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segredos do
bolo fofinho!

A Vovo Palmirinha revela tudo o que vocé pode e nao pode fazer para seus
bolos ficarem sempre macios e perfeitos!

Quem & gue resiste a um bolo fofinho e macio recem tirado do forno com aquele cheirinho que invade o
ambiente? E uma delicia para degustar no café da manha ou da tarde, com a familia, amigos ou até mesmo
sozinho. Mas muita gente tem receio de fazer bolos com medo da massa ficar pesada, dura ou ressecada. Se
esse e 0 seu problema, hoje ele serd resolvido com essas 12 dicas infaliveis da Vovo, Tome nota!

~. Use sempre os ingredientes pedidos na receita

- emtemperatura ambiente paragquea massa fique
Lo maisleve e sem grumos, Portanto, minutos antes
de fazer a receita, retire ovos, margarina e leite da geladeira.

" Prefirautilizar manteiga ao invés de margarina
- no preparo do seu bolo. Alem do sabor ser
©reee s melhar, o maior tear de gordura da manteiga
deixa o bolo mais leve e fofo.
i Peneire osingredientes secos, como farinha, fubad,
:  chocolate em pd, amido de milho e fermento antes
'...veee. de misturar com o restante da massa. Isso deixa
esses ingredientes mais aerados e o bolo ficard mais fofinho.
T Se o preparo indicar para bater primeiro a
 manteiga com agucar e ovos, bata bem ate
... obter um creme esbranquicado e 56 depois
acrescente os demais ingredientes.

: . Cologue os ingredientes sempre aos poucos,
i 2 nunca de uma vez. No caso da farinha de
teeeoes trigo, polvilhe aos poucos enguanto mistura
ou bate na batedeira.

7 Substitua 2 colheres (sopa) da farinha de tri-
» go usada em qualquer receita pela mesma
e medida de amido de milho para gue o bolo
fique mais leve.

j " Se a receita pedir claras em neve, colo-
i gueno final do preparo, antes apenas do
...~ fermentag, e misture delicadamente com
movimentos de baixo para cima. Isso deixara a massa
do bole mais aerada e fofinha.
T Use o fermento na medida informada na
= receita. Colocar fermento demais cria bolhas
-...z..F em cima do bolo e fermento de menos vai
deixar a massa pesada e até mesmo solada.

; _ Antes de ser colocado namassa, o fermento
! » precisa ser mexido, o famoso agite antes de
- * usar, para ser ativado.

. Outro trugue para o bolo crescer bem é dis-
) tribuir a massa de maneira uniforme naférma

i ... edarumas batidinhas com a férma em uma
superficie para eliminar bolhas de ar.

ARTEREY)

. Quando o bolo estiver assando, nac abra o
» forno antes dos primeiros 30 minutos, pois

7 ele pode baixar e ficar solado,

. Apos terminar de assar, o local ideal para dei-

- xar o bolo é sobre a grade do fogdo. Colacar
v aforma diretamente em um lugar frio pode
fazer a massa murchar por causa da mudanca de tem-
peratura e, se ele continuar no forno, podera ressecar.
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Ingredientes:
s 3 OVOs
» 1 xicara icha) de leite
» 1/2 wicara (cha) de dlen
= 2 xicaras (cha) de aclcar
» 1 calher (café) de canela
B PO
» 4 colheres (sopa)
de manteiga
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Bolo de banana caramelizada
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» | banana prata picada

e 22 1/2 xicaras (cha) de
farinha de trigo

» 1 colher [sopa) de farmento
em pd guimico

Calda

# | xicara (cha) de acicar

» 1/2 xicara (cha) de agua

« 2 bananas prata em rodelas

Preparo:

