
PRODUÇÃO
ANUALMENTE,SÃOPRODUZIDAS
MUNDIALMENTECERCADE190MILHÕES
DETONELADASDESOJA.OSESTADOS
UNIDOSSÃOOPRINCIPALPRODUTOR,
SEGUIDOPELOBRASIL,ARGENTINA,
CHINAEÍNDIA

MODODEPREPARO

1 .Coloqueoleiteparaferver.
Quandocomeçaraferver,

adicioneovinagreeapagueo
fogo;

2 .Tampeedeixedescansaraté
queoleitetalheeformesoro;

3 .Coeemumapeneiracomum
panolimpoparaextrairbemo

líquido.Comaretiradadolíquido
obtém-seumtofucremosoou
consistente.

* Receita retiradado livro “Soja -
NutriçãoeGastronomia”

1 .Coloqueoaçúcarnumaforma
própriaparapudim.Leveao

fogobaixo,vireaformadetodos
osladosparacaramelarofundoe
aslaterais.Reserve;

2 .Batanoliquidificadoroleite
comtodososoutros

ingredientes.Coloqueoconteúdo
naforma;

3 .Leveaofornoem
banho-maria;

4 .Desenformequandoesfriar.

* Receita retiradado livro “Soja -
NutriçãoeGastronomia”.

A Otofué
utilizadopor
muitoscomo
substituto
paraoqueijo
tradicional
derivadodo
leitedevaca.
Aaparência
entreosdoisé
amesma,mas
osaborébem
diferente

INGREDIENTES

-1litrodeleitedesoja
-1colher(sopa)devinagre

INGREDIENTES

-1latadeleitecondensado
-Amesmamedidadeleitedesoja
-3ovos
-1colher(café)deessênciade
baunilha
-3colheres(sopa)deaçúcarpara
caramelar
-Raspasdeumalaranja

A Sabor
doce:opudim
delícia
tambémpode
serfeitocom
soja,basta
substituiro
leitedevaca
peloleitede
soja,tornando
opratomais
nutriente FOTO:
JOSÉLEOMAR

TOFU
TAMBÉMCONHECIDOCOMOQUEIJODE
SOJA,ÉFABRICADOAPARTIRDOLEITE
DESOJA,TEMUMATEXTURAFINA,
SABORDELICADO,CORBRANCAESE
APRESENTA,GERALMENTE,COMA
FORMADEUMQUADRADO

DERIVADOS
OÓLEODESOJAÉOMAISUTILIZADONA
PREPARAÇÃODEALIMENTOS.ASOJA
TAMBÉMSERVEDEMATÉRIA-PRIMA
PARAPRODUTOSNÃOALIMENTÍCIOS,
COMOSABÃO,COSMÉTICOS,RESINAS,
SOLVENTESEATÉBIODIESEL

TOFU(QUEIJODESOJA)
FRESCOOUDEFUMADO*

PUDIMDELÍCIA*

CURSO

Preconceitosàparte, lugardehomeména
cozinha,tantoqueamaioriadosmais
renomados chefs do mundo são homem.
Mas, se no Brasil, geralmente, são as
mulheres que assumem as panelas, pelo
menos em casa, a Unifor promove mais uma
vez - devido ao grande sucesso das edições
anteriores - o curso “Lugar de Homem é na
Cozinha”, com aulas demonstrativas e
degustativas de pratos marroquinos,
franceses, gregos etc. Ministradas pelo chef
Leo Gondim, as aulas acontecem nos dias 23,
24 e 25 de setembro, entre 18h e 22h, no
Laboratório de Hotelaria da Universidade de
Fortaleza. Mais informações no (85)
3477.3114 ou site www.unifor.br.

NOVOPRATO

OD´AbelleBistrô,requintadorestaurante
quetrazaFortalezaabucólicaecharmosa
paisagem da região de Provence, na França,
acaba de lançar em seu cardápio a Fondue de
Camarão, deliciosa iguaria que vem
agradando em cheio aos clientes da casa. Os
clientes que gostam do típico prato suíco
também podem saborerar as Fondues de
Carne, Queijo e Chocolate, já existentes no
cardápio, em um espaço climatizado e
reservado especialmente para os amantes da
iguaria. O restaurante D’Abelle Bistrô fica
localizado na Rua Antônio Augusto, 799, no
bairro Meireles. Mais informações nos
telefones (85) 3226.0121 e 8847.7367.

BUFFET

OrestauranteArreÉguaEspaçoCultural,
oferecediariamentealmoçocombuffet
regional self-service, que conta com mais de
80 opções de pratos da culinária regional,
além de buffet de saladas, grelhados e
deliciosas sobremesas. No cardápio, são
encontradas opções como carne de sol com
macaxeira, feijão verde, galinha cabidela,
assado de panela, paçoca, sarapatel,
panelada, além de opções como camarão a
grega, moqueca de peixe, dentre outras
delícias. E aos sábados, tradicional feijoada
ao som de muito chorinho. O restaurante
Arre Égua Espaço Cultural fica localizado na
Rua Delmiro Gouveia, 420, na Varjota. Mais
informações: ( 85) 3267.5610

asoja
RECEITA
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