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@] 10 porgoes @ 1h30min (+2h de geladeira)

® | lata de creme de leite
® | xicara (chd) de chocolate granulado

I xicara (d: ) de Modo de Preparo: Em uma panela, coloque
me} de farinha de tri |m,u lientes do creme, menos o creme de lei
mexendo sempre, até engr
ente o creme de leite e 1
a, na batedeira, bata as claras em
nte as g
{ queam
€m uma Imnm reta gular untada e c-‘nlhrinh-.
Leve ao for :
saia limpo. E\nm espe
) de maisena reserve. Para a calda
1e de leite G s por 5 minutos. De
o bolo. Recheie o bolo com o creme reservado,
2 as (¢ 2 Para a cobertura, derreta o chocolate branco
s I xicara (c Fmi .:Jc.ruuun em banho-maria e acrescente o creme de leite,
® 3 cravos-da-india misturando bem. Espalhe por cima do bolo e
Cobertura: polvilhe com o granulado. Leve a geladeira por
® 500¢ de chocolate branco 2 horas ou até s

= 1 vidro de leite de coco

Cobertura:
Rendimento: 15 porcoes = 1 lata de leite condensado
Tempo de Preparo: 50min (+1h de geladeira) = 1 colher (sopa) de margarina

= 3 colheres (sopa) de chocolate em pé
Ingredientes:
= 3 ovos (claras e gemas separadas) Modo de Preparo:
= 2 xicaras (chd) de acucar Na batedeira, bata as claras em neve e
= 1 pitada de sal reserve. Em uma tigela, misture as gemas, o
= 1 xicara (chd) de leite acucar, o sal, o leite, o chocolate, a farinha e o
= 1 xicara (chd) de chocolate em po fermento. Acrescente as claras reservadas e
s 2 xicaras (cha) de farinha de trigo coloque em uma férma untada e enfarinhada.
= 2 colheres (sopa) de fermento em po Leve ao forno alto, preaquecido, por 30
= Margarina e farinha de trigo para untar minutos ou até que, ao enfiar o palito, ele




saia limpo. Distribua o leite de coco por cima
do bolo. Para a cobertura, leve ao fogo os
ingredientes e cozinhe até soltar do fundo da
panela. Cubra o bolo, deixe esfriar e leve a
geladeira por 1 hora.

BOLO CARINHO

Rendimento: 10 porcdes
Tempo de Preparo: 2h (+5h de geladeira)

Ingredientes:

= 8 ovos (claras e gemas separadas)

= 10 colheres (sopa) de agucar

= 14 colheres (sopa) de farinha de trigo
= 1 colher (cha) de fermento em po

= 2 xicaras (cha) de geléia de morango

* Margarina e farinha de trigo para untar
= Acdcar para polvilhar

Recheio:

= 2 caixas de gelatina em pd sabor morango
= 2 xfecaras (cha) de vinho branco

» 2 xfcaras (cha) de acucar

= 1/2 litro de creme de leite fresco

-
i

Bolo danadinho

Foto: Stelo Handa Produgao: Rosa Kioser/Zulmina Fatima dos Santos

dientes:
ras (chd) de farinha
de trigo
® | xicara (chd) de agiicar
¢ | xicara (chd) de chocolate
e po

en po

Cobertura:

natural

® 3 ouos

Retire do forno e deixe esfria
polvilhe com o granulado. Leve

Modo de Preparo: Em uma tigela, misture todo
dam
ao forno, preaquecido, por 30 minutos ou at

= 3 colheres (sopa) de acucar

Cobertura:

= 1 xicara (cha) de chantilly (comprado pronto)
* Cerejas ao marasquino a gosto

= Agticar para polvilhar

Modo de Preparo:

Na batedeira, bata as claras em neve. Acrescente
as gemas e o0 agucar, batendo a cada adicao.
Misture a farinha e o fermento. Coloque em
uma férma untada e enfarinhada. Leve ao forno,
preaguecido, por 30 minutos ou até que, ao
enfiar um palito, ele saia limpo. Desenforme
e vire em um pano polvilhado com agucar.
Espalhe por cima a geléia de morango. Enrole
como um rocambole, deixe esfriar, corte em
fatias iguais e forre com elas uma travessa
redonda. Reserve algumas fatias para cobrir.
Para o recheio, misture a gelatina, o vinho, as
xicaras (cha) de aglcar e leve ao fogo. Mexa
até dissolver, sem deixar ferver. Espere esfriar.
Bata o creme de leite com o aclcar restante
até obter ponto de chantilly. Espere a gelatina
comecar a endurecer, misture o chantilly e leve
a geladeira até engrossar. Despeje sobre as

