Veiculo: Jornal Cruzeiro do Sul

Data: 20/12/2013

CRUZEIRD DO SUL

SOROCABA - SEXTA-FEIRA
. MBRO DE 2013
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nao escolheu
cardapio das festas

final do ano chegou com as tradicionais
festas e suas comidas saborosas, assim
como as duvidas para quem pretende re-
ceber amigos, ou entéo programou curtir
as festas na casa de alguém. Para facilitar
a escolha do cardapio e dar um toque espec

que

festas foram selecionadas trés receitas: dois pratos Ingrediantes 6 horas - ou de prefe-
salgados e uma sobremesa. A carne de Marreco, co- o i réncin de um dia para
mo prato principal, é servida no restaurante Chacara Marreco com lkg o outro.

Santa Cecilia: uma sugestao

do chefe Reginaldo
Souza, Se

100gr
300 gr de brécolis para
decoracao

Coloque o marreco e
as batatas em uma as-
sadeira e regue com um

u tempo
de preparo ¢ de

i
utra re-

ceita espe-
cial de prato
salgado que promete
fazer sucesso entre os
convidados ¢é o Arroz
com uvas passas e cas-
tanha de caju. E, final-
mente, para inovar e
dar mais charme a
mesa de Natal e Ano
Novo, o Canal de Cu-
. linaria da Cozil apre-
9 senta uma diferente
e deliciosa receita da
chef Rosilene de Li-
ma Campolina: a
torta natalina de
lamascos.

2 limées siciliano

suco de laranja

co seco
2 dentes de alho

1 folha de louro

mante
1 copo

Modo de
com o liméo, suco

o branco seco

deixe-o

0 unidades de tomate
cereja para decoracao

1/2 copo de suco de
1/2 xicara de molho
inglés

172 xtéara de szelte

1 copo de vinho bran-
1 cebola média picada
600 gr de batata boli-

nha

2 colheres de sopa de
agua

sal e pimenta a gosto

Tempere o Marreco

lé:

laranja, molho inglés,
i 2" comomolhoe esta

copo de agua, ou calda
de legumes. Cubra com
papel aluminio e deix;
o assar por 60 minutos
em forno 180",

Depois de assado,
tire 0 marreco e as ba-
tatas da assadeira e
reserve. Coloque um
copo de agua na assa-

ira e deixe-a em fogo
brando por alguns mi-
nutos, para soltar a
crosta da assadeira.
Coe o liquido com uma
peneira fina e coloque
em uma panela. Deixe
reduzir o molho até fi-
car em consisténcia
adequada. Coloque o
marreco em um refra-
tario, decore com as
e batatas, bracolis, to-
mate cereja e regue

dentes de alho amas-  pronto!
sado, cebola, folha de
louro, azeite. A seguir, Fonte: www.chaca-

por om.br

Ingredientes

4 xicaras de caldo de
frango

2 colheres de sopa de
manteiga

Encomendas:

pronte

dientes da Massa
2003 de farinha de trigo
100g de manteiga ou marga-
nnxismm 80% 1’5?..:1@ e
Lovo
4 colheres de (sopa) de agu-
car refinado (80g)
Raspas de limao

250 mi de leite integral

1 caixinha de creme de leite
(200g)

1 caixinha de leite condensa-
do (395g)

2 gemas passadas pela pe-
neira

40g de amido de milho

1 colher (cha) de esséncia de
baunilha ou a propria fava

de-caju torradafs)

1 dente de alho amas-

sado
1 xicara de castanha-

e refogue a cebola e o ntes para Cobertura
1/2 xicara(s) (cha) de alho, acrescente o ar. 300g de damascos secos
uva passa que. 300g de acucar
Salsinha Adicione o caldo de 3 xicaras de dgua ou o sufi-

Sal e pimenta
1/2 cebola picada

Preparo

P .
Derreta a manteiga

frango e deixe cozi-
nhar. Corrija sal e pi-

ment

a.

1E

Apés desligado

acrescente as uvas
a castanha de

caju e a salsinha mexa

com um garfo, deixe

descansar por uns 10

minutos e sirva.

