






i nf ant i l

49julho de 2011www.avemaria.com.br/revista

Resposta: Misericórdia

Desembaralhe as letras

julho de 2011www.avemaria.com.br/revista

Resposta: Misericórdia

Desembaralhe as letrasDesembaralhe as letras

DESENHE SEUS AVÓS NESTE PORTA-RETRATOS, 
PRESTANDO UMA LINDA HOMENAGEM AO DIA DELES.

DICA: A PALAVRA EMBARALHADA ESTÁ 
NO LIVRO DOS SALMOS 22,6

DESEMBARALHE 
AS LETRAS E ESCREVA 

A PALAVRA 
DENTRO DA BÍBLIA.
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Lucielen Souza é nutricionista                   
Ingredientes 
• 1 xícara (chá) de alho-poró 
cortado fi no
• 1 colher (chá) de sal
• Pimenta-do-reino a gosto
• 2 colheres (sopa) de suco de limão
• 1 colher (chá) mostarda
• 1 colher (sopa) de azeite 
• 1 lata de creme de leite
• 3 folhas de alface picadas
• 3 maçãs descascadas e cortadas em cubos
• ½ xícara (chá) de amendoim torrado e triturado 
(pedaços pequenos)

Salada de maçã
Modo de preparar
 Numa travessa, misture o amendoim, o alho-poró e as maçãs. Tem-
pere com sal, pimenta-do-reino, suco de limão, mostarda e azeite. 
Acrescente o creme de leite e mexa até fi car homogêneo. Leve à ge-
ladeira. Na hora de servir, decore com a alface picada.

Valor calórico: 74,4 kcal/porção

Estrogonofe dife� nteIngredientes
• ½ kg de carne (fi lé-mignon, 
contra-fi lé ou alcatra) cortada em tiras  
• Sal a gosto
• 1 colher (sopa) de molho inglês
• Pimenta-do-reino a gosto
• 2 colheres (sopa) de manteiga
• 1 cebola grande ralada
• ½ xícara (chá) de vinho branco seco
• Cheiro-verde picado a gosto
• 3 maçãs cortadas em cubos
• 1 lata de creme de leite
• 2 colheres (sopa) de ketchup
• 1 colher (café) de curry (opcional)

Modo de preparar
Tempere a carne com sal, molho inglês e pimenta-do-reino. Em 
uma frigideira, doure-a na manteiga. Acrescente a cebola e mexa 
até fritar. Misture o vinho, o cheiro-verde, as maçãs e refogue. Junte 
o creme de leite, o ketchup e o curry (opcional) e mexa até levantar 
fervura. Sirva quente.

Valor calórico: 174 kcal/porção

QueijadinhaIngredientes massa
• 300 g de farinha de trigo
• 2 ovos
• 1 colher (sopa) manteiga 
(em temperatura ambiente)
• Água 
• Sal a gosto
• Forminhas de alumínio

Recheio
• 50 g de coco ralado
• ½ kg de açúcar
• 6 ovos
• 50 g de queijo ralado
• 2 colheres (sopa) de manteiga
• 1 xícara (café) de mel

Modo de preparar
Em uma travessa redonda (bowl), coloque a farinha e faça um buraco 
no centro. No buraco, coloque os ovos e a manteiga. Misture com 
os dedos, aos poucos, os ovos e a manteiga à farinha, tirando a fari-
nha das bordas do buraco para o centro,  incorporando-a. Acrescente 
água aos poucos e continue amassando até que a massa desgrude dos 
dedos. Abra a massa, bem fi na, (2 mm) com o rolo de macarrão ou 
com a lateral de uma garrafa de vidro. Unte as forminhas de alumínio 
com manteiga e farinha de trigo e  forre-as com a massa. 
Misture todos os ingredientes do recheio até fi car homogêneo. Der-
rame o recheio sobre a massa, nas forminhas. Asse em forno quente 
por 15 minutos.

Sabor & Arte na Mesa

por 15 minutos.
nutricao@avemaria.com.br
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Oração a Santa Maria Madalena22/7/11
Santa Maria Madalena, 
vós que ouvistes da boca de Jesus estas palavras: 
“Muito lhe foi perdoado porque muito amou... 
vai em paz, os teus pecados estão perdoados”. 
Alcançai-me de Deus o perdão dos meus 
erros e pecados, 
deixai-me participar do ardente amor 
que infl amou o vosso coração, 
para que eu seja capaz de seguir a Cristo 
até o Calvário, 
se for preciso e, assim, mais cedo ou mais tarde, 

tenha a felicidade de abraçar e beijar os pés 
do divino Mestre. 
Como Jesus ressuscitado vos chamou pelo nome: 
“Maria!” 
Ele me chame também pelo meu nome, 
e eu nunca mais me desvie do seu amor, 
com recaídas nos erros do meu passado. 
Santa Maria Madalena, eu vos peço esta graça, 
por Cristo Nosso Senhor. 

Amém.
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