@] 10 porces @ 1h (+2h geladeira)

® Margarina e farinha de trigo para untar

chocolate

(chd) chocolate granulado

s ingredientes
rinhada. Leve

lhe 0 Danet )
a geladeira por 2 horas.
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| Bolo gelado de abacaxi

=

Ingredientes:

) de aclicar de

tha de t para untar

fatias de rocambole, alise bem e cubra com
as fatias restantes. Leve a geladeira por 5
horas. Desenforme, cubra com o chantilly
comprado pronto e as cerejas, polvilhe com
acucar e sirva.

Rendimento: 15 porcoes
Tempo de Preparo: 1h15 (+2h de geladeira)

Ingredientes:

= 7 ovos (claras e gemas separadas)

= 2 xicaras (chd) de acicar

= 15 colheres (sopa) de suco de laranja
= 1 colher (sopa) de esséncia de baunilha
= 3 xicaras (ch&) de farinha de trigo

= 2 colheres (sopa) de fermento em pé

= 1/2 xicara (chd) de leite de coco

= 2 colheres (sopa) de agtcar

= Margarina e farinha de trigo para untar
= Chantilly a gosto (comprado pronto)

= Coco fresco ralado para decorar
Recheio:

= 1 lata de leite condensado

* 100g de coco ralado

Modo de Preparo: Numa batedeira

1®| 35 porges @ 1h

bata o
obter um le . fe ra
Om a manteiga e adicione

creme, misturando tudo muito bem,

tangular untada e enfarinhada.

Modo de Preparo:

Bata as claras em neve. Junte as gemas, as 2
xicaras (chd) de aclicar e bata bem. Acrescente
0 suco de laranja € a baunilha. Junte a farinha
jé misturada ao fermento. Asse em uma
férma untada e enfarinhada em forno médio,
preaquecido, por 40 minutos ou até desgrudar
das laterais da forma. Desenforme e reserve.
Misture os ingredientes do recheio. Corte o bolo
ao meio, no sentido horizontal. Reserve uma
das partes. Umedeca a outra com o leite de
coco misturado ao actcar. Coloque o recheio,
espalhando bem, Cubra com a outra parte do
bolo. Para decorar, espalhe chantilly por cima
e salpique coco fresco. Leve a geladeira por
2 horas antes de servir.

Rendimento: 12 porgoes
Tempo de Preparo: 2h (+2h de geladeira)

Ingredientes:

= 6 ovos (claras e gemas separadas)
= 2 xicaras (chd) de acucar

= 1/2 xicara (chd) de dleo

Foto: Stela Hando Producao: Reso Kloser/Zulmira Fatima dos Santos



= 2 xjcaras (chd) de farinha de trigo

= 1 xicara (chd) de maisena

= 1 xicara (cha) de chocolate em po

= 3/4 xicara (cha) de agua quente

= 1 colher (sopa) de fermento em po

= \Margarina e farinha de trigo para untar
Cobertura:

= 2 |atas de leite condensado

= 1 [ata de leite (use a lata de leite
condensado vazia para medir)

= 2 colheres (sopa) de maisena

= 250g de chocolate meio amargo ralado
= 1 colher (sopa) de margarina sem sal
= 250¢ de creme de leite

Modo de Preparo:

Na batedeira, bata as gemas, o aglicar e 0 6leo até
ficar homogéneo. Acrescente a farinha, a maisena
e 0 chocolate, alternando com a agua. Adicione
o fermento, as claras batidas em neve e misture.
Coloque em uma forma untada e enfarinhada. Leve
ao forno por 30 minutos. Em uma panela, leve
ao fogo os ingredientes da cobertura, mexendo
sempre, até engrossar. Despeje sobre o bolo na

forma e leve a geladeira por 2 horas. Corte
em pedacgos e embrulhe em papel-aluminio.
Mantenha na geladeira até servir.

