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Sobremesas deliciosas para
as festas de fim de ano

Para quem quer impressionar
nesse Final de Ano com sobreme-
sas deliciosas e cheias de charme,
a chef Cecilia Victorio selecionou
quatro receitas faceis de fazer que
levam ingredientes simples e vao
dar um toque gourmet as festas.
Séo opgodes refrescantes, a base
de frutas, e com as cores e o cli-
ma magico do Natal para agradar
a familia e os convidados. Confira:

Manjar Gourmet com
Calda de Vinho e
Frutas Vermelhas

Ingredientes do manjar: 600
ml de leite integral, 1 lata de lei-
te condensado, 1 vidro de leite
de coco, 5 ml de esséncia de coco
(opcional), 100g de coco ralado,
6 colheres de sopa de amido de
milho e 200g de creme de leite.

Modo de preparo: Leve ao fogo
numa panela o leite, o leite con-
densado, o leite de coco, o coco
ralado e o amido. Cozinhe por 10
minutos. Retire do fogo e adicio-
ne o creme de leite e a esséncia
de coco. Mexa bem até os ingre-
dientes estarem bem incorpora-
dos. Coloque numa forma retan-
gular de 30 cm. Nao é necessario
untar a forma. Leve a geladeira
por 4 horas até estar bem firme.
Desenforme e reserve.

Ingredientes da calda de vi-
nho: 1 xicara de cha de agua, 2
xicaras de cha de actcar cristal,
2 xicaras de cha de vinho tinto, 1
colher de sobremesa de amido de
milho, 1 colher de sobremesa de
glucose, morangos, mirtilos, cane-
la em pau e cravo-da-india a gosto.

Modo de preparo: Leve to-
dos os ingredientes ao fogo e dei-
xe cozinhar até obter uma calda
com a consisténcia de seu gosto.
Desligue o fogo, adicione as frutas
e mexa. Deixe esfriar. Desenforme
o manjar e decore colocando a cal-
da com as frutas sobre o doce.

Gelado de Abacaxi
Ingredientes: 800 ml de leite in-

tegral, 1 ¥z lata de leite condensa-
do, 1 lata de abacaxi picado, 100 g
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de coco ralado, 200g de creme de
leite, 5 ml de esséncia de bauni-
lha, 10 ml de rum, 4 colheres de
(sopa) de amido de milho, 1 paco-
te de bolacha Champanhe, 3 xica-
ras de aclcar e 2 xicaras de nozes
picadas ou outra castanha.

Modo de preparo: Escorra a
calda do abacaxi da lata e reser-
ve. Corte as fatias em cubinhos.
Leve ao fogo numa panela o lei-
te, o leite condensado, o coco, me-
tade do abacaxi picado e o ami-
do. Reserve o restante do abacaxi
picado para decoracio. Deixe co-
zinhar por 10 minutos. Retire
do fogo e adicione o creme de
leite, o rum e a baunilha. Mexa
bem até os ingredientes estarem

bem incorporados. Deixe amor-
nar. Para fazer o crocante de no-
zes misture as nozes picadas com
agltcar refinado e leve ao fogo
para caramelizar mexendo sem-
pre. Quando derreter, espalhe so-
bre uma superficie fria para en-
durecer. Depois de frio quebre
em pedacos e utilize.

Montagem: Molhe as bolachas
na calda de abacaxi reservada.
Disponha no fundo de um pirex
fazendo uma camada. Coloque
metade do creme. Molhe o res-
tante das bolachas na calda de
abacaxi. Faca outra camada e fi-
nalize com o resto do creme.
Decore com o crocante de nozes
e o restante do abacaxi picado.
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Ontem...

... O registro do trecho da Rua Alfredo Pujol, em Santana é de 9 de abril de 1994 e foi realiza-
da na ocasido da matéria “Semaforos desregulados provocam congestionamentos em Santana”,
relatando um problema ocasional verificado na época. Cerca de 26 anos depois, ainda ha muitas
semelhancas nas duas imagens, porém o processo de verticalizacdo do bairro vem transformando
significativamente toda a regiao.
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Hoje...

... Os congestionamentos nas ruas centrais de Santana sdo ocasionais, porém desde o inicio da
pandemia do novo Coronavirus, o transito em geral tem se apresentado muito mais tranquilo. O
que néo parou durante a pandemia foi o ritmo das obras em andamento. Nos dltimos anos, ob-
servou-se a valorizacao imobiliaria, tanto com a construcdo de empreendimentos de alto padréo,
quanto os compactos, voltados para o ptblico que prioriza questées como: facil acesso a transpor-
te coletivo, comércio e servicos. Acompanhando as diferentes tendéncias do mercado imobiliario,
Santana vai aos poucos se transformando, a0 mesmo tempo que mantém muito da sua tradicéo.




