que Claude Bernard chamou o acucar
de “‘carvao dos musculos

Por que “tarvao dos musculos”? Por que serviu-se
Claude Bernard dessa expressao?

E simples explicar: No século passado o carvio,
que alimentava as famosas locomotivas a vapor, consti-

tuia o mais atualizado simbolo de energia.
(Continua na pagina seguinte)



(( onlinuncdo)

Em se tratando do organismo infantil, mais rele-
yunte ainda & o papel do aclcar. Esta provado que a
insuficiéncia deste acarreta distarbios caracteristicos:
- urva de péso anormal, tecidos flacidos, diminuicdo da
motllidade, modificacdao do humor e hipotermia.

Entretanto, & necessario que se tenha em conta
que o0 aclcar a ser consumido pelas criancas deve ser
purissimo, isto e, absolutamente isento de elementos ex-
n,mhos e, por vézes, nocivos a saude. Essa pureza in-
tcurai se impde sobremaneira, uma vez que o aclucar —
vulodicr de crianca — € geralmente consumido “in na-
turn

i o caso do Actcar UNIAO, duplamente refina-
do a mais de 120 graus e inteiramente industrializado
mCM contato manual.

UMHRETE AS MAES: Ao preparar a refeicdo de
\nu filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A
Ujua deve ser filtrada; o leite deve ser pasteuri-
zado; o vasilhame deve ser escaldado e o agucar
dnvo ser refinado. E, por falar em refinado, lem-
Ino se de que os médicos pediatras recomendam o
Actcar UNIAO como "o mais puro aclcar que o
Brasil produz



torta escocesa

Receita (N.° 120-A) enviada por Da. Eunice A. da Silva, resident* nu
Rua Damaésio de Brito N ° 88, Itajai, Santa Catarina

MASSA: 3 xicaras (de cha) de farinha de trigo, uma x
cara e meia (de cha) de Acucar UNIAO, 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 Actcar UNIAO,
uma xicara (de cha) de c6co ralado e a casca ralada do
meio limao.

MODO DE FAZER: Misture bem os ingredientes da massa,
sove-a um pouco, abra-a com o rolo na grossura de meio
centimetro e forre um pirex. Quanto ao recheio, misture
0s ingredientes e leve ao fogo para engrossar. A seguir,
despeje o recheio na férma 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, s colheres (de sopa) de Aclcar UNIAO
e misture um pires de cbéco ralado. Leve novamente ao
forno, apenas para corar.

Se, ao tomar seu cafezinho, vocé perceber, no func/o
da xicara, aclucar que nao se dissolveu, esteja certo
de que ndo era Aclicar UNIAO. Refinado a mais de 120
graus, UNIAO néo fica no fundo da xicara, dissolve
se rapidamente.



torta auribranca

i'n &f1 IN "™ 171-A) enviado por Da. Lecy Brusius, residente em Campo
Bom, Rio Grande do Sul.

IHK >R DL NTES: 12 ovos, Acucar UNIAO 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
liijimm bem firmes, junte aos poucos 500 g de acucar,
A mscnnte as 4 colheres (de sopa, cheias) de farinha de
lilijo peneirada com uma pitada de sal. Junte o coco
i IHMmdo) ralado (obra de 350 gramas), misture levemente
m lovo a assar por 20 minutos em 2 assadeiras N.° 1, un-
iiidm o forradas de papel impermeavel (também untado).
Bala as gemas até que fiqguem firmes e leve-as a assar na
iINnoOMKiI assadeira que serviu para o suspiro, a qual devera
"eelot bem untada. Faca uma calda ém ponto-de-fio brando

in 2 xicaras (de cha) de acucar e 2 de agua, despeje-a
"Ino as gemas ja assadas e deixe por umas horas. Bata
'SO g de creme de leite com 6 colheres (de sopa) de

acucar. Arme a torta assim: l.a camada: suspiro — 2.a
lamada: creme — 3.a camada: gemas — 4.a camada.-
| iflinifl 5.a camada: suspiro,

luialmente, enfeite com o0 restante do creme.

O Acucar UNIAO serve a Familia Brasileira ha mais de
Y V weio seculo, mantendo-se sempre como "o melhor
acucar que o Brasil produz



rosca de mandioca

Receita IN.° 122-A) enviada por Da Hercilia Franco de Oliveira, re
sidente na Praca Francisco Barretos N ° 275, em Barretos, SP

INGREDIENTES: 250 g de mandioca, 100 g de Acucar
UNIAO, 100 g de manteiga, 600 g de farinha de trigo, um
tablete de fermento Fleischmann, uma xicara (de chal de
leite, uma colherinha (de café) de canela em poO, uma
colherinha (de café) de sal, 2 xicaras (de cha) bem cheias
de GLACUCAR (ou de Actcar UNIAO peneirado fino), uma
xicara (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 moérno, junte uma Xxicara (de chad) 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, 0 acucar, a manteiga, o sal, a canela, a
mandioca e o fermento. Bata mdis um pouco e va acros
centando farinha aos poucos, sovando atée levantar bdlhas
Finalmente, faca uma tranca e una as duas pontas forman
do uma ro6sca. Coloque-a em assadeira untada e deixo
crescer. Pincele-a com duas gemas, asse-a em forno quento
e, em seguida, derrame sOGbre a rosca o glacé abaixo,
Leve-a ao forno por alguns minutos, apenas para setar.

GLACE: Leve ao fogo, em banho-maria, 0 GLACUCAR o0 0
leite (ou caldo de laranja) até derreter.

Nos pacotes do Actcar UNIAO vocé encontrard sem-
SSPSS pre uma nova receita de ‘doce, economica e saboroso,
uma delicia para quem sabe apreciar o que é bom.
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0 elhor pudim-de-pao

Kmdila (N ° 123-A) enviada por Da. Regina Salles, residente na Rua
Teodureto Souto N.° 435, Cambuci, Sao Paulo.

INGREDIENTES: 250 g de Acucar UNIAO, 250 g de pé&o
umanhecido, meio lifro de leite, 3 xicaras (de cha) de agua,
4 ovos, 75 g de manteiga, um calice de vinho do Pdrto
“Ii similar, meia colher (de café) de noz-moscada ralada,
mnia colher (de café) de canela em po, uma colher (de
mha) de esséncia de baunilha, uma colher (de cha) de
Immento em po, 150 g de passas sem sementes, 150 g de
liulas cristalizadas e mais 200 g de Acucar UNIAO para
oiramelar a fbérma, que deve ser alta (assadeira nao

*«rvol.

MODO DE FAZER: Corte o pé&o em fatias (com casca e
ludo), umedeca com as 3 xicaras de agua e deixe repousar
por duas ou trés horas. Junte o leite frio e depois de
alguns minutos, amasse o0 pao com um garfo, desfazendo
I'mm todas as cascas. Acrescente, o acucar (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 a massa, misturando tudo muito bem.
Im soparado, ponha dentro da férma as 200 g de acucar
rnsiontes e leve-a ao fogo. Mexa o0 aclUcar com colher
Im puu, até dourar bem. Passe o caramelo por téda a
|Arma Despeje o pudim na férma caramelada, asse em
I"'inn quente, no minimo por uma hora. Deixe esfriar bem
pum dosenformar o "melhor pudim-de-p&o do mundo"!

Exigindo 0 acglcar refinado UNIAO, o maior lucro sera
MU porque estara recebendo o melhor aclcar quU€ o
Brasil produz.



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 cha) de queijo ralado (50 g),
um pires (de chd) bem cheio de coco ralado (100 g), dois
pires (de chd) de Acucar UNIAO (200 g), uma Xxicara e
meia (de cha) de manteiga derretida (200 g), uma colher
(de sopa) mal cheia de fermento em po0, trés ovos, uma
colher (de cha) de vanilina, trés pires (de cha) de Acucar
UNIAO (300 gramas).

MODO DE FAZER: Junte as 700 g de mandioca ralada as
200 g de acucar, o queijo, o c6co, a manteiga, a vanilina
e as gemas. Bata bem, e por udltimo, misture ligeiramente
as claras em neve, as quais devera previamente acrescen

tar o fermento. Leve a assar em forno quente em assadeira
N.° 2 untada.

Depois de assada, corte em quadradinhos na proépria
assadeira, despeje a calda ainda quente e leve ao forno
por dez minutos. A calda devera ser feita com as 300 ¢
de acucar restantes, a vanilina e quatro xicaras de agua,
em ponto-de-fio.

OBSERVACAO: Se vocé quiser, podera incorporar & mas-
sa uvas passas sem sementes.

O Acucar UNIAO serve a Familia Brasileira ha mais de w.v

. . o« b, #
meio século, mantendo-se sempre como o melhor )
acucar que o Brasil produz.”

SsvS)



lorta delicia de abdbora

R .»<Q (N ° /25-A) enviada por Da. Italia Dardes Pereira, residente
na Rua Florianopolis N.° 97, Modéca, Sdo Paulo

ITKI 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 agua fria, o quanto

I.n-lo Sove bem e deixe descansar por meia hora. Em

npurado, misture 100 g de farinha de trigo com 200 (¢
manteiga, formando a segunda massa.

Alua a primeira massa com o0 rolo na espessura de meio
-uilimotro e, com uma faca, espalhe sObre ela a segunda
mav.a lurole como rocambole e corte em duas partes.
Alua <(ida uma dessas duas partes com o roélo, na mesma
f.possura e, com uma das partes apenas, forre uma assa-
moiro N.° 1 untada. Coloque o0s seguintes recheios: Pri-
iii*>uo0 o de abobora e, sobre éste, o de geléia de damasco
IK<u nitas abaixo). Com o restante da massa faca um gra-
duado, dispondo-o sb6bre a torta e pincelando-o0 com
<jrtma leve ao forno para assar.'

ril Il 1O DI ABOBORA: Leve ao fogo um quilo e meio de
el+"l.orn madura picada, 750 g de Actcar UNIAO, um c6co
miado, (ruvo e canela a gosto. Deixe apurar, mexendo
<mpio, tire do fogo e espere esfriar.

1 IHTIA )1 DAMASCO: Cozinhe 150 g de damascos secos
I n ubricés), passe-0s por uma peneira, junte 150 g de
i.mm n leve ao fogo para engrossar.

-T* Doers finos? Bonitos e apetitosos? SO0 com Acgucar
* 4* UNIAO, o famoso aclcar das grandes doceiras.



diplomata uniao

Receito IN.° 126-A) enviada por Do. Genésia Di Doménico Ignacio,
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) de manteiga, uma colher (de chad) de sal, uma
xicara (de cha) de agua gelada e sove até levantar bdlhas. Deixo
descansar por uma hora, coberta com um pano umido. Depois, abra
com o rbdlo na espessura de meio centimetro, passe 50 g de man
teiga, alisando com uma faca, dcbre trés vezes, torne a abrir na
mesma espessura € a passar outras 50 g de manteiga, torne a dobrar
trés vézes e va repetindo assas operacdes até esgotar 250 g do
manteiga (5 vézes). Coloque a massa em um pano umido polvilhado
com farinha e leve-a a geladeira. No dia seguinte, abra a massa
com o rb6lo, na espessura de meio centimetro, corte-a formando
dois retangulos e leve-os ao forno bem quente, em assadeira N.° 1
molhada com agua.

PAO-DE-LO: Bata 6 claras em neve, junte as gemas, uma a uma o,
batendo semjpre, acrescente aos poucos 6 colheres (de sopa) de
ActGcar UNIAO. Sem parar de bater, acrescente vagarosamente 6
colheres (de sopa) de farinha de trigo peneirada com uma colher
(de chd) de fermento em p6. Coloque em assadeira N.° I, untada e
forrada com papel impermeadvel também untado e leve ao forno
brando.

CREME: Misture, em separado 4 gemas com 200 g de Aclcar UNIAO,
meio litro de leite, 3 colheres (de sopa) de maizena, passe na peneira
e leve ao fogo brando, mexendo com colher de pau até engrossar.
Deixe arrefecer.

MODO DE ARMAR: Coloque em uma bandeja: |.° massa folhada —m=

2.° creme — 3.° pado-de-16 regado com uma Xxicara (de cha) de uma
mistura de 4agua e rum em partes iguais e 4 colheres (de sopa) de
acucar — 4.° creme — 5.° massa folhada. Finalmente, polvilhe acu-

car com uma peneira e enfeite com 250 g de creme de leite batido
com 2 colheres (de sopa) de acucar.



flor de coco

IN™ 127 Al enviada por Da. Maria de Lourdes Neri, residente
na Rua dos Xavantes N.° 667, Bras, Sao Paulo.

111 &I DINNTES: 5 gemas, 2 xicaras (de cha) de leite
' osin<m 5 colheres (de sopa) de Actcar UNIAO, 3 tabietes
""" I-’imonto Fleischmann e 700 g de farinha de trigo.

Mi 3x > DE FAZER: Desmanche o fermento no leite mérno,
0 acucar e as gemas, misture tudo, junte a farinha
poucos, amasse muito bem e deixe descansar por

i i. horas, coberta com um pano. A parte, bata 250 g

m'' manteiga com uma Xicara (de cha) bem cheia de acu-

"ii ald esbranquicar. Quando a massa estiver crescida,

e . com o ro6lo na espessura de dois milimetros apenas.

1e < na superficie o creme de manteiga, polviihe um

1 ralado, enrole como rocambole e corte em fatias

'l« um centimetro e meio. Disponha essas fatias numa as-

meIniid untada, mantendo entre elas regular espaco, deixe

ml'“cansar mais meia hora e leve ao forno regular. Uma

o' al latias assadas e frias, enfeite-as com 250 g de cre-

fim de leite batido com duas colheres (de sopa) de acucar.

/ *fd provado que o acucar desempenha importante

papel na formacao dos tecidos de reserva e do sistema
muscular. E por isso que o proprio leite materno con- U I
tain grande quantidade de acUcar. Ndo negue a seu
fllhninho alimentos adogcados com o purissimo AcuUcar
UNIAO, refinado a mais de 120 graus.



cassata de chocolate

Receito (N.° 128-A) enviada por Da. Alice Sampaio Simdes, residente
no Rua Maria Setubal N ° 6, Casa Verde, S6o Paulo.

CREME: Bata 6 gemas com duas colheres (de sopa) de Actcar UNIAO
e uma colher (de sobremesa) de maizena. Uma vez bem batido, junte
3 copos de leite ja fervido e uma colher (de sobremesa, rasa) de
gelatina branca dissolvida em um pouquinho de agua. Leve ao fogo,
mexendo sempre até engrossar, mas sem deixar ferver Espere es-
friar. Em separado, bata 3 claras em neve, junte 10 colheres (de sopa)
de aclcar, batendo sempre. Uma vez bem batido, misture ao creme que
ja deve estar frio e divida o resultado em 3 partes iguais. Coloque
2 dessas partes em 2 gavetas, levando as ao congelador. A parte
restante adicione uma colher (de sopa) de chocolate em pd (fresco
e de boa qualidade) dissolvido em um pouquinho de leite, ap6s o
que adicione também e vagarosamente, o conteddo de uma lata
de creme de leite batido, porém previamente gelado e sem o séro.

Coloque essa mistura em uma gaveta e leve-a ao congelador.

Bata outra lata de creme de leite gelado e sem s6ro com 4 colher os
(de sopa) de acucar e reserve.

MODO DE ARMAR A CASSA IA: Molhe com &gua uma férma pro-
pria para sorvete, desmontavel (féorma de bolo inglés também sorvo)

Forre-a com papel de aluminio ou impermeavel. Corte em fatias finer,
0 sorvete de creme e coloque-as sébre o papel, no fundo da férma
e nas laterais. Disponha uma camada fina de creme de leite- no fundo
da forma, espalhe 50 g de biscoitos Champanhe aos pedacos, borri

fe-os com um calice de rum, aplique nova camada de creme, bom
fina, salpique 75 g de cidra e figos cristalizados picadinhos,
outra camada fina de creme, espalhe mais 50 g de biscoitos pirados
e borrifados com um céalice de rum, espalhe o restante do crome,
salpique mais 75 g de cidra e figos picadinhos e, por ultimo, coloque
0 sorvete de chocolate. Cubra com o proprio papel e leve ao con

gelador até a hora de servir.



bem-casados de chocolate

“i" 1i ll'l 179 B) enviado por D.a Nadia Santos Beltrame, residente na
= - 1" I'lifuenle Meireles de Morais N. ° 70b, S&o José dos Campos, SP.

> (Tdo-de 16 de chocolate): Bata 5 claras em neve, acrescente
e» o | elivas gemas e continue batendo, até formar um creme claro.

-n« aos p >ucos cinco colheres (de sopa) de Acutcar UNIAO e
b'.i.ij 1 mmik; 10 minutos. Reserve. Derreta a parte, previamente picado
......... Ininlio maria, um tablete de 80 g de chocolate meio amargo,
i mi.n<|.*0 ao creme ja frio e mexendo até ficar bem uniforme. Acres-
"l Imalmnnto 4 colheres (de sopa) de farinha de trigo, misturando
I"v. . Ml A-* em forno de temperatura média e em assadeira N.°
e ""l ida com manteiga e enfarinhada.
1M>A hi ( IIOCOLATE: Junte numa cacarola um tablete de 80 g de
. lii< iii'MO amargo, cortado em pedacos, uma Xxicara (de cha)
| ili*i . uma colher (de sopa) de Acucar UNIAO, deixando ferver
sl iul* «mhmco a adquirir consisténcia. Retire do fogo, junte uma

ni (de ca(«r) de licor de cacau, misture e deixe esfriar.