Rendimento: 14 porgées
Tempo de Preparo: 1h (+1h de geladeira)

Ingredientes:

= 3 xicaras (cha) de agucar

= 3 xicaras (chd) de farinha de trigo

= 6 ovos (claras e gemas separadas)

= 14 colheres (sopa) de agua

= 3 colheres (sopa) de esséncia de baunilha
= 2 colheres (sopa) de fermento em po

= 1 ata de péssego em calda

= 1 litro de leite

= 4 colheres (sopa) de maisena

= Margarina e farinha de trigo para untar

Modo de Preparo:
Bata as claras em neve, acrescente as gemas

Foto: Luiz Roberto Peraira Produgdo: Fablana Badra/Eugénia M. Lucato
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" Bolo de cco gelado

Ingredientes:
sicara (chd) de leite
tra (chd) de mantei
e | xicara (chd) de agiicar
® 4 ovos
e | colher (chd) de fermento em pad
er (café) de bicarbonato

de farinha de trigo
arinha de trigo para

unlar
Cobertura:
e | lata de leite condensado

o

{@®! 20 porcoes @ 2h (+3h de ge

® 3/4 de xicara (chd) de leite

L] "'3”“.'-'. de coco h

ralado

Modo de Preparo: Reserve o leite e misture os ingredientes
restantes da m:

mais um pouco. 1
untada e enfarinhada. Leve ao forno, preaquecido, por 20
minutos ou até que
Retire do forno, de .
misture o leite condensado, o leite e despeje no bolo. Cubra
COM O €OCO I
em papel-aluminio. Leve a geladeira por 3 horas.

no ligiiidificador. Adicione o leite ¢ bata

pejean

10 enfiar um palito, ele saia limpo.
y

ado. Corte o bolo e embrulhe os pedacos




Bolo gelado

Ingredientes:

1®! 10 porgoes () 2h (+40 min de congelador)

Foto: André Forfas Produgdo: Rosa Kloser/Zulming Fatima dos Sanios

N late mei /2 xicara (cha) de
| f_\'ﬂ{h'l’_} de chocolate em po

de Preparo: Derreta o chocolate e misture o creme

>. Reserve. Bata a manteiga, o aguicar ¢ junte as

. Acrescente o creme reservado e a farinha. Adicione

s claras batidas em neve, 0 fermento e mexa. Despeje em

uma forma untada e enfarinhada e asse por 50 minutos.

Corte uma tampa do bolo, retire o miolo, esmigalhe ¢

‘ncha com o sorvete, espalhe as migalhas e tampe.

ngelador por 40 minutos. | ingredientes

da cobertura ao fogo e deixe engrossar. Cubra o bolo e

decore com chocolate granulado ou cerejas em calda.
Sirva em seguida

e 2 xicaras (cha) de actcar. Adicione 1 colher
(sopa) de baunilha, a agua, a farinha e o
fermento. Cologue em uma assadeira untada
e enfarinhada. Asse por 30 minutos. Regue
com a calda do péssego. Leve ao fogo o leite,
o agucar restante e a maisena até engrossar.
Retire e junte a baunilha restante. Cubra o
bolo. Disponha os péssegos por cima. Leve a
geladeira por 1 hora.

Rendimento: 20 porcoes
Tempo de Preparo: 1h30 (+6h de geladeira)

Ingredientes:

= 5 ovos (claras e gemas separadas)

= 2 e 1/2 xicaras (cha) de acucar

= 2 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo
= 1/2 xicara (cha) de chocolate em p6

= 1 xjcara (chd) de leite

= 1 colher (sopa) de fermento em p6

= Margarina e farinha de trigo para untar
Recheio e Cobertura:

= 1 lata de leite condensado

= 1 colher (sopa) de maisena

= 2 |atas de leite (use a lata de leite
condensado vazia para medir)

= ] lata de creme de leite

= 1 xicara (cha) de biscoito recheado picado
sahor chocolate

Modo de Preparo:

Bata as gemas com o aglcar por 5 minutos.
Adicione a farinha e o chocolate peneirados,
intercalando com o leite até ficar homogéneo.
Junte as claras em neve, o fermento e misture
com uma colher de pau. Unte e enfarinhe uma
forma retangular, despeje a massa e leve ao
forno médio, preaquecido, por 30 minutos até
ficar ligeiramente dourado. Leve ao fogo o leite
condensado, a maisena dissolvida no leite e
mexa até engrossar. Retire do fogo, misture
o creme de leite, os biscoitos e reserve.
Desenforme o bolo depois de frio e corte ao