Para d calda, leve o aclcar ea dgua
ao fogo baixo, sem mexer, até for-
mar uma calda dourada. Espalha
ni fundo e lateral de uma farma
de buraca no meio de 24cm de
diametro e deixe amomar. Sobre a
calda, armume as rodelas de banana.
Reserve. Mo liquidificador, hata os
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ovos, o leite, 0 leo, o aghcar, a ca-
nela, a manteiga e a banana por 2
minutos. Transfira para uma tigela,
junteafarinha, ofermento e misture
comuma colher, Daspeje na farma
sabre as bananas e leve ao forno
médio[180°C), preaquecido, por 40
Mminutes ou ats assare dourar, Retire,
deixe armomare desenforme, Sinva.
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Bolo-musse de
maracuja

Ingredientes:

* 4 oVO5

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

= 1/2 xicara (cha) de dleg

= 2 xicaras (cha) de agucar

» 3 xicaras (chd) de farinha
de trigo

= 1 colher (sopa) rasa de fermento
em po quimico

» Margarina e farinha de trigo para
untar e enfarinhar

« 1 e 1/2 xicara (chd) de chantilly

Calda

# 1 xicara (chd) de suco de
maracuja concentrado

Recheio

= 1 lata de leite condensado

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

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

Geleia

* Polpa de 2 maracujas

» 1/2 xicara (chd) de dgua

= 1 colher (sopa) de amido de milho

» 3 colheres (sopa) de aglcar

Bolo de abacaxi
com hortela

" Tempo: 40min_ Rendimento: 10 porcoes

Ingredientes:

= 1/2 xicara (chd) de agucar

» 1 xicara (cha) de geleia de abacaxi

» 4 ovos

= 1 xicara (cha) de suco de abacaxi

» 2 yicaras (cha) de farinha de trigo

= 1 colher (sopa) de fermento em
pé quimico

=1 colher (sopa) de hortela picada

» Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

» Chantilly e folhas de hortela para decorar

Preparo:

Mo liquidificador, bata o agdcar, a geleia,
0s ovos e o suco. Transfira parauma tigela
e misture com a farinha, o fermento e a
horteld. Despeje em uma férma de buraco
no mejo de 22cm de didmetro untada e
enfarinhada. Leve ao forno médio [1800C),

Preparo:

Mo liquidificador, bata os ovos, o leite, o
oleo e o aglcar até homogeneizar, Trans-
fira para uma tigela, acrescente a farinha,
o fermento e misture com uma colher.
Despeje em uma férma de 40cm x 28cm
untada e enfarinhada. Leve ao forno médio
{180°C), preagquecido, por 30 minutos ou até
assar e dourar levemente, Deixe amornar e
desenforme. Para o recheio, misture o leite
condensado, o suco, o creme de |eite & leve

i

preagquecido, por 30 minutos ou até assar e
dourar levemente, Retire, deixe amornar e
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a geladeira por 1 hora antes de utilizar. Para
a geleia, em uma panela, misture todos os
ingredientes e leve ao fogo baixo, mexendo
sempre, até engrossar. Desligue e deixe
esfriar, Corte o bolo ao meio, cologue uma
parte da massa em uma travessa e regue
com metade do suco. Espalhe o recheio,
cubra com a outra parte da massa e regue
com a calda restante. Cubra o bolo com
o chantilly e decore com a geleia. Leve a
geladeira por 2 horas antes de servir.
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desenforme. Decore com chantilly, hortela
e sirva em seguida.



Bolo nega-maluca
... empo: 50min_Rendimento: 10 porgdes

Ingredientes:

= 1 wicara (chd) de leite

» 1 xicara (cha) de dleo

« 1 xicara (cha) de chocolate em pé

» 2 xicaras (chd) de aclcar

= 3 ovos

» 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

« 1 colher [sopa) de fermento em
pd quimico

» Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

Cobertura

= 1 e 1/2 xicara (cha) de chocolate ao
leite picado

= 1 caixa de creme de leite (200g)

Preparo:

Mo liquidificador, bata o leite, o dleo, o choco-
late, o aglicar e o5 ovos por 1 minuto. Transfira
para uma tigela, adicione a farinha, o fermento
e misture com uma colher. Despeje em uma
farma de 25cm x 35cm untada e enfarinhada.
Leve ao forno médio (180°C), preaquecido,
por 30 minutos ou até assar e dourar. Retire

