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odo mundo sabe que uvas doces ja fico com agua
eu adoro melancia. na boca. E por isso que eu
Depois dela, sabe qual sempre acho que o melhor

T

¢ a fruta que eu mais gosto? jeito de comer frutas é
TODAS! Huuumm... s6 de fazendo a maior salada com

pensar num abacaxi bem elas. Assim, da para sabore-
geladinho ou num cacho de ar varias de uma vez so!




You have either reached a page that is unavailable for wviewing or reached your wiewing limit for this
book,



You have either reached a page that is unavailable for wviewing or reached your wiewing limit for this
book,



You have either reached a page that is unavailable for wviewing or reached your wiewing limit for this
book,



m vez de jogar foraas que a sua imaginacao criar.
sementes das frutas, Faca assim: lave as se-
que tal montar alguns mentes e deixe-as secar ao

mosaicos com elas? Da pra  sol. Depois, recorte a carto-
bolar desenhos superlegais, lina no formato que quiser.
que podem virar cartoes, Faca um desenho e cole as
quadros ou qualquer coisa sementes em cima.
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.anudinhos

/

opie 0s moldes das
frutas na cartolina e
recorte (desenho 1).
Monte a maca, a laranja e a

melancia colando as pecas.

C
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Ursinho . VOCE VAI PRECISAR DE:

® 2 macas
® 5 acerolas
® palitos de dente

Para montar o ursinho,
escolha duas macas.

Prenda uma maca na
outra com dois palitos de
dente. Corte as acerolas ao
meio. kispete-as nas macas,
formando as patas, os olhos
e as orelhas do urso. Faca a
boca, cortando uma acerola
no formato de meia-lua.

i,
\
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e Abobora

De abdbora faz melao.

De melao faz melancia.

Faz doce, sinha, faz doce, sinha.
Faz doce de maracuja. / (

Quem quiser aprender a dancar
Vai a casa de seu Juquinha
KEle pula, ele roda

Ele faz requebradinho.
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ecelfas da
Mogal

Que tal preparar as bebidinhas preferidas da
Magali? Separe os ingredientes e madaos a obra!

1‘fr}1’f..l OCO) '{ﬂ » -
Moca Charmosa VOCE VAI PRECISAR DE:

Tire as sementinhas ® 5 fatias de melancia
da melancia. Bata a polpa ® 1 lata de Leite Moca
da fruta no liquidificador ® cubos de gelo

junto com o Leite Moca e
gelo a vontade. Rendimento: 6 copos.
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VOCE VAI PRECISAR DE:
® 1 lata de Leite Moca

® a mesma medida da lata
de suco de abacaxi

concentrado
® meia xicara de cha de

groselha
® 2 bananas em rodelas

® 4 colheres de sopa de

suco de limao

Bata os ingredientes
no liquidificador com duas
xicaras de cha de agua. Po-
nha gelo e pronto!

Rendimento: 7 copos.




You have either reached a page that is unavailable for wviewing or reached your wiewing limit for this
book,



You have either reached a page that is unavailable for wviewing or reached your wiewing limit for this
book,



You have either reached a page that is unavailable for wviewing or reached your wiewing limit for this
book,



Moca Tropical VOCE VAI PRECISAR DE:

® 1 lata de Leite Moca

® leite

® 1 banana-nanica madura

® 1 colher de cha de suco
de limao

® 16 cubos de gelo

de limao, a banana e o gelo.
ica: voce sabia que a
banana-nanica tambeém é
chamada de banana-d’agua,
banana-ana e banana-choro-
na? Quando esta madura,
Bata no liquidificador  ela tem a casca bem amarela
0 Leite Moca, a mesma me- com pintinhas marrons.
2. dida da lata de leite, o suco Rendimento: 4 copos.
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Moca Aerébica VOCE VAI PRECISAR DE:
® 1 lata de Leite Moca
s / ® 2 macas
@ ® 2 copos de suco de laranja
Y ® 2 copos de iogurte natural
£ Nestlé

® 1 colher de sopa de suco
de limao

Descasque e pique as
macas. Bata todos os ingre-

dientes no liquidificador e
pode beber o seu suco.
Rendimento: 6 copos.
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VOCE VAI PRECISAR DE:

® meio litro de leite

o xfmmdo.m
mora i

02co|mgesopudo
aveia Neston em flocos

[ista receita é moleza
de fazer e fica uma delicia.
Basta bater todos os ingredi-
entes no liquidificador.