Foto: Stela Handa Frogugdo! Rosa Kiosar/Zuimira Fatima dos Santos

meio, no sentido horizontal. Coloque umacamada  « 3 xjcaras (chd) de farinha de trigo

de bolo, espalhe o creme, cubra com o boloe & 1 eolher (sopa) de fermento em pé

com o creme restante. Leve a geladeira por 2« 1 colher (sopa) de esséncia de baunilha

horas. Corte o bolo em quadrados e embrulne  a 1 yjcara (chd) de leite quente

em papel-aluminio. Leve a geladeira por mais  « 4 xicaras (cha) de nozes picadas

4 horas antes de servir. » 1 ¢ 1/2 xicara (chd) de refrigerante de
guarana

e = 1/2 litro de chantilly (comprado pronto)
BOLO DE NOZES = Nozes inteiras para decorar

= Margarina e farinha de trigo para untar
Rendimento: 25 porgoes

Tempo de Preparo: 1h30 (+1h de congelador) Modo de Preparo:

Coloque as latas de leite condensado dentro
Ingredientes: de uma panela de pressao, cubra com agua
= 2 latas de leite condensado e cozinhe por 30 minutos. Espere esfriar
= 6 ovos completamente antes de abrir a lata. Bata os
= 3 xicaras (cha) de acucar ovos com o aclicar por aproximadamente 5

olheres {_\onn} de L.II‘IL]L-{‘II”C'
ent po é 3 , bata as claras em neve e
® 100g de coco ralado . Bata as gem ICi até obter um creme
e | colher (chd) de fermento em po ; icado. Acrescents ocola 0 immmn em
® Margarina para untar : :
Cobertura: Linndn e
e | xicara (chd) de chocolate > “um pali
granulado L cok a, reserve o ac , leve ao fogo
® [ lata de-leite condensado 0s ing : : : : oltar do fundo.
e 2 colheres (sopa) de chocolate ientes
em pa despeje a cobertura por ¢ mndn bo
e | colher (sopa) de manteiga reservado e leve a geladeira por 1 he




Bolo de amendoim

Ingredientes:

minutos. Va acrescentado a farinha de trigo,
o fermento em pé e a esséncia de baunilha
aos poucos, alternando com o leite. Misture
bem. Cologue a massa em uma férma
untada e enfarinhada. Leve para assar em
forno alto, preaquecido, por 30 minutos ou
até que, ao enfiar o palito, este saia limpo.
Retire e reserve. Em uma tigela, misture bem
as nozes picadas com o leite condensado
cozido. Reserve. Desenforme o bolo frio e
corte ao meio para rechear. Forre com papel-
aluminio a mesma férma em que o bolo foi
assado. Distribua metade do chantilly batido
sobre o aluminio. Cubra com uma das partes
do bolo e regue com a metade do refrigerante
de guarana. Espalhe o doce de leite com as
nozes e cubra com a outra metade da massa.
Regue com o restante do guarana e cubra
com o chantilly que sobrou. Envolva o bolo
com papel-aluminio e leve para gelar por 1

no,

o um palit
sado com o amendo
{ o bolo frio. No ligilidificador, bata o leite de c
com a pasta de amendoim e o acticar, esp:
corte em quadrados e envo no
Embrulhe em | [ C
a hora de servir.

hora no congelador. Retire do papel-aluminio
e desenforme o bolo em uma travessa de
servir. Retire também o aluminio que estava
forrando a forma. Decore com as nozes
inteiras e sirva a seguir.

Dica: Para descascar as nozes sem quebra-las,
deixe-as de molho em dgua agucarada durante
uma noite. Para abrir, aperte a linha que divide
as duas metades.

