Sidul - Acucar Light para todo o Ano Il %
Sidul Actcares, Unipessoal Lda $.2014.95 ( 70x45mm )

Peso: 4,6g | Fecho: pontilhado | Impressor: eeemba | Embalador: sidul agiicares
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HEYE0E PASCUA
Ponga 100g de Sidul
Light en un cueno,
aiado 200g de
glmendre-molida, 50g
de chocolate en polvo,
| hueve, 1 yemo de
huevo y mezcle muy
bien. Moldee en forma
de huevos y espolvoree
ton Sidul Light.
Sirvalos decorados o
sU gusto.
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of ANIZADD DE MANDARMA

4 P;:ﬂu El]l]u e ﬂ.d.l.ll |il!|ﬂ||' 2 batelln

I agua con gas of feego. Voye
mentlondo de vez en cuondn hosio
abtener un olmiber. Apoges &l fuegn
tuands comienas o hervir, Tritore- {4
mandarings y | liméa pelodss. Vierts
¢l zwmg sobre el clmibar de Sidul Ligh
¥ quardalo e ol rigorifice. (uonds &l
auma esté fria, panga en el cangeledar
hmsto quedar greaizedo. Refire un poe
del gronizado y menile una daro de
hueve batido o ieve Fme. Jeats lo
meztla de o daro ea ¢l granizado
restante y mezde muy bien para que
qoads tremaso. Agregue el oguo can
s restante y peago en ¢ congelodor
hesta quedar granizeda
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ERELLG L
Fonga &n ung cacerola |
tuchara de postre de horing, |
tuthorada sopero de majzeno y
160g de Sidul Light. Agregue
1dl de leche v B yemas y mezele
miury bien. Lleve of fuego 94l de
leche con ko piel de T limén
Cuanto esté caliente, vierta lo
leche sobre lo otro mezdlo y
[lerve todo ol fuega o cocer hosta
espesar {ne deje hervir paro
que no s corte). Ratire del
fuego, coloque en una copa de
servir, espolvores generosamon-
te con Azicor Moreno de Cafig
Imtegral Sidul y queme.
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Boto 133g de Sidul Light com
6 gemas. Adicione 2 colheres
de cha de fermento empd e
100g de féculn de batata,
misture bem & envolva nos
gemas. Bota b claras em
eostelo e envelva no
preporado anterior
Leve ao forne pré-aqueido o
180°C numa forma untada
durante 25 minutos.

Desenforme & deixe arrefecer.

Cubro o bolo com doce de
obaboro e decare o gosto.
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SEMIERID MARACUA
Fare o metho; Leva oo lume J00g de
pelno de marrejd cem &7g de Sidul

Light, #0 mexndn ofé ferver o
angrosar, Refire da lums, deie
arrefesar & resarve. Demalhe 3 folhos
e efaling sum peuco de dgun frin
Nomo tigeln, bata 100g de quef
treae com 10y de 5h‘u|1.|||11. score
o guletien, derraloa no micrsandas
sem dahar ferver ¢ edicioasa am fio o
mishure IJIII faig mix:nd: SHMBFE A
parts bute 4d| da nees am chonilly 8
gavalvo-us no peegarado. Fome umo
$a¢a com pofifas e champenhe [Sa),
VArlD @ cramé ameriee !?BHE oo [r ]
oté solidificor. Dasanforma ¢ regu
cam o molhe
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TORTA D0 S MARTINHI

