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Destaque desta edigcdo:
Mwsical Ponha mais souide

Os alunos do Turno L A
Integral convidam Data: 02 de junho
para o musical Horario: 19h30min

Local: Saldo de Atos do Colegio

P@N"!A Contamos com sua presencal
<+='SAUDE -~
EMSUAVIDAME ¥ LA SALLE <3

- Turno Integral 2014 - MENIOSMOTIONA

Confira a entrevista com a Professora Tatiana Fraga
da turma 1A, pag 7.
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A TURMA 18 No Pro3eTe:
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Criancas — Até os 12 anos precisam de alimentos que estimulem seu
crescimento e desenvolvimento. Nesta fase, podem mastigar bem e pedir
seus alimentos. Precisam de arroz, feijao, verduras, legumes, frutas, carnes,
ovos e leite, mas gostam de “salgadinhos”, sanduiches, doces, chicletes e
efrigerantes, que ndo fazem tanto bem a sua satde.
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BOLO DE CHOCOLATE
NO LIQUIDIFICADOR

Rendimento:

12 por¢des
Sugestio: Becel

Ingredientes: I xicara (chd) de agticar assadeira reservada e leve ao forno por 30
Massa 5 colheres (sopa) de chocolate em p6 minutos ou até que um palito, depois de

1 xicara (chd) de leite morno 3 colheres (sopa) de creme vegetal espetado na massa, saia limpo. Reserve..

4 colheres (sopa) de creme vegetal I pitada de sal Cobertura:

2 xicaras (cha) de agticar I colher (chd) de esséncia de baunilha Em uma panela pequena, dissolva o ami-

3 ovos Modo de preparo: do de milho na dgua. Misture o acticar, o

I xicara (chd) de chocolate em po Unte e enfarinhe uma assadeira média. chocolate, o creme vegetal ¢ o sal. Leve

2 xicaras (chd) de farinha de trigo Reserve. Pré-aquega o forno (180°C). ao fogo médio, mexendo sempre, até en-

2 colheres (chd) de fermento em po Massa: grossar. Retire do fogo ¢ junte a baunilha.
Cobertura Bata no liquidificador o leite, o creme vege-  Deixe amornar ¢ espalhe sobre o bolo. De-

3 colheres (sopa) de amido de milho tal, o agticar, os ovos, o chocolate, a farinha  core com a manga, 0s morangos e sirva emq
I xicara (chd) de dgua ¢ o fermento até ficar homogénco. Coloque na seguida. \
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