Bolo de doce
de leite com
amendoim

oo Yempo: Th10 Rendimento: 10 porcoes

Ingredientes:

» 3 ovos (claras e gemas separadas)

=1 e 1/2 xicara (cha) de agucar

= 4 colheres (sopa) de margarina

o 2 wicaras (cha) de farinha de trigo

= 3 colheres (sopa) de chocolate em pd

» 1 colher [sopa) de fermento em
pa guimico

» Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

Recheio e cobertura

» 2 latas de leite condensado cozidas na
panela de pressio por 35 minutos

» 2 caixas de creme de leite (400qg)

= 2 wicaras (cha) de amendaoim sem
pele torrado

Preparo:

Ma batedeira, bata as gemas, o aglcar e
a margarina até ficar cremoso. Adicione
a farinha, o chocolate e continue baten-
do. Acrescente as claras batidas em neve
e misture delicadamente. Junte o fermen-
to @ misture com uma colher, Despeje em
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e deixe amornar, Para a cobertura, derreta o
chocolate em banho-maria, misture com o

ot b b b b A A e b e B b B e b b A b A

uma férma de 26cm de didmetro untada e
enfarinhada. Leve ac forno médio (180°C),
preaguecido, por 30 minutos ou até assar e
dourar. Deixe amornar, desenforme e corte
ao meio. Reserve, Misture o leite condensada
cozido com o creme de leite, Celogue uma
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creme de leite e espalhe sobre o bolo. Corte
em pedacos e sirva em seguida.
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parte do bolo em uma travessa, recheie com
metade do creme de doce de leite e espalhe
metade do amendoim. Cubra com a outra
parte do holo e espalhe o creme de doce
de leite restante. Decore com o amendaim
restante e sirva em seguida.



Bolo de abacaxi
caramelado

o Jempo: 2h Rendimento: 10porcaes

Ingredientes:

« 4 ovos (claras e gemas separadas)

» 2 xicaras (chd) de agucar

« 1/2 xicara (chd) de margarina

» 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

» 1 colher [sopa) de fermento em
pa guimico

= Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

Recheio

» 1 lata de leite condensado

» 1 lata de leite (use a lata de leite
condensado vazia para medir)

» 3 gemas peneiradas

= 2 colheres (cha) de amido de milho

» 1 xicara (chd) de aclcar

« 1 abacaxi picado

Cobertura

+ 180g de chocolate branco
fracionado picado

+ 1 caixa de creme de leite (200g)

Preparo:
MNa batedeira, bata as claras em neve e reserve,
Ainda na batedeira, em outra tigela, bata as

Bolo com creme de
leite condensado

... Tempo: abmin Rendimenta: 14 pordes

Ingredientes:

=4 ovos

= 1 xicara (cha) de leite

» 2 xicaras (chd) de agucar

« 4 colheres (sopa) de margarina

» 2 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo

= 1 colher [sopa) de fermento em
pa quimico

» Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

« 1 pote de creme de avela com
cacau (140q)

+ 509 de coco ralado

Creme

« 1 lata de leite condensado

« 1 colher [sopa) de amido de milho

» 1 lata de leite (use a lata de leite
condensado vazia para medir)