Huto & ovos com 110 d= Sidul Light
durnrttz & min, Envaten 75 e farhe

com 40 de dorolele em po. Adidone 3

cofheres de sopa de leite, Leve 2g foma
8 220°C num kahulyirn forvedo com
popel vegetal. Creme de costanhes: coze
750y & castuphos, dewosueas ¢
peifure-s esé obler um puré. Levea oo
|ume com &g de margariag, 100g de
Sidul Light, 7 colheres de ssbremesn
de licor de loranja & 3dl de notes,
merznda sampre cesco de 5 min
Desenfaeme o teeta [orrafedida)
sabre umo folb de poped vegetnl
pebitbada cem 'EH|I|JI.i|h Baere
tsm o crame dos coshanhas. Enrgle-o
tom o ojudo do papel vegaha
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IMACHAS OF MANTEIGA
Bata num recipients 75g de
manteign Light com 40q de Sidul
I.iﬂh té obber um creme.
Adicians 1 ovo &0 raspa de |
[imfie. Penaing 125g de forinha
com | colher do cha da fermento
@ junte ao preparado onlerior
omossando bem o mossa,
Pokvilhe @ bancodo limpa com
um poisto dé forinha & estendo o
massa com o robo. Corte o mossa
com 05 cortodones de balochas,
coleque-as num tobuleiro
previomente farrade com papel
vegetal. Leve oo fomo
pré-aquecido o 180°C duronte
oerca da 10 min,
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CREPES DE HELADD
Meztlé en un cwenco 50 de
harina de rigo, 3d| de leche, |
pizea de sal, 1 sobre da Sidul

Light, I hueva entere, 2 yamos,

V8 de morgorina derretida con
ina batidero manual. Pose lo
irgperaciin par un colador y
&[8 lo masa reposor durante
I0minutes. Unte uno sarfén
nif@dharants y fria pequadias
porciones por ombos lodes

jur@nte pocos segundes. Pange

iin grepe an una copa y opligue
und bala de helodo o s guste
Decara con fruto,

6§14y (R

06.Verso

{ARTE DE AMENDOA
Misture b 120g deShdul Light
com 75q femorgosing. Junfe ?
aves, aditione 1 chiv. de cofé de
Ieite, 50q de améndos modds &

160gde farinha com farmento.
Dieixe repowser o mosso duronte
20 min. (ologue o mosso numo
frfeiro untodo. Leve ao farne o
180°C cercn de 20 min. Enfrefanta,
prepare o coberture. Cologue oo
ume T3q de margaring com 100g
de Suldu? Light & % copa da leite
té derreter bem. Junde 1500 de
oméndoos leminades. Quonds o
lorle astiver ieﬁu_ tologue o
misfura sobre o forte ¢ leve oo
forno & 250°C sa paro corar,
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PASTEL OE REYES

Pt b L)
Enibie 3 nocharos soperas de beche,
Baoin bien 2005 &2 marganing con

1 130g.de Sidul Light, efiodo 5 yemas y

Jo leche y sigo hatiends. & partg
mezi'z 20g de harina con 1 cucharo
de posire de levoduro en polva,
egrequa o lo preparadian eaterier
sign omosande. B4 5 tloras.e-nieve.
Afioda @ o mosa %3 de | oz da 6
e frutes 1acns Ei[udus & incarpere los
cianas. Yigrta la preporodion &n un
mialde redonds previoments untodo y
espalvoreada eon hering y lleve ol
harnia a TB0°C, durante 15 minuios
Espohvares con los frutes secos
reshanes y con algur; frutes
ristalizadas y codne 15 minufos mds.
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MiE-BE-LAED
Mistire bem 170g de Sidul
Light com 150g de coca raloda
e 159 da farinka pensiroda.
Junte & ovos inteiros & & gemos
8, por fim, 50y de morgarina
derrefido. Misture o preporado
oté fozer espumo. Unte &
polvilhe com Sidul Light
olgumas forminhas. Encho-os
tom o preparoda e cozo no
forno em bonho-marie, o
180°C durents 20 minutos.
Desenforme somente quande
s mimaos estiverem frios e
decore tom toco rolade,
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SIEENCHITOS DE NUECE
Mezile 300g de haring
tamizoda con 2 cucharitos de
fevodurn, 100g de Sidul Light,
75g.de mueces cortados y '
cuchivn de 1é de conelo y
reserve. Bota 1 hueve, ofiade
I cucharo de 18 de extracto
de voinillo, 225ml de leche y
50g de margaging fundido y
juntelo n%n mezclo ton
wwidode. Distribuya esto
masa por los moldes de
bizeochos, yo untodes, v lleve
gl horne (previamente
calentoda) o 200°C duronte
alrededor de 15 min,
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