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O mew Natad comv o Bimlby

Vinho guente aromatizado

Ingredientes

1 garrafa de vinho tinto (7.5dl)
170g acucar

1 casca de lim&ao

1 pau de canela

1 cravinho

Hortela g.b.

Preparacao

Deite o acucar para o copo, junte a casca de limao e umas folhas de hortela e ligue,
progressivamente e durante 8seg, nas velocidades 4, 6 e 8.

Adicionar depois o vinho, o pau de canela e o cravinho e programe,
14min/100°/vel.colher.

Retire do copo, passe pelo passador de rede, deixe amornar e sirva em copos

decorados a gosto, por exemplo, com rodelas de lim&o.

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Baileys |

Ingredientes

3 Ovos

1 Lata Leite Condensado

1 pacote grande de natas (300ml)
3 c.cha café instantaneo

1 chavena de Whiskey ou mais conforme o gosto (220 ml)

Preparacao

Deitar os ovos na Bimby e um pouco de whiskey e mexer durante 2 min velocidade 3 - 4.
Deitar o Leite Condensado com mais um pouco de Whiskey e programar 2 Min
velocidade 3.

Programar mais 4 min velocidade 4 e introduzir as natas, e ir deitando mais um pouco de
whiskey, de seguida com a bimby a trabalhar deitar o café solavel e por fim deitar o
resto do whiskey.

Pode ser utilizado café em grdo mas antes terd de ser pulverizado na bimby.

Depois € s6 meter numa garrafa e servir.

Baileys II

Ingredientes

1 lata leite condensado
1 lata whiskey

lc.cha café instantaneo

lc.cha chocolate em p6

Preparacao

Colocar todos os ingredientes no copo e programar

20seg/vel3. De seguida programar 5min/70°/vel2.

*Fotos retiradas da net

Bimby 4 AW - Natold 201 1



O mew Natad comv o Bimlby

Canja de Natal

Ingredientes

1 peito de frango

200g miudos de frango

100g presunto

100g arroz agulha ou massa miuda
1 cebola

2 colheres sopa azeite

Sal, g.b.

Preparacéao:

Corte o peito de frango, os mitdos e o presunto em pequenos pedacos e coloque-0s no
cesto da Bimby.

Ponha depois o cesto no copo, junte 1,5It de agua quente, feche, ligue na velocidade

colher a temperatura de 100°C e deixe cozer durante 30 minutos.

Depois passe o caldo pelo coador, retire o cesto e lave o copo da Bimby.
Descasque a cebola, corte-a em pedacos, deite-os no copo, feche e ligue na
velocidade 6 durante 10 segundos.

Depois coloque a borboleta, junte o caldo, o azeite, os miidos, o peito, o presunto e o
arroz, tempere de sal e ligue na velocidade colher a temperatura de 80°C durante 20
minutos.

Retire e sirva decorado a gosto, por exemplo com hortela e pao torrado.

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Recheio de Peru

Ingredientes

1 cebola

2 dentes de alho

300g bacon

30g azeite

550g carne de novilho picada
1 folha de louro

1 c.ch& cheia de sal

Pimenta moida qg.b.

100g vinho branco
209 salsa picada
100g azeitonas verdes sem carogo

1 ovo

Preparacao

Coloque no copo a cebola, os alhos, o bacon, o azeite e programe5 seg/vel 5.
Refogue 5 min/Varoma/vel 1.

Junte a carne, a folha de louro, o sal, a pimenta, o vinho e programe 10 min/Varoma/%”*
Ivel 4

Deixe arrefecer um pouco antes de acrescentar os restantes ingredientes e envolva uns
segundos na vel 3.

Dica

De véspera € importante que o peru fique a repousar em agua fria, sal, rodelas de
laranja e limao.

Antes de rechear lembre-se de colocar algumas rodelas de laranja e lim&o dentro do
peru.

Recheie abundantemente de modo a obter um resultado perfeito.

