-PASTA AMERICANA
INGREDIENTES
-6 COLHERES DE SOPA DE ÀGUA
-1 COLHER DE SOPA DE GELATINA INCOLOR (6G)
-1KG DE AÇÚCAR IMPALPÁVEL
-2 COLHERES DE SOPA DE GORDURA VEGETAL
-2 COLHERES DE SOPA DE GLUCOSE DE MILHO
-ESSÊNCIAS E CORANTE EM PASTA
PREPARO
MISTURAR A GELATINA COM A ÁGUA E DEIXAR DESCANSAR ALGUNS MINUTOS ANTES DE LEVAR AO BANHO-MARIA PARA DERRETER. RETIRAR DO BANHO-MARIA PARA DERRETER. RETIRAR DO BANHO-MARIA E ACRESCENTE A GLUCOSE E A GORDURA VEGETAL ATÉ FICAR UMA MISTURA HOMOGÊNEA, COLOCAR O AÇÚCAR IMPALPAVEL JÁ PENEIRADO. SOVAR ATÉ CONSEGUIR A CONSISTÊNCIA DESEJADA.
-MASSA ELÁSTICA
INGREDIENTES
-130G DE AÇÚCAR COMUM
-105ML DE ÁGUA
-1COLHER (SOPA) DE GELATINA
-5 COLHERES (SOPA) DE GORDURA VEGETAL
-2 COLHERES (SOPA) DE GLUCOSE
-200G DE AÇÚCAR IMPALPÁVEL
-2 COLHERES (SOPA) DE CMC
-2 CLARAS DE OVOS
PREPARO
PREPARE UMA CALDA A PONTO DE FIO FRACO, COM O AÇÚCAR E 80ML E ÁGUA. RESERVADAMENTE DISSOLVA A GELATINA COM OS 25ML DE ÁGUA RESTANTE. JUNTE  A CALDA COM A GELATINA, DISSOLVA, E ACRESCENTE A GORDURA, A GLUCOSE, O AÇÚCAR PENEIRADO COM O CMC E POR ÚLTIMO AS CLARAS DE OVOS SEM BATER. A MASSA FICARÁ EM PONTO DE MASSA MÃE. DEIXE DESCANSAR 24 HORAS NA GELADEIRA ANTES DE USAR. QUANDO USAR, AMASSE NOVAMENTE ACRESCENTADO MAIS AÇÚCAR.
-GLACÊ REAL
INGREDIENTES
-1CLARA
-1 COLHER DE CAFÉ DE CREMOR DE TÁRTARO
-1 COLHER DE ÁCIDO CÍTRICO
-250G DE AÇÚCAR DE CONFEITEIRO
PREPARO
BATER A CLARA COM UM POUCO DE AÇÚCAR, JUNTAR O ÁCIDO E O CREMOR DE TÁRTARO. COLOCAR AÇÚCAR ATÉ DAR O PONTO.
-MAÇÃ DO AMOR
INGREDIENTES
CALDA:
- 2 XÍCARAS (CHÁ) DE AÇÚCAR CRISTAL
- ½ XÍCARA (CHÁ) DE ÁGUA
- ½ XÍCARA (CHÁ) DE GLUCOSE DE MILHO
- ½ COLHER (CAFÉ) DE CREMOR TRATARO
- FRUTAS (MAÇÃS, UVAS E MORANGO) 
- CORANTE ALIMENTÍCIO VERMELHO - DICA: PARA ACENTUAR A CORANTE VERMELHO MISTURE UM POUCO DE CORANTE ROSA. 

PARA PREPARO DAS FRUTAS:
- ÁGUA PARA LAVAGEM DAS FRUTAS
- ÁLCOOL DE CEREAIS PARA PASSAR AS FRUTAS
- PALITOS PARA ESPETAR AS FRUTAS
MODO DE PREPARO
CALDA:
NUMA PANELA, COLOQUE O AÇÚCAR, A ÁGUA, A GLUCOSE DE MILHO, O CORANTE E O CREMOR TRATARO. MISTURE BEM E LEVE AO FOGO SEM MEXER. DEIXE FERVER POR 15 MINUTOS ATÉ ATINGIR O PONTO DE VIDRADO. PARA SABER O PONTO, MERGULHE UMA COLHER COM A MISTURA EM UMA XÍCARA COM ÁGUA. SE FIZER O BARULHO DE "QUEBRAR" ESTÁ NO PONTO. DESLIGUE O FOGO E PASSE AS MAÇÃS OU AS FRUTAS DE SUA PREFERÊNCIA. 
PREPARO DAS FRUTAS: 
ANTES DE PASSAR AS FRUTAS NA CALDA, LAVE-AS BEM E SEQUE COM PAPEL ABSORVENTE. PASSE UMA A UMA NO ÁLCOOL DE CEREAIS E DEIXE SECAR. ESPETE AS FRUTAS NOS PALITOS, NO CASO DAS MAÇÃS EM PALITOS DE SORVETE E OS MORANGOS E UVAS EM PALITOS DE CHURRASCO. SOMENTE APÓS AS FRUTAS ESTAREM ESPETADAS QUE DEVEM SER PASSADAS NA CALDA.