=1 gema peneirada

Preparo:
Mo liquidificador, bata os ovos, o leite, o aglcar

gemas, 0 agucar e a margarina até ficar fofo.
Adicione afarinha, aos pouces, batendo sempre.
Junite as claras em neve reservadas, o fermento e
misture delicadamente comuma colher. Despeje
em uma forma de 26cm de diametro untada e
enfarinhada. Leve ao forno médio (180°C), prea-
quecido, por 30 minutos ou até assar e dourar
levemente. Deixe amornar, desenforme e corte
aomeio. Heserve. Para o recheio, em uma panela,
leve ao fogo médio o leite condensado, o leite,
as gemas e o amido, mexendo, até engrossar.
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Reserve, Emoutra panela, em fogo baixo, derreta
o aclcar até obter um caramelo claro. Junte
o abacaxi e misture. Separe um pouco para
decorar e reserve, Para a cobertura, derreta o
chocolate branco e misture com o creme de leite
até homegeneizar. Cologue uma parte do bolo
em uma travessa, espalhe o creme reservado e
cubra com o abacaxi caramelado. Cubra com
a outra massa, espalhe a cobertura portodo o
baolo, decore com o abacaxi reservado e sirva
em seguida.
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eamargarina até homogeneizar, Adicione a
farinha peneirada, o fermento e misture com
uma colher, Despeje em uma forma de 25¢m
¥ 35cm untada e enfarinhada, e espalhe o
creme de aveld, as colheradas. Leve ao forno
média (180°C), preaquecido, par 30 minutos

ou até assar e dourar, Em uma panela, leve
ao fogo baixo o leite condensado, 0 ami-
do dissolvido ne leite e a gema peneirada,
mexendo sempre, até engrossar. Espalhe o
creme sobre o bolo e polvilhe com o coco.
Corte em quadradas e sirva,
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Bolo de chocolate
cOm coco

" Tempo: 1h Rendimento: 10 porgoes

Ingredientes:
» 3/4 de xicara (cha) de agua fervente
= 1/2 xicara (chd) de chocolate em pd
= 1/2 vidro de leite de coco (100ml)
* 3 ovos
= 1/3 de xicara (chd) de dleo
» 2 xicaras (ché) de aglcar
» 2 xicaras (chd) de farinha de trigo
» 1 colher (sopa) de fermento em
pa guimico
» Oleo e farinha de trigo para untar
e enfarinhar
» 50g de coco ralado em flocos
Calda
= 1 lata de leite condensado
= 1/2 vidro de leite de coco (100ml)

Preparo:

Mo liquidificador, bata a agua com o chocolate
até dissolver. Acrescente o leite de coco, os
ovos, 0 oleo, o aclcar, a farinha e bata até ficar
homogéneo. Adicione o fermento e misture

Bolo marmore
de maracujae
chocolate

oo JEMpo: Th Rendimento: 10porges

Ingredientes:
» 1 xicara (cha) de Oleo
» 4 ovos
» 1 xicara (cha) de leite
» 2 xicaras (cha) de aclcar
» 3 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo
» 1 colher (sopa) de fermento em
pé quimico
« 3 colheres (sopa) de chocolate em pd
» 2 calheres (sopa) de amido de milho
= 1/2 xicara (cha) de suco de
maracuja concentrado
« Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar
Cobertura
» 2509 de chocolate ao leite picado
+ 1/2 caixa de creme de leite (100g)

Preparo:

Mo liquidificador, bata o dle, 0 ovo, o leite e o
aglcar até ficar homogéneo. Transfira para uma
tigela, adicione a farinha, o fermento e misture
com umacalher. Divida a massa em duas partes.
Em uma das partes, adicione o chocolate em po
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com uma colher, Despeje em uma fdrma de
buraco no meio com 22cm de diametro untada
e enfarinhada. Leve ao formo médio (180=C),
preaquecide, por 30 minutos ou até assar e
dourar. Deixe amornar e desenforme. Emuma
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e misture. Na outra, misture o amido dissolvido
no suco. Despeje a massa de maracuja em uma
farma de buraco no meio de 24cm de didmetro
untada e enfarinhada. Com cuidado, despeje
a massa de chocolate, as colheradas, sobre a
massa de maracuja e mexa levernente com um

-
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panela, leve ao fogo médio o leite condensado
com o leite de coco e cozinhe por 2 minutos,
apos levantar fervura. Deixe amornar e regue
o bolo, deixando escorrer pela lateral. Polvilhe
COM 0 COCo e sirva em sequida.
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garfo para marmarizar, Leve ao forno médio
(180°C), preaguecido, por 30 minutos ou até
assar e dourar, Deixe amormar e desenforme. Para
a cobertura, demeta o chocolate em banho-maria
& misture com o creme de leite. Regue o bolo e
sirva em seguida,