Fonte: www.urba-
no.com.br

FARINHA

ciente para cozinhar os da.
mascos

Modo de Preparo
Massa: Numa tigela, mistu-
rar a farinha com a manteiga
formando uma farofa. Jun-
tar os outros ingredientes o
amassar delicadamente, sem

sovar.
Abrir a massa com um rolo
entre dois plasticos. Forrar o
fundo e as laterais de uma
forma com aro removivel
(fundo falso) e colocar a mas-

sa apertando com as pontas
& o

Com um garfo, fazer furos no
fundo da forma para nao es-
tufar. Assar em forno 180
graus por 20 minutos ou até
corar. Reservar.

Recheio: separar as rasps
oy i ]
gredientes no liquidificador
au utilizar um fouet. Feito is.
s, levar ao fogo. mexendo
sempre até engrossar. Por ul-
timo, acrescentar as raspas
de limao, Deixar esfriar.

Cobertura: deixar os damas-
cos de molho na agua por al-
uns minutos. Acrescentar

na mesma dgua o acdcar e
levar a0 fogo até os damas-
cos ficarem macios. Separar
alguns inteiros e cortar ao

L NS S |

meio, formando pétalas, pa
ra fazer a flor (decoracac).
Bater o restante dos damas-
cos com a calda do cozimen-
to até formar um creme.

Montagem da torta: rechear
a torta com o creme de con
feiteiro, cobrir com o creme
de damascos toda a superfi-
cie. Ao centro, decorar com a
flor de damascos, folhas de
hortela e castanhas ou
améndoas torradas e tritura-
das. Servir bem gelado!

Toque de chef: para dei-

xar a torta com um visual
ana, use uma geleia de

brilho ou um pouco da pro-
pria calda de agucar com da-
mascos para finalizar a co-
bertura,

Fonte: www.cozl.com.br

Churrascsnia e

o ctimetminarizenized ll SECA BARRIGA Chimarrag,,

Todos os dias Rodizio Completo!
Aberto de: Se

Mix de frutas termdgenicas

nda no Almogo

Terga 2 Domingo Almogo /
Av. Sao Paulo, 2185 - Sorocaba - SP

Jantar

Marmitex e Churrasco Delivery
3018-9112

www.churrascariachimarrao.com.br

s F: 3232.2467 MERCADO MU

marceariakingsorocaba




Veiculo: Guia de Mulher
Data: 13/12/2013
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o site da mulher atual

nara mulher

Mousse natalina de 13 Dez 2013
tapioca

Receita maravilhosa de mousse natalina  Categoria:
de tapioca excelente para comer com a  Receitas

farnilia.
Ingredientes: @
250y de farinha de tapioca (granulada]; imarimir
1 1/2 litro de leite integral (1500ml);
" 200 ml de leite de coco; g4 o
2 latas de leite condensado;
400y de coco em flocos dmido;
W Tweetar

Cerejas, frutas vermelhas ou flores

comestiveis para decorar;
Calda de chocolate ou de morango para finalizar;

Modo de preparo:
Deixe a tapioca Compartilhar

de molho no leite Publicidade:
integral por

cerca de 12

horas mexendo

de vez em ‘ ‘ Com velocidade

s e se vence uma corrida.
vasilha fechada Com SabEdDria,

na geladeira. "
Depais desse Hum Campeonato.
termpo,

acrescente o (Fernando Lapolli)

leite condensado

e o coco. Pode

sEnir em tagas frase do dia no email é gritis
individuais

polvilhadas com

coco e

decoradas com frutas ou flores comestives.

Togue de Chef:
Regue a mousse com calda de chocolate ou de frutas vermelhas para representar as cores
do Matall E urna dtima sobremesa para os dias guentes.