"' IA( f DI CHOCOLATE: Bata em creme 2 colheres (de sopa) de

" «+.pi com 3 colheres (de sopa) de ActGcar UNIAO e uma colher
Mi. 114 <he esséncia de baunilha. Junte um tablete de chocolate meio
....... I « (HOg), picado e dissolvido em banho-maria. Sempre batendo,
*i. nnln uma lata de creme de leite (gelado e sem o soro) e bata
liud.i dumnl»* 3 minutos. Reserve.

IV>)il) ( OMPOR OS BEM-CASADOQOS: Depois de assada e fria,
uh iode-las da massa (com o rebordo de uma xicara de café ou
'm mi Lutador proprio), bem juntas umas das outras, para o melhor

3 i.1,. lliim¥nto da massa. A seguir, corte as rodelas ao meio, no sen-

1 /m /i.Ki/on/d/ recheie-as com a calda de chocolate e una-as de 2 em
| |=mus, passe essa mesma calda ao redor dos bem-casados, apli-

o/ " mliMcolale granulado a toda a volta, decore a gosto a superficie
mm -. glacé (l)ico pitanga) e coloque ao centro uma cereja ao mar-

hnquiiu». Conserve na geladeira até o momento de servir.



paezinhos deliciosos de naial

Receita (N.° 130-A) enviada por Da Neide D'fha, resident* na Run
Kansas N ° 164, Sdo Paulo

INGREDIENTES: Um copo de leite, 4 ovos inteiros, 2 gemas, 2) g
de margarina, 2 xicaras (de chd) de Aclcar UNIAO, uma colhei
(de cha) de sal, 2 tabletes de fermento Fleischmann, um pedaco de
canela em rama, meia colher (de café) de noz moscada ralada,
uma colher (de cha) de erva-doce, 3 cravos, raspa do moio limao,
200 g de passas sem sementes, 200 g de frutas cristalizadas n farinha
de trigo o quanto baste (cerca de 700 g).

MODO DE FAZER: Ferva o leite com a canela, a erva doce, 0 cravo
e o sal. Coe num pano e deixe amornar. Dissolva o fermento neste
leite m6rno, com uma colher (de sopa) de aclcar. Junte uma Xicara
(de cha) de farinha, misture bem e deixe descansar por uma hora.

A massa ja crescida acrescente o resto do acucar, os ovos, a mar
garina, a raspa do limdo e a noz moscada. Misture bem e va acres
centando farinha até a massa adquirir consisténcia. Passe pela ma
quina de moer carne por trés vézes, torne a amassar e divida em
duas partes iguais, abrindo as com o ro0lo. Espalhe sbdbre as duas
partes as frutas bem picadinhas e as passas. Faca, entdo, o0s péo
zinhos do tamanho e formato desejados. Deixe-0S crescer por mais
duas horas, ou até que dobrem de volume. Asse-os em forno quente
e, uma vez assados, cubra-os com :Lseguinte glacé: Com um copo
de GLACUCAR (ou de Acltcar UNIAO peneirado fino) e um pouco
de leite faga um mingau grosso, espalhando-o sdbre os pdes ainda
quentes. Antes do glacé acucarar salpique-lhe pedacinhos de nozes.

Voce sabia que desde o tempo de seus avés o Acglcar
UNIAO ja era o melhor acucar refinado do Brasil?
Aclicar UNIAO, ha mais de meio século oferecendo a
maxima qualidade!



sorvete de ameixa

o/» IN ° 131-A) enviada por Da. Alba Maria Chiaradia de Moura,
irs'niente na Rua Sao Francisco N ° 203, Tremembé, SP

1 KWMI  Junte 4 copos de leite com 2 colheres (de sopa)
d" maizena e 2 xicaras (de cha) de Acucar UNIAO e
I no logo para engrossar, mexendo sempre com uma
ulli"i do pau. Retire e deixe esfriar. Em separado, coloque
ti'" liquidificador 200 g de ameixas pretas sem carocos,
lunin um pouco do creme (j& frio), 2 calices de licor de
mman (3 bata bem. Acrescente o restante do creme e
I""ilii novamente. Deite a mistura numa das gavetas do
“"iIMjrtlodor e retire quando as bordas da férma comeca-
"'l a (irar cristalizadas. Bata novamente, adicione uma
rit'i do creme de leite (préviamente gelada e retirado o
"Mil o torne a bater. Leve novamente ao congelador e
" (cibo (te uma hora, retire e torne a bater. Repita ésse
pi'iiosso por mais uma vez. Sirva com creme Chantilly e
inlnilo rada taca com uma ameixa. E uma sobremesa

i|o]|( |osa.

O acucar é o alimento basico do sistema muscular. Os
pothalras recomendam o Acuticar UNIAO tendo em conta
ma pureza absoluta e seu elevado teor de sacarose, 0
principio ativo a que Claude Bernard chamou de *car-
vao dos musculos'. Seu filhinho merece o melhor: Acu-
car UNIAO, refinado a mais de 120 graus.



torta flocos de abobora

Receita (N.° 132-A) enviada por Da. Amalia Silveira da Rocha, residente
na Rua J.° c/e Mar¢co N ° 990, Soo Leopoldo, R.G.S

PAO-DE-LO: Bata 12 claras em neve, junte aos poucos 12 colheres
(de sopa) de Acucar UNIAO, batendo sempre e acrescente as ge-
mas, uma a uma, sem parar de bater. Misture vagarosamente 11 co-
Iheres (de sopa) de farinha de trigo peneirada com uma colher (de
sobremesa) de fermento em pdé e casca ralada de meio limdo. Leve
ao forno brando em duas formas redondas iguais, untadas e forradas
com papel impermeavel tambem untado. Depois de assadas as duas
partes, corte-as ao meio e recheie-as com o0 seguinte:

CREME: Misture duas latas de creme de leite com trés colheres (de
sopa) de acucar.

FLOCOS: Em separado, prepare os flocos: Descasque um quilo de
abobora madura e corte em floquinhos ou em lasquinhas desiguais.
Deite-os em uma panela e cubra-os com &gua aditando uma colher
(de sopa) de cal virgem. Espere 15 minutos, mexendo de vez em
quando. Escorra toda a adgua e lave varias vezes, acrescentando um
quilo de aclcar, um litro e meio de adgua e leve ao fogo para ferver
até quase secar a agua. A seqguir, espalhe os flocos em uma peneira.

CREME DE AMEIXA: Leve ao fogo 300 g de ameixas pretas com duas
xicaras (de chd) de acucar, 3 xicaras (de chd) de agua e deixe le-
vantar fervura. Entdo, junte um calice de conhaque e deixe esfriar.
Tire 0s caro¢os das ameixas e separe a metade. A parte, desmanche
4 colheres (de sopa) de maizena em meia Xxicara de agua fria, adi-
cione a calda, bem como metade das ameixas picadas. Leve ao fogo
brando, mexendo sempre até engrossar.

ARMACAO DA TORTA: |.? camada: pdo-de-16 — 2.* passar uma leve

camada de creme de leite e espalhar os flocos — 3. pdo-de-l16 —
4.*. creme de ameixa — 5.7 pdo-de-16 — 0.?: creme de leite e flo-
cos — 7 * pdao-de-10.

Cubra a torta com o restante do creme, dos flocos de abobora e
das ameixas.



bolo festivo de ricota

f» (N ° 133 A) enviado por Da. Maria José Hellmeister Mendes,
iv.nlvnte na Rua Estevdo de Almeida N ° 98, S&o Paulo

N 11<-11>111J11S DA 1.2 MASSA: 500 g de ricota fresca, duas xicaras

eim) do Aclcar UNIAO, 4 ovos, uma xicara (de ch&) de passas

m . tnuilr®*;, urna xicara (de cha) de frutas cristalizadas picadinhas
1 mnpa do um limdo verde.

| 'I><> DI I1A/IR: Passe a ricota no espremedor de batatas, junte
. *i» as gemas, as passas, as frutas cristalizadas, a raspa do

| oo por ultimo, as claras em neve. Misture muito bem e reserve.

H1 I1>111JIfcS DA 2.- MASSA: 200 g de manteiga, 3 xicaras (de
sl d. m.urar, 4 ovos, 2 xicaras (de cha) de farinha de trigo, uma
-i im Mo (hd) de fécula de batata, uma xicara (de chd) de leite,

esildo do um limdo, 3 colherinhas (de cha) de fermento em pé e
umn pilado de sal.

1V :*“ >DI TA/IR Bata a manteiga com o0 acucar até branquear,
lo..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**limdo, e, por ultimo, as claras em neve. Misture tudo e co-
I. im .m uma assadeira untada (de 30x40 centimetros) espalhando
™ l.om a massa. A seguir, esparrame por cima a massa (primeira)
[ | o io\f»fvada. Leve ao forno quente e, quando tiver crescido,
M....a*% bmporatura. Depois de assado, cubra com o seguinte gla-
« *"iiliulm (om cerejas e frutas cristalizadas:

i 1( Dmifla em banho-maria 500 g de GLACUCAR (ou Acucar

iiiii ai poneirado fino) com 5 colheres (de sopa) de agua e o
«Jd*. dn um limdo meédio.

() acucar refinado UNIAO é mais econdmico porque se
dino/ve integralmente. N&o deixa resto no fundo da
Xicara.



BONS INGREDIENTES SAO
INDISPENSAVEIS!

O melhor confeiteiro nao consegue fazer bons tio
ces com ingredientes de ma qualidade.

Se a senhora pretende fazer doces apetitosos, dés
ses que as visitas elogiam e repetem, lembre-se de que
ndo basta seguir a risca as receitas deste livro. i<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 aclcar, ndo ha problema-, todo mundo
sabe que o Acticar UNIAO é excepcional, ndo havendo
outro que se Ihe compare. UNIAO é alvissimo, sempre
enxuto e altamente soltvel. Além disso, € o Unico acu
car que nao varia de qualidade: ontem, hoje e amanha,

sempre o mais puro acucar refinado do Brasil!

E ndo se esqueca, minha senhora: é da boa maté-
ria-prima que depende a boa obram



APENAS UMA XICARA DE CAFE..

Mus vocé ja pensou 0 quanto pode significar uma
""’Iplcs xicara de café que se oferece a visita amiga?
SmAnimo de hospitalidade, demonstracdao de bemque-
'<nca e testemunho désse espirito social que tado neces-

"W"<<» \e faz. nos dias conturbados em que vivemos!

Nunca deixe de oferecer uma xicara de café a vi-
(™ amiga/ Mas prove, também, ser pessoa de bom g0s-
|.” ofereca o melhor, o café de paladar mais fino, de
aluu mais delicado. Ofereca o Cafée CABOCLO —
[ 1. (alez.inho bom! — Sobeja razao aos que dizem que
< ('afe CABOCLO é o irmdo do Actcar UNIAO!"

A\ criancas gostam tanto de doce porque o acUcar €
indispensavel ao desenvolvimento do sistema muscular.
Sru filho merece o melhor: Acticar UNIAO, o mais
puro acucar que o Brasil produz.



fatias mineiras

Rece>ta (N.° 134-A) enviada poi Da Beatriz de Ohveua resident» na
Rua S&o Joao N ° 106, op 302, Juiz de fora Minas ( eerar

INGREDIENTES: Meio quilo de Acutcar UNIAO, duas X
caras (de cha) de agua, seis ovos (trés sem claras e trés
com claras), 125 g de manteiga ou margarina, 125 g de

gueijo mineiro (duro) ralado e 125 g de farinha de trigo.

MODO DE FAZER: Com o0 acucar e a agua, faca 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, somente mistu-
rando bem. Leve a assar em assadeira N.° 0, untada.
Corte em losangos e passe-0s, enquanto mornos, em

Acutcar UNIAO.

Nao Ihe parece justo que uma mercadoria de melhor
qualidade custe um pouquinho mais caro? — N&o lhe
parece justo que o Actcar UNIAO, o unico refinado a
120 graus, custe uma insignificancia a mais do que um
acucar qualquer, néo-refinado? — Nao lhe parece justo
gastar mais uns tostdes para ter o privilégio de adocar
a dieta de seus filnos com o purissimo Acticar UNIAO,
0 melhor acucar que o Brasil produz?



bolo maria luiza

«"®> |t ] ° 135-A) do melhor bolo de chocolate enviada pot Du Maria
| t: (mtiu D'Angelo, residente no tfuo Loelgren N ° 1241, Vz/a Mo-
riana. Soo Paulo.

1» UM I111S Duas xicaras (de chd) de Actcar UNIAO, 8 colheres
lil't & Nescau, 5 ovos, urna pitada de sal, meia xicara (de
*ha) ¢ <iemo tie leite ou nata, uma xicara (de cha) mal cheia de
" ®NUmi*i limo xicara (de cha) mal cheia de coalhada, duas xicaras
. (I chd) mal cheias de farinha de trigo e uma colher (de
* ley) Jn lormento em po.

*1* > 14 IA/ IR, Bata a manteiga com o0 acUcar até formar um
I eemim. |unlo as gemas, uma a uma e o creme de leite, batendo sem-
"™ Va |unt<indo, alternadamente, a mistura do Nescau com a fari-
h" P 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«minnlo, o fermento em pd. Despeje a massa numa forma de ori*
h e« «nlial, untada de manteiga e polvilhada com farinha de trigo.
1"Mi' « quente nos primeiros 5 minutos e depois moderado.

me f 11IRA Duas xicaras lde chd) de AclUcar UNIAO, 4 colheres

"1"'1de Nescau, meia xicara (de chd) de manteiga e uma Xi-

h ¢ liln (hd) de leite. Leve esses ingredientes ao fogo e, quando

siltni kivum, marque dois minutos, findos os quais retire do fogo e

enru uma colher va& despejando sobre o bolo ja assado, desenfor-

mi e+ amda quente: Alias, vocé devera furar bem o bolo com uma
oj'sla I¥ tricO para que a calda penetre deveras.

lara obter um bdlo bem Umido e leve é importante que a
I ima Ilhe seja aplicada logo ao retirar do fogo, estando o
o : bem quente.

UNI,KMO, duplamente filtrado, é o famoso acucar que
adoca mais. Nos pacotes do Acucar UNIAO vocé
mu ontrord sempre uma receita de doce selecionada
r/itre as milhares pela Cozinha Experimental Unido.



pao folhado americano

Receita (N.° 136-A) enviada por Da. Julieta Prezia, residente na Praca
da Bandeira N.° 88, Aguas da Prata, S6o0 Paulo

INGREDIENTES DA MASSA: Uma xicara (de chad) rasa de
Acucar UNIAO um Ovo inteiro, 50 g de fermento Fleisch-
mann, dois copos de agua, 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 agua morna,
junte o acucar e metade da farinha, misture bem e acres-
cente o Ovo 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. Entdo, torne a sovar e divida a massa em duas
partes. Abra-as com o ro0lo na espessura de meio centi-
metro. Espalhe com uma faca 250 g de manteiga, salpique
250 g de passas sem sementes e polvilhe uma xicara (de
cha) de acucar misturado com duas colheres (de cha) de
canela em p6. Enrole como rocambole, corte em fatias do
3 centimetros, 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
sObre as fatias a seguinte calda:

CALDA: Leve ao fogo uma xicara (de cha) de leite, meia
xicara (de chad) de creme de leite, duas xicaras (de chd)
de acucar, duas colheres (de sopa) de Karo rotulo ver-
melho e uma colhérinha (de café) de manteiga. Deixe
ferver e derrame ainda quentes sObre as fatias.









torta mista

(N " 137-A) enviado por Da. Acelina M. Pereira, residente na
Roa Armando Salles N ° I, em Sao Vicente, SP.

In''1 0 seguinte pdao-de-16: Bata s claras em neve, junte

tespecfivas gemas, uma a uma, batendo sempre. A se-
jjuii  junte aos poucos s colheres (de sopa) de Acucar
IHIIAO e torne a bater muito bem. Acrescente, também
'm poucos, s colheres (de sopa) de farinha de trigo
piMinruda com uma colherinha (de café) de fermento em
I >colheres (de sopa) de amendoim torrado e moido.

m em duas assadeiras N.° 1 untadas e forradas com
p"'p"! impermeavel também untado. Em separado, faca o
mennnto suspiro: Bata s claras em neve, junte aos poucos
|’'m colheres (de sopa) de acucar, sem parar de Dbater,
ii> (irar bem firme. Asse em assadeira N.° 1 untada e
I""iiarla com papel impermeavel também untado. Leve ao
I""in<) brando. Faca, em separado, 0 seguinte doce de

leve ao fogo brando 10 gemas com 10 colheres
id» \<pa) de acuUcar, mexendo sempre, até engrossar.

i1'l.epare 0 seguinte suspiro: Bata 5 claras em neve, junte

poucos s colheres de sopa) de acucar, batendo até
Ic'ii bem (irme. Caramele meia xicara (de cha) de acucar
 despeje aos poucos no suspiro, sem parar de bater.

MANI IRA DE ARMAR A TORTA: l.a camada: pao-de-l6
¢ ' camada: doce de ovos — 3.a camada: suspiro —

44+ (amada: doce de ovos — 5/ camada: pao-de-lo.

I"'i daltimo, cubra a torta com o suspiro caramelado.

Jl



torta de castanha do para

Receita (N.° 138-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
Para (moidas), meio quilo de Acucar UNIAO, 12 claras,
6 gemas e 4 colheres (de sopa) de bolachas “Maria™
moidas.

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte aos pou-
COS 0 acucar, batendo sempre e acrescente as gemas, uma
a uma, sem parar de bater. Por ultimo e vagarosamente,
misture as castanhas moidas e as bolachas também moidas.
Leve a assar em assadeira N.° 10 untada e forrada com
papel manteiga também untado.

