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Ingredientes:

2 pacotes de pé de geleia de manga
4 colheres de cha de gelatina em p6
3 colheres de sopa de acucar

3 colheres de sopa de sagu

240 ml de leite condeusado

1 chavena de polpa de toranja

4 mangas

8 colheres de sopa de gelado de
manga

Agua quente

Dica:

1. No processo de confeccgao, é preciso assegurar sempre a limpeza e a higiene.
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de manga
toranja chinesa

Método:

Pér o p6 de geleia de manga, o aglcar e a gelatina em pé
numa tigela. Esmagar e misturar tudo. Depois de ferver dois
copos de agua, baixar o lume e juntar tudo na agua fervida até
ficar dissolvido completamente. Depois, p6r tudo numa tigela
grande e deixar arrefecer.

Colocar o gelado numa tigela e deixar derreter um pouco.

Ferver uma chavena de dgua. Juntar o sagu na agua fervida e
cozinha-lo em lume brando durante dez minutos, mexendo-o.
A seguir, desligar o fogéo e cobrir com uma tampa durante 15
minutos até se tornar transparente. Deitar fora a agua quente,
lava-lo com agua fria e seca-lo.

Descascar a toranja chinesa, tirar o carogo e desfazer a polpa
em pequenos pedacos.

Descascar as mangas e tirar os carogos. Esmagar duas
mangas com garfo e cortar outras duas mangas em pedagos.

Adicionar o leite evaporado lentamente na mistura (ponto
1), mexendo bem o p6 de geleia com o leite no sentido dos
ponteiros do relogio. Depois, juntar o gelado e misturar tudo.

Juntar as polpas de manga, sagu e as polpas da toranja no
gelado misturado.

Deitar a mistura na taca de sobremesa. Cobrir bem com
tampa da taca ou numa embalagem pléstica e colocé-la no
frigorifico. No final, deixar esfriar até endurecer.

Portanto, quando lavar o sagu (ponto3), é necessario lava-lo com agua fervida. Nao
se pode usar agua sem ferver.

2. Para obter melhor resultado, é necessario, na mistura do p6 de geleia com o leite
evaporado (ponto 6), misturar bem e deixar arrefecer até a temperatura ambiente.



=Rt eyt
R HK
Receitas
Recipes

Ingredients:

2 boxes of mango jelly
4 teaspoons of gelatine
3 tablespoons of sugar
3 tablespoons of sago pearls 4
240 ml of evaporated milk
1 cup of pomelo pulp

Mango w

Sago and Pomelo
Pulp Pudding

Method / Step:

1 Well mixed the mango jelly power, sugar and gelatine in a
bowl. Bring 2 cups of water to a boil and pour the mixture into
the water. Stir thoroughly under low heat until the ingredients
are fully dissolved. Put aside to cool.

Set aside the ice-cream in a bowl and let it melt a little.

N

3 Boil a cup of water and cook the sago pearls for 10 minutes
in medium heat. Stir while cooking. Turn off the heat. Cover
the lid for about 15 minutes or until the sago pearls become
transparent. Rinse in cold drinking water. Put aside to drain
thoroughly.

Peel and seed the pomelo. Cut the citrus fruit into small pulps.
Set aside.

5 Peel and core the mangoes. Puree two and dice the other two.
Set aside.

Slowly pour evaporated milk into the jelly, sugar and gelatine
4 mangoes 6 mixture. Stir the mixture in clockwise direction while adding
8 tablespoons of mango ice-cream milk. When well mixed, add ice-cream into the mixture and
stir well.
Hot water

7 Add pureed and diced mango, sago pearls and pomelo pulp
into the jelly and ice-cream mixture.

8 Scoop the mixture into small containers. Cover with lid or
saran wrap. Put in refrigerator until the mixture is set and ready
to serve.

Tips:
1. Hygiene is crucial while cooking. Thus, make sure drinking water is used when
rinsing the sago pearls (step 3). Do not use water from the tap.

2. In order to make a smooth and silky pudding, stir the mixture well and add milk
when jelly mixture is cool to room temperature (step 6).
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Recolha de textos M

Com o intuito de enriquecer e diversificar o conteldo da presente
publicacéo, pretendemos oferecer uma plataforma para os leitores poderem
trocar e partilhar as suas ideias. Para tal, muito gostariamos que os leitores
nos enviassem textos sobre temas do seu interesse.

Os textos enviados devem conter, aproximadamente, 800 (oitocentas)
palavras e ser acompanhados do ficheiro electrénico (em formato Word), e,
no caso de ser necessario, fotografias respectivas. E preciso indicar que os
textos remetidos nunca foram publicados e também a data da sua redaccao.
Os leitores que mandarem textos devem assinalar os seus verdadeiros nomes
(embora possam usar um pseuddénimo na publicacao), profissdo, endereco,
telefone e email.

Os textos mandados sao da inteira responsabilidade dos préprios
autores. Quando os textos forem publicados pela nossa revista “Dialogando”,
esta tem o direito de os copiar, emitir e divulgar na Internet.

Oferecemos como estimulo uma lembranga a quem enviar textos.

Os textos devem ser enviados para “Dialogando” , na Avenida de D.
Jodo IV, n.os7-9, 1.° andar, Macau ou para o email: talking@dsej.gov.mo