*Recelta criada pela chef Rosllene de Lima Campoling e cedidz para o Canal de Culinata
da Cozil

0 Canal de Culinaria da Cozil conta, ainda, com mais de 100 receitas e com o apalo de
diversos profissionals e empresas do sstor de alimentacio. Para confertt, acesse
WA coZil corn by

http://www.guiademulher.com.br/ver dica.php?cid=mousse-natalina-de-tapioca-1



http://www.guiademulher.com.br/ver_dica.php?cid=mousse-natalina-de-tapioca-1

Veiculo: Gastrovia
Data: 14/12/2013

ASHOVIA

turismo e gastronomia

RECEITAS - Doces e Sobremesas

Torta natalina de damascos
14122013

Ingredientes
Massa

200g de farinha de trigo

100g de manteiga ou margarina com 80% lipideos
1 ovo

4 colheres de (sopa) de agdcar refinado (80g)
Raspas de liméo

Recheio Creme de Confeiteiro:

= 250 ml de leite integral

= 1 caixinha de creme de leite (200g)

= 1 caixinha de leite condensado (395g)

= 2 gemas passadas pela peneira

= 40g de amido de milho

= 1 colher (cha) de esséncia de baunilha ou a propria fava

Cobertura:

= 300y de damascos secos

= 300g de aglcar

= 3 xicaras de dgua ou o suficiente para cozinhar os damascos

Modo de Preparo

Massa: Muma tigela, misturar a farinha com a manteiga formando uma farofa, Juntar os outros
ingredientes e amassar delicadamente, sem sovar.

Abrir a massa com um rolo entre dois plasticos. Forrar o fundo e as laterais de uma forma com
aro rermovivel (fundo falso) e colocar a massa apertando com as pontas do dedo.

Com um garfo, fazer furos no fundo da forma para ndo estufar. Assar em forno 180graus por 20
minutos ou até corar. Reservar,

Recheio: separar as raspas de liméo e bater todos os ingredientes no liquidificador ou utilizar um
fouet. Feito izso, levar a0 fogo, mexendo sempre até engrossar. Por ditimo, acrescentar as
raspas de limdo. Deixar esfriar.

Cobertura: deixar 05 darmascos de maolho na dgua por alguns minutos. Acrescentar ha mesma
agua o agicar e levar ao fogo até os damascos ficarem macios. Separar alguns inteiros e cortar
a0 meio, formando pétalas, para fazer a flor (decoracéo). Bater o restante dos damascos com a
calda do cozimento até formar um creme.

Montagern da torta: rechear a torta com o creme de confeiteiro, cobrir com o creme de damascos
toda a superficie. Ao centra, decorar com a flor de darnascos, folhas de horteld e castanhas ou
améndoas torradas e trituradas. Serir bem geladol

Togue de chef: para deixar a torta com um visual bacana, use uma geleia de brilho ou um pouco
da prapria calda de agicar com damascos para finalizar a cobertura

Receita: chef Rosilene de Lima Campalina

http://www.gastrovia.com.br/noticia/2644/torta-natalina-de-damascos



http://www.gastrovia.com.br/noticia/2644/torta-natalina-de-damascos

Veiculo: Cruzeiro do Sul
Data: 20/12/2013

GRUZEIRD DO SUL+~+

Mais Sabhores

w MPRME [ ENVIR  ayTweet 0| 941 ¢ Compartilhar [

20/12{13 | DE (LTIMA HORA

Sugestdes para quem ainda nao escolheu
cardapio das festas

0 final do ano chegou com as fradicionais festas
e suas comidas saborosas, assim como as
dividas para quem pretende receber amigos, ou
entao programou curtir as festas na casa de
alguem. Para facilitar & escalha do cardapio e dar
um toque especial nas festas foram selecionadas
trés receitas: dois pratos salgados e uma
sobremesa, A carne de Marreco, como prato
principal, & servida no restaurante Chacara Santa
Cecilia: urma sugestao do chefe Reginaldo Souza,
Seu terpo de preparo & de B horas - contando
com o tempo de marinar -, @ o prato serve 4
pessoas, Oulra receita especial de prato salgado " Mais fotos...

que promete fazer sucesso enftre os convidados @ o Arroz com uwvas passas e castanha de caju. E,
finalmente, para inovar e dar mais charme a mesa de Matal @ Ano Novo, o Canal de Culinaria da Cozil
apresenta uma diferente e deliciosa receita da chef Rosilene de Lima Campalina: a torta natalina de
damascos.

