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SANDRA ANNENBERG,
S 47 anos: make natural

DEVORAM GORDURA

Paixao virtual

Dicas para se dar bem nas
redes sociais, sites de namoro...

ESCLEROSE
MULTIPLA

Entenda a doenca que
atinge Romero e 35 mil
pessoas na vida real

\ 2
Moda verao
* Tendéncias para as criancas -
 Aposte no rosa quartz (clarinho)

Qindrome de Down

Conheca a rotina da atriz Tathiana
4l Piancastelli, garota- nda
4 de uma marca de

A CORES e TRUQUES de um
B maquiador pra vocé!
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Receitas sem leite

Vocé tem intolerdncia a lactose? Confira essas receitas e tenha mais sabor na sua mesa!

Mie benta

Ingredientes: 1 e 1/4 de xicaras (cha) de margarina = 1 e 1/2 xicaras (cha) de acticar » 5 ovos (claras e gemas sepa-
radas) » 2 xicaras (cha) de creme de arroz » 2 colheres (sopa) cheias de SupraSoy® em po sem lactose » 1 xicara (cha)
de 4gua » 1 xicara (cha) de coco ralado « 1 colher (café) de esséncia de baunilha = 1/4 de xicara (cha) de leite de coco
para pincelar = coco ralado para decorar

Preparo: na batedeira, bata a margarina com o acucar até obter um creme fofo. Adicione as gemas, uma a uma, con-
tinue batendo e adicione o creme de arroz, alternando com o SupraSoy® dissolvido na agua. Adicione o coco ralado
e a esséncia e misture bem. Em outra tigela, na batedeira, bata as claras em neve, Adicione 1/4 das claras no creme
anterior e misture bem. Jogue o creme obtido sobre as claras restantes na tigela e misture com movimentos de baixo
para cima para nao perder o volume. Arrume forminhas de papel descartaveis (Scm de didmetro) dentro de forminhas para empada e despeje
a massa até encher 3/4 da sua capacidade, cologue em uma forma e leve ao forno médio, preaquecido, por 20 minutos. Se quiser, depois de
pronto, pincele com o leite de coco sobre a superficie dos bolinhos para deixa-los mais molhadinhos. Decore com coco ralado e cereja a gosto,

: Biscoito de polvilho Muffin funcional de banana e
* Ingredientes: 5 colheres (sopa) de 0leo » 12 Ingrodmmvzxicara[ché}uelenrdesqa-umichélmden i
- colheres (sopa) de 4gua « 1€ 1/2 xicaras (chd) * 2 0v0s * 1 xicara (chd) de aguicar mascavo « 1 xicara (cha) de fécula £ 2
EmmmNm.1mﬂmlm de batata » 1 xicara (chd) de farinha de arroz « 1 colher (cha) de canela
 de queijo de minas padrdo sem lactose ralado €M PO * 1 colher (sopa) de fermento em po quimico « 2 colheres (sopa)
: » 3 0v0s » Oleo para untar mmmsﬁmmsmwmzma@smcﬂrmmmwm
* preparo: cologue pancla  Pequenos * 1 banana-nanica pi ia para
mWMmm;jmamwn Preparo: no liquidificador, bata o leite de soja, 0 6leo, 0s 0vos e 0 aclicar.
mabaﬂemdonenqtmcm-emm Transfira para uma tigela e misture a fécula, a farinha, a canela e o fermento ate ficar homo-
ﬁwhanmﬁmpaﬁ&amumsam com forminhas de papel até a metade da capacidade. Polvilhe com chia e leve ao forno medio,
¢ de confeitar e faga os biscoltos em formatode  Preaquecido, por 30 minutos ou até dourar.
: bolinhas, tirinhas
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e AT Colibor Acior

¢ ou argolas, direto Pudim de arroz

Z numa assadeira ingredientes: 2 e 1/2 xicaras (cha) de arroz cozido em agua = 1 colher

: untada com Gleo. (sopa) de margarina = 3/4 de xicara (cha) de acucar « 4 gemas » 1/2 W

E Asse em forno xicara (cha) de uvas-passas + 1 colher (cha) de casca de laranja ralada K

= médio, preaque- » 1/2 xicara (chd) de frutas cristalizadas picadas » 2 claras » margarina | (i

% cido, até que os P para untar Calda: 1/2 xicara (cha) de goiabada em cubos » 6 colheres | S

< biscoitos estejam =5 (sopa) de agua « 1 colher (cha) de maisena » fatias de goiaba para decorar

i : bem assados, po- & Preparo: cologue 0 arroz numa panela, junte a manteiga, o acucar e leve ao fogo baixo por
rémcians. cerca 10 minutos, mexendo. Retire do fogo, adicione as gemas e misture bem. Leve para uma tigela

< de 20 minutos. g acrescente as passas, a casca de laranja e as frutas cristalizadas, misture bem e por Ultimo,

3 acrescente as claras batidas em neve, misturanco delicadamente. Despeje a mistura numa forma
Broinha de amendoim com buraco no meio de 20cm de didmetro untada e leve ao forno em banho-maria até que o

pudim esteja firme. Desenforme. Calda: no fogo baixo, esquente por 3 minutos a goiabada com
4 colheres de agua. Dissolva a maisena na agua restante e adicione a goiabada, misturando bem,
por mais 2 minutos. Tire do fogo e cubra o pudim com a calda. Decore com fatias de goiaba.

Ingredientes: 1kg de rapadura picada » 1
xicara (café) de agua » 1kg de amendoim sem
pele torrado e moido # 1 colher (sobremesa)
de’ bicarbonato de sodio « 2 colheres (sopa)
de fermento em po « 800g de fubd = 3ovos»  Bolo de chocolate - <,
margarina para untar lwm. 3 {M:IS * 1@ 1/2 xicaras {d‘lé) de BG‘UL‘.aI' » 3 colheres v
Preparo: coloque a rapadura na agua e leve  (50pa) de margarina » 2 xicaras (cha) de leite de soja « 1 colher (cha) & e
ao fogo baixo, mexendo de vez em quando, dEESSél'K:Iﬂ de baunilha = 1 xicara {mmm empo« 1 xicara _
até derreter e formar uma calda. Acrescente  (€hd) de farinha de soja « 1 xicara (cha) de farinha de arroz « 1 colher i
0s demais ingredientes — (sopa) de fermento em po quimico » mafgﬂﬂﬂae farinha de arroz para

e misture bem. Retire = Uﬂ!.'ﬂ Calda: 1/2 xicara (cha) de Cmem poe=4 DOIhEI'ES (sopa) CE'
do fogo, modele as aglicar = 1 colher (sopa) de margarina » 2 colheres (sopa) de leite de soja
broinhas e coloque em Preparo: no liquidificador, bata 0s ovos, 0 aglicar, a margarina, o leite ™
uma assadeira untada. e a esséncia. Transfira para uma tigela e com um batedor de arame, misture o chocolate, as
Leve ao forno médio, farinhas e o fermento. Transfira para uma forma de 22cm x 30cm untada e enfarinhada e leve
preaquecido, por 30 ao forno médio, preaquecido, por 30 minutos. Calda: misture os ingredientes e leve ao fogo
minutos, médio até derreter por completo e levantar fervura. Espalhe sobre o bolo, deixe esfriar e sirva.
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