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nessa posição, ela chega ao
clímax. Que tal trazer um brin-
quedinho para a cama? O butter-
fly é um aparelho que a mulher
veste, vibra no clitóris e o ho-
mem penetra junto. Ele dá ao
casal uma variedade de posi-
ções, já que o clitóris dela fica
sendo estimulado através do
vibrador. É uma ótima solução
para esse tipo de problema. Sem
preconceitos! Brinquedinhos
existem para nos ajudar...

Sou casado há cinco anos e já não sinto muito
tesão pela minha mulher. Quando transamos, ela
quer sempre na mesma posição, não curte oral
nem anal. Acabo vindo me satisfazer na internet
com sexo virtual para não traí-la. Também não
tenho coragem de me separar. Mas é uma situação
muito incômoda e difícil. Ricardo*

Carta do leitor

*O nome é fictício para 
preservar a identidade do leitor

‘Documento’
Elas se preocupam
muito mais com a

espessura do que com
o comprimento do

pênis de seus
parceiros

Ideia fixa
Cerca de 85% dos

homens com idades
entre 20 e 30 anos
pensam em sexo a
cada duas horas,

mesmo no trabalho

Sem rotina
Não deixe seu

relacionamento cair na
rotina. Vista-se como

se fosse o primeiro
encontro, fique linda e

sexy para ele

Engraçado, é justamente na
marca dos cinco anos que os
casais diminuem a frequência
sexual em até 50%, ou seja, é
mais ou menos nessa época que
o sexo fica mais morno mesmo.
A questão é: se você se separar e
encontrar outra pessoa, prova-
velmente daqui a cinco anos
estará no mesmo lugar. Então, se
você ama sua mulher, não é
melhor resolver isso de uma
vez? A solução é inovar. Prova-
velmente, ela está querendo
transar na mesma posição por-
que o clitóris dela entra em atrito
com alguma parte da sua pele e,
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Palavradesexpert
Para alguns homens, só de
imaginar falhar com uma mulher
quando o clima já está “pegando
fogo” é um pesadelo. No entanto,
segundo dados do
Departamento de Sexualidade
Humana da Sociedade Brasileira
de Urologia (SBU), 50% dos
brasileiros entre 40 e 80 anos
sofrem de disfunção erétil. De
acordo com o Programa de

Estudos em Sexualidade
(ProSex), as taxas de incidência
chegam a 45% nos homens
acima de 18 anos. Mas não é uma
falha que caracteriza o problema,
e diversos fatores podem
interferir na ereção. Frieza, falta
de higiene, insegurança e
excesso de álcool estão na lista
de motivos citados pelos
entrevistados. (Fonte: site Terra)

Quer ver suas três receitas
favoritas publicadas aqui na Toda
Extra? Compartilhe com a gente!

Envie-as para 
todaextra@extra.inf.br com
sua foto, seu nome e telefone, e 

entraremos em contato
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Bolo de fubá
com coco
INGREDIENTES 
600g de açúcar refinado /160g de coco ralado /
240g de farinha de trigo / 20g de fermento em pó /
480g de fubá de milho / 280ml de leite integral /
150g de manteiga sem sal / 4 ovos/ Para untar e
enfarinhar a forma 60g de farinha de trigo / 30g
de manteiga sem sal / Calda 60g de açúcar refina-
do / 80g de coco ralado para polvilhar / 200ml de
leite de coco 

PREPARO 
Pese os insumos. Peneire o açúcar, a farinha de
trigo e o fubá de milho. Bata as claras em neve.
Reserve. Bata a manteiga com o açúcar e as gemas
na batedeira até dobrar de volume. Acrescente aos
poucos a farinha de trigo, o fubá, o coco, o fermen-
to e o leite. Desligue a batedeira e incorpore delica-
damente as claras batidas à massa. Unte e enfari-
nhe a forma. Coloque a massa do bolo. Leve ao
forno preaquecido a 180°C por 40 minutos. Quan-
do o bolo estiver assado, retire do forno ainda
quente e regue com a calda. Para prepará-la, basta
misturar o açúcar e o leite, sem levar ao fogo.
Desenforme morno e polvilhe com o coco ralado.

16
PORÇÕES

45
MIN

Comida de mãe tem sabor de carinho
Não é segredo para ninguém que a pessoa que me apresentou o prazer de cozinhar foi minha mãe. Foi observando-a que percebi que comida
gostosa não se prepara só com as mãos, mas com o coração! Foi com ela que aprendi a transformar o alimento em carinho. As receitas de
hoje fazem parte dos meus sabores de infância. Assisti encantada, muitas vezes, à minha mãe preparar cada uma delas. Parabéns temperado
com carinho para todas as mães!

Pão doce
de mãe
INGREDIENTES 
20g de fermento biológico fresco /20g de
açúcar refinado / 1 lata de leite condensado /
395ml de leite integral / 4 ovos / 100g de
manteiga sem sal / 1kg de farinha de trigo /
Para untar 30g de manteiga sem sal /
Cobertura 2 gemas / Creme 240ml de leite
integral / 100g de açúcar refinado / 2 gemas
/ 30g de amido de milho / 20g de manteiga
sem sal / 5ml de essência de baunilha /
Geleia de brilho 400ml de água / 200g de
açúcar refinado / 40g de amigo de milho

PREPARO 
Creme Misture o leite com a metade do
açúcar e leve ao fogo, até ferver. Reserve.
Em uma tigela, bata as gemas com o açúcar
restante até obter uma mistura grossa.
Polvilhe o amido de milho e bata mais um
pouco. Aos poucos derrame o leite sobre a
mistura de ovos, batendo sempre. Passe por
uma peneira e volte ao fogo moderado,
mexendo até engrossar. Adicione a bauni-
lha e misture. Transfira para uma tigela e
junte a manteiga. Misture bem e deixe esfri-
ar com um pedaço de filme plástico aderido
à superfície para não criar película. Reserve.
Geleia de brilho Misture a água, o açúcar e
o amido de milho. Leve ao fogo mexendo
sempre até engrossar. Reserve. Massa
Misture o açúcar com o fermento. Mexa até
o fermento dissolver. Acrescente o leite

condensado e o leite. Mexa bem. Junte os
ovos e a manteiga e misture com uma co-
lher. Coloque a farinha de trigo aos poucos e
mexa com as mãos sempre que colocá-la.
Quando a massa atingir o ponto de soltar
das mãos, com uma textura lisa, pare de
colocar farinha de trigo. Sove essa massa
por mais ou menos 10 minutos. Cubra com
um pano e deixe descansar por quase 30
minutos (a massa deve dobrar de volume).
Modele os pães. Coloque em forma untada
com manteiga. Pincele com as gemas bati-
das e deixe descansar por 20 minutos. Asse
em forno a 200°C por 35 minutos. Retire do
forno e deixe esfriar. Coloque o creme no
saco de confeitar. Decore os pães. Finalize
pincelando os pães com a geleia de brilho.

2
UNIDADES

120
MIN