- DIVILGEACED

http://www.cruzeirodosul.inf.br/materia/521696/torta-natalina-de-damasco



http://www.cruzeirodosul.inf.br/materia/521696/torta-natalina-de-damasco

Veiculo: O Liberal
Data: 22/12/2013

||BFRJ\| noticias esportes entretenimento  multimidia buscar

GASTROHOMIA

221202013 10:31 Da Redagéo

Sabores: Bolos e tortas
natalinas

Faca o Natal ficar ainda mais doce com receitas que enfeitam

agradam o paladar, além de enfeitar a mesa
Torta natalina de damascos

Ingredientes:
MASSA:

200g de farinha de triga

100g de manteiga com 80% lipideos

1 ovo

4 colheres de (sopa) de aglcar refinado
Raspas de limao

RECHEIO:

250 ml de leite integral

1 caixinha de creme de |eite

1 caixinha de |eite condensado

2 gemas passadas pela peneira

A0g de amido de milho

1 colher {cha) de esséncia de haunilha

COBERTURA:

300g de damascos Secos
300g de aglcar
3 xicaras de dgua ou o suficiente para cozinhar 0s damascos

Modo de Preparo:

MASSA: Ern uma tigela, misturar a farinha com a manteiga formando uma farofa. Juntar
05 outros ingredientes e amassar delicadamente, sem sovar. ADrir @ massa com um rolo
entre dois plasticos. Forrar o fundo e as laterais de uma forma com aro removivel (fundo
falso) e colocar & massa apertando com as pontas do dedo. Cam um garfa, fazer furos
no fundo da forma para nao estufar. Assar em formo a 180°C por 20 minutos ou ate
corar. Reservar.

RECHEIO: Separar as raspas de limao e bater todos o5 ingredientes no liguidificador ou
utilizar umn fouet. Feito isso, levar ao fogo, mexendo sempre até engrossar. Por ditima,
acrescentar as raspas de limao. Deixar esfriar.

COBERTURA: Deixar 05 damascos de molho na agua por alguns minutos. Acrescentar
na mesma agua o aglcar e levar ao fogo até o5 damascos ficarem macios. Separar
alguns inteiros e cortar ao meio, formando petalas, para fazer a flor (decoracao). Bater o
restante dos damascos com a calda do cozimento ate farmar um creme.

MONTAGEM: Espalhar o recheio e cobrir com o creme de damascos toda a superficie.
ApD centro, decorar com a flor de damascos, folhas de horteld e castanhas ou améndoas
torradas e trituradas. Servir bem gelacdol

DICA: Para deixar a torta com urm wisual bacana, Use uma geleia de brilho ou um pouco
da prépria calda de aglcar com damascos para finalizar a cobertura

Fonte: chef Rosilene de Lima Carpolina f Canal de Culinaria da Cozil

http://www.oliberalnet.com.br/noticia/79031C98C07-sabores bolos e tortas natalinas



http://www.oliberalnet.com.br/noticia/79031C98C07-sabores_bolos_e_tortas_natalinas

Veiculo: Agregario
Data: 03/12/2013

,agregario

TORTA MATALINA DE DAMASCOS

NOVO FOCUS.
Chef: Rosilene de Lima Campalina ) o _
TECNOLOGIA DO FUTURO
0 natal estd chegando e, para compor a SUA GARAGEM

Ceia, Temos 05 pratos tradicionais da
data: peru, bolinho de bacalhau, manjar,

nozes e frutas. Para inovar e dar mais
charme & mesa, 0 Canal de Culinaria da
Cozil apresenta uma diferente e deliciosa
receita da chef Rosilene de Lima
Campolina; A torta natalina de damascos.
Confira;

Ingredientes

Ingredientes Massa:

- 2009 de farinha de trigo

- 1009 de manteiga ou margarina com 80% lipideos

1 ovo

- 4 colheres de [sopa) de agicar refinado [B0g)

- Raspas de limao

Ingredientes do Recheio Creme de Confeiteiro:

- 250 ml de leite integral

- 1 caixinha de creme de leite [200g)

- 1 caixinha de leite condensado [3954)

- 2 gemas passadas pela peneira

- 40g de amido de milho

- 1 colher [chi) de esséncia de baunilha ou a propria fava



Ingredientes para Cobertura;

- 3009 de damascos secos

- 3009 de agicar

- 3 xicaras de Adgua ou o suficiente para cozinhar os damascos
Modo de Preparo

Massa: Muma tigela, misturar a farinha com a manteiga formando uma farofa. Juntar os outros
ingredientes e amassar delicadamente, sem sovar,

Alrir a massa com um rolo entre dois plasticos. Forrar o fundo e as laterais de uma forma com
aro removivel fundo falso) e colocar a massa apertando com as pontas do dedo.

