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Torca pelo frio

omos surpreendidos pela
Fdengue. De novo. Os nimeros

de 2024 j& superaram todos os
registros do ano passado inteiro. Ja
perdemos pelo menos 50 pessoas
com a doenga de janeiro até o
principio de abril.

O secretario da Salde de Porto
Alegre, Fernando Ritter, acredita que
teremos mais 60 dias em alerta.
Uma das explicagoes € o clima. Isso
porque, conforme o secretario, é
necessaria uma sequéncia de, pelo
menos, cinco dias de temperaturas
mais baixas — inferiores a 18°C —
para ajudar no exterminio do
mosquito transmissor da doenga.
Porém, faz uma ressalva:

— A gente acredita que vai diminuir
(a presenca do mosquito). Mas néo

do leitor

vai acabar. Porque a expectativa de
inicio de inverno é de temperaturas
baixas no inicio da manha e que
ultrapassam 20°C ao longo do dia.
Entao, a gente vai conviver com o
mosquito.

Portanto, pouco podemos fazer
agora além de rezar para que a
temperatura caia logo. Se os
termdmetros despencarem, o
mosquito ganha um inimigo mais
forte do que as campanhas
organizadas pelos governos federal,
estadual e municipal. E a tendéncia
€ de que a situagao volte a ficar
controlada. Até o préximo verao.

E ai é que entra o meu ponto. O
que faremos para que nao soframos
novamente com o mesmo problema
em 20257 Por que nos

preocupamos com o Aedes apenas
guando ele j& esta picando adoidado
a nossa populagao e espalhando um
rastro de doentes e Obitos?

Como faremos para fiscalizar locais
gue acumulam agua? Como
conscientizaremos os cidadaos para
que olhem os locais em seus patios
que podem virar criadouros de
mosquitos? Como garantiremos que,
0 mais cedo possivel, todos os
brasileiros recebam a vacina contra a
dengue, que hoje é destinada
apenas aos Estados mais atingidos?
Nao ha imunizantes para todos,
mesmo que a dengue ocorra por
décadas.

Como disse la no comego, fomos
surpreendidos pelo mosquito de
novo. Até quando?

ENVIE SUA RECEITA PARA NOS

Mande também seu nome completo, endereco e telefone
pelo e-mail atendimento@diariogaucho.com.br, pelo
WhatsApp (51) 99759-5693 ou por carta para Avenida Erico
Verissimo, 400, Porto Alegre, Cep 90160-180.

MODO DE PREPARO

"FAMILIA”

Aventura do
inicio na cozinha - I

Confeiteira replica em um tamanho
generoso um doce que € conhecido
pelas porcdes menores.

Em busca de uma
nova ocupagao, a
policial civil aposentada
Silvia Braz da Rosa,

55 anos, decidiu se
aventurar na
confeitaria. Comecou
com um bolo feito para
o aniversario do filho,
que teve a aprovagao

Enquanto vende para
pessoas conhecidas,
ela sonha em ampliar a
clientela e o catalogo
de produtos.

Toque da chef

Silvia conta que gosta
mesmo é de decorar

Massa Recheios

/// Na batedeira, bata
as claras em neve e
reserve. Depois, bata as
gemas e 0 aglicar na
batedeira até ficar um

/// Em uma panela misture
o leite condensado com
0 leite em po. Depois,
acrescente o creme
de leite. Leve ao fogo

Montagem

J// Em uma travessa ou
refratério coloque
uma camada de
massa, umedeca
com a calda e

de quem o bolos. Coisa que nao creme claro e fofo. mexendo sem parar espalhe com uma
experimentou, e, se imaginava fazendo . até o ponto de recheio. colher o recheio de
quando fez o curso de  quando buscou a /il Com a batedeira Deixe esfriar, brigadeiro.

auxiliar de confeiteiro, capacitagao, mas pela desligada, acrescente o

soube que tinha qual se encantou a a0s poucos 0s /// Para o brigadeiro, faga  /// Coloque outra
encontrado seu novo medida em que foi ingredientes secos, 0 Mesmo passo a camada de

passatempo e fonte de
renda.

— Minha intencéo era
um curso para fazer
bolo, mas no de
confeiteiro se aprende
tudo. Foi maravilhoso!

estudando e fazendo
outros cursos. E é pelo
Instagram, no perfil
(@sb.deliciascakes, que
divulga suas producodes.
O preparo que a
aposentada compartilna

intercalando com os
ingredientes liquidos,
misturando levemente.

J// Junte as claras em
neve e misture devagar
até ficar uma massa

passo acima, porém,
utilizando o chocolate
em pd. Quando desligar
o fogo, continue
mexendo e acrescente
0 chocolate meio

massa, umedega
e coloque a geleia
de morango. Apds,
acrescente uma
camada do recheio
de leite em po.

No primeiro dia que com o0s leitores do . A amargo.

entrei na cozinha, era  Didrio Galicho remete Massa do bolo Recheios homogenea. ) W m %gmg dC:r(?eorlrJ]tareslsa

aula de caldas e eu me ao inicio de sua ) /Il 4 ovos /] 2 caixas de leite //] Leve ao forno a Umedeca e coquué

apaixonei, era tao aventura na cozinha. E , condensado temperatura de 160°C, caee ;

bonito. Até hoje fico a versao “tamanho /l] 1/2 xicara (80g) de por 25 minutos. Divida Mals Uma camada

Sncantada, me familia; do doce com farinha de trigo //] 2 caixa de creme de a massa em partes de brigadeiro.
esperta uma vontade  uma adaptacéo: ) leite -

de fazer diferente — —Eu troqugei o creme /Il 1/4 de xicara Eggg%rme 0 refratario n I;grrgrgﬁﬁg dos

conta a moradora do  de avela por geleia de (100g) de /Il 2 colheres de sopa :

bairro Terra Nova, em
Alvorada.

morango. E a minha
marca, tudo que eu

chocolate 50%

(20g) de leite em po

brigadeiros,
morangos banhados

0 préximo passo é faco eu gosto de incluir. cacau /I 2 colneres (299 de no chocolate e
sair da cozinha de casa  Ela ajuda a quebrar a /Il 1 xicara (170g) de chocolate 50% cacau pedacinhos de
para um local mais dogura da receita. aglicar /I 208 de chocolate bolo banhados no
€spacoso e proprio , MeIo amargo chocolate.
para o trabalho. Produgéo: Caroline Fiaga Ml 1/2 xicara (85¢) de (opcional) g

leite
MEU SEGREDINHO - /Il 112 xicara (70g) de n %%?gﬁggﬁ?n? gse /// Coloque todos os Rendimento:
//| Para a massa ficar bem molhadinha, ? dOleo P ‘ ingrediente da geleia 1 unidad
pode-se rega-la com uma mistura de leite /ll 4 colheres (80g) de morango em uma Hiicace

condensado e agua. Além disso, se acrescentar
chantilly ao recheio de leite em po e ao brigadeiro,
eles ficam mais cremosos.

Segunda: Piquetché do DG Terca: Estrelas da Periferia

J/| 1 colner rasa de
sobremesa (10g)
de fermento

Quarta: Receita do Leitor

rasas de agUcar
/Il Suco de 1/2 de limao

Quinta: Conexao Sertaneja

panela e mexa de vez
em quando, em fogo
baixo. Utilize a gosto.

Sexta: Posso Entrar?

Tempo de preparo:
cerca de 2 horas

Sabado: Guri de Uruguaiana



