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51 – Roberto, Lise, Telma e Paulo, Coquetel de lançamento do Giuseppe Bravíssimo, Tatuí; 52 - Letícia, Fernandinho, Laura, Vitória, Mariah e 
Carol, Festa Junina do Colégio Objetivo, Tatuí; 53 - Vilma, Sandra, Cildete e Carlos Alberto, Capitão XV, Tatuí; 54 - Paulinho e Giovana,  Lança-
mento do Novo Site da Prefeitura Tatuí, Teatro do Centro Cultural, Tatuí; 55 - Douglas, Bruno, Nando e Luis Paulo, Coquetel de lançamento do 
Giuseppe Bravissimo, Tatuí; 56 - Carlinhos, Miguel e Magoo, Lançamento do Novo Site da Prefeitura de Tatuí, Teatro do Centro Cultural, Tatuí
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57 - Lucimara e Luiza, Festa Junina do Lar Donato Flores, Tatuí; 58 – Juliana, Ana Luiza e Lucas, Niver Ana Luiza, Espaço Nancy Festas, Tatuí; 
59 - Fernanda, Bodas de Rubi de Regina e Montiel, Condomínio Colina das Estrelas, Tatuí; 60 - Scalise e Manu, Lançamento do Novo Site da 
Prefeitura de  Tatuí, Teatro do Centro Cultural, Tatuí; 61 - Maritano e Pauline, República Steak House, Tatuí; 62 - Pâmela e Tiago, Sans Café, 
Tatuí; 63 – Casamento Douglas e Bruna, Salão de Festas Vera Augustine, Tatuí; 64 - Fabiana e Sonia, Bodas de Rubi de Regina e Montiel, 
Condomínio Colina das Estrelas, Tatuí
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65 - Gabriele e Beatriz, A. A. XI de Agosto, Tatuí; 66 - Rafael e Junior, Choupana, Tatuí; 67 - Mayara e Isaque, Churrascaria O Costelão, Tatuí; 
68 - Junior e Luiza, Coquetel de lançamento do Giuseppe Bravíssimo, Tatuí; 69 - Lívia, Enzo e Giovanna, Festa Junina do Colégio Anglo, 
A.A.XI de Agosto, Tatuí; 70 - Marcelo e Rebeca, Festa Junina do Colégio Objetivo, Tatuí; 71 - Regiane e Lucilene, Lançamento do Novo Site 
da Prefeitura de Tatuí, Teatro do Centro Cultural, Tatuí
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72 - Marilucia e Barusso, Lançamento do Novo Site da Prefeitura de Tatuí, Teatro do Centro Cultural, Tatuí; 73 -Bárbara, Diego, Léo e Camila, 
Festa Junina do Lar Donato Flores, Tatuí; 74 - Roberto e Mari, República Steak House, Tatuí; 75 - Fernanda, Ana Luiza e Daniel, Niver Ana Lui-
za, Espaço Nancy Festas, Tatuí; 76 - Marcelo e Jéssica, Dia dos Namorados O Boticário, Tatuí; 77 - Kell, Sans Café, Tatuí;  78 - Natalia e Mazola, 
Armazém Santa Luiza, Tatuí
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79 - Ricardo, A. A. XI de Agosto, Tatuí; 80 - Fernanda, Aparecida, Maria Rita e Alexandre, Bodas de Rubi Regina e Montiel, Condomínio 
Colina das Estrelas, Tatuí; 81 - Suh, Rodrigo, Leonardo e Ariel, Choupana, Tatuí; 82 - Roberta e Danilo, Churrascaria O Costelão, Tatuí; 83 
- Viviane e André, Coquetel de lançamento do Giuseppe Bravíssimo, Tatuí; 84 - Patrícia e Fernando, Festa Junina do Colégio Anglo, A.A. XI 
de Agosto,  Tatuí; 85 - Claudio e Fernanda, Pizzaria Hermelinos, Tatuí
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86 - Viviane, Elizabete e Luíza, Coquetel de lançamento do Giuseppe Bravíssimo, Tatuí; 87 - Renato e Luciana, Lançamento do Novo Site da 
Prefeitura de Tatuí, Teatro do Centro Cultural, Tatuí; 88 - Jenna e Gustavo, Festa Junina do Lar Donato Flores, Tatuí; 89 -  Lisandra e Miguel, 
Niver Ana Luiza, Espaço Nancy Festa, Tatuí; 90 -  Andréia, Gabriel e Gil, Pizzaria Hermelinos, Tatuí; 91 - Virgínia e Guilherme, República Steak 
House, Tatuí; 92 - Zaira, Lara e Paula, Sans Café, Tatuí.
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Você é uma daquelas pessoas que não resistem a um doce? Que tal provar esse delicioso pão de mel que a nossa querida leitora de São Bernardo 
do Campo nos enviou? Uma receita perfeita para quem é fã de doces e também deseja faturar uma renda extra, de repente, poderá ser o começo 

do seu negócio, anote aí, caro leitor!

Ingredientes:

1 kg de chocolate hidrogenado para banhar
4 copos de farinha de trigo
2 copos de água
2 copos de leite fervido
2 xícaras de açúcar
1 copo de mel
2 colheres de chocolate em pó
2 canelas em pau
1 colher de sopa de erva doce
1 colher de sopa de cravo
1 colher de bicarbonato

Modo de fazer:

Faça um chá com a água, a canela, o açúcar, o cravo, a erva doce e deixe esfriar.
Bata numa batedeira, por 5 minutos, a farinha, o chocolate, o mel, o leite
 quente com o bicarbonato e o chá.  Asse em uma assadeira retangular.
Após assado, deixe esfriar.
Corte ao meio, recheie a gosto, derreta o chocolate em banho-maria, banhe os pães e guarde em saquinhos de celofane.
Não é necessário deixar na geladeira e dura até 15 dias.
Rendimento 15 pães de mel!
 

Quer ver a sua receita aqui nas páginas da revista Hadar? 
Então faça como a Luciane Rigo, envie um e-mail para: 
jornalismo@revistahadar.com.br e seja a próxima a brilhar com a gente!
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Pão de Mel da LU
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