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Aprenda a fazer uma irresistivel torta de frutas
com pao Estar Leve lorgute da Wickbold

Com zero adicdo de acucares e com o sabor levemente adocicado
da cenoura, o Pao Estar Leve logurte e Cenoura da Wickbold
combina perfeitamente com essa deliciosa Torta de Frutas
Assadas.
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Com zero adi¢do de acUcares e com o sabor levemente adocicado da cenoura, o Pao Estar Leve
logurte e Cenoura da Wickbold combina perfeitamente com essa deliciosa Torta de Frutas Assadas.
Leve e saudavel, ideal para os dias quentes que estdo por vir, a Torta de Frutas Assadas é uma
saborosa sobremesa. Otima opg&o para quem ndo abre mao de aproveitar os prazeres da vida, mas
sem exageros. Confira, abaixo, como preparéa-la!

Torta de Pdo com Frutas Assadas

Rendimento: 6 por¢cdes

Tempo de preparo: 45 minutos

Calorias: 187 por porcao

Ingredientes

% xicara (cha) de leite desnatado

1 ovo batido

Canela em p6 a gosto

Noz-moscada ralada e gosto

1 pote de creme de ricota

Suco de 1 laranja

8 fatias de Pao Estar Leve Zero logurte Wickbold
1 xicara (chd@) de frutas vermelhas (ou outras frutas picadas de sua preferéncia)

Modo de preparo

Em um recipiente, misture o leite com o ovo, a canela e a noz-moscada e reserve. Em outro
recipiente, misture o creme de ricota com o suco de laranja e reserve.

Em um refratario de bordas altas préprio para forno, coloque uma camada de pao virados na
diagonal (deixando as pontas desencontradas para fora), de forma que os pades acompanhem as



bordas do refratario; regue com a mistura de leite e ovos, espalhe uma camada de creme de ricota
aromatizado e coloque algumas frutas.

Faca outra camada de paes, dobrando-os, formando uma “flor” regue com o leite, o creme e em
seguida as frutas; va encaixando as fatias de forma irregular, formando o desenho e regando com
leite, creme e frutas.

Leve para assar em forno médio, por aproximadamente 35 minutos. Sirva em seguida.

Dica: Caso vocé ndo tenha necessidade de restricdo de agucar na sua dieta, pode acrescentar
acucar mascavo ou mel para dar sabor mais doce ao creme de ricota com suco de laranja.

Sobre a Wickbold

Com 78 anos de atuagdo no setor de panificacdo, a Wickbold tem capital 100% nacional e esta entre
as trés maiores fabricantes de pées industrializados do pais. A marca detém a lideran¢a no
segmento de paes especiais, que inclui as linhas Gréo Sabor, Estar Leve e EstarBem (Funcionais),
sendo esta a Unica no mercado de péaes funcionais registrada pela Anvisa. Possui quatro unidades
fabris e nove unidades de distribuicdo no Brasil, que comercializam produtos em Sao Paulo, Rio de
Janeiro, Espirito Santo, Minas Gerais, Parana, Santa Catarina, Rio Grande do Sul, Goias e Distrito
Federal.
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