Rendimento: 4 copos.
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a para imaginar o 0s astecas, um povo muito
mundo sem chocola- antigo, que vivia onde hoje
te? Seria a coisa mais fica o México, sabiam dessa
chata, hein? Acontece que  planta. Foram eles que in-

fol assim durante muito ventaram a primeira receita
tempo. Isso porque quase de chocolate, uma bebida
ninguém conhecia o cacau, chamada chocoalt.

arvore que da as sementes Para falar a verdade,
para fazer o chocolate. S6 essa receita era bem esqui-

52



You have either reached a page that is unavailable for wviewing or reached your wiewing limit for this
book,



You have either reached a page that is unavailable for wviewing or reached your wiewing limit for this
book,



You have either reached a page that is unavailable for wviewing or reached your wiewing limit for this
book,



Pirulito que bate, bate.
Pirulito que ja bateu.
Quem gosta de mim € ela.
Quem gosta dela sou eu.

56
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Acontece que esse bicho foil
eleito o simbolo da Pascoa.
Sabe por qué? Porque ele
gosta de ter muwuitos filhotes
e a Pascoa representa a re-
novacao da vida. Alias, é por
1sso também que a gente
recebe ovos de presente
nessa festa.

Agora, voceé nao acha-
ria estranho se ganhasse um
ovo de galinha ou de pata?
Pois, antigamente, as pesso-
as davam ovos de verdade
umas para as outras. Eles

eram pintados de varias
cores e ficavam bem bonitos,
mas estavam longe de ser
gostosos. SO quando apare-
ceram as fabricas de choco-
late é que os ovos de Pascoa
viraram a delicia que a
gente conhece hoje.

Com essa mudanca, o
trabalho dos coelhos cresceu
muito. Principalmente o do
Coelho Caolho que, todo
ano, aléem dos ovos da turma,
ainda tem que entregar um
ovo gigante para a Magali.




aca um furo na casca
usando um preguinho
e escorra o ovo (dese-
nho 1). Lave-a com agua e
sabao e deixe secar.

Pinte a casca de uma
sO cor. Para nao borrar,
passe um canudinho de re-

E




Irigerante pelo furinho e VOCE VAI PRECISAR DE:
deixe-o apoiado dentro de ® ovos
um copo ateé a tinta secar ® tinta guache

(desenho 2). Se quiser fixar ® canudinho de refrigerante
bem a pintura, passe verniz @ fita adesiva colorida

spray sobre ela. ® balas e confeitos de
Depois, faca desenhos chocolate
bem coloridos para decorar
0 ovo. Entao, coloque os
doces e balas dentro do ovo
e feche-o com fita adesiva. y ~
k\“@f/{
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Primeiro, combinem a
até onde vai a area da brin-
cadeira. Depois, tirem a
sorte para saber quem sera
0 coelho e usem um lenco
para vendar os seus olhos.
Usando um pedaco de fita
adesiva, prendam outro len-
Co nas costas do escolhido
para servir de cauda.

A turma fica em volta
do coelho e, um de cada

vez, tenta tirar a sua cauda.
Para nao perder o rabo, o
coelho tem que estar sempre
se mexendo e mudando de
lugar o tempo todo. Ao mes-
mo tempo, ele deve tentar
agarrar os outros jogadores.
Quem for pego passa a ser
0 coelho. Se um jogador
conseguir pegar o lenco,
ganha um ponto. Vence
quem marcar mais pontos.
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Cadée o
Choco ate?

ara comecar esta
brincadelra, tirem a
sorte para saber
quem sera a mae da turma.
(s outros serao seus filhos.