INGREDIENTES DO RECHEIO: s gemas, & colheres (de
sopa) de acucar, 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 acUcar. Enfeite
com 100 g de castanhas do Pard cortadas em facétas.

Esta provado que o acucar desempenha importante

papel na formacédo dos tecidos de reserva e do sistema
muscular. E por isso que o proprio leite materno con-

tém grande quantidade de acucar. Nado negue a seu (4yjfa
filhinho alimentos adocados com o purissimo AcuUcar
UNIAO, refinado a mais de 120 graus.



amendolitas

tu. #itii 1f / * 139-A) italiana enviada por Da. Helena Di Sessa, residente na
h'ua Guaratingueta N.° 183, Mooca, S6o Paulo.

INGREDIENTES: 350 g de batatas inglesas (batatinhas co-
tmin«), 220 g de Acucar UNIAO, 200 g de améndoas
mn .iscadas, meio copo de agua, duas gbtas de esséncia
«In améndoas e uma colher (de sopa) de manteiga.

Mk >DO DE IAZER: Com o acgucar e a agua faca uma calda
‘mi ponto de-fio, junte a manteiga e tire do fogo. Acres-
mmiln as batatas cozidas, descascadas e passadas na
I"’imiru e volte ao fogo, mexendo sempre, até soltar da
initmlii  lunte 100 g de améndoas peladas e moidas bem
J/i» om maquina proépria; acrescente as duas gbtas de
n-.Mincia, misture bem e leve ao fogo por mais 5 minutos.

espere esfriar e faca os docinhos, com as maos,
“" lorinato de bolinhas. Passe-0s no glacé cuja receita
dcimm a seguir e role-os sobre 100'g de améndoas ligei-
"immife torradas e bem moidas.

1 IA( 1 500 g de GLACUCAR (ou de Actucar UNIAO penei-
mMo lino) e duas xicaras (de café) de leite. Leve ao
I""U", em banho-maria, até derreter.

Nao se iluda! Nem todo actcar é UNIAO. Exija-o do
teu fornecedor, pois saber exigir € saber comprar.
UNIAO dissolve-se rapidamente, ndao deixa resto no
fundo da xicara.



grande gala uniao

Receita (N.° 140-A) enviada por Da. Esnerina Gongalves, residente na
Rua Lima e Costa N ° 351 Marilia, SP.

INGREDIENTES DA MASSA: 250 g de farinha de trigo, 125 g de Acu-
car UNIAO, 125 g de manteiga, um ovo inteiro e uma colherinha
(de cafée) de fermento em po.

MODO DE FAZER: Misture o acucar com a farinha, passe-0s por uma
peneira e junte a manteiga. Esfregue esses ingredientes com as maos
até esfarinhar bem. Acrescente o 6vo e o fermento. Amasse bem e
divida em cinco partes iguais. Abra cada parte com o rbélo na espes-
sura de meio centimetro mais ou menos. (Ao trabalhar a massa, pol-
vilhe bem a mesa e o rélo com farinha de trigo, pois a massa 6 que-
bradica). Vire um prato comum sbébre a massa aberta, de sorte a
assinalar o rebordo. Corte tais circulos e com o auxilio de duas
facas de laminas compridas coloque-os em uma assadeira untada,
levando-os a assar no forno. N&o deixe corar. Uma vez assados
todos os discos, arme a torta com o0 seguinte:

RECHEIO: Bata muito bem, ate levantar bolhas, 3 ovos inteiros, 6
colheres (de sopa) bem cheias de aclcar, 9 colherinhas (de café)
bem cheias de farinha de trigo e uma colherinha (de café) de esséncia
de baunilha. Despeje essa mistura em meio litro de leite bem quente,
mexa bem e deixe ferver por dois minutos.

COMO ARMAR A TORTA: Coloque em um prato grande um disco
de massa ja assado, uma camada do recheio e assim por diante. A
ultima camada deve ser de massa. Proceda a cobertura e enfeite
com um xadrezado de suspiro.

COBERTURA: Misture em uma panela uma xicara (de chd) de leite,
duas colheres (de sopa) de chocolate em pd, 3 colheres (de sopa)
de aclUcar e uma colher (de sobremesa) de fécula de batata. Leve
ao fogo por 5 minutos, mexendo sempre e despeje sObre a torta
ainda quente.

SUSPIRO: Bata duas claras em neve, junte aos poucos 4 colheres
Ide sopa) de acUcar, batendo sempre, até ficar bem firme.



torta de coco superfina

@ *n IN ° J41-A) enviada por Da. Ida N. Morezuela, residente na
Rua Marambaia N.° 282, Casa Verde, Sdo Paulo.

I'topure uma massa com dois ovos, uma colher (de sopal
liom cheia de manteiga, 3 colheres (de sopa) de Acucar
IINIAO, uma colher (de sopa) de fermento em p6 e 350 g
<dn larinha de trigo. Abra a massa com o r6lo, na espes-
iila de meio centimetro e reserve umas tiras para acaba-
mento. Coloque a massa em assadeira N.° 1 untada.
A seqguir, coloque o0 seguinte creme: Misture duas gemas,
duas colheres (de sopa) de maizena, 2 copos de leite, 5 co-
Ihoros (de sopa) de acucar e a casca de um limdo verde. Le-
vo ao fogo, mexendo sempre, até engrossar. Por s6bre ésse
mmme disponha a seguinte cocada: Faca uma calda em pon-
to de fio com 300 g de acucar e duas xicaras (de cha) de
agua. Junte um co6co ralado misturado com 3 gemas e
uma colherinha (de café) de esséncia de baunilha. Cozinhe
olé ficar uma cocada que se possa esparramar. Com as
firas da massa faca um xadrez sObre a torta, pincele com
gema e leve ao forno para assar.

As criancas gostam tanto de doce porque o acucar €
indispensavel a formacgédo e ao desenvolvimento do sis-
tema muscular. Nao negue a seus filhos alimentos ado-
cados com o acgUcar que merece ser considerado como
simbolo de pureza e sindnimo de confianca: Acucar
UNIAO, da Companhia Unido dos Refinadores.



sorvete de creme de leite
co. Y Jarshmallow”

Receita (N.° 142-A) enviada por Da. Guiomar Olmo Mendes, residente
na Rua General Gois Monteiro N.° 59, Sdo Paulo

INGREDIENTES: Uma lata de leite condensado fervida em
agua (sem abrid por 15 minutos, 4 colheres (de sopa)
de Actcar UNIAO, 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 acucar e retire do fogo. Deixe esfriar.
Em separado, bata o creme de leite (fresco, de garrafa)
até ficar espésso e junte aos poucos. Misture bem, colo-
gue na forma e leve ao congelador.

MARSHMALLOW: Uma xicara (de cha) de Karo rétulo
vermelho, uma xicara (de chd) de AclGcar UNIAO e 4
claras.

Leve o Karo e o agucar ao fogo, em uma panela, somente
para que se misturem bem, formando calda. Bata na bate-
deira as 4 claras em neve, bem duras. Va despejando a
calda quente nas claras. Continue a bater até nao cair
da colher. Coloque o0 sorvete nas tacas e ponha em cima
uma colher (de sopa) do "marshmallow" que acabou de
fazer. Enfeite com cerejas ou péssegos em calda.

Que idade vocé tem? — NA&o precisa dizer, mas,
provavelmente, quando vocé era pequenino, a mama-
deira que lhe serviam costumava ser adocada com
Actcar UNIAO. Ha mais de meio século, o melhor
acucar refinado do Brasil!



shalom de ricota

‘e o111 K 1" 143-Al israelense, muito saborosa, enviada por Da. Cecilia
/w ..,,/residente na Avenida 23 de Maio N.° 12. Sdo Paulo.

MA*\A IOLHADA: 250 g de farinha de trigo, 250 g de manteiga, um
«"|"1">"l cheio de agua gelada e uma colherinha (de café) de sal.

**< 11110 200 g de ricota fresca, 4 colheres (de sopa) de Acucar
I" 1A<), 100 g de figos cristalizados cortados em pedacinhos e uma
ip »" (Amasse tudo com um garfo).

"I A IX) (j de Acucar UNIAO, um copo de agua, um calice de
.......... | eolheres (de sopa) de mel. Leve ao fogo até o ponto-de-
1|t Min

i 1«i'l IA/i RA MASSA: Com a farinha, a 4gua e o sal, faca uma
« o me bnm ligada e deixe descansar por meia hora, coberta com
" "' seguida, abra a massa com o0 rolo na espessura de meio
eni.tM im» espalhe com uma faca sobre a superficie 50 g de man-
‘e*'|" dobre, acertando bem os extremos, abra novamente com o
| 'l na mesma espessura (com cuidado), torne a passar a manteiga
e« dobrar Repita esse processo até terminarem as 250 g de man-
1""r1d. vn/os). Guarde na geladeira, coberta com um pano Umido.
1 < In, oMjuinlr abra com o rolo na espessura de apenas 3 milimetros
@< 'Mu retangulos de 6x8 centimetros. Coloque o recheio no
) e « dobre sObre éle os dois extremos, torcendo as pontas.
' 1 < <om lodos os retdngulos. Coloque-os em assadeira leve-
nni. «miado, pincele com gema e leve ao forno quente. Quando
" il(>rms * estiverem bem dourados, retire-os do forno, mergu-
1"" *“ilda quente e salpique-os com 100 g de nozes ou cas-

| inlt.i. il<» Rara moidas.

I xigindo o acglcar refinado UNIAO, o maior lucro sera
A ivu porque estara recebendo o melhor agucar que o
Brasil produz.



bombocado de fiiba

Receita (N.° 144-A) enviada por Da. Deomira Canalonga Trocoli, resi-
dente na Rua lItaguacaba N.° 227, Santana Mirim, Sao Paulo.

Nao obstante a simplicidade da receita, os bombocados
de fuba de Da. Deomira sdo saborosissimos e muito pro-
prios para o cha ou o cafe.

INGREDIENTES: Trés xicaras (de chd) de Acucar UNIAO,
duas xicaras (de chad) de leite, duas xicaras (de cha) de
leite de cb6co (ao natural), uma colher (de sobremesa)
de manteiga, duas colheres (de sopa) de fuba, duas co-
Iheres (de sopa) de farinha de trigo, uma colher (de sopa)
de fermento em pO e quatro ovos inteiros.

MODO DE FAZER: Junte o0s ingredientes pela ordem,
bata-os no liquidificador e leve para assar em assadeira

N.° 0 untada. Depois de frio corte em losangos.

O aclcar é o mais perfeito dos alimentos infantis. Con-
duzido através da circulagdo, transforma-se no combos-
five/ indispensavel ao sistema muscular. A Natureza é
sdbia! N&do negue a seu filhinho alimentos adocados
com o0 mais puro acucar que o Brasil produz: UNIAO,
refinado a mais de J20 (graus.



“Crépes suzette”

in*ita IN ° J45-A) francesa auténtica, enviada por Da. Regina de
" residente na Rua Teodureto Souto N.° 435, Sao Paulo.

MAV.A 125 g de farinha de trigo pura (obra de uma xicara de cha),
M j do Acucar UNIAO (obra de 2 colheres de sopa nao muito
*holi% 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)
m «mino de leite, uma pitadinha de sal e 2 ovos.

im miKi vasilha, misture a farinha, o sal e o acucar, coloque no cen-
Imi & ovos, o rum o leite, 0 creme de leite e a manteiga apenas
oIftintida Misture tudo, bata no liquidificador e despeje em uma
lit)'kd ( ubra e deixe descansar por uma hora. Coloque em uma
liigidmra pequena uma colher (de café) de manteiga e deixe derre-
Ii  (Jiiundo estiver quente despeje um pouquinho da massa e espar-
leune Ijnin para o crepe ficar fino. Frite de um lado, vire, frite do
Miim Indo, em fogo regular. Frite assim todos 0s crepes.

Mi *lll() bata 50 g de manteiga com 50 g de GIACUCAR (ou Acu-
.» Il JIAO peneirado fino). Junte aos poucos, batendo sempre, uma
e lhof (de chd) de caldo de laranja, a casca ralada bem fina de uma
[*1111119 0 uma colher (de chd) de licor "Curacau'. Passe uma camada
li.jnini «lUste recheio sobre todos os crepes, dobre-os em quatro e
eelinmim 0os em um pirex em banho-mgria.

« AIDA 4 colheres (de sopa) de "Curacau', 2 colheres (de sopa)
*h «*nhacluo, 6 colheres (de sopa) de Acucar UNIAO, uma colher
I'n- opa) bom cheia de manteiga, um copo de caldo de laranja e a

#+~ miada de uma laranja média. Misture esses ingredientes, ferva
I 1 »minutos em fogo regular e despeje sébre os crepes. Em seguida,
J< |»jn moia xicara (de cha) de conhaque préviamente aquecido e
Il imlLr, ido é, risque um fosforo pegando-lhes fogo. Sirva imediata-
m"hit\ pois nao podem ser guardados.

Cuidado ao preparar a mamadeira de seu filhinho! Use
tomente Actcar UNIAO, purissimo, refinado a mais de
ISO graus.



balas de améndoas 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 cb6co, duas Xicaras
(de cha) de agua, um quilo de Actcar UNIAO, 100 gramas
de nozes moidas, ligeiramente torradas e 100 gramas de
améndoas moidas, ligeiramente torradas.

MODO DE FAZER: Misture a agua com 0 agucar e o leite
de c6co. Leve ao fogo sem mexer até o ponto-de-fio-
forte. Despeje sbbre uma pedra marmore untada de man-
teiga, espalhe as nozes e as améndoas, unte as maos com
manteiga e comece a puxar até a massa ficar esbranqui-
cada. Faca corddes e corte as balas com uma tesoura.

Embrulhe-as em papel de séda e guarde-as para o dia
seguinte, pois no mesmo dia nao ficam suficientemente
macias.

Estas balas sdo excelentes, sobretudo para festas infantis.

A saude de sua familia € o seu maior patrimonio. Ajude
a conserva-la utilizando em sua alimentagdo o puris-
simo Acucar UNIAO, produto da mais moderna e
avancada técnica de filtracbo e empacotamento.



“petits fours”

*»e o'ifi (11" 1/1/ A) enviada por Do. Joanita Felix Cardoso, residente no
Ruei Santo Maria Goretti N.° 225, S&ao Paulo.

Il I( «<HDIl NTES: Um quilo de farinha de trigo pura, 500 g
ole monloiga fresca, duas colheres (de sopa) de Acucar
IT1IHAO, uma gema e uma pitada de sal.
M =50 [)] FAZER: Coloque em uma tigela a manteiga, a

0 acucar e o sal, misture bem e acrescente a fari-
illni 'i<is poucos, amassando até se transformar em massa
m'" Imni liga. Divida a massa em quatro porc¢des, abra a
pilnmiMi porcdo com o rolo, na espessura de trés mili-
..ikm Corte os biscoitinhos com a boOea de um calice
l..... pnquono ou, melhor ainda, com qualquer Ilatinha
ilnuliliti cuja bbdea ndo seja maior de 3 centimetros de
‘Ihimniio. 1’roceda da mesma forma para com cada uma
i m Inm partes restantes da massa. Leve 0s biscoitinhos
"m ["inn regular. Uma vez dourados, junte-os aos pares,
Lo face, colando-os com geléia de morangos (pas-
"Ih p"lu peneira). Coloque-os, entdao, numa vasilha com
®.’'mh sacudindo para ficarem acucarados.

RIfINAR— veja no dicionario — significa "tor-

nur mais delicado, mais fino, mais puro”. Sendo o

Allucai UNIAO o melhor agtcar refinado do Brasil,
poi que ndo preferido?



tortinhas gauchas

Receita (N.° 148-A) enviada por Da Ida Teixeira, residente na Rua dos
Voluntarios N.° 511, Pelotas, RGS

INGREDIENTES: Cem gramas de manteiga, uma colher (de
sopa) de Aclcar UNIAO, duas colheres (de sopa) de agua

e 200 g de farinha de trigo pura.

MODO DE FAZER: Amasse bem todos os ingredientes, for-
mando massa lisa e séca. Forre forminhas untadas, o mais
fino possivel e leve ao forno brando. Uma vez assadas,
tire das forminhas e recheie-as com “ovos molesl, 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 Acucar UNIAO. Acrescente 12
colheres (de sopa) de leite e leve ao fogo mexendo sem-
pre com uma colher de pau, até engrossar.
Acucar é energia, é o “carvdo dos masculos”, na sabia
expressdo de Claude Bernard. Crianca convenientemen-

te suprida de acgucar é crianca saudavel, corada, bem
disposta.



nela lua

(N ° 149-A) enviado por Do. Jandira Ribeiro da Silva, resi-
dente na Alaméda Itu N ° 304, ap. 61, Vila América, Sdo Paulo.

IN( >R DIENTES DA MASSA: 500 g de farinha de trigo,
') i| de manteiga, duas gemas, um 6vo inteiro, 4 colheres
Mk sopa) de Acucar UNIAO, dois tabletes de fermento
I L3N hmann, 3 colheres (de sopa) de creme de leite azédo,
uma xicara (de café) de leite.

M<)DO DE FAZER: Desmanche o fermento no leite mdrno,
[tmiM duas colheres (de sopa) de farinha de trigo, misture
I'fim » deixe crescer. Em separado, misture a manteiga
m>in 0S 0v0S, 0 acucar, o creme de leite e a farinha. Por
nlllmo, junte o fermento ja crescido, misturando apenas
om o0s dedos. N&o deve ser sovada. Deixe descansar
I uma hora. Abra a massa com o ro6lo, na espessura de
| milimetros, polvilhando com farinha de trigo, a fim de
no., grudar. Corte em quadradinhos de s x s centimetros,
K'.Imio os e enrole-os no formato de meia lua. Coloque-

mn ossadeiras untadas e deixe crescer. Pincele os pée-
;mhos com gema e leve-os para assar. Depois de assados,
(K)lvilhe os com Acutcar UNIAO.

