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DA REDACAO
come -

E m moracao

ao Dia das Maes e
Dia do Profissional
da Saulde foi reali-
zado um evento
para todos os cola-
boradores da Santa
Casa de Dracena e
AME Dracena.

O evento contou
com tradicional bolo
e refrigerante, houve
também sorteios de
brindes que foram
doados por médicos,
empresas parcei-
ras e também pela
Afuscad (Associacao

m16

Santa Casa de Dracena
realiza comemoracao ao Dia das Maes
e Dia do Profissional da Saude

Reproducéo Facebook

da Irmandade da
Santa Casa de
Misericordia e
Maternidade de
Dracena).

A diretoria admi-
nistrativa esteve

Em comemoracdo ao Dia das Maes e Dia do Profissional da Saude foi
realizado um evento para todos os colaboradores da Santa Casa de
Dracena e AME Dracena

A diretoria administrativa da Santa Casa agradeceu a presenca de

presente e agra-
deceu a presenca
de todas as maes,
gue sdo a prova de
gue amor incondi-
cional e dos profis-
sionais da area da
salude, que cuidam
desde criancas até
0s mais velhos com
muito carinho e res-

dos funcionarios todos peito.
CULINARIA
PAVE DE MORANGO COM CHOCOLATE
INGREDIENTES 1° Creme:

- 1 pacote de bolacha maisena
- 1 lata de leite condensado

- 1 lata de creme de leite
% lata de leite comum
-1
-2

colher (SOﬁ ; de farinha de trigo
X|caras (cha

-100 g de chocolate meio amargo
10- 1 xicara (cha) de chantilly
11- morango e chantilly para’decorar

MODO DE PREPARO

1- Numa panela, coloque o leite condensado,
o leite (reserve um pouco), as gemas levemente
batidas, a baunilha e a farinha misturada no leite
reservado

- Mexa até engrossar.

3 Desligue e junte o creme de leite com o
soro.

4- Divida o creme obtido igualmente em dois
refratarios.

1- No primeiro refratario, junte o chocolate
raspado com o creme ainda quente. 2- Mexa até
derreter totalmente. 3- Acrescente 1 xicara (chd)
de morango picados. 4- Misture e reserve.

2° Creme:

1- No segundo refratario, junte ao creme
chantilly e 1 xicara de (cha) de morangos pica-
dos. 2- Misture e reserve.

Montagem:

1- Num refratario, coloque na seguinte
ordem: o segundo creme, as bolachas, o
creme de chocolate (primeiro creme), bola-
chas, o segundo creme e o primeiro creme.

2- Por fim, coloque chantilly no saco de con-
feitar (bico pitanga médio) e decore. 3- Espalhe
sobre o pavé.