T e et LSRRy, AR e SN s ey
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A mae vai precisar de
alguma coisa para servir de
chave. Pode ser um lapis,
um pedacinho de pau ou
uma chave velha mesmo.
Fazendo mimica, ela tranca
um armario de mentirinha
cheilo de chocolates. Entao,
poe a chave no bolso e vai
passear. Seus filhos saem
atras e, disfarcadamente,
pegam a chave. Eles voltam
para casa, abrem o armario
e comem 0s doces. Depois,
dao um jeito de recolocar a
chave no bolso da mae.

Quando chega do
passelo, a mae da turma

abre o armario e comeca
um jogo de perguntas e
respostas com seus filhos:
Mae: — Cadé os
doces que estavam aqui?
Filhos: — Estao na
prateleira de cima!
Mae: — Nado alcanco.
Filhos: — Por que
nao sobe numa escada?

Mae: — FE se eu cair?
Filhos: — Bem feito!

Al, vem a parte mais
legal da brincadeira. Todo
mundo sai correndo e a
mae tenta agarrar alguém.
Quem for apanhado sera o
proximo pegador.
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Mcaria Magali

que era a ruindade em
pessoa, resolveu dar um
jeito na situacao. Para 1sso,
teve uma idéia maligna.

— Olhe aqui, marido!
Antes que vocé va a falén-
cla, vamos abandonar estas
criancas na floresta.

Claro que o pai achou
a 1déla péssima, mas a ma-
drasta era do tipo que nao
parava de falar e deixou o
homem tdo maluco, que ele '
acabou concordando.

Acontece que o Joao
ouviu toda conversa escon-
dido atras da porta. Contou
tudo para a Magali. Antes
que ela tivesse um chilique, da cama e foram todos para
0 menino acalmou-a dizen-  a floresta. Joao Dudu ficou
do que tinha um plano. Fo1  um pouco atras e foi jogan-

até o jardim e encheu o do as pedras pelo caminho.
bolso de pedrinhas. Quando chegaram bem no
No dia seguinte, a melo da floresta, a fingida

madrasta arrancou os dois da madrasta deu um berro:
M el Fae Py T e T T T T T T IR e A et S S B e AR S R TR sl
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— Al! Perdi os meus
cilios posticos!

Enquanto os meninos
procuravam, a danadinha
da madrasta deu no pé.

— Muito bonito! —
reclamou a Maria Magali.
— Estamos perdidos!

— Calma, irmazinha!
E s6 seguirmos a trilha de
pedrinhas e acharemos o
caminho de volta!

Nao deu outra. Num
Instante estavam em casa
de novo. A madrasta nao

quis acreditar:

70

— Praga de criancas!
Amanha vou leva-las para
mais longe ainda!

No dia seguinte, logo
depois do café da manha, la
foram eles para a floresta
de novo. Joao Dudu, que
nao gostava mesmo de co-
mer, guardou seu pedaco
de pao no bolso. Enquanto
andavam, fol jogando miga-
lhinhas pelo chao.

Chegando no lugar
mais escuro da floresta, a
madrasta gritou:

— Al
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de donuts recheados com
creme de melancia. Toda
hora comia um. Nao demo-
rou para que a casa despen-
casse em cima da bruxa,
que acabou virando geléia.
Os garotos aproveitaram a
confusao para fugir.

A Magali, que tinha um
olfato apuradissimo, sentiu
um cheirinho no ar.

— E o cheiro do chur-

rasco que soO o papai sabe
fazer! Estamos salvos! —

vibrou ela.

Magali fo1 seguindo o
aroma e logo estavam em
casa de novo. La chegando,
0 pai contou-lhes que a
madrasta ja era.

— No dia em que ela
0os abandonou na floresta, a
megera também se perdeu
e nunca mais achou o
caminho de casa!

— Viva! — gritaram os
meninos e todos foram
felizes para sempre.




eceifas da
Magali

Se vocé se amarra em chocolate, nao perca
tempo. Corra para preparar estas receitas.

. ] o~

Bombom Chococo VOCE VAI PRECISAR DE:

® 250 gramas de chocolate
em po6 soluvel Nestlé

® 1 colher de sopa de
manteiga

® 1 lata de Leite Moca

® coco ralado

® forminhas de papel

Rendimento: -50 doces.

