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INTRODUÇÃO

No primeiro livro, Cozinha sem Vexame, ajudamos você a aprender o básico, para cozinhar e servir refeições sem complicações e stress.

Agora, vamos ensinar a fazer sobremesas sem dificuldades.

Se você não sabe cozinhar, só de pensar em fazer um bolo fica nervoso(a), a ideia de convidados para um chá ou café da tarde com docinhos te deixa ansioso, não se preocupe.

Cozinha sem Vexame II, sobremesas vai ajudá-lo(a) a preparar deliciosos bolos e doces, rápidos e principalmente baratos sem nervosismo e um rombo no seu orçamento.

Prepare-se para os elogios e divirta-se.

Boa sorte!


RECEITAS
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SELEÇÃO DE RECEITAS E NÍVEL DE DIFICULDADE

Todas as receitas apresentadas neste livro são práticas e rápidas, de preparo simples, para quem é iniciante e não tem muito tempo para ficar na cozinha, trabalhar, cuidar da casa e do marido, esposa, dos filhos, namorada(o)... Ufa!

Várias destas receitas estão na minha família a muito tempo, “garimpadas” por minha mãe e outras por mim, que sempre tive uma grande atração pela culinária.

São receitas fáceis e rápidas de fazer, com níveis de dificuldade divididos em três categorias: fácil, médio e difícil. Todas elas podem ser feitas por iniciantes, a diferença é o nível de dificuldade no preparo e o tempo gasto.

Tentamos reunir receitas econômicas e perfeitas para novatos na cozinha.

A cozinha é um local de reunião da família e dos amigos, onde se pode conversar, falar da vida e até resolver seus problemas, com uma xícara de chá e uma fatia de bolo.

Você não precisa gostar de cozinhar para saber fazer sobremesas gostosas e principalmente rápidas e também preparar docinhos deliciosos para uma festinha de aniversário ou um encontro com amigos.

Este é o objetivo deste livro, ajudar homens e mulheres, recém-casados, solteiros ou apenas iniciantes na arte culinária.

Na parte final do livro fiz uma seleção de informações e dicas de interesse geral e muito úteis.

Para facilitar o livro foi dividido em categorias:

FÁCIL E ECONÔMICO

MÉDIA

DIFÍCIL

KIT FESTA

MOUSSES

CONCLUSÃO

Vá para a cozinha!


DIFICULDADE BAIXA


FÁCIL E ECONÔMICO

Aqui a principal característica é a facilidade na hora de fazer a sobremesa e os ingredientes baratos e poucos. São doces rápidos de fazer, que sempre ajudam a completar almoços e jantares.

PUDIM DE MARIA MOLE
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INGREDIENTES

1 lata de creme de leite

1 lata de leite condensado

1 caixinha de maria-mole sabor coco

Leite – use a medida da lata de leite condensado (mais ou menos 400 mililitros)

Bata no liquidificador o creme de leite e o leite condensado.

Dissolva o pó da maria-mole em um copo de água fervente e reserve.

Acrescente todos os ingredientes no liquidificador e bata por mais 5 minutos.

Despeje a massa em uma forma de pudim e leve ao congelador por 3 horas.

CREME DE RICOTA
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INGREDIENTES

175 gramas de ricota

1 colher sopa de açúcar

3/4 de xícara de creme de leite

Em uma tigela, coloque a ricota e o açúcar, misture bem.

Bata o creme de leite (sem o soro) e adicione ao creme de ricota aos poucos, mexendo sem parar.

Coloque em um recipiente com tampa e leve à geladeira.

Dica – Sirva acompanhado com compota de frutas ou geleia e para acompanhar bolos e sorvetes. Perfeito para um lanche da tarde ou sobremesa de verão.

PUDIM DE LEITE CONDENSADO
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INGREDIENTES:

1 embalagem de leite condensado

2 medidas da embalagem de leite

3 ovos

Para a calda:

1 xícara de chá de açúcar

Calda – Em uma panela de fundo largo coloque o açúcar e leve ao fogo.

Deixe o açúcar derreter suavemente, (não precisa mexer). Quando o açúcar estiver bem dourado acrescente 1 xícara de chá de água fervente (não use água fria), deixe ferver até dissolver todo o açúcar, sem deixar pelotas.
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