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Pedro se declara e con-
vence Karina a beijá-lo. 
Wallace pede para fazer 
parte da academia de Lobão 
e Nat avisa a Heideguer. 
Karina percebe a armação 
de Pedro e vai embora furio-
sa. João conta para Karina 
sobre a gravidez de Dandara. 
Marcelo apoia Pedro. Karina 
chora ao observar Gael com 
Dandara e Bianca. Gael 
implora para Karina ficar com 
ele. Heideguer consegue 
fazer com que Lobão acei-
te Wallace sem machucar o 
menino.

Eric questiona Athaíde 
sobre suas lembranças do aci-
dente de Mirella. Malagueta 
sente ciúmes de Maria Pia ao 
encontrá-la com Lourenço. 
Sergio avisa a Sandra 
Helena que o juiz decidirá 
sobre a herança. Maria Pia 
teme que Malagueta des-
trua Eric. Sabine diz a Dilson 
que investirá em um negócio 
para ele. Orestes informa a 
Eric e Domênico que Dona 
Marieta nunca deu presentes 
caros para Sandra Helena. 

Maria Marta se deses-
pera com a revelação de 
João Lucas. Cristina vai ao 
apartamento de Maria Isis. 
Maria Marta desabafa com 
João Lucas sobre a pos-
sibilidade de José Alfredo 
estar vivo. Cristina conta 
a José Alfredo que Maria 
Marta quer se encontrar 
com ele. José Alfredo reve-
la a Cristina que Maurílio 
não é filho de Sebastião 
Ferreira. João Lucas vai 
atrás de Maria Isis para 
descobrir o paradeiro do 
pai.

Sheshi tem uma triste 

despedida. José recebe uma 

proposta de Potifar, enquan-

to o faraó pressiona o eunu-

co. Judá encontra Muriel.

Joana está com Doutor 
Marco ao telefone. Ela 
corta a conversa e desli-
ga. Felipe fica com ciúme. 
Joana diz para Felipe que 
nunca teve nada com 
Marco. Chicão convida 
Telma para sair, mas ela 
recusa. Diz que gosta de 
outro. Diana conversa com 
Júlio no hospital. Daniel e 
Clarice rezam por Nininha. 
Nininha e Zezinho se 
escondem de Samanta e 
Dirceu. Nininha faz barulho 
e Dirceu ouve. Samanta e 
Dirceu desistem de procu-
rar pelas crianças. Lúcia 
chega tarde em casa.

Germana e Licurgo 
sofrem um acidente. 
Leopoldina provoca Luísa. 
Tonico e Borges selam 
uma parceria. Samuel 
decide se tornar enge-
nheiro, e Pedro afirma que 
o ajudará. Guebo repro-
va a decisão de Samuel 
de abandonar a música. 
Lupita seduz Batista em 
troca de dinheiro e faz um 
acordo com Borges. Luísa 
comenta com Pedro sobre 
sua desconfiança com 
Leopoldina.

Resumo das Novelas
INGREDIENTES
1 RECEITA DE 

MASSA BÁSICA:
2 xícaras de farinha de trigo

1 pitada de sal
125 g de manteiga gelada 

cortada em pedacinhos
RECHEIO:

Óleo (para untar)
1/2 xícara de bacon picado

4 ovos
1 xícara de creme 

de leite fresco
2 xícaras de queijo 

gruyère ralado grosso
Sal e noz moscada a gosto

1/4 de xícara de sál-
via fresca inteira

MODO DE PREPARO
1- Misture a farinha, o 
sal e a manteiga com 

a ponta dos dedos, até 
formar uma farofa.

2- Acrescente 1/2 xíca-
ra de água gelada aos 

poucos, até que a massa 
fique homogênea.

3- Deixe na geladeira, 
coberta com filme plás-

tico, por 15 minutos.
4- Abra a massa e 

forre a fôrma.
5- Prepare a massa básica 
e forre com ela seis formi-
nhas refratárias individu-
ais, próprias para quiche, 

de 10 cm de diâmetro. 
Pode se utilizar uma forma 

de 30cm de diâmetro.
6- Fure a massa com um 

garfo e leve ao forno mode-
rado (180° graus) para assar 
por 15 minutos ou até ficar 

firme, mas sem dourar.

7- Em uma frigidei-
ra antiaderente, frite o 

bacon até dourar.
8- Retire e deixe escor-
rer sobre papel toalha.
9- Em uma tigela, bata 
ligeiramente os ovos, 

junte o creme de leite e o 
queijo ralado e misture.
10- Tempere com sal e 
noz-moscada e acres-

cente o bacon.
11- Despeje a mistura nas 
forminhas, sobre a massa 

pré-assada, distribua a sál-
via e volte novamente ao 
forno por mais 20 minutos 
ou até começar a dourar 
e o recheio ficar firme.

12- Desenforme.
13- Sirva quente ou morna.

Dicas:
 14- Depois de rechea-

das e assadas, as quiches 
podem ser embaladas 

frias em filme plástico e 
congeladas na própria 

fôrma (se for refratária).
15- Na hora de servir, leve 
ao forno moderado (180° 

graus), pré-aquecido, 
por 10 a 15 minutos.

16- Para saber se a quiche 
está assada, abra o forno 
e, com cuidado, balance 

ligeiramente a fôrma.
17- Se o recheio estiver 
um pouco mole no cen-

tro e mais firme nas late-
rais, ela está pronta.
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