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    Querida Amiga,


    O verão chegou! Que delícia!!!


    Eu adorava quando meus filhos estavam de férias.


    Nós passeávamos, íamos à praia, para o sítio, enfim, nós nos divertíamos muito.


    E agora posso desfrutar da companhia dos meus netos! É uma delícia recebê-los na minha casa. Mas o que fazer nesses dias quentes e as vezes chuvosos de verão? Então tive a ideia de fazer um livro com guloseimas para você fazer. São receitas práticas, simples, saborosas e leves que você poderá servir na piscina, na praia ou em qualquer lugar onde você estiver. Você poderá fazer aperitivos, pãezinhos doces ou salgados, sanduíches, sobremesas geladas deliciosas e muito mais...


    

    

    Tenho certeza de que o seu verão será muito mais saboroso.


    

    

    Bom apetite!!!


    Dona Benta
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    Bolinho de Mortadela


    Tempo: 1h • Rendimento: 8 porções • Custo: $
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    Ingredientes


    • 2 colheres (sopa) de manteiga


    • 3 dentes de alho triturados


    • 1 tablete de caldo de carne


    • 2 xícaras (chá) de água quente


    • 2 xícaras (chá) de farinha de trigo


    • 1 xícara (chá) de mandioquinha cozida e amassada (200 g)


    • 250 g de mortadela ralada grossa ou em cubinhos


    Modo de fazer


    Massa


    Aqueça a manteiga e doure o alho. Junte o caldo de carne dissolvido na água quente e espere levantar fervura. Adicione a farinha de uma só vez, mexendo vigorosamente, para não empelotar.


    Cozinhe, mexendo sempre, até desprender do fundo da panela.


     


    Transfira a massa para uma superfície enfarinhada e deixe amornar. Acrescente a mandioquinha e a mortadela e sove até incorporar.


    Modelagem


    Com pequenas porções de massa, faça bolinhas e achate-as levemente na palma da mão.


     


    Frite em óleo quente até dourarem e escorra sobre papel toalha. Sirva quente.

  


  
    Bolinha de Camarão


    Tempo: 1h10min (+ tempo para esfriar) • Rendimento: 8 porções • Custo: $
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    Ingredientes


    Massa


    • 2 tabletes de caldo de camarão


    • ½ litro de água quente


    • 5 colheres (sopa) de óleo


    • 3 dentes de alho triturados


    • 2 e ½ xícaras (chá) de farinha de trigo


    Recheio


    • 2 colheres (sopa) de manteiga


    • 2 dentes de alho triturados


    • 1 cebola pequena picada


    • 300 g de camarão-de-sete-barbas limpo


    • 100 g de requeijão


    • Sal e pimenta-do-reino


    • 1 colher (café) rasa de colorau


    • 2 colheres (sopa) de cebolinha picada


    Para empanar e fritar


    • 1 xícara (chá) de leite


    • 1 e ½ xícara (chá) de farinha de rosca


    • Óleo


     


    Modo de fazer


    Massa


    Dilua o caldo de camarão na água quente. À parte, aqueça o óleo, doure o alho e junte o caldo de camarão. Quando levantar fervura, adicione a farinha de uma só vez, mexendo vigorosamente para não empelotar. Cozinhe até a massa desprender do fundo da panela e deixe esfriar.
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