Corm urm garfo, fazer furos no fundo da forma para ndo estufar. Assar em forno 180graus por
20 minutos ou até corar. Reservar.

Recheio: separar as raspas de limdo e bater todos os ingredientes no liguidificador ou utilizar
urm fouet. Feito isso, levar ao fogo, mexzendo sermpre até engrossar. Por dltimo, acrescentar as
raspas de limdo. Deixar esfriar,

Cobertura; deizar 05 damascos de molho na agua por alguns minutog. Acrescentar na mesma
dgua o aglcar e levar ao fogo até os damascos ficarem macios. Separar alguns inteiros e
cortar ao meio, formando pétalas, para fazer a flor [decoragdo). Bater o restante dos damascos
com a calda do cozimento até formar um creme.

Montagem da torta rechear a torta com o creme de confeiteiro, cobrir com o creme de
damascos toda a superficie. Ao centro, decorar com a flor de damascos, folhas de horteld e
castanhas ou améndoas torradas e trituradas. Servir bem gelado!

Toque de chef: para deixar a torta com um visual bacana, use uma geleia de brilho ou urm
pouco da propria calda de aglcar com damascos para finalizar a cobertura,
*Receita criada pela chef Rosilene de Lima Campolina & cedida para o Canal de Culinéria da

Cozil

0 Canal de Culindria da Cozil conta, ainda, com mais de 100 receitas e com 0 apoio de
diversas profissionais e empresas do setor de alimentacdo. Para conferir, acesse
wewey.cozil.com.br

http://agregario.com/torta-natalina-damascos-leva-charme-sabor-ceia



http://agregario.com/torta-natalina-damascos-leva-charme-sabor-ceia

Veiculo: Dia a Dia
Data: 12/12/2013

A

L COMPORTAMENTC DECO

fPapo de Cozinha
da Redacio

TORTA NATALINA DE DAMASCOS

Chef: Rosilene de Lima Campolina

Ingredientes

Ingredientes Massa;
200q de farinha de trigo
100g de manteiga ou margarina com 80% lipideos
1 ovo
4 colheres de (sopa) de aglcar refinado (30
Faspas de limdo
Ingredientes do Recheio Creme de Confeiteiro:
280 ml de leite integral
1 caixinha de creme de leite (200a)
1 caixinha de leite condensado (3854
2 gemas passadas pela peneira
40g de amido de milho
1 colher (cha) de esséncia de haunilha ou a prapria fava
Ingredientes para Cobertura:
3009 de damascos secos
300g de aglcar

3wicaras de dgus ou o suficiente para cozinhar 0g damascos



Modo de Preparo

Massa: Muma tigela, misturar a farinha com a manteiga formando uma farofa. Juntar 05 outros ingredientes e
amassar delicadamente, sem sovar,

Abrira massa com um rolo entre dois plasticos. Forrar o fundo e as laterais de uma forma corm aro remaovivel (fundo
falso) e colocar a massa apertando com as pontas do dedo.

Com um garfo, fazer furos no fundo da forma para ndo estufar. Assar em formo 180graus por 20 minutos ou até corar,
Reszermar.

Recheio: separar as raspas de limdo e bater todos os ingredientes no liguidificador ou tilizar um fouet. Feito issa,
levar an fogo, mexendo sermpre até engrossar. Por ditimo, acrescentar a5 raspas de lim&o. Deixar esftiar.

Cobertura: deixar 05 damascos de molho na agua por alguns minutos. Acrescentar na mesma dgua o agdcar e levar
aofogo até 0s damascos ficarem macios. Separar alguns inteiros e cortar a0 meio, formando pétalas, para fazer a flor
{decoragdn). Bater o restante dos darmascos com a calda do cozimento até formar um creme.

