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    Para cada mulher que, ao explorar seu potencial, cria um mundo melhor para si e para os que a cercam.
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    Quando moramos longe de nossas famílias, algumas datas festivas acabam por passar em branco ou até mesmo ganham tons cinzentos diante da impossibilidade de estarmos na presença dos nossos. Por isso, nestas datas, esforço-me em estar ao redor de uma mesa, em estar com uma família querida, mesmo que emprestada. Entendi que as significações ou ressignificações são o que mais importam e não devemos deixar que se percam. E não há como não pensar nela, assim como não há como não me lembrar desses momentos ao seu lado e ao lado de sua família, quando fui tantas vezes abraçada.


    Somos a herança de dois amores que se foram. Eles, amigos de longa data, nos apresentaram e, um dia, decidiram seguir seus caminhos. Como saldo, deixaram a nossa amizade que se fortificou como um ombro amigo nas horas da dor e se transformou em um vínculo tão forte quanto o que tenho com meus familiares mais queridos.


    Tenho orgulho de contar sua história. Não sei nem como adjetivá-la. Se linda, se comovente. Talvez nem as nomenclaturas importem. O trabalho desde muito nova. A mudança para a cidade grande. Dois filhos pequenos. Uma separação dolorosa. O esforço para cursar a faculdade. Uma doença que só de ouvir falar o nome nos causa calafrios. Um amor que se foi. Uma neta para lhe alegrar os olhos novamente. A sorte de um amor tranquilo que se percebe feliz a cada detalhe. Não é uma história qualquer. É uma história de quem luta para ser feliz sempre.


    Nela tudo nos lembra o afeto que uma família representa para os nossos corações. Como a admiro pela forma como se relaciona com os filhos; por ser amiga e confidente de sua filha, agora uma mulher; pela sua disponibilidade em apoiar no que for preciso na criação de sua neta; pela alegria que expressa em poder servir os seus com suas palavras doces e sua comida deliciosa.


    Agora o que nos uniu são só lembranças das quais já conseguimos até gargalhar. E como não achar graça do tempo? Será que ele não se dá conta de como o ressignificamos? Porque a vida é assim, o tempo todo podemos ressignificar os acontecimentos que nos atravessam, e podemos olhar com leveza o que já se foi e o que de fato não tem mais importância. Hoje o que nos une é um laço muito mais forte, que surge da certeza de ressignificar o que costumamos chamar de família.

  


  
    QUICHE


    INGREDIENTES


    200 g de farinha de trigo;


    ½ copo americano de iogurte natural;


    3 colheres (sopa) de manteiga;


    1 lata de creme de leite sem soro;


    100 g de queijo ralado;


    1 gema;


    Pimenta branca a gosto.


    Para a massa: junte a farinha, o iogurte e a manteiga em uma tigela. Misture até desgrudar das mãos. Enrole a massa em um filme plástico e deixe descansar por 30 minutos na geladeira.


    Para a base do recheio: misture o creme de leite, o queijo ralado, a gema e a pimenta. Se preferir, junte outro ingrediente de sua preferência, como frango, catupiry, peito de peru, queijo minas, tomate seco, alho poró etc.


    Forre uma forma para quiche com a massa, fure com um garfo e coloque o recheio. Leve ao forno por aproximadamente 20 minutos ou até dourar. Sirva quente, acompanhado por uma salada verde.


    DICA


    Essa receita pode ter vários significados: ser o prato principal com recheios de frango ou carne; o lanche da tarde com recheios mais leves, como queijo ou tomate seco. E ainda, por que não usar a base para uma quiche doce de sobremesa?

  


  
    nossas bolsas
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    Canetas, bilhetinhos, batons, papéis de bala. Tudo estava em nossas bolsas aguardando o momento certo de escapulirem em direção aos seus destinos.


    “Amiga, preciso muito arrumar a bolsa”. Somente nós sabíamos o que aquela frase realmente significava.


    No quarto de uma de nós, enquanto começávamos a abrir nossos corações, espalhávamos os pertences de nossas bolsas sobre a cama e íamos arrumando item por item. Nesses momentos, o que nos ligava vinha à tona: assuntos da faculdade, dificuldades familiares, paixões não correspondidas. Mas, além dos problemas, dividíamos vitórias e sorrisos: boas notas, um beijo retribuído, a vaga de estágio. Debruçávamo-nos sobre sonhos e desejos de uma vida que ainda estava por vir.


    O tempo passou, e a menina que sonhava explorar o mundo, livre de amarras que mantivessem seus pés presos ao solo, enxergou no amor um lindo motivo para fincar raízes.


    O tempo passou, e a menina que sonhava com uma vida de lógicas e respostas, vislumbrou um mar de possibilidades que a lançou ao mundo.


    Nessa inversão de sonhos e conquistas, nos sentimos realizadas uma com a outra, como percurso natural de uma verdadeira amizade. Realizações tão diferentes das um dia sonhadas, o que nos mostra o quanto a vida está aquém de nossos planos e desejos. Contudo, há muita beleza em perceber as surpresas, alegrias e conquistas nos rumos que a história nos reservou.


    Mesmo por rotas distintas e distantes, insistimos, até hoje, em arrumar juntas nossas bolsas imaginárias, as quais continuam recheadas de dúvidas, desafios e desejos.

  


  
    CALDEIRADA PARAENSE


    INGREDIENTES


    5 postas de filé de filhote (peixe típico da região amazônica);


    2 ovos cozidos e cortados ao meio;


    2 tomates cortados em rodelas;
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