KI'" Il 10: Passe na peneira 300 g de ricota, junte uma
ijniiui, ¢ colheres (de sopa) de acucar, 150 g de cidra e
l.imnja cristalizadas picadinhas, misturando apenas.

N&o se iludo! Nem todo acltcar é UNIAO. Exija-o do
uhj fornecedor, pois saber exigir é saber comprar.
UNIAO dissolve-se rapidamente, ndo deixa resto no
fundo da xicara.



rosca doce

Receita (N.° 150-A) enviada por Da Helena Celestino Paul, residente
na Praca dos Municipios N ° 87, Cambui, Campinas, SP.

INGREDIENTES: 200 g de ActGcar UNIAO, 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 avelas,
nozes e améndoas descascadas e 850 g de farinha de trigo
pura.

MODO DE FAZER: Em uma tigela desmanche o fermento
no leite moérno, junte duas xicaras (de cha) de farinha de
trigo, misture bem, cubra com um pano e deixe crescer
por meia hora. Em separado, bata a manteiga com o acu-
car, os ovos e o sal, junte o fermento ja 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 rb6lo, formando dois
retangulos de, aproximadamente, 50 centimetros por 25
centimetros e numa espessura de meio centimetro. Espalhe
sobre cada parte as frutas bem picadinhas e enrole-as
como rocambole, juntando depois 0s 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.

O Acucar UNIAO é tdo puro, tdo rigorosamente higié-
nico, que a classe medica ndo hesita em recomenda-lo
até mesmo no preparo da alimentacdo de recém-nas-
cidos.



merengue de coco

e mii (N " 151 Al enviada por Da. Nilda da Silva, residente na Rua
I lImio lladar6 N ° 385, S&o Bernardo do Campo, SP

I1'1.KI DIENTES: 800 g de Actcar UNIAO, 4 xicaras (de
In'il dn agua, 16 claras, 200 g de co6co ralado de pacote
I "lilllguo que esteja perfeito), 500 g de creme de Chan-
ill, n 100 g de chocolate em tablete.

Mk >DO DE FAZER: Deite numa panela o acgucar com a
n(ini luvando ao fogo para fazer uma calda em ponto-
lo In» forte. Em separado, bata as claras em neve bem
Inmn n batendo sempre, derrame sobre elas a calda quen-
t« no» poucos. Continue batendo, até atingir o ponto de
............. . da colher. Entdo, adicione o c06co a essa meren-
o(*lej, vagarosamente, misturando bem. A seguir, divida a
Minioiigada em duas porg¢bes, formando dois merengues
I- igual tamanho sbbre um tabuleiro (de madeira) umede-
ide<mm agua e forrado com papel impermeavel. Leve
| mf>>ino bem brando, apenas para secar 0S merengues.
1'np 'is de frios, una-os e cubra-os com creme de Chan-
iiIHy n nnfeite com o chocolate raspado.

1 FIMI DI CHANTILLY: Bata 500 g de creme de leite com
I(K g dn Aclticar UNIAO, até obter a consisténcia requerida.

Nao se iluda! Nem todo agicar € UNIAO. Exija o legi-
timo 0O Seu fornecedor, pois saber exigir € saber com-  (&*E*e
m pror



0 ACUCAR E INSUBSTITUIVEL

O Servico de Alimentacdo e Higiene Escolar do
Departamento de Ensino Profissional de Sao Paulo,
procedendo a amplas pesquisas dietéticas, concluiu que
toda crianca em idade escolar reclama dieta diaria de
cérca de 80 calorias por quilo do seu proprio péso.

Apos estudar as possibilidades alimentares do nosso
meio, 0s competentes dietistas do Servico de Alimenta-
cao e Higiene Escolar organizaram o seguinte quadro
de racOes diarias, adequaa a criancas de idade es-
colar:

Pao ..., 250 g Carne ou peixe 100 g
Iég/lag_t%iga --------- 28 8 Hortalicas ..... 100 g
UBIJO ooovvivieee, .

1/2 litro de leite Fub_a """"""" . 909
Cafeempo...... 25 ¢ AZEIT® oo - 209
Sal ... 12 g Um ,O VO.....

Algum condimento ACUCAR ... 90 g
Laranjas ........... 500 g Arroz...... . . 100g¢
Bananas ... 200 g Batatinhas ...e QQ*

Assim, ndo somos nds, mas os abalizados dietistas
do Servigco de Alimentacado e Higiene Escolar, que di-
zem que as criancas devem ter, na sua dieta diaria,
entre outros alimentos, 90 gramas de acUcar, ou de
“Sacarose”, para nos servirmos de expressao mais cien-
tifica. Esse aclcar, produto inteiramente vegetal, extrai.

(Continua na pagina seguinte)
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(Continuacéao)

1" (In cana, ndo pode ser substituido pelos adocantes
mlrlicos, sob pena de ndo fornecer as criancas as in-
dispensaveis calorias.

Acucar e vitalidade, é o “carvéo dos musculos”, na
wihia expressao de Claude Bernard. Crianca convenien-
iIrmcntc suprida de aclcar é crianca saudavel, corada,
bem disposta.

/w. por falar em acucar (Nao se esqueca!) o me-
llioi acucar refinado que o Brasil produz, o mais alvo
. sollvel, o mais puro e higiénico é, sem sombra de
tluvida, o Aclicar UNIAO, da Companhia Unido dos
Uefinadores.

IIMiRETE AS MAES: Ao preparar a refeicdo de seu
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A agua deve
ser filtrada; o leite deve ser pasteurizado; o vasilhame
deve ser escaldado e o acucar deve ser refinado. E
por falar em refinado, lembre-se de que os médicos
pediatras recomendam o Aclcar UNIAO como "o mais

puro acgucar que o Brasil produz".



moranga em flor

Receita (N.° 152-Bl enviada por D.° Nice Magalhdes Le Voei, residente
na Rua Pinto Gongalves N.° 41, Perdizes, Sao Paulo.

INGREDIENTES: Uma moranga bem madura (de um quilo e meio apro-
ximadamente), um quilo de Aclcar UNIAO, 100 g de damascos secos,
3 colheres (de sopa) de passas claras, 10 cravos-da-india, 4 pedacos
de canela em rama, 4 colheres (de sopa) de acUcar cristal e uma co-
Ilher (de cha) de esséncia de baunilha.

MODO DE FAZER: Corte a moranga em gomos iguais, na espessura
de 3 centimetros e, sem descasca-los, retire-lhes as sementes, raspando
levemente alguma aspereza que porventura tenham. Numa panela
grande deite meia xicara (de chd) de agua fria e ai disponha uma ca-
mada de gomos; sobre estes, 8 colheres (de sopa) do aclcar ja pe-
sado, outra camada dos gomos restantes e mais 8 colheres de acucar.
Isso feito, tampe a vasilha e leve-a ao fogo. Logo que ferver, diminua
o fogo, deixando cozinhar durante 15 minutos mais. Enquanto isso,
prepare uma calda rala com 3 xicaras (de cha) de aguc, o acucar res-
tante, os cravos e a canela, despejando-a sobre o doce. Leve este
novamente ao fogo (baixo), com a panela tampada, deixando ferver
durante uma hora. Retire entdo e deixe amornar (o que leva aproxi-
madamente uma hora.) Coloque novamente a cacarola ao fogo, desta
vez forte e sem tampar, para reduzir um pouco a calda. Mantenha o
doce nessa fervura cerca de trinta minutos. Nos ultimos dez minutos
adicione os damascos (previamente postos de molho e depois pela-
dos), as passas e o acuUcar cristal (para dar brilho). Remova a panela
do fogo e quando esfriar retire cuidadosamente 0os gomos, com 0 au-
xilio de uma escumadeira, arrume-0s num prato de cristal meio fundo
e disponha-os com a curvatura para o mesmo lado, simulando uma
grande flor, em duas camadas sobrepostas. Jogue por cima a calda
com os damascos e as passas, retire a canela e 0s cravos e reserve
éstes para formar o miolo da flor.



bolo vienense de mel

pit o (N ° J53-A) enviado por Da. Lazara Ferreira da Silvo, residente
na Rua Engenheiro Bianor N ° JO4, Sdo Paulo

Il IGRhDIENTES: 500 g de Acucar UNIAO, s ovos, um copo

d<¢ mol, um copo de Oleo de cozinha, um copo de Cafe

1 AUOCLO bem forte e morno, suco e casca ralada de

um limdo, 600 g de farinha de trigo pura, uma colher (de

“I"'1 de fermento em po, uma colher (de café) de bicar-

I' "iiuto, uma macéa (acida, de preferéncia), 150 g de pas-
\am sementes e 300 g de nozes descascadas.

Mk IDO DE FAZER: Bata muito bem o acucar com as gemas
« < mel, afé formar um creme. Acrescente o0 0leo e bata
imir. um pouco. Junte o café, o suco e a casca ralada do
l.... batendo continuamente. Adicione lentamente o0s in-
Miudmntes sécos, peneirados juntos, a seguir, a maca ralada,
| ""\$as e as nozes partidas em pedacos graudos e por
siltitiii as 6 claras em neve. Deite a massa numa assadeira
<4 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
I>oca e glacés apetitosos, s60 quando feitos com o
fumoso “acucar das grandes doceiras™, isto €. AcuUcar
UNIAQO, alvissimo, refinado a mais de 120 graus.



rocambole de cenoura

Receita (N.° 154-A) enviada por Da Célia Magalhaes, residente na
Rua Abilio Soares N ° 122, 5 ° andar, ap 52, Sédo Paulo.

INGREDIENTES: Meio quilo de cenouras, duas colheres
(de jopa) de farinha de trigo pura, 400 g de Acucar
UNIAO, 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
0s demais ingredientes (exceto as claras). Retire a mistura
do aparelho e adicione a mesma as claras em neve, me-
xendo suavemente. Leve a assar em assadeira N.° 3, for-
rada com papel impermeavel untado com manteiga e pul-
verizado com farinha de trigo. Depois de assada, deite
a massa sObre um guardanapo Umido, recheie com baba-
de-moca e enrole como rocambole. Cubra com o proéprio
recheio.

BABA-DE-MOCA: Junte numa cacarola e leve ao fogo
um vidro de leite de cdco e 200 g de AclUcar UNIAO.
Ao levantar fervura, retire a calda do fogo, acrescentando
3 gemas ligeiramente batidas e dissolvidas numa pequena
porcdo do mesmo doce. Leve novamente ao fogo, reti-
rando quando comecar a ferver.

A saude de sua familia € o seu maior patriménio. Ajude
a conserva-la utilizando em sua alimentacdo o puris-
simo Acucar UNIAO, produto da mais moderna e
avancada técnica de filtracdo e empacotamento.



torta de castanhas portuguesas

I IN ° 155-A) enviada por Da. Maria Candida Rodrigues Dupont,
iv.nienté na Avenida Indianopolis N.° 1500, Sao Paulo.

Il kI DIENTES: 8 ovos, 400 g de Acucar UNIAO, 400 g
. .ir.fnnhas cozidas e passadas na maquina (peca lisa),
1'.() ,| de nozes moidas e uma colher (de cha) de fermento

»m iM

MODO DE FAZER: Bata as gemas com 0 acucar, junte o
puir do castanhas, as nozes misturadas com o fermento
u llmilmente as claras em neve. Leve ao forno em férma
i<>landa e acanelada (com orificio central) untada com
nuinioifja e pulverizada com farinha de résca. Depois de
lim n desenformada, cubra e confeite a torta com creme
1 litiiitilly (previamente p6sto no funil de decorar, mon-
iidi> com o bico pitanga), contornando o acanelado.
I'llanjlueie ao redor e recheie o centro com o creme res-
i nin A seguir, tome dois figos cristalizados, corte cada
um um 8 gomos e enfeite com estes as pitangas formadas
u o creme. Aplique finalmente uma cereja no centro da
l*>11 n 4 gomos de figos formando as fé6lhas.
<k Ml 1)1 CHANTILLY: Bata 500 g de creme de leite com
100 = de Acglcar UNIAO até obter a consisténcia requerida.

Nos pacotes do Acucar UNIAO VOCEé encontrara sem-

pre uma nova receita de doce, econémica e saborosa,

uma delicia para quem sabe apreciar o que € bom. (f §
liklo ao empdrio, ndo se esqueca de pedir o Acglcar
UNIAO, duplamente filtrado, o famoso acdcar das
grandes doceiras.



delicias ao rum

Receita IN.° 150-A) enviada por Da Raimunda Taiani, residente na
Rua Pamplona N ° 1000, Sao Paulo

INGREDIENTES: 12 gemas, dois ovos inteiros, 50 g de fa-
rinha de trigo pura, uma pitada de sal, um quilo de Acucar
UNIAO, meio litro de &gua, um copo de rum e caldo de
dois limQes.

MODO DE FAZER: Bata bem as gemas e 0S 0vo0S inteiros,
acrescente a farinha peneirada e o sal, misturando leve-
mente. Estando a massa bem homogénea, 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-
tdo as "delicias™ numa panela e derrame soObre elas a
calda (receita abaixo), virando-as de vez em quando, até
ficarem bem crescidas e bem embebidas. Coloque-as de-
pois s6bre uma peneira, para escorrer o excesso de calda.
Uma vez frios, envolva os doces em Aclcar UNIAO e
arrume-os em forminhas de papel.

CALDA: Junte numa panela o acucar com a agua e leve
ao fogo para fazer uma calda em ponto-de-fio. Retire,
deixe esfriar um pouco e adicione o0 rum e 0 suco dos
limQes.

Nos pacotes do Actcar UNIAO vocé encontrard sem-

pre uma nova receita de doce, econbmica e saborosa,

uma delicia para quem sabe apreciar o que é bom. Bo
Indo ao emporio, ndo se esqueca de pedir o Acucar
UNIAO, duplamente filtrado, o famoso aclcar das
grandes doceiras.



papos de anjo (diferentes)

Kn.mi.i IN ° 157 A) enviado por Da. Helena 8 Castro, residente na
Rua /3 de Maio N.° IoH, S&o Paulo

Hold 10 gemas até triplicarem de volume (aproximada-
ut nli” oo minutos) e leve-as ao forno em banho-maria e
M lorminhas untadas com manteiga. N&ao deixe corar.

Imilii—- as do forno.quando, espetando um palito, éste sair

«aco.

I nquanto isso, prepare uma calda com 250 g de Acucar
Ul IIAO e um copo de agua, dando o ponto-de-iio bem
I.nle lunte entdo um vidro de leite de cdco, deixe ferver
um pouco mais e retire. Uma vez assados 0s “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-
linulli meia colher (de chd) de raspa de limdo e uma co-
lhei lde sopa) de manteiga. Quando bem grossa e borbu-
lli.mdo, retire-a do fogo, bata-a rapidamente e despeje-a

lire os doces. Depois de ligeiramente escorridos, passe-
IS em nozes picadas mildas (100 g) e arrume-os em for-

minhas de papel.

O Actcar UNIAO nZo fica no fundo da xicara. Dis-
solve-se integralmente. UNIAO ¢ purissimo, refinado
a mais de 120 graus.



0 PAPEL DO ACUCAR NA NUTRICAO
(As pessoas de bom senso)

Se 0 acucar fosse prejudicial a saude, engordando
as criaturas desnecessariamente, como explicar que a
propria Natureza o tenha colocado nas frutas, nos ve-
getais, no sangue humano e até no leite materno?

Vocé, que é pessoa sensata, n&o vai supor que a
Natureza tenha errado e que nos compete corrigi-la.

Explica o Prof. Charles Richet que, dez minutos
apos a absorcéo de acucar, é éste invertido pelos sucos
intestinais, agindo imediatamente sobre todos os mus-
culos do corpo, desde o mais vital de todos, o coracéo,
até 0s pequeninos extensores que movem nossos dedos
minimos. O agucar — conclui o Prof. Richet — é o
alimento do esforco.

As criangas necessitam mais de agucar do que 0s
adultos. Lembre-se de que a caréncia de acucar no or-
ganismo infantil resulta, inevitavelmente, em deficién-
cia caldrica e a crianca torna-se palida, anémica e mal-
-humorada. E a chamada lihipoglicemia,\ que os médi-
cos combatem receitando dietas ricas em carbo-hidra-
tos, isto €, em acucar.

As pessoas sensatas tambem sabem que nao é
sem razao que as criancas gostam tanto de docemA Na-
tureza sabe o que faz. Lembre-se de que o aclcar —
alimento energético por exceléncia — contribui para o
justo suprimento de calorias. Além disso, ndo permite a
instalacdo de acidose, poupa as proteinas e favorece a

exoneracao intestinal.
(Continua na pagina seguinte)
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(Continuacao)

As criangas, naturalmente travéssas, ‘““vendendo”
saude e alegria, pulam de la para ca o dia todo, des-
pendendo calorias que precisam ser recuperadas urgen-
temente. Como? Pela absorcdo de acucar, pois este e

0 unico alimento que fornece ao organismo energia

muscular imediata.

O acucar, rico em calorias, faz criancas robustas
e coradas! Nao vai nessa afirmativa nenhuma novidade,
pois, ja no seculo passado, o famoso cientista Claude
Bernard, que descobriu a funcao glicogénica do figado,

costumava chamar o acgucar de “‘carvdo dos musculos”™.