Montagern da torta: rechear a torta com o creme de confeiteiro, cobrir com o creme de damascos toda a superficie. Ao
centro, decorar corm a flor de damascos, folhas de horteld e castanhas ou améndoas torradas e trituradas. Servir bem
geladal

Togue de chef para deixar a torta com um visual bacana, use urma geleia de brilho ou um pouco da prapria calda de
agdcar com damasecos para finalizar a cobertura,

i, COZiLcom.br

http://www.diaadiarevista.com.br/Noticia/11294/torta-natalina-de-damascos/



http://www.diaadiarevista.com.br/Noticia/11294/torta-natalina-de-damascos/

Veiculo: Batom Vermelho
Data: 16/12/2013

AC Bate-papo E-mail Noticias Esporte Entretenimento Mulher Shopping | BUSCAR I
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Ingredientes

- 250q de farinha de tapioca (granulada)
- 1 1/2 litro de leite integral {1500ml)

- 200 ml de |eite de coco

- 2 latas de leite condensado

- 4009 de coco em flocos Umido

- Calda de chocolate ou de morango para finalizar

Modo de Preparo
Deixe a tapioca de molho no leite integral por cerca de 12 horas mexendo de vez em guando.

Mantenha-a em vasilha fechada na geladeira. Depois desse tempo, acrescente o leite
condensado e o coco. Pode servir em tacas individuais polvilhadas com coco e decoradas com
frutas ou flores comestiveis.

Togue de Chef. regue a mousse com calda de chocolate ou de frutas vermelhas para representar

as cores do Natall E uma atima sobremesa para 0s dias quentes.
*Receita criada pela chef Rosilene de Lima Campolina e cedida para o Canal de Culinaria da Cozil

01 Zanal de Culinaria da Cozil conta, ainda, com mais de 100 receitas e com o apoio de diversas
profissionais e empresas do setor de alimentagao. Para conferir, acesse waaw cozil com br

http://www.batomvermelho.xpg.com.br/estilo/gourmet/2013/12/mousse-natalina-de-tapioca-
facil-e-rapida-de-fazer.html



http://www.batomvermelho.xpg.com.br/estilo/gourmet/2013/12/mousse-natalina-de-tapioca-facil-e-rapida-de-fazer.html
http://www.batomvermelho.xpg.com.br/estilo/gourmet/2013/12/mousse-natalina-de-tapioca-facil-e-rapida-de-fazer.html

Veiculo: Segs
Data: 19/12/2013

% ) se’@ Torta natalina de damascos leva charme e
' ' sabor a ceia

Chef. Rosilene de Lima Campolina

O natal esta chegando e, para compaor a ceia, temos os pratos tradicionais da data: peru, bolinho de
hacalhau, manjar, nozes e frutas. Para inovar e dar mais charme 8 mesa, o Canal de Culindria da
Cozil apresenta uma diferente e deliciosa receita da chef Rosilene de Lima Campolina: A tora
hataling de damascas. Confira:

Ingredientes

Ingredientes Massa:

» 200g de farinha de trigo

= 100g de manteiga ou margatinag com 80% lipideos
=1 avo

= 4 colheres de (sopa) de aglcar refinado (80g)

= Raspas de limdo

Ingredientes do Recheio Creme de Confeiteira:

» 250 ml de leite integral

=1 caixinha de creme de leite (200g)

=1 caixinha de leite condensado (395g)

= 2 gemas passadas pela peneira

= 40g de amido de milho

= 1 colher (cha) de esséncia de baunilha ou a prapria fava

Ingredientes para Coberura:

= 300g de damascos secos

» 300g de agdcar

= 3xicaras de Aagua ou o suficiente para cozinhar 0s damascos

hodo de Preparo

Massa: Muma tigela, misturar a farinha com a manteiga farmando uma farofa. Juntar os outros
ingredientes e amassar delicadamente, sem sovar.

Ahrir @ massa com um rolo entre dois plédsticos. Forrar o fundo & as laterais de uma forma corm aro
rernovivel (fundo falso) e colocar a massa apetando com as pontas do dedo.