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Rolo de trés carnes

Ingredientes
1 pao seco (40 g)

leite, para demolhar

5009 carne de vaca, cortada em pedacos
2 ovos (60 g)

1/2 c.cha sal

2 pitadas pimenta

300g carne de vitela, cortada em pedacos
100g espinafres congelados, previamente descongelados e escorridos
3 c.cha sal de legumes

150g carne de aves, cortada em tiras

Oleo, para untar (ou spray)

700g agua

Preparacao

Junte o pao e o leite numa taca e deixe de molho.

Coloque metade da carne de vaca no copo e pique 10seg/vel 7. Reserve numa taca.
Repita este passo com a carne de vaca restante.

Junte a carne reservada, 1 ovo, metade do pao espremido, 1/4 ¢ cha de sal, uma
pitada de pimenta, 1 c.cha de sal e misture 1 min/colher inversa/vel3. Reserve numa
taca.

Coloque a carne de vitela no copo e pigue 20seg/vel7.

Junte os espinafres, 1 ovo, o restante pao espremido, 1/4 c. cha de sal, uma pitada de
pimenta e uma c. cha de sal de legumes e misture 1 min/colher inversa/vel 3.

Tempere as tiras de carne de aves com 1 c. cha de sal de legumes.

Coloque metade da mistura de carne de vaca sobre uma folha de aluminio, untada,
formando uma camada. Espalhe metade da mistura de vitela-espinafres sobre esta,
formando uma segunda camada. Coloque metade das tiras de carne de aves no
centro. Enrole de forma a obter um rolo e feche cuidadosamente as pontas da folha de
aluminio. Repita este processo para obter um segundo rolo. Coloque-os no recipiente

Varoma.
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O mew Natad comv o Bimlby

Deite a agua no copo, coloque a Varoma em cima, e programe 40 min/Varoma/vel 1.
Deixe arrefecer cerca de meia hora, retire a folha de aluminio e corte os rolos em fatias.

Coloque-0s numa travessa e sirva com molho.

Sugestao para molho:

Molho de cogumelos

Ingredientes

300g agua

1 c. sopa cheia farinha

1 cubo caldo de legumes

40g manteiga

250g cogumelos frescos, laminados
200g natas

sal g.b.

pimenta q.b.

Preparacao

Adicione a agua, a farinha, o caldo de legumes e a manteiga e programe 7min/100°/vel
4.

Junte os cogumelos e as natas e programe 3 min/90°/Vel.inversa/vel 2.

Tempere com sal e pimenta a gosto.

*Fotos retiradas da net

Bimby 4 All - Natal 2011



O mew Natad comv o Bimlby

Rolo Carne com frutos secos

Ingredientes

30g passas de uva

50g rum

30g améndoas inteiras, sem pele

30g nozes

5009 carne de vitela, cortada em pedacos (3x3 cm)
100g alperces secos sem caroco, cortados em pedacos

100g ameixas secas sem carogo, cortadas em pedacos

1/2 c. cha sal de legumes, feito na Bimby, ou sal
1 pitada pimenta 6leo, para untar

600g agua

Preparacao

Coloque as passas e 0 rum numa taca, deixe-as de molho durante algum tempo e
escorra antes de usar.

Introduza as nozes e as améndoas no copo, pique 3 seg/vel 6, retire para uma taca e
reserve.

Coloque 250 g de carne no copo, pique 10 seg/vel 7 e reserve na taca com os frutos
secos. Introduza a carne restante no copo e pique 10 seg/vel 7.

Junte a carne reservada, as passas escorridas, o sal, pimenta e todos os frutos secos e
misture 20 seg/c¢Vvel 3. Forme 2 rolos de carne, embrulhe-os em folha de aluminio e
feche cuidadosamente as pontas. Coloque-o0s no recipiente Varoma.