LEMBRETE AS MAES: Ao preparar a refeicdo de seu

filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A agua deve

ser filtrada; o leite deve ser pasteurizado; o vasilhame )

it , i : atito

n deve ser escaldado e o aclcar deve ser refinado. E
por falar em refinado, lembre-se de que os médicos
pediatras recomendam o Acucar UNIAO como "0 mais

puro acucar que o Brasil produzl.



rocambole de nozes

Receito IN ° 158-A) enviado pelo Sr Nilo de Campos, residente na
Rua da Mooca N ° 3220, S6o Paulo

INGREDIENTES: s ovos, 125 g de Acucar UNIAO, 200 g
de nozes descascadas e 100 g de GLACUCAR (ou de Acucar
UNIAO peneirado fino).

MODO DE FAZER: Bafa muito bem as gemas com o acucar.
Acrescente 125 g de nozes mcidas (retiradas da quanti-
dade ja pesada) e, por ultimo, as 6 claras em neve. Deite
em assadeira N.° 2, forrada com papel-manteiga bem
untado. Leve ao forno quente, retirando gquando a massa
tiver adquirido uma cOr dourada. Coloque-a entdo soObre
um guardanapo umido e enrole como rocambole. Deixe
esfriar. Desenrole uma hora antes de servir e recheie com
creme Chantilly artificial (receita abaixo). Em seguida, es-
tenda sbbre esse creme as 75 g de nozes restantes (tam-
bém moidas) e torne a enrolar. Pulverize com GLACUCAR
(ou Acutcar UNIAO peneirado fino). Faca, com a faca,
tracos em diagonal sOGbre a superficie do rocambole, cor-
fe-o (se quiser) em fatias e crrume em forminhas de papel.
CREME CHANTILLY ARTIFICIAL: Junte numa cacarola
75 g de Acutcar UNIAO, 25 g de maizena e uma colher (de
café) de vanilina (ou da esséncia 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 0 creme e con-
tinue batendo até ficar bem leve.

? Acucar UNIAO néo fica no fundo da xicara de cafe.
(@A@S> E mais econdmico porque se dissolve integralmente.



torta suely

d1l" />9-A) enviada por Da. Suely Couto, residente na Rua
Pereira da Silva N ° 121, Sdo Paulo.

MA'V Nolci 4 claras em neve, junte as respectivas gemas, uma a
mi.-« batendo, acrescente 150 g de Acucar UNIAO, uma
eeell » Mi- \opa) cheia de chocolate em p6 e uma xicara (de chd)
tbo» h Ik nun café "CABOCLO" quente e forte. Adicione por ultimo
i ¥ lannha de trigo peneirada com uma colher (de sopa) rasa,

elh i*Mtmnto om poO, misturando apenas. Leve ao forno quente, em
Jl< 25 centimetros de didmetro, untada com manteiga e pul-

(oiii farinha de trigo. Depois de assada e fria, desenforme

« » Ma corto-a ao meio, horizontalmente, umedeca as duas partes
- iinldn, una-as com o recheio e cubra finalmente com o glacé.

Ail»A lunte numa panela 300 g de Acucar UNIAO, duas xicaras
i In «lit'il do 4gua e uma xicara e meia (de cha) de rum e leve ao
' ij.i |- nu fazer uma calda em ponto-de-fio. Adicione entdo uma
<lhi (I™chd) de chocolate em po, misture bem e retire.

1« II() I¥wo ao fogo, em banho-maria, o conteddo de uma lata
1e}uh- d» leite, deixando-o aquecer. Junte em seguida dois ta-
ldwi. .l** chocolate, previamente cortado em pedacinhos, mexendo
nimu.imrnto, sem tirar do banho-maria, até que se dissolva bem.

1f Bala em creme 3 colheres (de sopa) de manteiga. Junte
T«"t.... .. 5 colheres (de sopa) de Acucar UNIAO e a seguir duas
I inr batendo sempre. Separadamente, leve ao banho-maria um
eeehint, dr chocolate meio amargo, cortado em pedacinhos e o con-
»» |. <e» uma lata de creme de leite. Espere derreter, retire e deixe
edi i%ii lunte essa mistura a anterior, mexendo até que o glacé fi-
*M* bom ligado e homogéneo.



boio 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 de améndoas, 125 g de avelds 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 colheMde sopa) rasa
de fermento em pd, 6 ovos e 250 g de Acutcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Torre ligeiramente as avelds, retirando-lhes a pe-
licula. Afervente rapidamente as améndoas, retire a pelicula e leve-
as ao forno para secar. Passe na maquina as avelds, as améndoas
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, bata os ovos como para pao-de-I10,
junte o acucar, torne a bater e acrescente 0s ingredientes ja mis-
turados. Mexa e leve a assar em duas formas redondas N.° 22, un-
tadas com manteiga e farinha. Forno quente. Desenforme o0s bolos
depois de frios, regue-os com a calda abaixo, unindo-os depois.
Cubra com ovos moles reservando um tér¢co para a decoracao.
Pulverize nozes picadinhas sobre a parte lateral do bolo. Com os
ovos moles restantes, postos em saco de confeitar com bico pitanga,
faca um xadrezado sobre a superficie do bolo. Disponha, sobre cada
quadrinho, alternadamente, 1/8 de noz e 1/4 de cereja, procedendo
assim até terminar, de sorte a formar listas com as nozes e as ce-
rejas. Arremate contornando o xadrezado com pitanguinhas de ovos
moles e guarnecendo a base com outras maiores.

CALDA: Misture numa panela uma xicara e meia (de chd) de agua
com 250 g de acucar e leve ao fogo para fazer uma calda em ponto-
de-fio. Retire, deixe amornar, junte 3 gemas ligeiramente batidas e
misturadas com uma colher (de cha) de &gua-de-flor-de-laranja,
mexendo ligeiramente.

OVOS MOLES: Faca uma calda em ponto-de-fio com 2 xicaras (de
cha) de agua e 300 g de agucar e, uma vez morna, junte 12 gemas
passadas em peneira fina. Leve ao fogo fraco, mexendo lentamente
com colher de pau, até obter a consisténcia desejada. Retire do
fogo, acrescente uma colher (de café) de manteiga e misture levemente.



guindao

I IN ' 161-A) enviada por Do. Francisco Rolim, residente no Rua
Francisco Leitdo N.° 144, Pinheiros, Sao Paulo

INK > DIl NTES: Um cdco médio ralado, duas colheres

Ir -.opa) de manteiga, 15 gemas e meio quilo de Acucar

UNIAO.

Mc)|X) DE FAZER: Junte num recipiente 0s ingredientes
"imn misture e bata bem, até obter massa lisa, a qual
« 1 descansar na propria vasilha coberta, durante cérca
*¢>uma hora. Deite a massa em forma redonda, bem un-
I "i'"" «mm manteiga e polvilhada com farinha de trigo pe-
M'iiMla, permanecendo duas horas na férma, também co-
| «ud leve a assar em banho-maria, em forno quente e

'l a I6rma tampada, durante uma hora aproximadamente.
1 tiniii(lc) pronto, retire do forno e, um quarto de hora
"I"I" n()ite a forma, verificando se o doce se desprende

'm’in 1'Kilidado a fim de desenforma-lo.

Indo ao empdrio, ou ao super-mercodo, peca o melhor J1y.
acucar refinado do Brasil: UNIAO, do Companhia

Unido dos Refinadores.



delicioso bolo de frutas

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 Acucar UNIAO, 150 g
de manteiga, uma colher (de café) de vanilina, 150 g de
farinha de trigo pura, uma colher (de cha) de fermento
em po, 150 g de frutas cristalizadas, 50 g de passas sem
sementes, 50 g de améndoas ou nozes sem casca e duas
colheres (de sopa) de rum

MODO DE FAZER: Bata muito bem os ovos com o acucar.
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 infusdo no rum) e finalmente
as améndoas levemente torradas e picadas (ou as nozes).
Despeje a massa em forma de bolo inglés (média), untada
com manteiga e pulverizada com farinha de trigo. Leve a
assar em forno moderado durante cérca de 65 minutos.

LEMBRETE AS MAES: Ao preparar a refeicdo de seu
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A agua deve
ser filtrada; o leite deve ser pasteurizado; o vasilhame
deve ser escaldado e o acucar deve ser refinado. E
por falar em refinado, lembre-se de que os medicos
pediatras recomendam o Acucar UNIAO como “0 mais
puro acucar que o Brasil produz™.



delicia de ameixas

If 1" 163 A) enviado por Da. Maria Nilza do Nascimento, re-
. linlr na Rua Lucinda Barbosa N.° IlI, Quintino, GB

PA< 11'i I(/) Bula 6 claras em neve, junte as respectivas gemas, uma
................. %nmpre batendo, acrescente aos poucos 6 colheres (de
H imd iln Acucar UNIAO. Sempre batendo, va adicionando lenta-
m*»i* & . olhoriis (de sopa) de farinha de trigo peneirada com uma
mMi™  (dm call'd de fermento em po6, misturando bem. Coloque a

»m uMudeira N.° 3, untada com manteiga e forrada com pa-

| ffMlI ;MI'11'> Bata muito bem 3 gemas com 3 colheres (de sopa)
A ii*ir UNIAO, até ficar uma mistura bem clara. Em separado,
o.l,. Mni.i litro de leite com uma colher ide sopa) de rnaizeria, uma

: I. I» .11< 4 folhas de gelatina (cortada em pedacinhos e amo-
I# %1« num pouco de agua fria). Leve ao fogo a mistura, mexendo
e. i .Mii (In pau até engrossar. Quando pronto, junte esse creme
e« d* nhid.i prnparada anteriormente, mexendo bem para que esta se

.1 .i ioinpletamente e figue bem incorporada ao creme. Retire
d ilnUct otfriar.

UI\N\ I»l SUSPIRO E AMEIXAS: Faca um suspiro com 3 claras batidas
«.. vn luinr e duas colheres (de sopa) de Acutcar UNIAO. Junte
m um mo uma compota préviamen.te preparada com 150 g de amei-

|.M»t(i\ som carocos e duas colheres (de sopa) de acucar, apu-

. I. Imm o ponto, para reduzir a calda. (Esmague as ameixas com

quilo, antes de junta-las ao suspiro).

M< >U() DI ARMAR: Uma vez assado e frio, corte o pé&o-de-16 em
U.r portos, tornando a cortar ao meio cada uma dessas partes.
P. lili.i irim prato uma dessas quartas partes do bolo, aplique-lhe uma
. im.ido do creme simples, outra do creme de suspiro e ameixas e
rrMm olo terminar. Cubra com o restante do creme simples e leve a
yl(nlrtiro fjara firmar.



torta deliciosa alema

Receito IN ° 164-A) enviado por Do. Moria Aparecido de Ulhéo 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 Acutcar UNIAO, meio vidro de "yoghourt”, calda
de meio limdo, 25 g de chocolate em pd, meio calice de rum, dois
calices de licor de cacau, 250 g de farinha de trigo e 150 g de fécula
de batata. Bata bem esses ingredientes até a massa ficar bem leve.
Junte entdo, lentamente, 3 claras batidas em neve e por altimo uma
colher (de chd) de bicarbonato diluido numa colher (de sopa) de
leite, misturando tudo muito bem. Despeje a massa em férma 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 de Acucar UNIAO e meia xicara (de cha) de
agua prepare uma calda em ponto-de-fio brando. Remova a panela
do fogo e adicione a calda uma colher (de sobremesa) de manteiga,
50 g de chocolate em pdé e uma colher (de café) de vanilina, mis-
turando bem os ingredientes. Espere esfriar um pouco, junte 3 gemas
passadas em peneira e mexa rapidamente, apenas para que estas
se dissolvam. (Essa calda deve ser conservada em banho-maria ate
0 momento de aplicar).

RECHEIO: Faca uma calda com 75 g de Aclcar UNIAO e meia xicara
(de cha) de agua. Junte 50 g de damasco ou abric6s (sécos, ligeira-
mente aferventados num pouco de agua), 75 g de ameixas pretas
sem carogos e um calice de rum. Bata no liquidificador e empregue.
GLACE PARA A COBERTURA: Bata 3 claras em neve firme, acrescente
300 g de GLAGCUCAR (ou AclGcar UNIAO peneirado fino) e prepare
um merengue bem duro, aditando ao mesmo, sempre batendo, 200 g
de manteiga, antecipadamente batida em creme. Junte por ualtimo
uma pitada de vanilina e bata tudo muito bem.

MODO DE COMPOR A TORTA: Depois de fria e desenformada, corte
a torta ao meio, horizontalmente, umede¢ca as duas partes com a
calda e aplique o recheio. Cubra toda a torta com o glacé, enfeite
com chocolate raspado e leve ao refrigerador até o momento de
servir.






TORTA DE MACAS



rocambole terremoto

«f<i Hi" /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 s claras em neve, junte as respectivas gemas,
Ixitnndo sempre. Acrescente uma pitada de sal, ¢ colheres
Ide *.opal de Acucar UNIAO e torne a bater bem. Junte
% «olhores (de sopa) de farinha de trigo pura misturada
*'tu uma colher (de cha) de fermento em p0O, mexa bem
....... . lone finalmente uma colher (de sopa) de agua, mis-
lumimlo bem, sem bater. Leve a assar em assadeira untada
"M manteiga. Forno quente. Desenforme depois sébre um
ijjuiiidanapo uUmido, pulverizado com acucar. Estenda o
I<'Imio sObre a massa e enrole com o auxilio do guar-
elunapo. Cubra com o glacé, enfeite a go6sto e leve a
anladnira para firmar.

el IIO: Junte numa cacarola meio coco ralado, uma
mlimi (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
-’ligrossar, mexendo continuamente.

|
"JIA( f Bata em creme 100 g de manteiga. Junte 200 ¢
do <ilactcar (ou Acucar UNIAO peneirado fino) e con-
1uu> batendo. Adicione dois calices de groselha, torne a
batoi 0 empregue.

Vocé sabia que desde o tempo de seus avos o AcuUcar
'Te UNIAO ja era o melhor aglcar refinado do Brasil?
"A>  Acucar UNIAO, h& mais de meio século oferecendo o
maxima qualidade!



pastiera di grano

Receito IN.° J66-A) enviado por Da. Angelo Prattes, residente na Rua
Costa Janior N ° J84, Sao Paulo.

INGREDIENTES DA MASSA: 600 g de farinha de trigo, 150 g de
Acucar UNIAO, 300 g de margarina e 3 0voOs.

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes, sem trabalhar
muito a massa. Deixe descansar meia hora. Abra a massa com o
rolo e forre com ela uma férma desmontavel, untada com manteiga.
Aplique o recheio abaixo, faca tiras finas com o0 resto da massa e
disponha com as mesmas um gradeado sobre o recheio. Forno mo-
derado. Dep0|s de fria, pulverize a "pastiera” com Glacucar (ou
Aclcar UNIAO peneirado bem fino).

RECHEIO:

1.- Etapa: 250 g de trigo em grdo, meio litro de leite, uma pitada
de sal, casca de limdo e uma colher (de sopa) de Aclcar UNIAO.
Deixe de véspera o trigo de molho em &gua fria, leve-o ao fogo com
agua durante 15 minutos. Escorra t6da a dgua e torne a leva-lo ao
fogo juntamente com o leite (quente), o sal, a casca de limdo e a
colher de acucar. Tampe a panela e deixe cozer lentamente, reti-
rando quando tiver secado todo o leite. Deixe esfriar e retire a cas-
ca de limao.

2. ? Etapa: Em separado, ponha numa vasilha 500 g de ricota fresca
(passada antes por peneira), 300 g de AcGcar UNIAO, 3 gemas,
uma pitada de canela em po, 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 (ja frio)
da 1.- etapa e, por daltimo, as 3 claras em neve. Misture tudo muito
bem e estd pronto o recheio.



doce de laranja-lima

Kfini.i IN" 167-A) enviada por Da. Iracema M Barreto, residente na
Rim Ministro Jesuino Cardoso N ° 499, Sao Paulo.

i 1ilfni 12 laranjas-lima ndo muito grandes, firmes, madu-
itnli.r. o de casca grossa. Descasque-as superficialmente

in loquinha bem afiada. Lave-as e coloque-as de mdlho
I*eMu11. om recipiente fundo, mantendo-as totalmente co-
Imrtir. d«< dgua. Conserve-as assim por 24 horas, renovando

I ' I'ninja rio coOncavo da mao e, com auxilio da faquinha,
I 1 il uma cavidade no lugar do cabinho, por onde
Inii >du/a uma colherinha (de café), cuidando assim de
"m'illovor t0das as sementes, sem, contudo, deixar escorrer
tido. Apos isso, coloque as laranjas numa panela, de
"nmnira que fiquem tdédas no mesmo plano. Em separado,
| m'|lhim> uma calda com um litro e meio de agua, 700 ¢
i"" Actcar UNIAO e o caldo que porventura tenha escor-
o deis laranjas. Deixe ferver um pouco, retire e espere
o'«dilni Despeje entdo sdbre as laranjas, as quais deverao
[1"'ii  mfeiramente cobertas pela calda. A seguir, leve o
d m< ao fogo e deixe-o ferver um pouco, com a panela
"Impada Retire depois a tampa e mantenha o cozimento
p"f nspaco de uma hora. No dia seguinte, adicione as
I<iriinpis o dOobro do acucar 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 "-.péssa, o doce estard pronto. E excelente!



sonhos celestials

Receita (N.° 168-A) enviada por Da. Irma Josefina de Thomaz Tavares,
residente na Rua Guerino Razzo N ° 40, Alto da Moo6ca, Séo 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 Aclcar UNIAO e uma

colher (de chd) de sal.

