
Ingredientes

• 100g de chocolate branco 
• 2 ovos
• 220g de leite
• 350g de farinha de trigo
• 15g de fermento
• 3g de sal 
• Raspas de 1 laranja 

Modo de fazer

• Bata os ovos, o açúcar e a raspa de uma 
laranja. Em seguida, agregue o leite e o 
chocolate derretido.

• Por fi m, acrescente os secos (a farinha e o sal) 
e, por último, o fermento. Misture bem até a 
massa fi car lisinha. Leve para fritar no óleo a 
160 graus, em porções pequenas. Deixe até 
dourar, passe em açúcar refi nado e canela. 

BOLINHO DE CHUVA DA DADA

minha casa. Daí, criamos um sorvete de capim-
santo com raspas de limão-siciliano”, conta.

Pratos tradicionais da roça, como galinha 
caipira, barriga de porco na cachaça e costela 
assada, também estão presentes no cardápio. 
“Um dos meus pratos preferidos é o nhoque de 
abóbora cabotiá. Minha avó prepara abóbora 
todos os dias”, ri.

Há ainda outras massas, como o tortelli rechea-
do de carne de sol, creme de abóbora cabotiá e 
cubos de queijo coalho e o espaguete com pance-
ta mineira, creme de gemas caipiras e queijo cura-
do da Serra da Mantigueira, crocantes. Para os 
veganos, as opções são a moqueca de banana 
com leite de coco temperado e banana da terra 
e as saladas da casa.

Apesar de dona Dalva nunca ter tido restau-
rante, sua paixão pela boa mesa se espalhou 
pelos 13 filhos. “Todos eles trabalham com gas-
tronomia, têm restaurante, lanchonete, padaria, 
pizzaria...”, diverte-se. Agora, o sonho de Elida 
é trazer a avó para conhecer a extensão de sua 
casa em Brasília. Tomara que dê certo!

Fique ainda mais linda
para as festa de fim de ano! 