Deite a agua no copo, coloque a Varoma em cima e programe 30 min/Varoma/vel 1.
Retire a Varoma, deixe arrefecer os rolos de carne e coloque-os no frigorifico durante 2
horas.

Sirva os rolos de carne frios, em fatias (1 cm).

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Polvo Guisado do Faial

Ingredientes

2 cebolas

2 dentes alho

259 azeite

25g banha

1000g batatinhas novas

1 polvo (1500 g) descongelado

1 c.sopa massa de pimentao

1 c.cha graos de pimenta
1 folha de louro

1 ramo de salsa

150g vinho tinto

15g vinho do Porto

Sal e piripiri q.b.

Preparacao

Coloque no codo as cebolas, os alhos e pique 5 Seg/ vel 5. Adicione o azeite, a banha e
programe 7 Min/100°/ Vel 1.

Prepare as batatas e coloque-as na Varoma.

Junte o polvo cortado aos pedacos, a massa de pimentao, a pimenta, o louro, a salsa,
os vinhos, o sal, o piripiri, a varoma e programe 30min/varoma/vel.col. inversa.

Retire a Varoma e sirva o polvo com as batatas.

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Rolo de bacalhau com broa

Ingredientes

500 g broa

2 dentes de alho

50 g azeite

500 g bacalhau desfiado e demolhado
30 g coentros

80 g azeitonas pretas sem carogo

Sal e pimenta q, b.

Ingredientes p/ o bechamel

400 g leite

40 g farinha
20 g manteiga

Sal e noz-moscada q.b

Preparacao

Cologque no copo a broa e rale 12 Seg/ Vel 6.Reserve.
Coloque o alho, o azeite e pique 4 Seg/ Vel 5.

De seguida, refogue 5 Min/ 100°/ Vel 1.

Adicione o bacalhau e programe 5 Min/ 100°/ »7/ Vel‘-é-' . Reserve. Num pyrex, envolva
o bacalhau, 400 g de broa ralada, os coentros, as azeitonas cortadas as rodelas (guarde
algumas para decorar) e rectifique os temperos. Reserve.

Sem lavar o copo coloque o leite, a farinha, a manteiga, os temperos e programe 8
Min/ 90°/ Vel 4.

Junte o bechamel ao preparado e envolva com a ajuda da espatula.

Disponha o rolo numa travessa de ir ao forno e cubra com a broa restante. Regue com
um fio de azeite e leve ao forno durante cerca de 20 Minutos.

Dica: Podera fazer esta receita com sobras de bacalhau.

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Bacalhau da Consoada

Ingredientes

500 g couve portuguesa ou grelos
3 ovos

4 lombos de bacalhau demolhado
1000 g agua

Sal g.b.

500 g batatas pequenas com pele
Sal g.b.

3 dentes de alho

Azeite q.b. -

Preparacao

Na Varoma coloque a couve lavada sem o talo, os ovos embrulhados em pelicula
aderente, no tabuleiro coloque os lombos envolvidos individualmente numa concha
feita de papel aluminio. Reserve.

No copo coloque a agua, o sal, o cesto com as batatas, a Varoma e programe 35 Min/
Varoma/ Vel 1. Retire e reserve. Sem lavar o copo coloque 3 dentes de alho e
programe 5 Seg/ Vel. 5. Sirva o bacalhau com as batatas, decore com 0s ovos
descascados e cortados em rodelas, regue com azeite e distribua o alho picado a
gosto.

Roupa Velha

Ingredientes

Sobras de bacalhau, couves, batata, ovo
4 dentes alho

4 c.sopa azeite

Vinagre a gosto

Sal e pimenta

Preparacao

Colocar os alhos no copo 5seg/vel5. Juntar o azeite 2min/varoma/vell. Adicione as
couves 4seg/veld. Retire a pele e as espinhas ao bacalhau e deite-o no copo
juntamente com os restos de batata e ovo 8min/100°el.col.inversa.Quando faltar 1 min
para acabar o tempo junte o vinagre pelo bocal e a pimenta.Prove e tempere com sal,
se necessario.