MODO DE FAZER: Junte num recipiente o fermento e 100 ¢
de farinha de trigo (retiradas das 500 g ja pesadas), dis-
solvendo os dois ingredientes num pouco de leite mdrno
(também retirado das 300 g ja medidas). Misture bem,
cubra a vasilhna com um pano e deixe crescer durante 15
minutos. Acrescente entdo os demais ingredientes e sove
a massa até soltar das maos. Cubra-a novamente, deixando
levedar por espaco de uma hora. Depois, abra-a com o
rélo, na espessura de um centimetro (polvilhando-a com
farinha sempre que necessario) e corte-a em rodelas com
a borda de um copo, o qual passe de vez em gquando na
farinha, para ndo grudar. ApoOs isso, cubra esses pequenos
discos e deixe crescer por mais 20 minutos. Frite em 0leo
guente e escorra em papel absorvente. Depois de prontos,
faca um corte nos sonhos, recheando-os com 0 creme
gue damos abaixo.

CREME: Ponha numa cacarola 75 g de maizena, 150 g de
Aclcar UNIAO e 5 gemas, misturando bem. Junte aos
poucos 700 g de leite e, por ultimo, uma casca de limao.
Leve ao fogo para engrossar, mexendo continuamente.
Retire a casca, deixe esfriar e bata bem antes de empregar.
Depois de recheados, passe-os em Acucar UNIAO.



torta australiana de natal

(M " 169-A) enviada por Da. Inez Militbo Lopes, residente na
V. , <st'Imrol Carneiro N.° 135, Sao Jodo da Boa Vista, SP

I! URI DIENTES DA MASSA: s ovos, 150 g de Acucar

meio tablete (50 g) de chocolate amargo, 125 g
o 1imAndoas descascadas e duas colheres (de sopa) de
tnrinha de rdsca.

Mk >P( * DE IAZER: Bata as gemas com o acucar até formar
| Um Im separado, quebre o chocolate em pedacinhos
« ilniiola-o0 em banho-maria. Adicione a éste, aos poucos,
>w=in H»y juntamente com as améndoas (peladas e moidas)
 minrinha de rosca. Misture a massa as 6 claras em neve.
1, forno bem quente, em forma untada com manteiga
m |mlvilhada com farinha. Depois de assada e fria, desen-
e jinY a torta, corte-a ao meio, horizontalmente, recheie
 libra com ligeira camada de creme (receita abaixo).
... com o creme restante utilizando o funil de con-
I' 'lai (bico pitanga), simulando palha trancada.

1 KMI Bata em creme 150 g de manteiga. Junte aos
I»'Uios 260 g de Glacgtcar (ou de Acucar UNIAO penei-
icido bom fino), duas gemas, duas colheres (de sopa) de
horolate em po e bata muito bem. Adicione por ultimo

mn'", claras batidas em neve. (Ndo vai ao fogo).

As criancas gostam tanto de doce porque o agucar é
nxlispensavel & formacdo e ao desenvolvimento do sis-

tema muscular. Nao negue a seus filhos alimentos ado-

(,udos com o acucar que merece ser considerado como (5°2)
simbolo de pureza e sinbnimo de confianca: AcuUcar
UNIAO, da Companhia Unido dos Refinadores.



pavé bahia

Receita (N.° 170-A) enviada por Da. Acéassia Bocco, residente na Rua
Januario dos Santos N.° 7, ap. 703, Santos, SP.

INGREDIENTES: Um coco, 300 g de Aclcar UNIAO, 800 g
de leite de vaca, 250 g de biscoitos Champanhe e 6 ovos.

MODO DE FAZER: Ponha numa vasilha a agua contida no
interior do cb6co e acrescida de leite (retirado das 800 g
ja medidas) até completar um copo de liquido. Adicione
50 g do acgucar ja pesado, misture bem e umedeca 0s
biscoitos nessa calda. Unte uma assadeira com manteiga e
forre-a com o0s biscoitos. Separadamente, deite o coéco
(ja ralado) numa cacarola, derrame sObre o0 mesmo o
leite restante (fervendo) e acrescente as 6 gemas batidas
com a metade do aclUcar que restou, ou seja, 125 gramas.
Leve a mistura ao fogo, mexendo sempre. Retire gquando
aparecer o fundo da panela. Despeje ésse creme na
forma, s6bre os biscoitos. Faca a parte um merengue com
as 6 claras batidas em neve e as 125 g restantes de acucar.
Pronto o suspiro, espalhe-o sobre o creme, igualando
bem a superficie. Leve ao forno apenas para corar o
suspiro.

Nao lhe parece justo que uma mercadoria de melhor
qualidade custe um pouquinho mais caro? — Nao lhe
parece justo que ¢ Actcar UNIAO, o Unico refinado a
120 graus, custe uma insignificancia a mais do que um
acucar qualquer, ndo-refinado? — N&o lhe parece justo
gastar mais uns tostbes para ter o privilégio de adocar
a dieta de seus filhos com o purissimo Actcar UNIAO,
0 melhor agucar que o Brasil produz?



torta de coco da mamae

R IN " ,I/I-Al enviada por Da. Myrian C. Monteiro, residente na
Rua Joaquim Piza N.° 80, Aclimacdo, Sao Pculo

MAV.A DA IORTA: 12 colheres (de sopa) de farinha de

pura, 6 colheres (de sopa) de manteiga, duas co-
""" Ide sopa) de Acucar UNIAO, uma colher (de so-
1 de fermento em p6d e meia xicara (de cha) de
agua

1" 1" 1D (AZER: Junte os ingredientes e amasse até que
fi'l>nm bem ligados, formando massa homogénea. Unte
(Arma de torta, forre-a com a massa e leve a assar

"iI" I"ii" quente. Depois de assada e tria, recheie a torta
u .. «reme (receita abaixo) ainda moérno. Em separado,
I'"." um merengue com duas claras em neve firme e 4
lli-ii*. (de sopa) de Acucar UNIAO, sobrepondo-o ao
I"" Irio. Cubra, finalmente, com meio c6co ralado.

RI1 11 K> 4 xicaras (de cha) de leite, 4 colheres (de sopa)
I mni una, duas gemas, 6 colheres (de sopa) de Acucar
M NA 1 mna colher (de café) de esséncia de baunilha e
..... . 1"lher (de sopa) de manteiga. Junte os ingredientes,
“"milur' i- leve ao fogo, mexendo com colher de pau até
™" ir Adicione por ultimo a outra metade do c6co
1i1"*"  onservando no fogo uns trés minutos mais.

( melado, minha senhora! Nao sirva a seus filhos um
‘o(,uiar qualquer, ndo-refinado, fermentavel e sujeito a
proliferacdo de bactérias. Sirva-lhes o legitimo Acucar
UNIAO, purissimo, refinado a mais de 120 graus.



bolo superfino de fuba

Receita (N.° 172-A) enviada por Da. Maria de Fatima C D'Angelo,
residente na Rua Loefgren N.° 1241, Vila Mariana, S&o Paulo.

INGREDIENTES: Meia xicara (de cha) de Actcar UNIAO,
uma xicara (de cha) de farinha de trigo, duas Xxicaras (de
cha) de fuba, uma colher (de cha) de sal, uma colher
(de sopa) de fermento em pd, uma lata de leite conden-
sado, 250 g de manteiga e 7 0Vo0s.

MODO DE FAZER: Ponha num recipiente 0s 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 bélo ainda
mérno e pulverize-o com Glagtcar (ou Acutcar UNIAO
peneirado bem fino) perfumado com uma pitada de va-
nilina em po6. Depois, corte-o em losangos.

Vocé sabia que o consumo domiciliar de acucar, por més
e por pessoa € de, no maximo, dois quilos e meio, cor-
respondendo a apenas um por cento do salario minimo?
— Ante despesa tdo insignificante, ¢ l6gico que vocé
prefira o melhor, o Acucar UNIAO, o Unico refinado
a 120 graus.



tarteletes folhados

IN°,173~A) enviado por Da. Nicoleta A. Silva, residente na
Padre Antonio Tomas N.° 504, Agua Branca, S&o Paulo.

Il M-K | NTiS: 500 g de farinha de trigo pura, 500 g de manteiga,

ilu-m goma*, sal e agua que bastem e um vidro de geléia de damas-
il

MODO DI fAZER: Ponha a farinha peneirada numa tigela, faca uma
sivhlaclo no centro e ai junte 200 g de manteiga (retirada da quan-
N-lii'U ja posada), as gemas e o0 sal. Va amassando com a agua gelada
.1a .ihtnr massa de consisténcia regular. Trabalhe a massa durante
VO minutos, <ubra-a depois com um pano umido e deixe descansar
ttiim hora Apds isso, estenda-a s6bre uma mesa enfarinhada, abrindo
o.ui » i6lo e polvilhando com farinha sempre que se fizer neces-
"Oilo até atingir a espessura de um centimetro. Por outro lado,
dlvida mu 3 partes as 300 g de manteiga restantes e espalhe uma
drda* *Obre a superficie 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 trés
p-uto* iguais. Estenda-a novamente com o rolo e proceda de igual
maneira por mais duas vézes. ApoOs deixa-la descansar durante dez
minuto*, divida-a em 3 porc¢bes. Tome uma dessas porcdes e forre
*"in «la uma assadeira N.° 3, espalhe por cima a geléia de damascos,
' slmoponha a segunda porcdo de massa, aplique sobre 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
tupmiliio da massa com AcUcar UNIAO peneirado. Corte depois
om quadrados de 3 cms. e arrume em forminhas de papel.

« KMl Um litro de leite, duas gemas, 6 colheres (de sopa) de mai-
/onei n 15 colheres (de sopa) de Actcar UNIAO. Leve os ingredientes

' logo e deixe engrossar, mexendo sempre. Perfume com algumas
J.Ma% dn vanilina, misture levemente e retire.



macas a debora

Receito IN.° 174-A) enviada por Da. Nilce Alamino Vandeplace, resi-
dente na Rua Jaborandi N ° 119-F, Penha, Sao Paulo.

INGREDIENTES: 5 macas grandes, 5 ovos, 200 g de Acucar
UNIAO e uma lata de leite condensado.

MODO DE FAZER: Descasque as macgas, corte-as em fatias
e arrume-as num pirex previamente untado com manteiga.
Em separado, bata as gemas até ficarem consistentes, junte
0 leite condensado, misture bem e cubra as magas com
ésse creme. Leve ao forno para assar e retire quando as
macas estiverem macias. Enquanto isso, bata as claras em
neve firme, junte lentamente o acucar e continue batendo,
atée obter o ponto-de-suspiro. Espalhe ésse merengue so-
bre as macds ja assadas e leve novamente ao forno,
apenas para corar 0 Suspiro

Essa sobremesa pode ser servida quente ou fria

Nao lhe parece justo que uma mercadoria de melhor
qualidade custe um pouquinho mais caro? — Nao lhe
parece justo que o Actcar UNIAO, o Unico refinado a
120 graus, custe uma insignificancia a mais do que um
ccucar qualquer, nao-refinado? — Nao lhe parece justo
gastar mais uns tostbes para ter o privilegio de adocar
a dieta de seus filhos com o purissimo Aclcar UNIAO,
o0 melhor acgucar que o Brasil produz?



bombons maria dolores

k—mifu IN ° 175-A) enviada por Da. Marija Horéacio, residente no
kua Santos Dumont N.° 200, S6o Caetano do Sul, SP

Il K ADENTES: Meio quilo de mandioquinha amarela, uma,

S (de chd) de &agua, meio quilo de Aclcar UNIAO

um <Aco grande (ralado), um calice de rume 100 g de pas-
oioldas sem sementes.

M()DO DE FAZER: Descasque e corte a mandioquinha,
IM,nhaa numa cacarola com agua e leve-a a cozinhar
m1™ luar suficientemente macia, sem contudo se desfazer.
‘.nr.nrve-a na agua do cozimento até o momento de
»»m|um|or. Em separado, leve ao fogo uma panela com a
agua n o acucar e faca uma calda grossa. Acrescente a
n-MKI o coOco ralado, a mandioquinha (previamente
* MMirida e passada pelo espremedor diretamente soObre
0 |kiHmIkd) e deixe cozinhar até que a massa se torne bem
mni|>o( fa. Depois, despeje a massa numa tigela untada
"In manteiga e deixe esfriar. Entdo, enrole os bombons,
e ndo no centro uma ou duas passas (previamente
iIM".tir. do infusdo no rum durante duas horas). Proceda a
mijuii 0 cobertura dos bombons, mergulhando-os no gla-

(rcv eita abaixo) e dispondo-os em bandeja untada
mri manteiga. Deixe secar bem.

1-1A( 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 cacarola e leve ao fogo em banho-
marla até que os ingredientes se dissolvam.

Nao se iluda! Nem todo acucar € UNIAO. Exija o legi-
timo do seu fornecedor, pois saber exigir é saber com-
prar.



pudim gelatinado de café caboclo

Receita (N B 176-Al enviada por Da Anna Fontdo Lemos, residente
na Rua Bela Cintra N.° 619, ap. 31, Sdo Pou/o.

INGREDIENTES: 500 g de Aglcar UNIAO, 400 g de Café
CABOCLO, 12 folhas de gelatina branca e 12 ovos.

MODO DE FAZER: Ponha o aglUcar numa cacarola, levan-
do-o ao fogo sem &gua até formar uma calda caramelada.
Uma vez pronta, junte a essa calda o café, bem forte e
qguente, misturado a gelatina lesta deve ter sido amolecida
numa xicara de agua 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,
a mistura de café e mexendo bem. Despeje a massa em
férma de orificio central, préviamente untada com dleo,
levando-a ao refrigerador, de preferéncia de véspera.
Desenforme o pudim depois de frio, contornando-o com
"ovos moles" (receita abaixo!.

OVOS MOLES: 250 g de Actcar UNIAO, duas xicaras
(de cha) de agua, casca de limdo e as 12 gemas que so-
braram. Junte numa panela o aclcar com a agua e prepare
uma calda em ponto-de-fio relativamente forte, acrescen-
tando a mesma a casca de limdo. Retire do fogo, espere
amornar e adicione as gemas passadas pela peneira.
Leve a panela novamente co fogo, mexendo lentamente
até obter a consisténcia desejada. Retire, deixe esfriar e
empregue.

O Aclcar UNIAO nzo fica no fundo da xicara. Dis-

solve-se infegralmente. UNIAO é purissimo, refinado
a mais de 120 graus.



sorvete italiano

fieeeefa IN° J77-Ai enviada par Da. Candida Pereira, residente no
Estrada da Concei¢do N.° 1.539, Vila Guilherme, Sdo Paulo.

INGREDIENTES: 10 ovos, 400 g de Acucar UNIAO, um
litro de creme de leite, 25 g de améndoas descascadas,
150 g de cidra, laranja e figo cristalizados, 100 g de biscoi-
tos "palitos franceses" e dois célices de licor de cacau,

MODO DE FAZER: Bata as gemas com 0 acgUcar e acres-
cente as claras batidas em neve. Em separado, ponha o
creme de leite numa cacarola, leve ao fogo e retire quan-
do comecar a ferver. Junte aos poucos a mistura de ovos,
mexa bem e torne a levar ao fogo, mexendo continuamenfe
e retirando antes de abrir fervura. Deixe esfriar. Depois,
leve a massa ao refrigerador para gelar parcialmente,
incorporando as améndoas torradas e picadas fininho, as
frutas cristalizadas também picadas miido e os biscoitos
umedecidos no licor de cacau e cortados em pedacinhos.
Misture bem e leve a massa novamente a geladeira, sem
bater mais.

Sirva o0 sorvete em tacas, regado com um pouco de
licor de cacau.

O Aclicar UNIAO é tdo puro, tdo rigorosamente higié-
nico, que a classe médica nédo hesita em recomenda-lo
oté mesmo no preparo da alimentagdo de recém-nas-
cidos.



charlotte de coco

Recei/a (N.° 178-A) enviada por Da. Walda Marlins Correia, residente
no Rua Cardeal Arcoverde N.° O00, Pinheiros, Sdo Paulo.

INGREDIENTES: Dois cocos rolados, um copo de leite,
15 félhas de gelatina branca, uma xicara (de cha) de
agua, 9 claras, 350 g de Acucar UNIAO, 500 g de creme
de leite, 300 g de biscoitos Champanhe e meio vidro de
geleia de damascos.

MODO DE FAZER: Reserve duas xicaras de cbco ralado
e adicione ao restante o leite fervendo. Leve a mistura ao
fogo, em banho-maria, esquente e extraia todo o leite.
BEm separado, amoleca a gelatina na agua e junte ao leite
ainda quente, dissolvendo bem. Bata a parte as claras em
neve e, batendo sempre, junte aos poucos o acgucar, for-
mando massa de suspiro bem consistente. Acrescente, entao,
a mistura de leite e o creme de leite ligeiramente batido,
misturando bem. Unte com manteiga uma forma alta, for-
re-a completamente com papel impermeavel e coloque,
no fundo e a tdéda a volta os biscoitos Champanhe. A
seguir, despeje o creme cuidadosamente, para evitar que
0s biscoitos caiam. Leve 0 geladeira por umas quatro
horas. Entdo, corte as pontas excedentes dos biscoitos e
desenforme no prato em que for servir. Cubra com a
geleia e polvilhe com o cbco reservado.

Vocé sabia que o consumo domiciliar de agucar, por més
e por pessoa é de, no maximo, dois quilos e meio, cor-
respondendo a apenas um por cento do salario minimo?
— Ante despesa tdo insignificante, é ldgico que vocé
prefira o melhor, o Aglcar UNIAO, o Unico refinado
a 120 graus.



sorvete de nozes

faceto IN* 77Q.Al cnvioda par Da Noemio kavoxio. resirfen<« «o
Ruo Oscar Frt/e. N « 2505. Sdo fWo

INGREDIENTES. Um litro de leite, umo lata de leito con-
densado. duas gemos, 150 g de Aclcar UNIAO, 4 félbas
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 caiices de rum.

