Salada de frutas especial

Ingredientes:

· ½ caixa ou lata de leite condensado

· 1/4 xícara (chá) de suco de limão + ½ limão para as frutas não oxidarem.

· raspas de limão

· 2 xícaras de frutas picadas em cubinhos (sugestão: maçã, morango, mangas, bananas prata, kiwi)



Passo 1: 

Em um liquidificador, coloque o leite condensado, e o suco de limão. Bata até engrossar e formar uma mistura homogênea.

Passo 2: 

Pique as frutas em cubos pequenos, junte todas em um bowl e acrescente o suco da metade do limão.

Passo 3: 

Distribua o creme de limão em taças ou copos e cubra com a salada de frutas.


Sirva gelado!

Rendimento: 2-3 porções aproximadamente 
















Abobrinha recheada com crosta de parmesão e ervas 


Ingredientes:

· 1 Abobrinha

· 250 g  de presunto ralado.

· 250 g de queijo mussarela ralado.

· 120g de requeijão.

· Salsinha, cebolinhas picadas.

· 6 colheres farinha Panko.

· 40g queijo parmesão ralado

· 3 colheres de manteiga ou margarina.

· 1 colher de sopa azeite

· 1 xícara de molho de tomate refogado.

· Sal e pimenta

Passo 1: 

Corte a abobrinha ao meio, e retire o miolo com a ajuda de uma colher.

Passo 2:

Em uma panela, ferva a água com sal (o suficiente para cobrir a abobrinha) e cozinhe as abobrinhas por 5 min aproximadamente. Assim que retirar da fervura, coloque na água gelada para pausar o cozimento. Tempere com azeite, sal e pimenta e reserve.

Passo 3: 

Enquanto a abobrinha cozinha, misture 6 colheres de farinha panco, 3 colheres de queijo parmesão ralado, o cheiro verde, 3 colheres de manteiga e amasse com os dedos até formar a crostinha.


Passo 4: 

Misture o presunto, o queijo, a polpa da abobrinha, o requeijão e a salsinha. Se precisar, um pouquinho de sal e pimenta. Recheie as metades da abobrinha com essa mistura. Cubra com a crostinha de queijo e ervas.

Passo 5: Em uma forma, cubra o fundo com molho de tomate pronto, coloque as abobrinhas recheadas e leve para assar até dourar.

Rendimento: 1-2 porções 