Bolo de limao

....Tempo: Th Rendimento: 8 porgoes

Ingredientes:
» 5 ovos (claras e gemas separadas)
» 1 xicara (cha) de manteiga
= 2 xicaras (chad) de acdcar
+ 1/2 xicara (chd) de suco de limao
» 1 pote de iogurte natural (170g)
» 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
» 1 colher (sopa) de fermento em
po quimico
= Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar
» 1 colher (sopa) de raspas de casca
de limao
Calda
= 1 xicara (cha) de acucar de confeiteiro
» 4 colheres (sopa) de suco de limao
» 4 colheres (sopa) de agua

Preparo:

MNa batedeira, bata as claras em neve e resenve,
Ainda na batedeira, em outra tigela, bata as
gemas, a manteiga e o aglcar até ficar fofo.
Adicione o suco de limao e bata para misturar,
Junte oiogurte, a farinha peneirada, o fermento,
as claras em neve e misture. Despeje em uma

Bolo de doce de
leite com ameixa
erum

ey e B
Ingredientes:
» B ovos (claras e gemas separadas)
» 8 colheres (sopa) de aglcar
» 8 colheres (sopa) de farinha de trigo
= 1 calher (sopa) de fermento em
pa quimico
» Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar
» Ameixas secas sem caroco para decorar
Recheio
= 3 wicaras (cha) de doce de leite cremoso
= 1/2 xicara (cha) de creme de leite
« 1 e 1/2 xicara (chd) de ameixa
seCa sem carogo picada
» 2 colheres (sopa) de rum
Cobertura
= 2 xicaras (cha) de chantilly

Preparo:

Ma batedeira, bata as claras em neve. Adicione
as gemas, uma a uma, e o aglicar, aos poucos,
sem parar de bater, Acrescente a farinha, o
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farmade 24cm didmetro com buraco no meio
untada e enfarinhada. Leve ao forno médio
(180°C), preaquecido, por 30 minutos ou até
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fermento e misture com uma colher, Despeje
a massa em uma forma de 24cm de diametro
untada e enfarinhada. Leve ao forno média
(180°C), preaquecido, por 30 minutos ou até
assar e dourar. Deixe amornar, desenforme e
corte o bolo ac meio. Para o recheio, misture
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assar e dourar levemente. Para a calda, misture
o aclicar com o suco de limao, a dgua e reque o
biolo. Decore com as raspas e sirva em seguida.

| SV T NG NV R T W Y WV N N R W I S S R S

todos os ingredientes até homogeneizar.
Coloque uma parte do bolo em uma travessa,
espalhe o recheio e cubra com a outra parte
do bole. Cubra todo o bolo com o chantilly e
decore com ameixas. Leve a geladeira por 4
horas antes de servir,
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Bolo de leite
em po

“Tampo: 1h (+2h de geladeira) Rendimento: B porgoes

Ingredientes:

= 1 e 1/2 xicara (cha) de dgua

» 1 xicara (cha) de leite em po

» 4 colheres (sopa) de manteiga

* 3 ovos

« 2 yicaras (cha) de agucar

» 3 xicaras (chd) de farinha de trigo

» 1 colher {sopa) de fermento em
pa guimico

» Manteiga e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

» Leite em pd para polvilhar

» Morangos para decorar

Cobertura

= 1 lata de leite condensado cozida por 30
minutos na panela de pressao

Preparo:

No liquidificador, bata a agua, o leite em pa,
a manteiga, os ovos & o aclcar até ficar ho-
mogéneo, Transfira para uma tigela, adicione
a farinha, o fermento e misture com uma

Bolo de pacoca
surpresa

. Tempo:1h10_Rendimento:8 porches

Ingredientes:

