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CAÇA PALAVRAS - FAZENDA

FILÉ DE FRANGO TROPICAL

RIR NÃO PAGA IMPOSTO!

PAIOL, JARDIM, CERCA, CHIQUEIRO, CURRAL, CASEIRO, TERREIRO, RIO, HORTA, 
LAVOURA, TRATORES, POMAR, MOINHO, CARROÇA, PEÃO

ZÉ BODINHO está proseando 
com um velho amigo na sala de 
sua fazenda, quando de repente, 
seu neto passa correndo entre 
eles, fazendo a maior algazarra  e ZÉ BODINHO seu avô,  
o chama:
– Diproma, vai lá na cuzinha, fala pra sua vó trazê um 
cafezim pra visita… E o amigo estranha e fala pra ele:
– Mas que nome esquisito tem seu neto, porque chama ele 
assim?
– Chamo ele assim pruque mandei minha fia estuda na ci-
dade, ai ela vortô com ele…..

Por que o bombeiro não caminha?
Porque ele socorre

Por que o policial não usa sabão?
Porque ele prefere deter gente

Por que a estante não se move?
Porque ela é cômoda

Por que o caminhão de frigorífico não sobe a ladeira?
Porque elingüiça

Por que o motoboy foi demitido?
Porque não estava capacetado para o trabalho

Por que o cego é um bom pedreiro?
Porque ele apalpa toda a obra

Por que a família do músico sente saudades dele?
Porque ele faz flauta

Por que o rádio não pode ter filhos?
Porque ele é stereo

Por que no exército não falta luz?
Porque todo cabo já foi soldado

INGREDIENTES
1/2 Kg de filé de frango cortado em tirinhas; 200 g de 
arroz cozido; 1/2 abacaxi picado; 8 cerejas; 1 caixinha 
de creme de leite; 200 ml de água; 1 tablete e caldo de 
galinha; 50 g de queijo ralado; 1 cebola picada;  100 
g de margarina; 1 colher de sopa de curry; suco de 1 
limão; sal e pimenta a gosto.

MODO DE PREPARO
Tempere o frango com sal, limão e pimenta.
Numa frigideira grande ou panela coloque a margarina e a cebola para refogar com o 
frango, junte a água e o tablete de caldo de galinha e deixe cozinhar.
Acrescente o creme de leite, o curry e o arroz e deixe reduzir.
Coloque o abacaxi e as cerejas cortadas em dois.

RECEITAS

ESTROGONOFE DE CAMARÃO
INGREDIENTES
300 g de camarão peque-
no;
Tomate picado;
Cebola picada;
2 colheres de sopa de óleo;
1 xícara de molho de to-
mate;
1 lata de creme de leite 
com soro;
1 colher de maizena;
1/2 copo de leite;
Cheiro verde
MODO DE PREPARO
Refogue a cebola e o tomate no óleo.
Junte o camarão e refogue um pouco.
Junte em seguida o molho de tomate deixe levantar fervura.
Dissolva a maizena no leite e junte na panela, assim que en-
grossar desligue o fogo e acrescente o creme de leite.
Enfeite com cheiro verde e sirva com arroz e batata palha.

GELADINHO COM CASQUINHA DE CHOCOLATE
INGREDIENTES
200 g de chocolate meio amargo ou ao leite; 10 saquinhos para geladinho; Recheio 
de coco; 1 lata de leite condensado (395 g); 200 ml de leite de coco; 300 ml de creme 
de leite fresco ou em lata (sem soro); 200 g de coco ralado (pode ser de pacote ou 
fresco).
MODO DE PREPARO
Derreta o chocolate em banho-maria ou micro-ondas (30/30 segundos) e reserve.
Recheio 
Misture todos os ingredientes no liquidificador. Com o auxílio de um bico de con-
feiteiro ou outro saquinho menor, coloque o chocolate nos saquinhos de geladinho. 
Com um funil, despeje o recheio de coco nos saquinhos. 
Feche bem os saquinhos e leve para o freezer até congelar.


