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Resumo das Novelas

Bianca busca consolo em 
Edmundo, que quase a beija. Dinorá 
dá um par de sapatos a Celso. 
Petruchio desconfia que Neca 
está ajudando Catarina. Catarina 
se encanta com os filhotes da 
galinha e surpreende Petruchio. 
Petruchio manda Lindinha vigiar 
Catarina. Catarina vê Petruchio 
sem camisa e se perturba. Lindinha 
vê Catarina pegando o prato de 
comida à noite. Lindinha beija 
Petruchio enquanto ele dorme.

Telminha avisa Xande 
sobre as drogas. Leônidas 
conversa com Carol sobre o 
passado de Lobato. Lucas 
promete à filha que vai resol-
ver o problema de Xande 
quando voltar. Xande pede 
que Maysa pare de perse-
gui-lo. Ela oferece dinheiro 
para ele se afastar da filha. 
Telminha vê Maysa e Said 
de mãos dadas. Ranya 
também e sai correndo. 
Said reage ao saber que 
Lucas foi para o Marrocos. 

Paula discute com Rose. Tigrão 
enfrenta Neném. Guilherme fica 
encantado ao ver Flávia com o 
vestido de Rose. Chicão registra 
Cora colocando algo na bebida de 
Jonas. Odete entrega o anel de 
Flávia para Juca poder jogar. Rose 
vê Guilherme e Flávia se beijan-
do. Celina flagra Daniel com Tetê 
no Karaokê. Flávia discute com 
Guilherme. Cora tira fotos compro-
metedoras de Jonas. Neném vai 
embora e Roni decide conversar 
com o irmão. Tigrão chora por causa 
de Tina. Paula perde a foto de Celso. 

Christian/Renato avisa a 
Bárbara na sessão de terapia 
que o casamento deles aca-
bou. Elenice observa Christian/
Renato com suas malas ao lado 
de Lara. Elenice conta a Teodoro 
que a Redentor está apoiando o 
restaurante de Lara. Lara diz a 
Christian/Renato que tem receio 
de ele não se acostumar com 
a vida simples. Noca contrata 
Aníbal para fazer o letreiro do res-
taurante. Roney pede uma chan-
ce para Stephany. Noca estranha 
quando Elenice pergunta se o 
restaurante é do Grupo Redentor.

Franciely reza para ficar 
com Beto (que na verdade é 
Leonardo). Zé Felipe e Miguel se 
atrasam para o treino de futebol. 
Miguel tem vergonha das meni-
nas. Emílio chega em casa com 
um olho machucado. Miguel vai 
pro seu quarto e imagina ele e Zé 
Felipe tendo que usar o mesmo 
uniforme que as meninas. Ele fala 
pra Zé Felipe que está com dor de 
cabeça e por isso não irá ao trei-
no. Emílio conta que foi suspenso 
por 3 dias por brigar na escola. 

Gigi coloca Vitor preso 
no banheiro. Murilo entra na 
cadeia e dá de cara com 
Felipe. Felipe ordena que 
Murilo assuma que matou 
Marco Aurélio. Daniel fala 
para Murilo dizer a verdade. 
Murilo diz que vai incrimi-
nar Felipe. Daniel conversa 
com Rafa. Felipe está arra-
sado num canto. Murilo pro-
voca Felipe. Felipe perde 
a cabeça e ataca Murilo. 
Dudu reza pedindo proteção 
para Ricardo. Joana chora. 
Ricardo e Pestana olham con-
tam o dinheiro. Elza continua 
vendo o fantasma de Lopo.

TORTA DE TAPIOCA FIT

INGREDIENTES

1- 4 ovos
2- 5 colheres (sopa) 
cheias de tapioca

3- 2 colheres (sopa) 
bem cheias de requeijão 
(ou creme de ricota)
6- 2 colheres (sopa) 
de queijo ralado
5- sal a gosto

6- ervas a gosto
7- 1 colher (sobremesa) 

de fermento em pó
8- Recheio a gosto

9- 1 cenoura
10- 1 cebola grande

11- 200 g de peito 
de frango

12- 1 tomate
13- mussarela 
para cobrir

14- 1 dente de alho

MODO 
DE PREPARO

1- Preparo do recheio

2- Em uma panela de 
pressão, refogue a cebo-

la, o alho e o tomate 
picado na manteiga.

3- Adicione o peito de 
frango e deixe dourar.

4- Cubra com água 
e deixe cozinhar por 

20 minutos após 
pegar pressão.

5- Depois separe a água 
e, somente com o fran-

go dentro da panela, 
tampe e sacuda por 

várias vezes até que 
tenha desfiado total-

mente o frango.

6- Adicione os temperos 
desejados e misture.

7- Rale a cenoura e 
misture com o frango 
desfiado, reserve.

8- Preparo da massa

9- Em um liquidifica-
dor, bata os ovos, a 

tapioca, o requeijão e 
o queijo ralado.

10- Deixe bater por 
cerca de 2 minutos.

11- Dica: Também pode 
ser batido na mão.

12- Adicione o sal 
e as ervas e bata 

novamente.

13- Desligue o liqui-
dificador, adicione o 
fermento e misture 
com uma colher.

14- Unte uma forma 
média ou use uma 

forma de silicone.

15- Transfira metade 
da massa, coloque o 

recheio e cubra com o 
restante da massa.

16- Salpique mussa-
rela a gosto e decore 

com tomate cere-
ja e orégano.

17- Leve ao forno pre-
aquecido a 180° C, por 
cerca de 25 minutos.

18- Retire do 
forno e sirva