= 4 ovas

» 2 xicaras (cha) de acgicar

« 1 xicara (chd) de chocolate em pé

» 1/2 xicara (cha) de dleo

» 1 xicara (cha) de agua

» 1/2 xicara (chd) de iogurte natural

» 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

» 1 colher (sopa) de fermento em
pa quimico

» Margarina para untar

» 12 pacocas-rolha

» Pagocas-rolha esfareladas para decorar

Cobertura

= 1 lata de leite condensado

+ 1 xicara (chd) de pagoca esfarelada

» 2 colheres (sopa) de manteiga

» 1/2 caixa de creme de leite (100g)

Preparo:

Mo liquidificador, bata os ovos, o agucar, o
chocolate, o dleo, a dgua e o logurte por 3
minutos. Transfira para uma tigela, junte a
farinha, o fermento e misture corm um batedor
manual. Despeje em uma forma de 24cm de
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colher, Despeje em uma fdrma de 25cm x
35cm untada e enfarinhada. Leve ao forno
médio (180°C), preaquecido, por 30 minutas
ou até assar e dourar. Retire, deixe esfriar e
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didmetro untada e forrada com papel-manteiga
untado. Distribua as pagocas inteiras por toda
amassa, afundando levemente. Leve ao forno
meédio (180°C), preaguecido, por 35 minutos ou
até assar e dourar, Deixe amornar, desenforme
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desenforme. Cubra com o leite condensado
cozido, polvilhe com leite em pé e decore
com morangos, Leve & geladeira por 2 horas
antes de servyir.
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e retire 0 papel-manteiga. Em uma panela,
misture todos os ingredientes da cobertura
e leve ao fogo haixo, mexendo, até engrossar
levernente. Deixe esfriar e cubra o bolo, Decore
com pacoca esfarelada e sirva em sequida.



Bolo-musse
de limao

e dempe: Th Rendimento: 12 porsdes ...

Ingredientes:

= 1/2 xicara (cha) de manteiga em
temperatura ambiente

= 3 ovos (claras e gemas separadas)

= 1 & 1/2 xicara (chd) de aglcar

= 150g de chocolate ao leite derretido

= 1/3 de xicara (cha) de leite

» 3 xicaras (chd) de farinha de trigo

= 1/2 colher (cha) de sal

= 1 colher (sopa) de fermento em
pa quimico

» Manteiga e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

s Hasﬁas de casca de limao para decorar

Recheio

» 1 lata de leite condensado

= 1/2 wicara (cha) de suco de limao

= 1/2 lata de creme de leite

Cobertura

» 150g de chocolate meio amargo picado

+ 1 colher (cha) de manteiga

= 1/2 lata de creme de leite

Preparo:
Na batedeira, bata a manteiga e as gemas por 5

Bolo de abacaxi
coOm coco

T Tempo:1h20 Rendimento: 8 porgies

Ingredientes:

» 4 ovos

= 1 wicara (cha) de suco de
abacaxi concentrado

« 1 vidro de leite de coco (200ml)

» 1/2 xicara (chd) de dleo

= 2 wicaras (cha) de achcar

» 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

» 2 colheres (sopa) de amido de milho

= 1 xicara (chd) de coco raladao

* 1 colher (sopa) de fermento em
pé quirmico

« Manteiga para untar

» Chantilly e cerejas em calda escorridas
para decorar

Calda

# 1 xicara (cha) de acucar

= 1/2 xicara (cha) de dgua

= 1/2 lata de abacaxi em calda escorrido

Preparo:
Em uma panela, misture o aglcare adguae
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minutos. Acrescente o agucar e bata por mais 2
minutos, Junte o chocolate, o leite e bata para
misturar. Adicione a farinha, o sal e o fermento
peneirados e misture. Bata as claras até obter
ponto de neve e misture delicadamente com
uma colher. Despeje em uma forma de 22cm
de didmetro untada e enfarinhada. Leve ao
forno médio (180°C), preaquecido, por 30
minutos ou até assar e dourar. Deixe amornar