Corm um garfo, fazer furos no fundo da forma para ndo estufar. Assar em forno 180graus por 20
minutos ou até corar. Reservar.

Recheio: separar as raspas de limdo e bater todos os ingredientes no liquidificador ou utilizar um
fouet, Feito isso, levar ao fogo, mexendo sempre até engrossar. Por dltimo, acrescentar as raspas de
lirndo. Deixar asfriar.

Cobertura: deixar 05 damascos de molho na agua por alguns minutos. Acrescentar na mesma agua
o aglcar e levar ao fogo até os damascos ficarem macios. Separar alguns inteiros e cortar ao meio,
formando pétalas, para fazer a flor (decoracdo). Bater o restante dos damascos com @ calda do
cozirmento até farmar um crerme.

Montagem da torta: rechear atorta com o creme de confeiteiro, colirir com o creme de damascos toda
a superficie. Ao centro, decarar corm a flor de damascos, folhas de horteld e castanhas ou améndoas

torradas e trituradas. Servirbem geladal

Togue de chef. para deixar a torta com um wisual bacana, use uma geleia de brilho ou um pouco da
prapria calda de aglcar corn damascos para finalizar a cobertura,

*Receita criada pela chef Rosilene de Lima Campolina e cedida para o Canal de Culinaria da Cozil

0 Canal de Culindria da Cozil conta, ainda, corm mais de 100 receitas e corm o apoio de diversos
profissionais e empresas do setor de alimentagdo. Para conferir, acesse wa C0Zilcom br

http://www.segs.com.br/component/content/article/46-cat-receitas/144152--torta-natalina-de-
damascos-leva-charme-e-sabor-a-ceia.html
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Veiculo: Agua na Boca
Data: 25/12/2013

De olho na sobremesa: torta de damascos

Ingredientes Massa:

200g de farinha de trigo

100g de manteiga ou margarina

1 ava

4 colheres de [sopa) de aglcar refinado [80g)
Raspas de limao

Ingredientes do Recheio Creme de Confeiteire:

280 ml de leite integral

1 caixinha de creme de leite [(200g)

1 caixinha de leite condensado [395g)

2 gemas passadas pela peneira

40z de amido de milho

1 colher [cha) de esséncia de baunilha ou a propria fa
Ingredientes para Cobertura:

300g de damascos secos
300g de aglcar
3 wicaras de agua ou o suficiente para cozinhar os dar

Modo de Preparo
Masza:

Murna tigela, misturar a farinha com & manteiga formando uma farofa, Juntar
o5 outros ingredientes e amassar delicadamente, sem sovar.

Abrir a massa com um rolo entre dois plasticos, Forrar o fundo e as laterais
de uma forma corn aro rernovivel [fundo falso) e colocar a massa apertando
com as pontas do dedo,

Com um garfo, fazer furos no fundo da forma para nao estufar, Assar em
forno 180graus por 20 minutos ou até corar. Reservar,

Recheio:

separar as raspas de limao e bater todos os ingredientes no liquidificador ou
utilizar um fouet, Feito isso, levar ao fogo, mexendo sempre ate engrossar,
Por dltimo, acrescentar as raspas de limao, Deixar esfriar,

Cobertura:

deixar oz damascos de molho na agua por alguns minutos, Acrescentar na
mesma agua o aglcar e levar ao fogo até os damascos ficarem macios,
Separar alguns inteiros e cortar ao meio, formando petalas, para fazer a flor
[decoracdo). Bater o restante dos damascos com a calda do cozimento ate
farmar um crerme.

Montagem da torta:

rechear a torta com o creme de confeiteiro, cobrir com o creme de
damascos toda a superficie, Ao centro, decorar com a flor de damascos,
folhas de horteld e castanhas ou améndoas torradas e trituradas. Servir bem
gelado!

Toque da chef:

Para deixar a torta com um visual bacana, use uma geleia de brilho ou um
pouco da propria calda de aglcar com damascos para finalizar a cobertura,
Receita: chef Rosilene de Lima Campoling pera o Canal de Culindria do Cozil

http://wp.clicrbs.com.br/aguanaboca/2013/12/25/de-olho-na-sobremesa-torta-de-
damascos/?topo=52,1,1,,186,77/
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