*Fotos retiradas da net

Bimby 4 All - Natal 2011



O mew Natad comv o Bimlby

Torta de Camarao

Ingredientes torta

8 ovos

1 pitada de sal

200 g farinha

1 c. cha de fermento em po6 p/ bolos
Ingredientes recheio
250 g camarao

500 g leite

80 g farinha

40 g manteiga

1 caldo de marisco

Pimenta qg.b.

Noz-moscada g.b.

Preparacao

Coloque a “borboleta”, as claras, o sal e programe 8 min/vel 3 %.

Pré-aqueca o forno a 180° C.

Bata as gemas numa taca com um garfo e deite em fio sobre as claras montadas,
programando avel 2. Retire a “borboleta”, coloque a farinha, o fermento e envolva
delicadamente com a ajuda da espatula.

Deite a massa num tabuleiro rectangular untado com manteiga e polvilhado de farinha
e leve ao forno cerca de 10 minutos.

Faca o fumet com as cascas, as cabecas dos camardes, o leite e programe5
min/90°C/vel 4. Coe com a ajuda do cesto e reserve.

Com o copo limpo, junte o fumet, a farinha, a manteiga, o caldo de marisco, 0s
temperos e programe 5 min/90°C/vel 4.

Adicione os camarfes e programe 3 min/90°C/ 57 /vel 4- . Retire e reserve.

Retire a torta do forno, desenforme sobre um pano ou uma folha de papel vegetal.
Coloque o recheio e enrole com a ajuda do pano. Cubra a torta com maionese feita na

Bimby.

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Bolachas de Natal

Ingredientes

30 rebucados verdes e encarnados (duros de sabor de fruta)
100g manteiga

180g acucar

1 ovo grande

1 c.ch& aroma de baunilha

2809 farinha tipo65

% c.cha fermento para bolos

1 c.chasal

Preparacao
Coloque no copo os rebucados, uma cor de cada vez e dé 1-2 golpes de Turbo.
Reserve.

Deite no copo a manteiga, o acucar e programe 3 min/vel 3.

Adicione o ovo, a esséncia de baunilha e programe 1 min/vel 3 %.

Incorpore os restantes ingredientes e programe 30 seg/vel 5.

Cologue a massa dentro de um saco e deixe repousar no frigorifico cerca de 30
minutos.

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Estenda a massa entre 2 plasticos, com ajuda de um rolo. Faca
circulos com cerca de 10 cm de didmetro e 3 mm de espessura.
Coloque-os num tabuleiro forrado com papel vegetal.

Faca um furo ao cimo de cada circulo com ajuda de uma

palhinha. Em cada um corte e retire a figura de natal que deseja,
encha esse espaco com os rebugcados reservados.

Leve ao forno cerca de 10-12 minutos e deixe cozer até os rebucados terem derretido e
enchido o espaco por completo. Nao deixe as bolachas alourarem, para que o
rebucado derretido ndo chegue a ferver.

Retire do forno e deixe arrefecer por completo antes de tirar do tabuleiro. Enfeite a sua

arvore de natal.

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Biscoitos de Gengibre

Ingredientes Biscoitos

130g agucar mascavado escuro
140g melago de cana

50g manteiga

lc.cha gengibre em po6
1%c.cha canela em po

Y% c.cha pimenta preta moida
%. c.ch& anis em po

% c.cha cravinho em po6

160 g leite

450 g farinha Branca de Neve Fina

Ingredientes Glacé
220g acucar
1c.sopa amido milho

1 clara ovo (pequena)

1c.cha sumo limao

*Fotos retiradas da net
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Preparacao Massa

Coloque no copo o acucar, o melaco, a
manteiga, as especiarias e programe
3min/90°/vel2.

Adicione o0s restantes ingredientes da
massa e misture 20seg/vel3. De seguida
amasse 2min/vel.espiga.
Retire e reserve no frigorifico de um dia
para o outro.