Misture a manteiga e o
chocolate. Junte o leite aos
poucos, amassando tudo
muito bem. Faca bolinhas
COIM a Imassa e passe no
coco ralado. Por ultimo,
ponha os doces nas formas.
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Brigadeirao

Bata no liquidificador
todos 0s ingredientes, me-
nos o chocolate granulado.
Despeje tudo numa tigela
refrataria untada com man-
teiga e deixe no forno de
microondas durante 8 minu-
tos em poténcia alta. Com a
ajuda de um adulto, desen-
forme o pudim ainda morno
e decore com chocolate

granulado. Deixe gelar por
4 horas e ataque.

Rendimento: 8 porcoes.

VOCE VAI PRECISAR DE:

® 1 lata de Leite Moca

® 1 lata de creme de
leite Nestlé

® 1 xicara de cha de
chocolate em pé soluvel
Nestle

® 4 colheres de sopa
de acucar

® 1 colher de sopa de
manteiga

® 3 ovos

® chocolate granulado




MR

VOCE VAl PRECISAR DE:

® 1 pacote de biscoito
Maizena Tostines Nestlé

® 1 xicara de cha de
castanha de caju

® 250 gramas de manteiga

® 2 xicaras de cha de
Nescau

® 1 xicara de cha de leite

® 1 lata de creme de leite
Nestlé

0 biscolito e a castanha.
Bata no liquidificador  Despeje tudo numa féorma

0 biscoito e a castanha ate forrada com papel aluminio

ficarem moidos. Com a e deixe congelar por 2 ho-

ajuda de um adulto, bataa  ras. Desenforme o doce,

manteiga na batedeira ate jogue o creme de leite por

ela virar creme. Junte o cima e... nhac!

Nescau e o leite e bata mais Rendimento: 14

um pouquinho. Ail, misture  porcoes.
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Trufas

Moa o biscoito no li-
quidificador. Despeje numa
tigela e junte o Leite Moca,
a castanha e uma xicara de
chocolate. Amasse tudo
muito bem com as pontas
dos dedos. Em outra tigela,
misture o agucar com trés
colheres e meia de choco-
late. Faca bolinhas com a
massa e passe no chocolate
com o acucar. Al, ponha as
trufas nas forminhas.

VOCE VAl PRECISAR DE:

® 1 pacote de biscoito
Maizena Tostines Nestlé

® 1 lata de Leite Moca

® 1 xicara de cha de
castanha-do-para
torrada e moida

® 2 xicaras de cha de
chocolate em pé solavel
Nestlé

® meia xicara de cha de
acucar

® forminhas de papel

Dica: se vocé untar as
maos com manteiga, fica

mais facil enrolar os doces.
Rendimento: 40 trufas.
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Bananita

Amasse as bananas
com um garfo. Acrescente
0 chocolate e mexa até
formar um puré. Despeje
tudo numa tigela refrataria
e deixe no microondas por
3 minutos em poténcia alta.
Tire do forno e mexa bem.
Al, ponha a tigela no micro-
ondas de novo por mais 3
minutos. Junte o Moca Fies-
ta, mexendo bem. Coloque
a massa num prato untado
com manteiga e espere es-
friar. Depois, enrole as
bolinhas, passe no acucar e

VOCE VAl PRECISAR DE:

® 3 bananas-nanicas

® 1 colher de sopa de

chocolate em pé

soluvel Nestlé

® 1 lata de Moca Fiesta
Beijinho

® acucar cristal

® forminhas de papel

arrume nas formas.

Dica: unte as maos

com manteiga na hora de
enrolar as bananitas.

Rendimento: 45 doces.




Bolo Espacial

Peneire a farinha e

misture com o bicarbonato.
0 sal, o acucar e o Nescau.
Junte o 6leo, o vinagre, a

be

unilha e uma xicara de

ch

a de agua. Mexa tudo até

a massa ficar lisinha. Unte
uma forma refrataria com
manteiga e forre com papel
toalha. Despeje a mistura
na forma e deixe no micro-
ondas durante 10 minutos
em poténcia alta. Desenfor-
me o bolo e tire o papel e
cubra com o Moca Fiesta.

Rendimento: 10 fatias.