Rendimento: 40 porcoes
Tempo de Preparo: 1h30 (+4h de geladeira)

Ingredientes:
= 6 0voSs
= 2 xfcaras (chd) de agucar

Fate: Stela Handa Producde: Rosa Kioser/Zulmira Fafima dos Santos
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Foto;: Stelo Hando Produgdo: Rosa Kloser/Zulming Fatima dos Sanfos

= 1 xicara (cha) de dgua

= 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

= 1 caixa de mistura para pudim sabor
caramelo

= 1 colher (sopa) de fermento em po

= Margarina para untar

Recheio:

= 1 caixa de mistura para pudim sabor
caramelo

= 1 xicara (cha) de leite

= 1/2 xicara (cha) de creme de leite

= 3 colheres (sopa) de acticar

» 1/2 xicara (cha) de manteiga sem sal
amolecida

= 1 colher (cha) de esséncia de rum

= 250ml de chantilly

= 1 xicara (cha) de actcar queimado
Cobertura:

= 500m! de chantilly

= Acicar queimado para decorar

Modo de Preparo:

Na batedeira, bata os ovos e o aglicar por 10
minutos. Acrescente os demais ingredientes
e bata bem. Despeje em uma férma untada
e leve ao forno, preaguecido, por 30 minutos.
Retire, desenforme, corte na horizontal em
trés partes e reserve. Para o recheio, em
uma panela, coloque o pudim, o leite, o creme
de leite, o aglcar e leve ao fogo, mexendo
sempre, até obter um creme bem firme. Deixe
esfriar e bata na batedeira até ficar liso e
brilhante. Acrescente a manteiga aos poucos
e continue batendo até obter um creme liso.
Adicione a esséncia de rum. Em uma férma
de fundo removivel, monte o bolo alternando
camadas de massa, creme, os 250ml de
chantilly e agucar gueimado, finalizado com
a massa. Leve a geladeira por 4 horas.

Desenforme, cubra com o chantilly restante e
decore com 0 actcar queimado.

op n') e .fr

® | xicara (chd) de licor de pe

Mm[n de Preparo: Na lw.uuiun bata as claras em

1 farinha e o
ma Lllﬂdlld e

que o dar
yala no liqi'iidili




1 xicara (
1 colher
rin

1 litro de leite
1 lata ¢ ite condense
'sopa) de maisene
ncia de bauni

itas a gosto picadas

(chd) de chantilly pronto
]L'i]_,rJ'{ co ralado

Rendimento: 20 porgoes

Tempo de Preparo: 1h (+3h de geladeira)

Ingredientes:

= 5 ovos (claras e gemas separadas)

= 1 xicara (cha) de acucar

= ] xicara (cha) de chocolate em po

= 1 xicara (cha) de leite

= 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

= 1 colher (sopa) de fermento em po

= Margarina e farinha de trigo para untar
Cobertura:

= 1 lata de leite condensado

=] - - i

1®| 12 por¢oes @ Tempo: 2h (+1h de geladeira)

m uma panela, leve
ao fogo o leit eite co ' > a maisena, mexendo
sempre ate 2

em uma tigela,

; farinha
e delicadamente as claras

>m uma forma de fundo removivel

0 minut
saia limpo. Re
€ res
ilio de umz:
e no fundo. Misture
e
cubra com a massa que foi tirada, arrumando po
Pa hantil iradas do bolo e
a tampa da
e desenforme.

= 1 lata de creme de leite
= 1 xicara (cha) de chocolate picado
= 1 xicara (cha) de nozes picadas

Modo de Preparo:

Na batedeira, bata as claras em neve.
Acrescente as gemas, o aglcar, o chocolate
em po, o leite, a farinha de trigo e o fermento
em po. Cologue em uma férma retangular
untada e enfarinhada. Misture os ingredientes
da cobertura e espalhe por cima da massa.
Leve ao forno, preaquecido, por 30 minutos.
Retire do forno e deixe amornar. Corte em
qguadrados e embrulhe em papel-aluminio.
Leve a geladeira até a hora de servir.

Foto: Fabio Muniz Producdo: Denise Cosfa/Cacila Saloman




Foto: Stelo Handa Producde: Resa Kloser/Zuimira Fatima dos Sanfos

BOLO DE ABAC

Rendimento: 15 porcoes
Tempo de Preparo: 1h30 (+2h de geladeira)

Ingredientes:

= 7 ovos (claras e gemas separadas)

= 2 xicaras (cha) de acgucar

= 1 xicara (cha) de suco de laranja

= 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

= 2 colheres (sopa) de fermento em po
= 1 [ata de abacaxi em calda

= 1 Jitro de leite

= 1 |ata de leite condensado

= 4 colheres (sopa) de maisena

= 2 colheres (sopa) de esséncia de baunilha
= 3 claras

= 3 colheres (sopa) de acucar

= ] lata de creme de leite sem soro

= 100g de coco ralado

= Chantilly para acompanhar

= Margarina e farinha de trigo para untar

Modo de Preparo:
Bata 7 claras em ponto de neve firme,
junte as gemas e as 2 xicaras (cha) de

