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Marilene dos Santos

Na hora de construir, nao poupe. Invista em uma 'sala de banho'. A ldeia
Glass, empresa especializada em kits e ferragens para boxes, apresenta o Kit
Elegance Due. Atingindo até 2.5 metros de extensdo, sendo que cada porta
apresenta uma largura maxima de 55 cm, o box é especialmente indicado para
ambientes maiores. Seu design com duas portas de correr valoriza a arquitetu-
ra do cdmodo e garante um maior ganho de espaco. SAC(11) 3016-9300
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Oculos de grau para meninas

Hoje em dia, muitas criancas precisam usar
dculos de grau e nem semgpre se adaptam com
facilidade. Por isso, para deixar esse momento
mais divertido e charmoso, a LOUGGE estd in-
vestindo em noves modelos de receitudrio na
linha da Penélope Chamosa As novidades che-
Eam com hastes coloridas, estampas unicas e

AMNUNCIE

Para amunclar HguUE para

Tio Joao lanca nova linha

Vocé viajou para algum pals e ficou com von-
tade daquele amoz tipico? Agora pode matar
a sawdade aqul mesmo no Brasil O Amoz Tio
Jodo langa a linha de varledades mundiais, com
arroz da Ralia, [ndla, Canad3 e outros paises.
Confira no supermercada.

199915-85392 ou envie um emall para jrjundlal@outlook.com

Nhoque de mandioca

O prato, tipico da Italia, é delicioso e ga-
nha um toque superbrasileiro na receita da
Academia da Came Friboi elaborada com
mandioquinha e came-seca. O prato tem a
assinatura do chef Fernando Coméa, do res-
taurante paulistano Fornatore.

Ingredientes

240 g de mandioquinha, 40 g de farinha de
trigo, 1 ovo, 4 g de parmesao, sal, pimenta-
~-do-reino e noz-moscada a gosto, farinha de
trigo para polvilhar.

Came

300 g de came-seca

20 g de cheiro verde

30 g de cebola picadinha

1 dente de alho

50 g de tomate sem pele e sem sementes
sal e pimenta-do-reino a gosto

agua para cozinhar

20 ml azeite

Modo de preparo

Massa

Asse as mandioquinhas no forno, envolvi-
das em papel aluminio, até ficarem macias.

Ainda quentes, descasque-as e esprema-
-as ou passe-as pela peneira. Resfrie e jun-
te 0 ovo, a farinha de trigo, sal, parmesao,
pimenta-do-reino, noz-moscada. Amasse
até obter uma massa lisa. prove e ajuste os
temperos. Polvilhe uma superficie lisa e faca
rolinhos com a massa. Corte no tamanho
desejado. Cozinhe os nhoques até subirem a
superficie. Faga o choque térmico com agua
fria e seque-0s com pano.

Came

Corte a carne-seca em cubos e coloque
para ferver para tirar o sal. Reserve. Em uma
panela de pressao, coloque o azeite e deixe
esquentar. Acrescente a cebola, o alho e re-
fogue. Ponha a came, os tomates e cozinhe.
Em seguida, deshe a came e junte o cheiro
verde com o caldo e a came deshada.
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