S S SN S N N S N S S N S N S S R N SR S S S S S N I S S S

leve ao fogo baixo ate obter uma calda leve-
mente dourada. Espalhe em uma forma de
bolo inglés grande untada e deixe amornar.
Arrume as rodelas de abacaxi sobre a calda
e reserve. Em uma tigela, misture os ovos,
o suco de abacaxi, o leite de coco, o dlen, o
aclcar, a farinha de trigo, o amido, o coco

e desenforme. Para o recheio, misture o leite
condensade com o suco até firmar. Acrescente
o creme de leite, mexenda, até ficar homo-
géneo. Para a cobertura, derreta o chocolate
em banho-maria com a manteiga e misture
com o creme de leite. Corte o bolo ao meio
e recheie com a musse de limao. Cubra todo
o bolo com a cobertura, decore com raspas
de limao e sirva em sequida.
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ralado e o fermento até ficar homogéneo.
Despeje na farma sobre o abacaxi e leve
ao forno médio (180°C), preaguecido, em
banho-maria, por 40 minutos ou até assar e
dourar. Retire, deixe amornar e desenforme.
Decare com chantilly, cerejas e sirva em
sequida.



Bolo de banana
com chocolate

... Tempo: 50min_Rendimento: 10 porgaes .

Ingredientes:

» 3 bananas nanicas picadas

+ 1 xicara (cha) de dleo

» 3 OVOS

» 1/2 xicara (cha) de leite

= 1 colher (cha) de canela em po

» 1 xicara (cha) de agucar

» 3 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo

» 1 calher (sopa) de fermento em
pa quimico

= Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

Cobertura

+ 1 e 1/2 xicara (ché) de chocolate meio
amarge picado

= 1 wicara (cha) de creme de leite

+ 1/4 de xicara (cha) de |eite

Preparo:

Mo liguidificador, bata as bananas com o
dleo, os ovos, o leite, a canela e o agdcar.
Despeje em uma tigela, adicione a farinha, o
fermento e misture com uma colher, Despeje

Bolo de brigadeiro
e
o Endimento: Wporedes .
Ingredientes:
# 3 ovOs
= 1 e 1/2 xicara (cha) de |eite
» 2 wicaras (cha) de aclcar
» 1 xicara (cha) de chocolate em po
= 1/2 xicara (cha) de dleo
» 2 e 1/2 xicaras (chd) de farinha de trigo
+ 1 colher {sopa) de fermento em
paé quimico
» Oleo e farinha de trigo para untar
eenfarinhar
» Chocolate granulado para polvilhar
Recheio
+ 1 lata de leite condensado
» 4 calheres (sopa) de chocolate em pé
« 2 colheres (sopa) de manteiga
» 1/2 caixa de creme de leite (100g)
Cobertura
» 200g de chocolate meio amargo picado
» 1 caixa de creme de leite (200g)

Preparo:

Mo liguidificador, bata o ovo, o leite, o agtcar,
o chocolate em pd e o dleo por 1 minuto.
Despeje em uma tigela, adicione a farinha de

em uma férma de 25cm x 35cm untada e
enfarinhada. Leve ao forne médio (180°C),
preaguecido, por 30 minutos ou até assar e
dourar levemente, Deixe amornar e desen-
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forme. Para a cobertura, derreta o chocolate
& misture com o creme de |eite e o leite até
homogeneizar, Espalhe a coberturasobre o
bolo e sirva em seguida.
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trigo, o fermento e misture com uma colher.
Despeje em uma farma de 24cm de didmetro
untada e enfarinhada. Leve ao forno médio
(180°C), preaquecido, por 35 minutos ou até
assar e dourar. Deixe amornar, desenforme
e carte ao meio. Reserve. Para a cobertura,
derreta o chocolate e misture com o creme
de leite até homogeneizar. Cubra e leve &
geladeira por 30 minutos. Para o recheio,

leve ao fogo médio o leite condensado, o
chocolate em pd e a manteiga, mexendo
até engrossar. Misture o creme de leite e
deixe esfriar. Cologue uma parte do bolo
em um prato, espalhe o recheio reservado
e cubra com a outra parte da massa. Espalhe
a cobertura sobre todo o bolo, polvilhe com
granulado e leve a geladeira por 2 horas
antes de servir.
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Bolo de chocolate trufado no pote