Numa superficie bem polvihada de
farinha e com a ajuda de um rolo
estenda a massa com uma espessura de
0,7cm. Molde as figuras e corte com a
ajuda de um corta massa. Coloque-as
num tabuleiro de forno forrado com
papel vegetal.
Leve ao forno pré-aquecido a 180° cerca
de 12 a 15 minutos. Retire-os e deixe

arrefecer.

Preparacao Glacé

No copo limpo pulverize o agucar e o
amido de milho 15seg/vel9.

Adicione o0s restantes ingredientes e
programe 10seg/vel6. Deite o glacé num
saco de pasteleiro pequeno e reserve.
Deixe o0s biscoitos arrefecerem por

completo antes de comecar a decorar.



O mew Natad comv o Bimlby

Bolo Natal dos Acores

Ingredientes

6 ovos

5009 de farinha
500g de acucar
250g de manteiga
500g de frutas cristalizadas e frutos secos (sultanas/miolo de noz/améndoa)
1 célice de vinho do Porto

1 calice de aguardente

1,5dl de melaco de cana

2 colheres de sopa de doce de figo

2 colheres de sopa de doce de uva

3 colheres de sobremesa de fermento
1 colher de cha de canela em po6

1 colher de cha de noz-moscada

raspa de um liméao e de uma laranja

Preparacao

Pique as frutas cristalizadas no copo da Bimby durante 5seg/vel5. Polvilhe-as com farinha.
Prepare a massa batendo a manteiga com o acucar durante 1min/37°/vel3 (até obter
um creme).

Com a Bimby programada na Velocidade 3, deite as gemas, uma a uma, pelo bocal da
tampa. Bata bem.

Bata a massa 3min/vel3 para ligar bem. Junte o resto dos ingredientes e bata 1min/Vel5.
Envolva as frutas cristalizadas e as claras em castelo e leve ao forno numa forma untada
e polvihada, no fundo coloque papel vegetal durante cerca de 90m a 180°, até que a
massa esteja seca (teste com um palito).

Depois de frio embrulhar em papel vegetal. Pode-se polvilhar com acucar em pdé na

altura de servir/ oferecer, esta receita rende 2 bolos médios.

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Sonhos de Natal

Ingredientes

250g agua

50g manteiga

1 c.sopa banha

1 pitada sal

1 c.cha acucar

1 c.cha fermento para bolos
170g farinha

4 ovos , grandes

g.b. éleo , p/ fritar

Preparacao

Pese a farinha e reserve.

Coloque no copo a agua, a manteiga, a banha, o sal, o acucar e programe 7
min/100°C/vel 1.

Adicione a farinha de uma s6 vez e programel5 seg/vel 4, deixe arrefecer, tirando o
copo da base.

Numa tigela bata os ovos com um garfo, programe 15 seg/vel 4 e va adicionando os
ovos através do bocal da tampa.

Deixe repousar a massa durante uns minutos.

Em seguida coloque colheres pequenas de massa em 6leo quente abundante, até que
os sonhos fiqguem dourados.

Envolva-os em agucar e canela a gosto.

Dica:
Quando fritar, coloque poucas quantidades para que o0 sonho possa crescer e dourar

por igual. Pode acompanhar com calda de acucar.

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Filhos

Ingredientes

500g agua

200g abobora descascada, sem sementes
aos pedacos

30g azeite

Casca de % laranja, sO a parte laranja
50g sumo de laranja

3 ovos médios

25¢g fermento de padeiro fresco

10g aguardente

6009 farinha, tipo 65

Oleo g.b. p/ fritar

Acucar e canela g.b. p/ envolver

Preparacao

Coloque no copo a agua, a Varoma com a abdébora e programe 15 min/ Varoma/vel
2. Retire e deixe arrefecer.

