&nbsp;

<ul>

<li style="list-style-type: none;">
<ul>

<li>4 colheres(sopa) de maionese</li>
</ul>

</li>

</ul>

&nbsp;

<ul>

<li style="list-style-type: none;">
<ul>

<li>2 colheres(sopa) de salsinha</li>
</ul>

</li>

</ul>

&nbsp;

<ul>

<li style="list-style-type: none;">
<ul>

<li>2 colheres(sopa) de azeitonas picadas</li>
</ul>

</li>

</ul>

&nbsp;

<ul>

<li style="list-style-type: none;">
<ul>

<li>2 colheres(sopa) de requeijao</li>

</ul>



</li>

</ul>

&nbsp;

<ul>

<li style="list-style-type: none;">
<ul>

<li>2 latinhas de atum ralado em éleo</li>
</ul>

</li>

</ul>

&nbsp;

<ul>

<li style="list-style-type: none;">
<ul>

<li>¥%: cenoura ralada crua</li>
</ul>

</li>

</ul>

&nbsp;

<ul>

<li style="list-style-type: none;">
<ul>

<li>6 pepinos em conserva picadinho</li>
</ul>

</li>

</ul>

&nbsp;

<ul>

<li style="list-style-type: none;">
<ul>

<li>Sal e pimenta do reino a gosto</li>

</ul>



</li>
</ul>

&nbsp;

&nbsp;

&nbsp;

<ol>

<li style="list-style-type: none;">
<ol>

<li>Cologue numa tigela o atum ralado em 6leo, a cenoura ralada, 0 pepino em conserva, a azeitona, a salsinha, a

pimenta do reino e o sal.</li>
</ol>

</li>

</ol>

&nbsp;

<ol>

<li style="list-style-type: none;">
<ol>

<li>Adicione o requeijao e a maionese e misture tudo muito bem para incorporar todos os ingredientes e obter

uma mistura homogénea.</li>
</ol>

</li>

</ol>

&nbsp;

<ol>

<li style="list-style-type: none;">
<ol>

<li>Disponha numa travessa, e mantenha na geladeira até servir.</li>
</ol>

</li>

</ol>

&nbsp;



<ol>

<li style="list-style-type: none;">

<ol>

<li>E agora é sé saborear essa maravilha de paté de atum!</li>
</ol>

</li>

</ol>

&nbsp;

&nbsp;
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