
Notícias do Período Integral — Turma C 
                                                         Tortinha de Limão 

        Desde a entrada de Hugo no Período Integral, ele nos conta sobre 
uma  tortinha de limão que sua mãe costuma fazer  quando estão juntos.  

Por nossa sorte, no dia 15 de Setembro tivemos o prazer de receber  
a Ana Cláudia, mãe do Hugo, para ensinar a todos da turma  

como preparar esta delícia! E Ela topou socializar a receita para todos nós! 
 

TORTINHA DE LIMÃO DA ANA CLÁUDIA 
    

Ingredientes:Ingredientes:Ingredientes:Ingredientes:    
MassaMassaMassaMassa    

    
. 3 xícaras de farinha de trigo. 3 xícaras de farinha de trigo. 3 xícaras de farinha de trigo. 3 xícaras de farinha de trigo    
. 3 colheres de sopa de açúcar. 3 colheres de sopa de açúcar. 3 colheres de sopa de açúcar. 3 colheres de sopa de açúcar    

. 2 tabletes de margarina. 2 tabletes de margarina. 2 tabletes de margarina. 2 tabletes de margarina    
    

RecheioRecheioRecheioRecheio    
    

. 3 latas de leite condensado. 3 latas de leite condensado. 3 latas de leite condensado. 3 latas de leite condensado    
. 1 caixa de creme de leite. 1 caixa de creme de leite. 1 caixa de creme de leite. 1 caixa de creme de leite    

. 3 limões grandes. 3 limões grandes. 3 limões grandes. 3 limões grandes    
. raspas de casca de um limão. raspas de casca de um limão. raspas de casca de um limão. raspas de casca de um limão    

    
MODO DE PREPARO:MODO DE PREPARO:MODO DE PREPARO:MODO DE PREPARO:    

    
Você precisará de duas bacias, uma para a massa outra para o recheio. Misture bem 

todos os ingredientes da massa até que ela fique homogenia e reserve por 10 
minutos. Para o recheio, misture o leite condensado com o creme de leite, 

acrescente o suco de limão e as raspas. Abra a massa na forma escolhida e leve ao 
forno baixo(pré- aquecido) por 10 minutos ou até dourar.Retire do forno preencha 
as formas com o recheio.Leve a geladeira por uma hora.Para decorar, coloque mais 

raspas de limão em cima ou bata claras em neve e açúcar, se optar por este último 
caso, leve a tortinha novamente ao forno até adquirir  

a consistência de um suspiro. 
Vale a pena experimentar esta delícia, pergunte só a opinião das crianças! 

 
Beijos carinhosos Nina e Vera. 