Bolo de iogurte

acucar, batendo bem até obter um creme
liso. Acrescente a xicara (cha) de suco de
laranja, a farinha de trigo e o fermento em pé,
misturando até ficar uma massa homogénea.
Coloque a massa em uma forma untada e
enfarinhada. Leve para assar em forno alto,
preaquecido, por 30 minutos, ou até que,
ao enfiar um palito, este saia limpo. Retire
do forno, regue o bolo ainda guente com a
calda do abacaxi e reserve. Em uma panela,
coloque o litro de leite, o leite condensado
e a maisena. Cozinhe até virar um mingau
consistente, mexendo sempre para nao
deixar empelotar. Retire do fogo e junte a
esséncia de baunilha, misturando bem.
Cologue o creme sobre o bolo e alise com
a ajuda de uma espatula ou faca. Pique os
abacaxis em pedacgos pequenos e distribua
por cima do creme. Bata as 3 claras em
neve bem firme, acrescente as 3 colheres
(sopa) de acicar e continue batendo até
virar um suspiro. Junte o creme de leite sem
soro e misture bem. Espalhe por cima do
abacaxi e salpigue o coco ralado. Leve para
gelar por aproximadamente 2 horas. Sirva
acompanhado de chantilly.

i@ 10 porcoes @ 1h (+2h geladeira)

® ] lata de creme de leite

s | colher {'t'.#ir” d

I xicara (cha) I

3 xicaras (chd) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento em pé

e Margarina e farinha de trigo para

untar

Cobertura:

® | xicara (chd) de iogurte

natural

e | lata de leite condensado

farinha e «

rmento, batendo a cada adicao. G
forma untada e enfarinhada. Leve ao forno, preaquecido, por
30 minutos ou até estar no ponto. No ligiiidificador, bata os
ingredientes da cobertur:

1 do ligiiidificador

sncia de baunilha

Modo de Preparo: Na batedeira, bata as claras em neve,
acrescente as gems

iogurte, a
que em uma

o acgucar, o chocolate em p

retire 0 bolo do forno e despeje a
sve a geladeira por 2 horas. Retire,
rte em fatias e embrulhe em papel-aluminio.

Conserve na geladeira até a hora de servir.




Bolo gelado de doce de leite m .

lngrtdluuu

nento em pu
Margarina e .f.mmi‘m de trigo para untar
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Rendimento: 10 por¢oes
Tempo de Preparo: 1h (+2h de geladeira)

Ingredientes:

= 5 ovos (claras e gemas separadas)

= 1 xicara (cha) de agucar

= 1 xfcara (cha) de farinha de trigo

= 1 colher (cha) de fermento em po

= Margarina e farinha de trigo para untar
Recheio:

= 1 xicara (cha) de geléia de morango
Cobertura:

= 1 e 1/2 xicara (cha) de ricota fresca
peneirada

= 1 lata de creme de leite

= 1 [ata de leite condensado

= 1 colher (sopa) de esséncia de baunilha

Modo de Preparo:

Na batedeira, bata as claras em neve e
reserve. Misture as gemas, o aclicar, a
farinha, o fermento e, por dltimo, as claras
reservadas, mexendo delicadamente. Coloque
em uma férma untada e enfarinhada e leve
ao forno, preaquecido, por 30 minutos. Retire,

Modo de Preparo:
neve € res
0 acucar. v
fermento e nte

cadamente as
a massa em uma f
forno alto, pu.d-.;ut.rh_fn por :Hmmulm Desenforme

@ 1h30 (+1h geladeira)

Na batedeira, bata as claras em
inda na b; ira, bata as gemas e
ture o leite com a farinha de trigo e o
de gemas. e

ras em neve reservadas, coloque
rma untada e enfarinhada e leve ao

condensado

bem até
ilhe o
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desenforme, espere esfriar e corte ao meio
na horizontal. Para a cobertura, misture todos
os ingredientes. Espalhe a geléia em uma das
partes da massa e cubra com a outra. Passe
a cobertura de ricota por cima, deixe gelar por
2 horas e sirva.