Tempo 1h3=}l Gh d# -ile-s-::mst:-IL ﬂendlmentn 15unldades e

Ingredientes:

» 6 OVOS

» 3 xicaras (chd) de agucar

»4 xicaras (cha) de farinha de trigo

»1e1/3 de xicara (cha) de dgua quente

» 3 colheres (sopa) de dleo

» 3 colheres (sopa) de chocolate em po
50% cacau

» 1 colher (sopa) de fermento em
po quimico

» Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

Trufa de chocolate branco

+500g de chocolate branco derretido

» 1 caixa de creme de leite (200qg)

Ganache

» 500g de chocolate ao leite derretido

»1 lata de creme de leite

Preparo:

Ma batedeira, bata os ovos e o aglcar até
formar um creme claro e fofo, Diminua a ve-
locidade e junte a farinha, alternando com
a 4gua ja misturada com o dleo e o choco-
late. Junte o fermento e misture com uma
colher, Despeje em uma farma de 25cm x
35cm untada e enfarinhada. Leve ao forno
médio (180°C), preaquecido, por 30 minutos
ou até assar e dourar levemente, Deixe esfriar
e esfarele. Misture os ingredientes da trufa
e deixe descansar fora da geladeira por 6
haoras. Misture os ingredientes da ganache
ate homogeneizar, Em potes individuals, fau:a
camadas de bolo e de trufa branca, terminando
em bolo. Cubra com a ganache, usando um
saco de confeitar com bico pitanga. Tampe,

embale como desejar e venda,

CALCULE O PRECO!

Custo total da

i RS 30,00

Valor sugerido

R$ 6,50
para a venda:

@ unidade

" O custo total da receita se refere apenas
aos gastos comingredientes. Agua, energia
elétrica, gas de cozinha e mao de obranao
estaoinduidos nesse valor. Porém, vocé pode
vender o produto pelo preco que desejar,
com uma margem que contemple melhor
05 seus gastos, se julgar necessario. Além
disso, nao se esqueca de adicionar o valor
das embalagens ao preco final do produto.

!

v Um docinho ou lanche mais incremen-
tado sempre cai bem, nao € mesmo?
For isso, os bolos no potinho estao
fazendo o maior sucesso: sao praticos
para se comer a qualquer hora e lugar,
sao gelados e muito molhadinhos, além
de serem uma opcao incrivel de sobre-
mesa para quem come fora de casa e
nao abre mao de um doce & tarde ou
no meio da manha.

v Abuse da criatividade e prepare
sabores diferentes para agregar valor
ao seu produto e chamar a atengao
de sua clientela: chocolate, brigadeiro,
pacoca, beijinho, creme com frutas e
NoZes 5ao opgoes que agradam e que
saem muito bem,

v Lembre-se sempre de informar em
uma etigueta os sabores, ingredientes
e a data de validade daos seus quitutes.

+ Para deixar a execucao do seu bolo
mais pratica, caso nao tenha muito
tempo ou experiéncia na cozinha,
uma boa ideia € usar bolo inglés
comprado pronto,

v Aposte na decoragao do topo do bolo
no potinho. Use raspas de chocolate,
confeitos coloridos ou em formatos
diferentes, nozes e castanhas tritura-
das, leite em pd, frutas como cerejas,
morangos, damascos, ameixas, raspas
de casca de limao e o que mais sua
imaginacao permitir.

+ Vocé pode vender os bolos em es-
colas, empresas, universidades ou sob
encomenda. Outra boa ideia é publicar
fotos bonitas do seu produto em paginas
nas redes sociais € compartilhar com
os amigos. Vai fazer o maior sucessol

+"Ma hora de entregar suas encomendas
ou sair para vender, nao se esqueca
de acondicionar os potinhos em uma
caixa de isopor ou sacola térmica. Vale
até colocar gelo dentro para manter a
refrigera-:;éc: por mais tempo.