VOCE VAI PRECISAR DE:

® 1 xicara de cha de
farinha de trigo

meia colher de cha de sal
1 colher de cha de
bicarbonato de sédio

1 xicara de ché de acucar
4 colheres de sopa de
Nescau

5 colheres de sopa de éleo
2 colheres de sopa de
vinagre

1 colher de cha de

esséncia de baunilha

mantei
Moca Fiesta

1 lata

Chocolate




VOCE VAI PRECISAR DE:
® 1 lata de Moca Fiesta
Chocolate

® 200 gramas de suspiros
pequenos

® 8 bananas-nanicas

" Corte as bananas em
rodelas e coloque em prati-
nhos. Ponha os suspiros
por cima e cubra tudo com
0 Moca Fiesta. Depois, € s6
curtir essa delicia.

Rendimento: 8 porgoes.




VOCE VAI PRECISAR DE:
® | lata de Moca Fiesta

Enrole bolinhas de bei- Beiiinho
jinho e coloque num prato. ° 25(|) kR
Ponha o chocolate numa Chocgoluie cons Lhe Naslls

tigela refrataria e deixe no @ forminhas de papel
microondas por 3 minutos

em poténcia média-alta. —
Tire do forno e mexa até ﬁaf

esfriar. Com um garfo, passe gl &
: . :-ff:;* " t',a' : #
= - r v

0s doces no chocolate. Dei-
Xe-0s sobre um pedaco de % . B
papel manteiga ou aluminio gt - #
até secarem. Depois, € so . L
arruma-los nas forminhas.
Rendimento: 40 doces.




Ma I:ICI-Mole VOCE VAI PRECISAR DE:
Prel'lnha ® 1 envelope de gelatina

em pé sem sabor

® 1 xicara de cha de
acucar

® meia xicara de cha de
chocolate em pé solavel
Nestlé

® chocolate granulado

® forminhas de papel

horas. Corte a maria-mole

em quadrados e passe no

chocolate granulado. Entao,

arrume os doces nas formas.
Deixe a gelatina de Rendimento: 24 doces.

molho em meia xicara de

cha de agua durante 3 mi-

nutos. Depois, coloque no o it ’

. O .
microondas por 30 segundos & .
em poténcia alta. Tire do j

forno, junte meia xicara de o ™ 2
agua e mexa bem. Peca a um e « -
adulto para bater o acucar, O O O o €) +
a gelatina e o chocolatena @ ® & \
batedeira até formar espu-
ma. Ponha numa tigela re- o
frataria untada com mantei-

-
ga e espere gelar por 2 -. m\w

-
O
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Musse de VOCE VAI PRECISAR DE:

h(j r’*ou 1fe ® 1 tablete de chocolate
meio amargo Nestlé

® 1 lata de creme de leite
Nestlé

® 3 claras

® 3 colheres de sopa de
acucar

claras com o creme de cho-
colate. Coloque a musse em
copos plasticos e deixe na
geladeira por 3 horas.

Dica: voce pode deco-
rar a musse com raspas de
chocolate ou cerejas.

Coloque o chocolate Rendimento: 8 porcoes.
numa tigela refrataria e
deixe no microondas por
um minuto e melo em po- ",~ (( w,
claras dos ovos das gemas. ';h
Al, diga a ele para bater as
claras em neve na batedei- ( ( ’
ra, juntando o a¢ucar aos ?/

téncia média-alta. Tire do
poucos. Depois, misture as

forno, mexa ate esfriar e
junte o creme de leite. Peca
a um adulto para separar as




A A A A A A A A A A A A A A

Biscoito Doido

E s6 provar um destes
biscoitos para ficar doido
de vontade de comer mais.
Misture o Leite Moca, a
manteiga e o chocolate nu-
ma tigela refrataria e deixe
no microondas por 3 minu-
tos em poténcia alta. Tire a
mistura do forno e mexa
bem. Coloque no microon-
das de novo por mais 4 mi-
nutos em poténcia meédia.
Pique os biscoitos e junte
ao creme de chocolate.
Despeje tudo numa forma

VOCE VAI PRECISAR DE:
® 1 lata de Leite Moca
® 2 colheres de sopa de

® 2 colheres de sopa de

chocolate em pé soluvel
de biscoito
® meio pacote Iscoi
Leite e Mel Nestlé
® forminhas de papel

untada com manteiga. Quan
do o doce esfriar, corte em
quadrados e coloque nas
formas de papel.