Rendimento: 15 porgoes
Tempo de Preparo: 50min (+1h de geladeira)

Ingredientes:

* 3 ovos (claras e gemas separadas)

= 2 xicaras (cha) de acucar

= 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

= ] xicara (cha) de leite

= ] xicara (cha) de chocolate em pé

» 1 pitada de sal

= 2 colheres (sopa) de fermento em po
= Margarina e farinha de trigo para untar
Cobertura:

= 1 vidro de leite de coco

= 1 lata de leite condensado

= 1 colher (sopa) de margarina

= 3 colheres (sopa) de chocolate em po

Foto: Marcelo Breyne Produgdo: Denise Costa/Ceciia Saloméo




Folo: Stela Honda Producde: Rosa Kioser/Zulrmira

Modo de Preparo:

Na batedeira, bata as claras em neve e reserve.
Em uma tigela, misture os ingredientes restantes,
junte as claras reservadas e despeje em uma
forma untada e enfarinhada. Leve ao forno,
preaquecido, por 30 minutos ou até que, ao
enfiar um palito, ele saia limpo. Retire e despeje
o leite de coco. Em uma panela, leve ao fogo os
ingredientes restantes da cobertura e cozinhe
até soltar do fundo da panela. Cubra o bolo,
deixe esfriar e leve a geladeira por 1 hora.

\AMENDOLITO

Rendimento: 20 unidades
Tempo de Preparo: 1h30 (+2h de geladeira)

Ingredientes:

= 5 ovos (claras e gemas separadas)
= 1 xjcara (chd) de acgucar

= 1 xicara (cha) de maisena

= 1 xicara (cha) de leite

» 2 xicaras (chd) de farinha de trigo

= 1 colher (sopa) de fermento em po
= Margarina e farinha para untar

Bolo de goiabada

trigo

e | colher (s

® 1 xicara (chd) de goiabada em cubos
& Margarina e hmnhri de trigo para

untar

Calda:

® 2 xicaras (chd) de leite

um palit
bolo do
( nht] tur

) plcaqumdn por

Cobertura:

= 1 lata de leite condensado

= 2 [atas de leite (use a lata de leite
condensado vazia para medir)

= 1 vidro de leite de coco

= 1 pote de pasta de amendoim

(tipo Amendocrem® )

= 1 xicara (cha) de amendoim sem pele
triturado

Modo de Preparo:

Na batedeira, bata as claras em neve. Junte as
gemas, 0 aglicar, @ maisena, o leite, a farinha
e o fermento, batendo a cada adicao. Coloque
a massa em uma forma, untada e enfarinhada,
e leve ao forno, preaquecido, por cerca de 30
minutos ou até que, enfiando um palito, ele
saia limpo. No liglidificador, bata o leite com o
leite condensado, o leite de coco e a pasta de
amendoim até ficar homogéneo. Retire o bolo
do forno e, ainda quente, despeje sobre ele a
mistura do ligiidificador. Salpique o0 amendoim
triturado e leve a geladeira por 2 horas. Depois,
corte o bolo em guadradinhos e embrulhe-os
em papel-aluminio. Conserve na geladeira até
a hora de servir.

minutos ou até que, ao enfiar
aia llmpu ham o) ltm com a goiabada, :

, corte em fa
2 horas.
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3 ovos

arinha de trig
willy e frutas de sua p

ar e deixe ferver por 5 minutos. Adicione

(chd) de dgua
ara (chd) de acticar

Rendimento: 8 porcoes
Tempo de Preparo: 1h (+3h de geladeira)

Ingredientes:

= 5 ovos (claras e gemas separadas)

= 1 xjcara (chd) de acucar

= 1 e 1/2 xicara (cha) de suce de maracuja
= 1 xicara (cha) de maisena

= 2 xfcaras (cha) de farinha de trigo

= 1 colher (sopa) de fermento em po

= 1 envelope de gelatina sem sabor

= 4 colheres (sopa) de dgua

* 1 lata de péssegos em calda escorridos
* 4 xjcaras (cha) de chantilly (comprado
pronto)

= Margarina e farinha de trigo para untar

Modo de Preparo:
Na batedeira, bata as claras em neve e
acrescente as gemas sem parar de bater.

