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Resumo das Novelas

Dinorá fica furiosa ao saber que 

Edmundo e Bianca estão juntos. 

Heitor bate em Edmundo. Petruchio 

aparta a briga, e Calixto leva Heitor 

embora. Dalva e Candoca socorrem 

Edmundo. Petruchio acusa Serafim 

de atrapalhar seu casamento. Bianca 

visita o novo namorado. Januário 

vai à um alfaiate. Joana promete a 

Batista que vai se tornar uma dama.

Mel não volta para casa. 
Xande, angustiado, conversa 
com Lucas e conta que ela não 
comprou nada com o dinheiro 
que ganhou. Nazira decide 
fazer um casamento tempo-
rário com Miro. Latiffa vê o 
nome de Zé Roberto escrito 
no caderno de Samira e quer 
saber quem é. Edna avisa 
Deusa que encontrou Leo.

Edna tranquiliza Deusa. 
Ali conversa com Zoraide 
sobre o clone. Yvete fica 
atordoada quando Leo 
conta que é Leandro 
Edvaldo, filho da Deusa.

Celina melhora de seu mal-estar, 
mas mente para manter Guilherme/
Flávia a seu lado. Neném/Paula 
pede para Nedda não comentar 
com Paula/Neném que ele destratou 
Rose. Gabriel e Leona se beijam. Roni 
tenta ameaçar Flávia/Guilherme, 
que usa Tucão para assustá-lo.

Guilherme/Flávia cuida de 
Celina. Nedda conta sobre a briga 
que Neném/Paula teve com Rose, e 
Paula/Neném fica furiosa. Guilherme/
Flávia decide comprar o bar de 
Teca para abrir a padaria de Juca. 

Bárbara choca Christian/

Renato ao dizer ao juiz que dese-

ja devolver Ludmila. Christian/

Renato jura que lutará por 

Ludmila. Rebeca e Nicole tentam 

reerguer Bárbara. Cecília discute 

com Rebeca. Santiago pede a 

Christian/Renato o imediato afas-

tamento da Redentor e avisa que 

ocupará o cargo da presidên-

cia. Cecília decide aceitar uma 

proposta de trabalho em Milão.

Gustavo e Cecília propõem o brin-

de do casal durante a festa. A Madre 

Superiora também faz um discurso para 

o casal e diz para Cecília que aprendeu 

muito sobre amor e fé com ela. Juju 

grava um depoimento especial com os 

convidados do casamento para o casal. 

Vitor chama Gustavo de lado e diz ao 

amigo que Paula acaba de revelar por 

telefone que Cassandra é sua filha. 

Cecília joga o disputado buquê da noiva.

Oriana pede perdão a 
Estrela e a Guilhermo, e tenta 
convencer Helena a não acu-
sar Guilhermo pelo assassi-
nato e morte de Leon. Oriana 
pede a um advogado que 
investigue e descubra o que 
verdadeiramente ocorreu. O 
advogado diz que acredita 
que Guilhermo e Estrela este-
jam mentindo. Tilico escapa 
das mãos de Leon e Tubarão, 
e volta para a casa de Victor 
Manuel. Coral ameaça Tilico, 
dizendo para ele não contar 
que se perdeu por sua culpa. 
Coral descobre que não pode 
se casar até que sua situa-
ção legal esteja regularizada.

PASTEL DE FRANGO

INGREDIENTES
MASSA:

1- 1 e 1/2 colher (sopa)
de manteiga

2- 1 ovo

3- 1 colher (sopa) de 
fermento em pó

4- 5 xícaras de fari-
nha de trigo

5- 5 xícaras de quei-
jo minas ralado

6- ¾ de xícara de leite 
morno (reserve)

RECHEIO:
1- 1 Kg de peito de 

frango desossado

2- 1 cebola média picada

3- 2 dentes de alho pica-
dos e amassados

4- 1 tomate sem 
pele picado

5- 1 colher (sopa) 
de azeite

6- cheiro-verde picado

7- 1 lata de milho-verde

8- 1 lata de molho 
de tomate

9- 1 colher (sopa) cheia 
de farinha de trigo

10- 3 tabletes de 
caldo de galinha

11- azeitonas picadas

PARA FINALIZAR:
1- papel-toalha 

para escorrer

MODO DE PREPARO
MASSA:

1- em uma vasilha, mistu-
re todos os ingredientes 
na ordem, menos o leite. 
2- misture bem com as 

mãos para incorporar os 
ingredientes em segui-
da coloque o leite aos 
poucos até forma uma 

massa homogênea (ponto 
de massa de pão).

RECHEIO:
1- cozinhe o peito de fran-

go, desfie e reserve.
2- em uma panela coloque 

o azeite e frite a cebo-
la, não deixe dourar.

3- coloque o alho e frite 
mais um pouquinho.
4- acrescente o fran-

go desfiado.
5- dissolva os cubinhos 
de caldo de galinha em 

1/2 xícara de água quen-
te, junte ao refogado.

6- coloque o trigo e 
mexa sem parar vigorosa-
mente até ficar com uma 

aparência cremosa.
7- junte os outros 

ingredientes, mexa bem 
e está pronto.

MONTAGEM:
1- com o auxilio de um rolo 
de pau abra a massa e corte 
com um cortado de 8 cm de 
diâmetro coloque o recheio 

já frio e feche-os, dobre 
a massa no meio para ficar 

em forma de meia lua.
2- aperte com os dedos 

unindo as 2 bordas.
3- depois que estiverem 
todos prontos, frite-os 
em óleo quente até que 

fiquem dourados, mais ou 
menos uns 40 segundos.
4- após a fritura, coloque-

-os em um prato forrado 
com papel-toalha para 

que fiquem sequinhos.