MODO DE FAZER: Fervo o leite O junte lenlamente o leite
condensado, mexendo sempre. Bata. em separado, 0s go-
mas com o acglcar, como para pdo-de-ld. Acrescente o
essa mistura, vagarosair.onte. o leite jA frio e a gelatina
(amolecida em mo., xicaro de égua fria e dissolvida de-
pois em banho-moriol. leve a massa ao 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 (préprio pura bolo inglés» préviamente
gelado. No momento de servir, esquente rapidamente O
pirex em banlio-maria o desenforme no préprio pralo
(pré-geladol que vai utilizar.

Que idode rtxi lenl — Na&o preciio dixte, moi,
provdielmen/e, quando vocé ara pequenino, a mama-
doira que (f* leniam coifumova ter adogoda com
AiGcor UNIAO. H& moil de meio século, o mtlhor
acucar refinodo do Broiiff



bolo inglés especial

Receita (N ° 1S0-A) enviada pela "Cidade dos Velhinhos Santa Luiza
de Marillac”, com sede 0 Rua Saba/fo D'Angelo N ° 1.845, Itaquera, SP

INGREDIENTES: 4 claras ,8 gemas, 340 g de Acucar UNIAO,
340 g de manteiga salgada (de lata), 340 g de farinha de
trigo, dois calices de vinho do Pérto 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 aclcar aos poucos, sem parar de bater. Adicione
a manteiga (ndo gelada) também aos poucos e torne a
bater bem. Junte, entdo, a farinha de trigo (que deve ser
pura), batendo sempre e, por Ultimo, o vinho ou conhaque
com as passas, misturando rapidamenie. Despeje a massa
em férma apropriada (comprida), untada com manteiga e
forrada com papel impermeavel também untado e pulveri-
zado com farinha de trigo. Leve a assar durante duas
horas, a principio em forno quente e depois médio, até
terminar de assar. Se preferir, asse como mae-benta, em
forminhas de papel (das maiores), pois, além de mais
rapido fica de bela aparéncia.

As criangas gostam tanto de doce porque o aglcar é
indispensavel ao desenvolvimento do sistema muscular.
Seu filho merece o melhor: Aclcar UNIAO, o mais
puro aglcar que o Brasil produz.






PUDIM DE LARANJA



luas de mel

fieceifo IN O J8I-Al enviada por Da. Maria Ceci/ia Lima Shimamolo,
residente na Rua Morato Coelho N ¢ 95, Pinheiros, Sdo Paulo

INGREDIENTES: Meio quilo de manteiga fresca, 250 g de
Acltcar UNIAO, 800 g de farinha de trigo pura, uma pi-
tada de sal e uma xicara (de cha) de mei.

MODO DE FAZER: Junte a manteiga com o acUcar, mistu-
rando bem. Acrescente a essa mistura a farinha e o sal-
Amasse bem. A seguir, abra a massa com o rolo em mar-
more enfarinhado. A massa deverd ficar regularmente espes-
sa. Depois, corte-a em formato de meias-luas com a borda
de um calice (ou cortador préprio). 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, envolvendo-as depois com Aclcar UNIAO
(perfumado com vanilina, se preferir).

Cuidado ao adocar a mamadeira de seu filhinho! N&o
use um aglcar qualquer! AcUcar ndo-refinado é pro-
duto impuro, sujeito a rapida fermentagdo. S6 o Aglcar
UNIAO, super-refinado, merece irrestrita confianga.
N&o se iluda! Nem todo aclicar é UNIAO. Exija o legi-
timo do seu fornecedor, pois saber exigir é sober com-
prar.



bolo de macads e nozes

Recei/o IN ° 182-B) enviada por D.° Palmira Flosi Alves, residente na
Rua Francisco Biriba N.° 442, Santana, S6o Paulo

INGREDIENTES DA MASSA: 4 ovos, uma xicara (de chal de manteiga,
2 xicaras (de cha) de Agtcar UNIAO, uma pitada de sal, uma xicara
(de cha) de maca acida ralada (aproximadamente 2 magcas), uma
xicara (de chd) de nozes moidas, meia xicara (de cha) de caldo de
laranja, uma colher (de cha) de casca de laranja ralada, uma xicara
(de cha) de farinha de rosca, 2 xicaras (de cha) de farinha de trigo
e uma colher (de sopa) bem cheia de fermento em pé.

MODO DE FAZER: Bota em creme as 4 gemas com a manteiga, junte
0 aglcar e o sal e, sempre batendo, adicione a macd ralada, as no-
zes moidas, o caldo e a casca ralada de laranja, a farinha de rosca
peneirada com a farinha de trigo e o fermento e finalmente as 4 cla-
ras batidas em neve, misturando bem os ingredientes. Quando abrir
bolhas, despeje a massa em forma de torta, desmontavel, bem untada
com manteiga e enfarinhada. Forno quente nos dez primeiros minutos
e depois moderado. Uma vez ossado e frio, desenforme o bélo no
prato em que for servir, decore com creme Chantilly, empregando o
aparelho ou o funil de confeitar. Depois, disponha sébre o creme
fatias de maca deliciosa (cortadas com a casca e passadas no caldo
de limdo, para evitar que escuregcam). Termine a decora¢do formando
pequenos suspiros a tdda a volta e leve a geladeira até o momento
de servir.

CREME CHANTILLY: 250 g de creme de leite batido com 2 colheres
(de sopa) de Acucar UNIAO, até adquirir a consisténcia necessaria.

SUSPIRO: Bata 3 claras em neve firme, adicione 2 colheres (de sopal
de aclcar UNIAO e continue batendo, até obter um suspiro bem
consistente.



torta de tamaras

Receita (N ° 183-A) enviada por Da. Luci de Barros Teixeira, residente
na Alameda lIraé N.° 137, Moema, S&o Pouio,

INGREDIENTES TOTAIS: 500 g de Aglcar UNIAO, 11 ovos,
400 g de améndoas (pesadas sem casca), 350 g de tamaras
e uma colherinha (de café) de esséncia de baunilha.

MODO DE FAZER: Bata muito bem 300 g de agucar com 8
gemas, junte 300 g de améndoas préviamente peladas e
moidas, 300 g de tamaras picadas em pedacinhos, 8 claras
em neve e finalmente a esséncia de baunilha. Misture tudo
muito bem e leve ao forno em férma 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
améndoas peladas e abertas ao meio e, no centro, com
tAmaras abertas formando flores.

COBERTURA: Bata as 200 g de manteiga restantes até
ficar branca. Junte aos poucos as 200 g de agucar também
restantes e acrescente as trés gemas, uma a uma. Bata
mais um pouco e estd pronto o creme de cobertura.

Se o senhora tem filhos, pergunte a seu médico e éie
Ihe dird que todo agucar nao-refinado é impréprio para
a o//menfog¢do infantil. S6 o Aglcar UNIAO, super-refi-
nado, merece absoluta confianca.



torta de péra a francesa

Receita IN,° 184-Ai enviada por Da.Muneko Isaka, Caixa Postal N.° 744.
Marilia, SP

INGREDIENTES DA MASSA: Uma xicara e um quarto (de cha) de
farinha de trigo, um quarto de colher (de chd) de fermento em pé,
um quarto de colher (de cha) de sal, 6 colheres (de sopo) de man-
teiga derretida e 4 colheres (de sopa) de agua gelada.

INGREDIENTES DO RECHEIO: 6 péras estrangeiras, 3 colheres (de
sopa) de caldo de limdo, um terco de xicara (de cha) de Karo (rétulo
vermelho), uma xicara (de cha) de Acucar UNIAO, meia colher
(de cha) de gengibre ralado e duas colheres (de sopa) de farinha
de trigo.

INGREDIENTES DA COBERTURA: Um térco de xicara Ide cha) de
manteiga, meia xicara (de cha) de Aclcar. UNIAO e meia xicara
(de cha) de farinha de trigo.

MODO DE FAZER A MASSA: Peneire juntos a farinha de trigo, o
fermento e o sal. Corte a manteiga (ja endurecida) aos pedacinhos
sObre os ingredientes peneirados. Ponha agua aos poucos, misturando
com um garfo, usando apenas o quantidade de agua suficiente para
ligar a massa. Faca uma bola com a massa, batendo-a ligeiramente.
Leve-a a geladeira por meia horo apenas. Forre um pirex, apertando
bem a massa no fundo e nos lados.

MODO DE FAZER O RECHEIO: Descasque 0s péras, retire as sementes
e corte-as em fatias finas. Adicione o caldo do limdo, o aclcar, o
Karo, o gengibre e a farinha de trigo. Despeje tudo isso sdbre a
massa ainda crua.

MODO DE FAZER A COBERTURA: Bata a manteiga com o agucar
até a mistura ficar cremosa. Adicione o farinha de trigo. Cubra o
recheio com ésse creme.

Asse em forno moderado durante 45 minutos aproximadamente,
ou até que as péras figuem macias.



geleado de péssegos maduros

Receita IN.° 185-A) enviada por Do. Sinh& Barreto, residente na Rua
Maesfro iesuino Corc/oso N.° 499, S&do Paulo

Tome um quilo de péssegos maduros, grandes, desses de
polpa amarelo-alaranjada. Esfregue cada péssego com um
pano Umido, para retirar-lhes a penugem. Deite-os depois
em uma bacia com agua fria para lava-los muito bem. A
seguir, coloque-os em uma panela grande, levando-os ao
fogo para cozinhar. Quando o0s péssegos comecarem a
rachar, verifique o cozimento espetando-os com um garfo
e, achando-os moles, retire a panela do fogo. Coloque
0s péssegos numa peneira de taquara. Depois de bem
escorridos, ponha, um a um, em um prato raso e esmague-0s
levemente com um garfo, soltando os caro¢os. Reserve
éstes em uma panelinha. Pese a massa de péssegos obtida
e, para cada quilo, junte um quilo e cem gramas de Acgucar
UNIAO. Leve ao fogo os carogos reservados, com uma
xicara (de cha) de &aguo e deixe ferver por 5 minutos.
Espere esfriar e raspe cada caro¢co com uma colher de
cha. 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 preferéncia, deite o doce em
caixetas de madeira forradas com papel de aluminio. De-
senforme dois dias depois. Para isso, passe uma faca ao
redor da caixeta e o doce saird com facilidade.

UNIAO é aclcar absolutamente puro, refinado a mais
de 120 graus.



pudim de abdbora

Receita (N.° 186-A) enviada por Da, Maria Bernardes Orsi, residente
na Rua Tenente Otavio Gomes N.° 227, 2 °, Aclimacdo, Sdo Paulo

Ponha a cozinhar, num pouco de &gua, dois quilos de
abdbora madura e descascada. Depois de cozida, escorra
bem e passe no espremedor de batata. Coloque a massa
'obtida na peneira, deixando escorrer téda a éagua, des-
prezando-a.

Para 4 Mearas lde chd) de massa de abdbora, acrescente
duas xicaras e meia (de ch&) de Acucar UNIAO, 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 po, uma colherinha (de café) de
noz-moscada ralada e um cdlice de vinho branco.

Misture tudo muito bem, colocando, por Ultimo, as passas
polvilhadas em farinha de trigo e leve a assar em férma
de pudim (dessas que tém um orificio central) bem untada.
Forno moderado durante hora e meia. Espere esfriar para
tirar da forma. E delicioso e original.

Estd provado que o aclcar desempenha importante
papel na formagdo dos tecidos de reserva e do sistema
muscular. E por isso que o préprio leite materno con-
tém grande quantidade de aglcar. Nao negue a seu
filhinho alimentos adogados com o purissimo Aclcar
UNIAO, 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, Sdo Paulo

INGREDIENTES DA MASSA; 200 g de farinho de trigo pura, 100g
de manteigo, uma gema, 3 colheres (de sopa) de agua e uma colher
Ide sopa) de Actcar UNIAO.

MODO DE FAZER: Amasse bem, formando uma massa lisa e séca.
Forre com ela uma forma de torta (sem untar) com 25 centimetros de
didmetro, fure o fundo com um garfo e leve ao forno quente para
dourar.

INGREDIENTES DO CREME: 5 gemas, 8 colheres (de sopal de Aculcar
UNIAO, duas colheres Ide sopa) bem cheias de maizena, meio litro
de leite e 300 g de uvas brancas estrangeiras ou nacionais tipo "ltalia".

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes (menos as uvas)
e leve ao fogo brando, mexendo sempre com uma colher de pau
até engrossar. BEm seguida espalhe ésse creme sobre a torta ja assada
e deixe esfriar. Corte as uvas ao meio, retire as sementes e coloque
cada metade, lado a lado, acompanhando o contérno da torta.
Assim, cubro com os uvos partidas tédo a superficie da torta,

INGREDIENTES DA GELATINA: 3 copos de aguo, um copo de Acucar
UNIAO, 8 folhas de gelatina branco e um calice de rum.

MODO DE FAZER Complete a torta cobrindo-a com a seguinte
gelatina: leve ao fogo a agua e o aglcar, deixe ferver até reduzir
ao volume de dois copos. Acrescente entdo, as félhas de gelatina
ja amolecidas em agua fria e o rum e leve novamente ao fogo por

5 minutos.

5e, ao tomar seu cafezinho, vocé perceber, no fundo
da xicara, aclcar que ndo se dissolveu, esteja certo
de que ndo era Aclicar UNIAO. Refinado a mais de 120
graus, UNIAO néo fica no fundo da xicara, dissolve-
se rapidamente.



torta de nozes

fiecei/o (N ° S8-Al enviado por Da Maria Tereza S. Silva, residente
na Rua Cunha Gago N ° 276, Pinheiros, S&o Paulo

INGREDIENTES: Seis ovos, duas xicaras (de cha) de Acucar
UNIAO, duas xicaras (de cha) de nozes moidas e trés
colheres (de sopa) de farinha de rosca.

MODO DE FAZER: Bala as claras em neve, adicione as
gemas, 0 acgUcar, as nozes e a farinha de rfsca (ou de
pao), misture tudo muito bem e despeje numa férma 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 xicara (de chd)
de acucar e uma xicara (de cha) de agua. Espere até
amolecer bem, retire do fogo e acrescente um cdlice 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 éle
Ihe dira que todo aglcar ndo-refinado é impréprio para
a o/imeniacoo infantil. S6 o Aglcar UN/AO, super-refi-
nado, merece abso/uio confianga.



“supréme” de cb6co

Receita (N ° 189-A) enviada por Da. Ida L Almeida Ramos, residente
O Rua Rangel Pestana N.° 1.439, Jundiai. SP

BASE. Rale um c6co grande com a casquinha, junte 3
xicaras (de chd) de Acglcar UNIAO e leve ao fogo numa
cacarola, 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 limdo e duas xicaras (de chd) de Acucar UNIAO,
misture tudo e leve ao fogo, mexendo continuamente, até
tomar o ponto de creme. Cozinhe ainda alguns minutos,
junte uma colherinha (de cha) de manteiga, e finalmente,
cubra a "base acima descrita com ésse creme.

SEGUNDA COBERTURA: Bata 3 claras em neve, junte 6
colheres (de sopa) de Actcar UNIAO aos poucos, batendo
sempre até o ponto de suspiro. Cubra a primeira "cober-
tura" com ésse suspiro, levando tudo ao forno brando
para dourar. Tire do forno e deixe esfriar.

TERCEIRA COBERTURA: Com 3 xicaras (de cha! de agua
e duas xicaras (de chd) de Actcar UNIAO faca uma calda
em ponto-de-fio, junte um vidro de leite de cbco e 3 ge-
mas previamente desmanchadas, deixando no fogo até
engrossar e mexendo sempre. Espere esfriar e, finalmente
cubra o “supreme", levando-o a gelar.

Indo ao emporio, ou ao super-mercado, peca o melhor
aclcar refinado do Brasil-: UNIAO, da Companhia
Unido 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 Franca, Sdo Paulo

PAO-DE-LO: faco o seguinte p&o-de-l6: 200 g de Acucar
UNIAO, 200 g de farinha de trigo pura, 6 ovos e uma
colherinha Ide chd) de fermento em pé. Bata as claras em
neve, junte as gemas, uma a uma, batendo sempre, junte o
aclcar aos poucos, sem parar de bater, até engrossar.
Depois, acrescente a farinha (préviamente peneirada com
o fermento, por trés vézes) bem devagar e misturando
perfeftamente. Asse em assadeira untada e forrada com
papel impermeavel, também untado. Forno quente.

INGREDIENTES DA "MONTANHA DOURADA": O péao-
de-l6 ja& descrito, feito dois dias antes, 12 gemas, uma
xicara (de chd) rasa de améndoas peladas e bem socadas,
ou passadas na maquina de moer améndoas e meio quilo
de Acucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Ponha ao fogo uma panela com o agucar
e meio litro de agua, até a calda ficar em ponto-de-fio,
adicione 4 gbtas de limdo para ndo acucarar, retire do
fogo, espere esfriar um pouco e junte as 12 gemas que
ja devem estar passadas em peneira. Adicione as améndoas.
Mexa e leve ao fogo, continuando a mexer com uma
colher de pau, até engrossar. Ja tenha o pao-de-l6 cor-
tado em fatias bem finas e, estando o doce ainda quente,
va colocando em camadas na travessa, uma camada de
pao-de-l6 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 améndoas.