Modo de Preparo:
ingredientes da n

de buraco no meio untad:
forno, preaqueci
ponto. Em uma panela, leve ao fogo a dgua, o agticar

suco de laranja
> Tum

No ligiiidificador, bata os

m uma férma
e enfarinhada. Leve ao
por 30 minutos ou até estar no

SUCo, 0 rum e
1. Retire o bolo do forno e despeje a calda
Leve a geladeira por 2 horas. Desenforme,

Adicione o acucar, 1 xicara (cha) de suco de
maracuja, a maisena, a farinha e o fermento.
Coloque em uma férma untada e enfarinhada
e leve ao forno, preaguecido, por 30 minutos
ou até que, ao enfiar um palito, ele saia
limpo. Retire, desenforme e deixe esfriar.
Separadamente, hidrate a gelatina na agua,
dissolva em banho-maria e misture o suco de
maracuja restante. Acrescente 0s péssegos
e o chantilly, misturando delicadamente.
Despeje sobre a massa de holo e leve a
geladeira por 3 horas.

Rendimento: 12 porgoes
Tempo de Preparo: 2h (+2h de geladeira)

Ingredientes:
= 4 ovos (claras e gemas separadas)
= 1 xicara (cha) de acglicar

Foto: Stela Honda Produgdo: Rosa Kloser/Zulmira Fatima dos Santos




Foto: Stela Handg Produgdo: Rosa Klaser/Zuliming Fatima dos Sanfos

s 1/2 xicara (cha) de agua

= 1 xicara (cha) de farinha de trigo
= 1 colher (chd) de fermento em po
= 1 colher (cha) de canela em po
= Margarina e farinha de trigo
para untar

Recheio:

» & peras meédias

= 2 colheres (sopa) de suco

de limao

= 1 xicara (cha) de ag¢tcar

= 1 colher (sopa) de maisena

= 1 lata de creme de leite

Calda:

= 1/2 xicara (cha) de suco de maracuja

concentrado

= 4 colheres (sopa) de vinho branco
= 1 xicara (cha) de dgua

= 4 colheres (sopa) de agucar

= 2 colheres (cha) de maisena

Bolo azedinho

Modo de Preparo:

Na batedeira, bata as claras em neve e junte as
gemas, até obter uma mistura fofa. Adicione o
acucar e a agua. Peneire a farinha, o fermento,
a canela e junte a mistura de acucar. Mexa
delicadamente. Despeje em uma férma de
fundo removivel untada e enfarinhada. Leve
ao forno, preaquecido, por 20 minutos ou até
estar no ponto. Retire do forno e reserve. Rale
as peras, cologue em uma panela e acrescente
0 suco de limao, o aglicar e a maisena. Leve
ao fogo até engrossar, mexendo de vez em
guando. Retire do fogo e adicione o creme de
leite, misturando bem. Reserve. Para a calda,
em uma panela, misture todos os ingredientes.
Leve ao fogo, mexendo sempre, por 5 minutos
ou até engrossar. Corte o bolo ao meio, recheie
com o creme de peras e cubra com a outra parte
do bolo. Espalhe a calda e leve a geladeira
por 2 horas.

1®| 8 porgoes @ 1h (+2h geladeira)

Ingredientes:
® J ovos (clar gemas separadas)
® | xicara (chd) de agiicar

® 3 xicaras (chd) de suco de laranja

. aras de farinha de trigo

e | colher (sopa) de fermento em po

® Raspas de casca de limae para decorar

® Margarind e farinha de trigo para untar

Cobertura e Recheio:
e | lata de leite condensado

® 1/2 lata de suco de limae (use a lata de leite de condensado vazia

para medir)

Modo de Preparo: Na batedeira, bata as ¢

as gemas, 0 aguc:
batendo a cada adicao.

laras em neve. Acrescente

a farinha e o fermento,
loque em uma forma untada e enfarinhada.
Leve ao forno, preaquecido, por 30 minutos ou até
Retire do forno e umedeca com o suco restante, Deixe esfriar. Misture

| ra (cha) do su
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a parte os ingredientes da cobertura. Desenforme o bolo e corte
ao meio na horizontal. Espalhe 1/3 da cobertura sobre uma das
e cubra com a outra metade da massa. Espalhe o restante
tura em cima e na lateral do bo e a geladeir 2

horas. Decore com as de limao e si
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