Rendimento: 34
biscoitinhos.
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Bolo Furacao

Peneire a farinha. Bata
no liquidificador os ovos, 0
acucar, duas xicaras de cha
de leite, a manteiga, uma
xicara de cha de chocolate,
a farinha e o fermento. Unte
uma forma refrataria e forre
com papel toalha. Coloque
a mistura na forma e deixe
no microondas por 14 mi-
nutos em poténcia alta.
Desenforme o bolo. Para o
glacé, misture meia xicara
de chocolate, duas colheres
de sopa de leite e o acucar
de confeiteiro. Al € sO
espalhar o glacé sobre o

VOCE VAI PRECISAR DE:

® 4 ovos

® 2 xicaras de cha de
acucar

® 2 xicaras de cha e
meia de leite

® 100 gramas de manteiga

® 1 xicara e meia de
chocolate em pé solavel
Nestlé

® 2 xicaras de cha de
farinha de trigo

® 1 colher de sobremesa
de fermento em pé

® 1 xicara de cha de acicar
de confeiteiro

bolo ainda quente.
Rendimento: 12

pedacos.
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VOCE VAI PRECISAR DE:

. ® 200 gramas de chocolate
Misture o chocolate, o em pé6 soluvel Nestls

Leite Ninho, o Leite Moca e g 400 gramas de Leite

o leite. Depois, enrole o0s Ninho integral

docinhos, passe no acucar ® 1 lata de Leite Moca

e coloque nas forminhas. ® 3 colheres de sopa de
Dica: unte as maos leite

com manteiga para enrolar ® manteiga

as fofurinhas. @ Svocay

® forminhas de papel

Rendimento: 30 doces.




Torta Bem BOIOdCI VOCE VAI PRECISAR DE:

® 12 fundos de tortinhas
prontas

® | I;ioud:h Moca Fiesta
Bri iro

® 2 colheres de sopa de
leite

® 6 cerejas ao marasquino

® chocolate granulado

Rendimento: 12
tortinhas.

Bata o Moca Fiesta e o
leite até conseguir uma
mistura cremosa. Depois,
recheie o fundo das tortas
com esse creme. Corte as
cerejas ao meio e coloque
uma metade em cada torta.
Polvilhe tudo com o choco-
late granulado e prontinho!

Dica: vocé pode trocar
0s fundos de torta por canu-
dinhos. Ai, misture o Moca
Fiesta com apenas uma
colher de sopa de leite.
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A(;l‘icar cristal - acucar
mais grosso que o comuin.
Acucar de confeiteiro -

acucar bem fininho usado

para fazer glacés e decorar Cacau - fruto que da as

doces, paes e tortas. sementes usadas para fazer
chocolate. No Brasil, ha
Banho-maria - cozinhar plantacoes de cacau na

ou aquecer alimentos, mer- Bahia e na Amazonia.
gulhando a forma onde eles Cacaueiro - arvore que da
estao em agua fervendo. O cacau.
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Claras em neve - quando
as claras dos ovos sao
batidas até formarem uma
espuma bem firme.
Confeitar - enfeitar bolos
e doces com acucar ou
pastilhas coloridas.

Flan - tipo de pudim.

Glacé - cobertura de bolo.
GGeralmente é feita com
claras em neve e acucar.

Janduia - creme de avela
usado para rechear doces,
bombons e tortas.

Desenformar - tirar o
bolo da forma.

Dissolver - misturar com
agua um ingrediente em po.

Embeber - mergulhar um
alimento numa bebida. Por
exemplo, o biscoito no leite.

Fermento - Ingrediente
que faz a massa crescer e

ficar fofinha.




ABCdaCozinha 4 A A A A A A A A A A

Luva de cozinha - luva Refrata’.rio - vasilha feita

que protege a mao na hora  com um tipo de vidro que

de pegar vasilhas quentes. pode ir ao fogo e ao forno
sem se quebrar.

Pralina - creme de amen-  Regar - molhar um bolo ou

doim com caramelo usado massa com alguma bebida.

para rechear bombons.