Deite no copo o azeite, a casca da laranja, o sumo, 0s ovos, a abdbora reservada e
bata 10 seg/vel 7.

Junte o fermento, a aguardente e misture 5 seg/vel 4.

Adicione 300 de farinha e envolva 5 seg/vel 6.

Coloque a restante farinha e amasse 2 min/vel | . Retire para uma taca grande e deixe
gue dobre de volume.

Com as maos untadas com azeite, faca pequenas bolas de massa, espalme na palma
da mao e frite em 6leo quente.

Depois de fritas envolva-as numa mistura de agucar e canela.

Dica:
Pode substituir o fermento de padeiro fresco por fermento de padeiro seco, cerca de 5g.
Se usar farinha tipo 55, acrescente mais 20-30 g de farinha.

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Mexidos de Natal

Ingredientes

125 g améndoas sem pele
400 g acucar

200 g Agua

100 g passas de uvas

1 pau de canela

15 g manteiga

50 g vinho do Porto

150 g leite
200 g baguete , s6 o miolo

12 gemas de ovo

Preparacao

Com o copo seco coloque a améndoa e rale 15 seg/vel 9. Retire e reserve.

Sem lavar o copo coloque o acucar, a agua e programe 10 min/Varoma/vel 1.

Junte a améndoa ralada, as passas, 0 pau de canela a manteiga, o vinho do Porto e
programe 5 min/100°C/vel 1. Retire e reserve.

Sem lavar o copo coloque o leite e programe 2 min/50°C/vel 1.

Junte o miolo do pao e programe 1 min/vel 7, até que fique uma papa bem desfeita.
Junte o preparado anterior e programe 10 min/100°C/ S el 4.

Coloque a “borboleta” ,as gemas previamente desfeitas e programe 12 min/100°C/vel 1.

Sirva numa travessa.

*Fotos retiradas da net
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Ingredientes

12 Massa (Massa Madre)

70 gr de leite

10 gr de fermento de padeiro fresco
1 colh. sobremesa acucar
130 gr de farinha tipo 65
Massa

120 g de acucar

Casca de 1limao

Casca de 1 laranja

60 gr de leite

70gr de manteiga

2 OVOs

20 gr de fermento de padeiro fresco

Preparacao

O mew Natal comv v Bimby

Bolo Rei da Irebelo

30g agua de flor de laranjeira (como nao
tinha usei s6 agua)

4509 farinha tipo 65

1 c.café de sal

Decoracao e Recheio

1 gema de ovo diluida num bocadinho
de leite

Améndoas

Nozes

Passas

Fruta cristalizada para decorar

Acucar humedecido para decorar

Deitar o acucar, as cascas do limao e da laranja e pulverizar 30seg/veloc.progressiva 5-9.

Reservar.
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O mew Natad comv o Bimlby

Passar o copo muito bem por Agua e colocar todos os ingredientes da 12 massa. O leite,
a levedura, o acucar, a farinha e programar 15seg/vel4.Retirar a massa do copo e

formar uma bola.

Quando a bola flutuar e tiver duplicado o tamanho esta pronta. Demora entre 15 a 20

minutos

Colocar no copo o agucar com as cascas dos citrinos que tinhamos reservado e 0s
restantes ingredientes da massa, o leite, a agua, a manteiga, 0os ovos, a levedura, a

farinha e por ultimo a bola da 12 massa (Massa madre).

Amassar 3min/vel.espiga. A massa move-se formando uma bola.

A massa depois de amassados 0s 3 minutos.
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O mew Natal comv a Bimby

Deixar repousar dentro do copo até que a mesma comece a sair pelo bucal. Demora

cerca de 1h30m depois da 12 levedacao

Baixar a massa com a espatula e programar 1 min/vel.espiga.