“mousse” de péras

Peceiio (N ° 1QI-A) enviada por Da. Rosina Di Domenico Aquino, re-
sidente na Rua Com Cusi6aio N ° 105, Lorena. SP

INGREDIENTES: Um quilo de péras maduras, 200 g de
creme de leite, 6 colheres (de sopa) de Aclicar UNIAO,
5 folhas de gelatina branca, meia xicara (de cha) de agua
fervente, meio calice de marasquino e algumas cerejas em

calda.

MODO DE FAZER: Descasque as péras, parta-as ao meio
e retire as sementes. Corte-as em pedagos e coloque
éstes no liquidificador juntamente com o creme de leite e
0 aglcar e ligue durante 5 minutos. Enquanto isso, dissolva
a gelatina na agua fervente, acrescente 0 marasquino e
junte ao creme de péras. Misture tudo muito bem, despeje
numa férma molhada e leve ao refrigerador durante 4
horas, no minimo. Desenforme no momento de servir e

enfeite com as cerejas.

Esta provado que o aclcar desempenha importante
papel na formacéo dos tecidos de reserva e do sistema
muscular. E por isso que o proprio leite materno con-
tém grande quantidade de aglcar. N&do negue a seu
filhinho alimentos adocados com o purissimo Acgucar
UNIAO, refinado a mais de 120 graus.



bbdlo classico de nozes

Receito (N.° [92-Al enviado por Do. Antonia Denordi, residente na
Rua Amadis N ° 224, Ipiranga, Sdo Paulo

INGREDIENTES: 3 ovos, 250 g de Acucar UNIAO, meia
colher (de cha) de esséncia de baunilha, meia xicara (de
cha) de manteiga, uma pitada de sal, duas xicaras (de chd)
de farinha de trigo pura, 3 colheres (de chd) de fermento
em po, meia xicara (de chd) de leite, uma xicara (de chd)
de nozes picadas e algumas nozes inteiras para enfeitar.

MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o aglUcar e o sal
até ficar cremoso. Junte as gemas e a baunilha, continu-
ando a bater. Acrescente alternadamente o leite e a
farinha, previamente peneirada com o fermento. Junte as
nozes polvilhadas de farinha de trigo e as claras em
neve. Misture bem. Asse em forma de bdélo 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 xicaras (de chd) de
agua com duas de Aclucar UNIAO, até ponto-de-fio. Bata
8 gemas até clarearem e derrame sbbre 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 empdrio, ou ao super-mercado, peca o melhor
aglcar refinado do Brasil-: UNIAO, da Companhia
Unido dos Refinadores.



bombocado de assadeira

Refella IN ° 193-A) enviada por Da Juslina Fernandes Niello, resi-
dente no Rua Boa Esperanca N ° 532, Bauru, SP

INGREDIENTES: 800 g de Acgucar UNIAO, 200 g de farinha
de trigo pura, dois cbcos ralados, 100 g de queijo par-
mezdo ralado, um copo de leite, uma dizia de ovos e

duas colheres (de sopa) de manteiga.

MODG DE FAZER Misture bem o acucar, a farinha de
trigo, 0s ovos e a manteiga e bata tudo muito bem. Depois,
adicione os outros ingredientes, isto €, o0s dois cOcos
ralados, o queijo e o copo de leite. Misture tudo muito
bem e despeje em férma untada com manteiga. Leve ao

forno bem quente.

A receita é simples, mas muito saborosa e facil de fazer.

Cuidado ao adcgar a mamadeira de seu filhinho! N&do
use um aglcar qualquer! AcguUcar ndo-refinado é pro-
duto impuro, sujeito a rapida fermentacdo. S6 o Aglcar
UNIAO, super-refinado, merece irrestrita confianca.
Nao se iluda! Nem todo agucar € UNIAO. Exija o legi-
timo do seu fornecedor, pois saber exigir é saber com-
prar.



torta de coco

Receita IN 0J94-A) enviada por Da Clolilde Mor/a de Souza Fascioni,
residente no Rua Padre Roma N.° 62. Florianpolis, Santa Catarina.

INGREDIENTES DA MASSA: 3 xicaras Ide chd) de farinha
de trigo pura, uma xicara e meia (de chd) de Acucar
UNIAO, 150 g de manteiga ou margarina, uma gema e
uma colher (de sopa) de leite, ou 0 quanto baste para que
a massa tome a consisténcia de ser esticada com o rélo.

MODO DE FAZER A MASSA: Coloque todos os ingredien-
tes numa vasilha e va despejando o leite até a massa adqui-
rir consisténcia uniforme. Sove-a um pouco, estendendo-a
em seguida sbbre uma mesa com o rdlo, até adquirir a
espessura de meio centimetro. Forre um pirex com ela.

INGREDIENTES DO RECHEIO: 3 xicaras (de cha) bem aper-
tadas de coco ralado, 3 xicaras (de cha) de Acucar UNIAO,
meia xicara (de chd) de farinha de trigo peneirada, duas
gemas, uma colher Ide chd) de fermento em pé e 3 claras
em neve dura.

MODO DE FAZER O RECHEIO: Misture todos os ingredi-
entes do recheio, despeje na férma e leve ao forno ime-
diatamente, onde permanecera até que 0 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 agucar, polvilhe com céco
ralado, voltando ao forno para tostar ligeiramente).

UNIAO dissolve-se rapidamente, ndo deixa resto no
fundo da xicara.



cocadas de gala

Receito (N ° J95-A) enviada pelas Diretoras do "Instituto Meninos de
S&o Judas Tadeu", na Avenida ltacira N ° 2.801, Jabaquara, Sdo Paulo

INGREDIENTES: Um quilo e 200 g de Aclcar UNIAO, 3
copos de &gua, dois cocos ralados (de mais ou menos
um quilo cada uml e duas claras batidas em neve.

MODO DE FAZER: Com o acUcar e a agua faca uma calda
em ponto-de-bala-mole. Retire do fogo, junte o cbdco 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
impermeéavel (é necessario manter uma certa distancia en-
tre as mesmasl, ou coloque-as em férminhas no feitio de
sino, leque, coracdo ou quadradinho. Leve-as a secar ao
sol, virando-as no dia seguinte (para que apanhem sol do
outro lado, secando por igual). Quando sécas, decore-as
com "glacé real" (receita abaixo), fazendo sbbre 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 félha N.” 65.

GLACE REAL Bata uma clara em neve, junte uma colher
e meia Ide sopa) de caldo de limdo, Glaclcar (ou Agucar
UNIAO peneirado fino) até atingir o ponto de ndo cair
da colher e uma pitada de vanilina. Depois do glacé
pronto, divida-o em trés partes. Tinja cada uma dessas
partes com anilina vegetal nas seguintes cores: verde, rosa
e azul claro. (Se quiser simplificar, pincele as cocadas
com glacé branco mistura de 500 g de Glagucar com 10
colheres (de sopa) de agua e salpique-as com confeitos
coloridosl.



pavé delicia

Receita IN.° J9O-A) enviado por Da. Cecy Maria Vasques, res/denfe
na Rua Alves Ribeiro N ° 282, Casa 18, Sdo Paulo.

INGREDIENTES: 600 g de creme de leite, 200 g de man-
teiga sem sal, 200 g de Actcar UNIAO, 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 acgUcar até cla-
rear, acrescente as gemas, uma a uma, batendo sempre.
Junte & massa o amendoim e o creme de leite, aos poucos
e alternadamenie, batendo sempre. Unte com manteiga uma
forma média, de vidro pirex e coloque alternadamente
uma camada de creme e uma camada de biscoitos prévia-
mente umedecidos no leite. A primeira e a Ultima camadas

devem ser de creme. Leve a geladeira por umas quatro

horas. E um pavé realmente delicioso!

Se, ao tomar seu cafezinho, vocé perceber, no fundo
da xicara, aglcar que ndo se dissolveu, esteja certo
de que ndo era Agucar UNIAO. Refinado a mais de 120
graus, UNIAO ndo fica no fundo da xicara, dissolve-

se rapidamente.



acucar
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fatias da china

Raceila IN.9 197-Al enviada por Da Helena Fernandes de Maga/haes,
residente na Rua Eng Andrade Junior No 402, Sdo Paulo

INGREDIENTES: 12 gemas, 800 g de Actcar UNIAO, um
lifro de agua, 3 colheres (de cha] de agua-de-flor-de-
-laranjeira (ou meio copo de rum).

MODO DE FAZER; Leve ao fogo o aclicar e a agua, até
obter uma calda em ponto-de-fio. Tire e deixe esfriar. Passe
as gemas por peneira e bata-as até ficarem esbranquicadas.
Despeje-as em uma assadeira N.° 1, forrada com papel
impermeavel untado com manteiga. Leve ao forno quente
em banho-maria. Uma vez assado, espere esfriar e corte
em retdngulos. Coloque as fatias na calda fria, onde
permanecerdo durante a noite tdéda. Pela manhd, junte a
agua-de-flor-de-laranjeira (ou o meio copo de rum) e leve

ao fogo brando até as fatias ficarem transparentes. Sirva
em compoteira.

LEMBRETE AS MAES: Ao preparar a refeicio de seu
filhinho lembre-se dos cuidados essenciais: A dgua deve
ser filtrada; o leite'deve ser pasteurizado; o vasi/hame
deve ser escaldado e o aclcar deve ser refinado. E
por falar em ref/nodo, (embre-se de que os médicos
pediatras recomendam o Agtcar UNIAO como ‘o mais
puro aglcar que o Brasil produz”.



quadradinhos gelatinosos
de banana

Receita N.° J90-8 enviada por Da. Maria Augusta do Valle, resi-
dente na Rua Conselheiro Brotero N.° 541, Ap. 22, S&o Paulo.

INGREDIENTES: Um quilo de bananas-nanica (nem verdes
nem maduras, firmes e passadas na maquina com a peca
média), 900 g de Acltcar UNIAO, uma colher (de sopa)
rasa de manteiga, trés quartos de xicara (de café) de cal-
do de limdo e gb6tas de anilina vermelha.

MODO DE FAZER: Misture a banana (ja moida) com o
acucar e leve ao fogo ndo muito forte, mexendo conti-
nuamente durante dez minutos. Junte entdo a manteiga e
continue mexendo, até completar trinta minutos ao todo.
Acrescente o caldo de limdo com a anilina néle 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 entdo cortar em qua-
dradinhos, passando-os depois em acucar. (Fica melhor se
cortar no dia seguinte, quando o doce estara mais firme).

OBS.: O tempo que ésse doce devera permanecer no fogo
€ de 40 minutos exatos. Mais do que isso, passara do pon-
to e ndo ficara tdo saboroso.

O Aclicar UNIAO nio fica no fundo da xicara de café.
E mais economico porque se dissolve integralmenfe.



torta de zug com Kirsch

flecei/o IN.° 199-A) do famosa torta do cantdo de Zug. ra Suico
enviada por Do Frieda C. Maurer, Caixa Postal N 0 599, S&o Paulo.

MERENGUE: 8 claras em neve, 300 g de Acucar UNIAO
e 150 g de améndoas com a pele. Bata as claras em neve
firme, junte aos poucos 150 g do agUcar ja pesado, ba-
tendo sempre, até obter um suspiro bem consistente. Adi-
cione entdo as améndoas, previamenfe moidas e misturadas
com o acgUcar restante, mexendo levemente. Asse em duas
formas redondas, desmontdveis, de 22 cms. de diametro,
untadas com manteiga e forradas com papel impermeavel.
PAO-DE-LO: 3 ovos, 90 g de AclGcar UNIAO, 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 acglcar, 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 férmas em que assou 0s meren-
gues, untada com manteiga e forrada com papel imper-

meavel.

CALDA: 3 colheres (de sopa) de Glagucar (ou AcuUcar

UNIAO peneirado fino), meia xicara (de chd) de &gua e

(continua na pagina seguinte)



meia xicara (de chd) de kirsch. Misture os ingredientes e
mexa até que o Glagucar (ou acUcar) fique bem dissolvido.
CREME: Bata 200 g de Acucar UNIAO com 200 g de man-
teiga, acrescente meio calice de kirsch e meio cdlice de
groselha, misturando bem.

MODO DE COMPOR: Coloque um dos merengues sObre
0 prato em que vai servir. Cubra com um tér¢co do creme,
espalhando bem. Sobreponha o péao-de-l6, préeviamente
embebido na calda. Estenda sGbre o mesmo mais um térco
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 améndoas peladas e moidas. Ponha o creme
restante no funil de confeitar e faca um xadrez sébre a
superficie da torta (bico perié). Coloque ao centro uma
cereja ao marasquino e a volta, formando flor, meias-
-améndoas 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 Acticar UNIAO vocé encontrara sem-
pre uma nova receita de doce, econdmica e saborosa,
uma delicia para quem sabe apreciar o que é bom.
indo ao empoério, ndo se esquega de pedir o Aclcar
UNIAO, duplamente filtrado, o famoso acgucar das
grandes doceiras.



cocada com ovos moles

Receito IN.° 200-A) enviada por Da Ivone Vieira, residente na Rua
Dubugras N ° 254, Jardim da Gléria, Zona 12, Sdo Paulo

INGREDIENTES: Um cbéco ratado integral, isto é com a
casquinha, 250 g de AclUcar UNIAO, 6 ovos e mais 12
colheres (de sopa) de Acucar UNIAO.

MODO DE FAZER: Misture muito bem o céco ralado, a
agua do cbco (meio copo aproximadamente) e as 250 ¢
de aclcar. Despeje tudo isso numa férma untada com man-
teiga. Leve ao forno e deixe corar um pouco. Bata as
claras em neve com 6 colheres (de sopa) de agucar. Quando
0 cocada estiver corada, despeje as claras em cima e
leve ao forno para corar novamente.

OVOS MOLES: Faga a parte uma calda em ponto-de-fio
com 6 colheres (de sopa) de aglUcar e meia xicara (de
chd) de agua. Despeje nessa calda as 6 gemas passadas
na peneira. Leve ao fogo mexendo sempre com uma
colher de pau, até engrossar. Com o auxilio de uma co-
Iher 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.

Vocé mexeu bem o seu cafezinho, mas o aclcar teimou
em ficar no fundo da xicara. Que desperdicio! N&o era
Aclcar UNIAO, ja se vé&. UNIAO, refinado a mais de
120 graus, dissolve-se rapidamente, ndo fica no fundo
da xicara.



A IMPORTANCIA DO ALIMENTO

ENERGETICO
O agucor — fornecedor habitual de calorias e energia ao orga-
nismo — é conhecido como "alimento energético”. Uma vez inge-

rido, atua imediatamente sObre o sistema muscular e contribui para
O aproveitamento e queima das gorduras, fenémeno ésse que requer
a presenca de carbo-hidratos.

Em se tratando de dieta rigorosa e a critério médico, a dosagem
didria de agUcar poderd ser reduzida transitoriamente, mas nunca
totalmente eliminada, para evitar o colapso dos meios naturais de
reacdo do organismo. Normalmente, é pequena a quantidade de
aglcar no corpo humano, transformado principalmente em glieogé-
nio e armazenado no figado e nos musculos. Esse aglcar desgasta-
se rapidamente quando O paciente tem fome. Trata-se, pois, de ali-
mento de radpida utilizacdo, indispensavel a producdo do calor or-
ganico e a atividade muscular, o que o torna imprescindivel, sobre-
tudo quando se refere a criangas.

Devemos acrescentar que o agucar impede a formacdo de acidose
no organismo, poupa as proteinas, contribui para o desenvolvimento
normal dos tecidos de reserva e ainda, como celulose, concorre
para dar volume e consisténcia ao bélo intestinal, evitando a obs-
tipacdo.

O que dissemos explica porque o prépria Natureza induz as criangos
a gostarem tonto de doce e porque a senhora ndo deve contraria-
los. Tenha, porém, o cuidado de selecionar, para seus filhos, um agu-
car reolmenie puro, perfeitamente refinado e empacotado sem con-
tacto manual, isto é, o Aglcar UNIAO, da Companhia Unido dos Refi-
nadores.



QUEM FOI CLAUDE BERNARD?

Claude Bernard, célebre fisiologista francés (1813-1878)
introduziu o "método experimental' na medicina. Além de
seus avancados conhecimentos tedéricos, foi um dos mais
habeis cirurgides de seu tempo. Tao grande era a sua pe-

ricia com o bisfuri, que Magendie — famoso cirurgido
europeu — ndo pdde conter-se: "Eh bien, tu es plus fort
gue moil"

Claude Bernard demonstrou a acdo do pancreas na
digestdo das gorduras, a funcdo glicogénica do figado e
a existéncia de centros nervosos independentes.

Entre outros feitos, Claude Bernard revelou a Humani-
dade o maravilhoso papel do aclcar na economia orga-
nica. Provou que, sem acUcar — alimento energético indis-
pensavel — ndo pode existir vida na face da Terra. Tenha-
se em conta que tal asser¢cdo é pienamente confirmada pela
ciéncia moderna. O acucar, fornecendo calorias ao orga-
nismo, é indispenséavel e insubstituivel.

Isso explica porque a prépria Natureza induz as criangas
a gostarem tanto de doce: o organismo infantil exige acucar.

SO nos resta acrescentar que convém dar as criangas um
actcar realmente refinado e empacotado sem contacto
manual, isento, pois, de qualquer possivel contaminacgao.
Referimo-nos, evidentemente, ao Acucar UNIAO, da Com-
panhia Unido dos Refinadores, produto merecedor da mais

inteira confianca.



Os direitos de publicagao déste livro per-
tencem a Companhia Unido dos Refina-
dores — Acucar e Café, sendo proibida
sua reproducdo, total ou parcial, sem
autorizacdo expressa da mesma.
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PADILLA INDUSTRIAS GRAFICAS S.A.
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