Preaquecer o forno - Untar - passar margarina,
ligar o forno e deixa-lo manteiga ou 6leo numa
esquentando enquanto se forma para que a massa nao
prepara a receita. grude.
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Pois, ha muito tempo, exis-
tiu um inglés maluquinho
por jogos de cartas. Era o
conde Sandwich. Bastava
ele pegar no baralho para
esquecer da vida.

O conde curtia qual-
quer jogo. Podia ser vinte e
um, buraco, mau mau... E,
se 0S seus amigos estavam
ocupados, brincava sozinho
mesmo, jogando paciéncia.

Um dia, o conde esta-
va no meio de uma partida,
quando o mordomo avisou
que ja era hora do jantar.

— Que droga! —
pensou ele. — Bem na
minha vez de pegar uma
carta do monte!

Para nao parar aquela
rodada, Sandwich disse que
queria apenas um pedaco
de carne no meio de duas
fatias de pao. Fol amor a
primeira mordida. Ele gos-
tou tanto do lanche que o
repetiu varias vezes, mesmo
quando nao estava jogando.

Até o mordomo, que tinha
achado toda aquela historia
muito esquisita, acabou
aprovando a receita e bolou
muitos outros recheios
para o pao.

No final, a invencao
ficou conhecida por sandui-
che e, vocé deve saber, é
um sucesso!




rimeiro, escolham outros sentam-se no chao e

um lugar para ser o escolhem um ingrediente

pique e combinem a do sanduiche. Por exemplo,
area da brincadeira. Depois, queijo, alface, pao... Dois
tirem a sorte para saber jogadores nao podem ser a
quem sera o cozinheiro. Os  mesma coisa.
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K vocé? Nao quer ser
um escultor também? Para
comecar, € so tirar o miolo
de alguns paezinhos e soltar
a Imaginacao.

Faca assim: encha uma
vasilha com agua e umede-
ca o0 miolo sem encharca-lo.
Amasse-o ate ficar bem
lisinho. Al, € s6 modelar o

VOCE VAI PRECISAR DE:

® miolo de pao
® finta guache

que der na cabeca. Depois,
deixe suas obras secarem e
pinte-as com tinta guache.

Quem sabe, um dia,
voce nao fica tao famoso
quanto o Rodin?




hame quatro amigos
para brincar. Risquem
no chao um quadrado
bem grande com um circulo
em cada ponta. Eles serao
as casas dos jogadores. Em
seguida, tirem a sorte para
saber quem € que vai ficar
sem casa.
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Os participantes vao
para dentro dos circulos.
Quem estiver de fora per-
gunta a um dos colegas:

— Tem pao quente?

— Aqui, ndo. So na
casa do... . — responde 0
jogador, dizendo o nome de
outro amigo.

Quem estiver sem ca-
sa, entao, repete-a mesma

pergunta ao colega mencio-
nado e assim por diante.

Enquanto isso, 0s
outros participantes vao
mudando de lugar. Quem
estiver sem casa tem que
ficar ligado nessas trocas
para ocupar um dos circu-
los enquanto seu dono esti-
ver fora. Ail, o jogador que
perder a casa € que sal
pedindo pao.




Cachorro-

) om certeza voce ja
c comeu um cachorro-
quente. Mas talvez nao
salba por que ele tem este

nome engracado. Claro que
tudo comecou com um cao.
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A A A A A A A A A A A A A A

eceitas da
Magali

Bateu aquela fome? Entao, é so escolher um
destes deliciosos sanduiches.

voc:w PRECISAR DE:

Minissanduiche

Misture o queijo prato,
a mailonese e a mostarda.
Depois, € so rechear dois
biscoitinhos e pronto!

Rendimento: 20
minissanduiches.
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1

As receitas de sorvetes, chocolates e
sanduiches prediletos da Magali

y

]

Aprenda como fazer deliciosos sucos,
vitaminas e frapés

¢

Tudo o que vocé precisa saber para dar uma
festa de aniversario superlegal

(O
%Y
X

5

Brincadeiras, jogos, versos, cantigas e a
incrivel histéria de Branca de Fome
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