Beba o seu cha gratuitamente, entregando este cartao
numa das pastelarias aderentes da Av. da Liberdade (Lisboa):

A Padaria Portuguesa  Baiana  Bambu Banana Café
Fabrica da Nata  Leitaria da Anunciada  Hard Rock Cafe
O Melhor Bolo de Chocolate do Mundo Pomarense

Campanha em vigor até 6 de janeiro de 2017 ‘\
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Ingredientes:

Recheio: 500 g de grao cozido, 500 g
de acucar, sumo de 1 laranja, canela q.b.
Massa: 1 kg farinha de trigo, 250 g de
banha, 1 calice de aguardente, sal q.b.,
2 copo de agua da EPAL a ferver

O gréo de bico cozido deve ser transformado
em puré. Junta-se o puré do grdo com o
agUcar, o sumo da laranja e a canela. Vai ao
lume. Deve mexer-se sempre a mistura até
adquirir uma consisténcia adequada.

Para preparar a massa juntam-se todos os
ingredientes e amassa-se energicamente
até se obter um preparado que nao pegue.

Numa superficie polvilhada de farinha, com
a ajuda do rolo, estica-se a massa que se vai
recheando com o preparado do gréo.

As azevias, depois de fritas, sdo polvilhadas
com aglcar e canela.

Aletria & aguadeiro
Ingredientes:

2 litro de agua da EPAL , 200 g de
aclcar, 125 g de aletria, 1 pitada de sal,
1 pau de canela, casca de limao, 1 colher
sopa de manteiga, 6 gemas, 50 g de
canela em pé

Numa panela coloca-se a dgua da torneira
(ndo leva leite), o aglcar, o pau de canela, a
casca de limao, a pitada de sal e a manteiga.
Mistura-se tudo e quando comecar a
ferver coloca-se a aletria a cozer apenas
7 minutos. Deixa-se arrefecer, e s6 nessa
altura sdo envolvidas as seis gemas. Volta
a ir ao lume, deixando-se ferver apenas
1 minuto, sem parar de mexer. Coloca-
-se num prato pouco profundo e quando
arrefecer é sé polvilhar com a canela em
p6. Esta pronto a servir.