Colocar a massa para numa bancada ligeiramente untada com azeite (untar também
as maos, assim a massa nao se pega) e amassar mais uns minutos, dar a forma de uma
bola e depois com a palma da méao ir esticando a massa suavemente até obter a mais

ou menos forma de um retangulo

Rechear a massa com as nozes, as améndoas e as passas, conforme as fotos abaixo

Dar a forma de uma bola

Colocar num tabuleiro, forrado com papel vegetal, introduzir os dedos no centro da bola
e abra a massa, formando um circulo e de modo que o buraco central fique bastante

grande. Colocar no buraco uma forminha para que ao levedar este ndo se feche.
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O mew Natad comv o Bimlby

Pincelar com ovo diluido num bocadinho de leite e colocar montinho de acucar
humidificado, a gema elevar a cozer a forno pré-aquecido a 2002 baixando ae
m.

temperatura do forno para os 180° assim que se introduzir o bolo, cozer durante 25

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Fudge

Ingredientes

500g acucar

4009 leite condensado

100g manteiga em pedacos

50g golden syrup ou geleia de milho

Preparacao

Coloque o acucar no copo e pulverize 20seg/vel.10.Adicione os restantes ingredientes e
misture 30seg/vel.5.

Programe 20min/100°/vel.3. Substitua o copinho pelo cesto e coloque-o sobre a tampa
para evitar salpicos.

Programe mais 35min/varoma/vel.2, continuando com o cesto sobre a tampa.

Misture 15seg/vel.5. Deite de imediato para um pyrex ou uma forma quadrada untada
com manteiga (aprox. de 18 cm) e distribua por igual. Deixe arrefecer 2 e depois corte

em cubos (aprox. 2 x 3cm). Conserve numa lata hermética.

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Tarte de Abdébora

Ingredientes
400g acucar
800g agua
1000g abdébora
80g manteiga
Raspa laranja
4 ovos

1509 farinha

1 c.cha fermento

Preparacao

Pulverizar o agucar 20seg/vel9. Reservar.

Colocar a agua no copo, na varoma a abdbora cortada aos bocados
30min/varoma/vell.

Retirar a agua do copo, colocar a abdbora e o acucar 10seg/vel7.

Adicionar a margarina 20seg/vel4.

A parte bater os ovos, depois meter a maquina na vel4 e ir deitando os ovos pelo bucal.
Colocar a farinha e o fermento 15seg/vel3.

Deitar a massa numa forma forrada com papel vegetal e levar ao forno, pré-aquecido,
180° durante 40 minutos.

Polvilhar com canela.

*Fotos retiradas da net
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O mew Natad comv o Bimlby

Azevias de Batata Doce

Ingredientes Massa

1 Kl de farinha sem fermento
125 gr de banha

125 gr de margarina

1/2 litro de agua morna com uma pitada de sal
Ingredientes recheio

400gr puré de batata

100gr de agua

225gr de acucar (é a gosto)
1 pau de canela

casca de limao qg.b.

1 gema de ovo

Preparacao Massa

Deita-se a farinha num alguidar, juntam-se as gorduras derretidas e por fim vai-se
juntando a agua.

Bater bem e dar algumas pancadas em cima de uma mesa ou bancada.

Deixar descansar cerca de meia hora antes de estender.

Preparacéo Recheio

Cozer a batata (pode fazer no tacho ou na Bimby)e reduzir a puré. Reservar.

Colocar a agua e o acucar no copo e programar 8min/varoma/vell. Juntar o puré de
batata reservado, a casca do lim&ao, o pau de canela e programar 10min/ 100°C/vel2
inversa. Confirmar se esta consistente, pois se for preciso programar mais uns minutos.

Por fim, quando faltar 3 minuto para acabar juntar a gema, através do bucal.

Deixar arrefecer.

Esticar a massa e rechear como se fossem rissois. Frite-os em 6leo bem quente e passe-0s

por uma mistura de agucar com canela.

*Fotos retiradas da net
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Ay receitas foram retiradas de alguns Livros Bimby, Revistus Momentos de
Partiha e Blogs pessoais.



