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Bolo de

0ZES

2 xicaras de (cha) de acucar refinado;
1 xicara de (cha) deleite;

Modo de

Preparo

Bata as claras em neve e reserve.

2 xicaras de (cha) de farinha de trigo;
1 colher de (sopa) de fermento quimico;

200g de nozes moidas.

Bata as gemas com o acucar até obter um creme esbranquicado e fofo.

Acrescente o leite, a farinha de trigo, o fermento e as nozes.

Coloque em forma untada de 20 cm e asse em forno médio, pré-aquecido

em 180 graus, por cerca de 30 minutos.
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Ingredientes

7 OVOsS;
2 xicaras de (cha) de acucar refinado;

1 xicara de (cha) deagua;
1/2 xicara de (chd) de 6leo de milho;

E Modo de
Preparo

2 xicaras de (cha) de farinha de trigo;
1 xicara de (ch&) de chocolate em po;

1 colher de (sopa) de fermento quimico;
1 pitada de vanilina.

Bata os ovos inteiros com o acgUcar refinado e a vanilina até dobrar de volume.

Em uma panela, aqueca a agua, o 6leo e o chocolate em p4. Acrescente 0s ovos

batidos, retire da batedeira e incorpore a farinha de trigo e o fermento.

Coloque em forma untada de 20 cm e asse em forno médio, pré-aquecido em

180 graus por cerca de 30 minutos.
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Ingredientes

4 ovos; 1 xicara de (cha) de suco concentrado de maracuja;
150g de manteiga sem sal, 3 xicaras de (cha) de farinha de trigo;
2 xicaras de (cha) de acucar refinado; 1 colher de (sopa) de fermento quimico.

E Modo de

Coloque as claras em uma batedeira e bata com a metade do agUcar até obter um
merengue. Reserve. Bata as gemas com a outra metade do acucar, depois acrescente
a manteiga e bata mais um pouco. Retire da batedeira, acrescente o suco de maracuja,

a farinha de trigo e o fermento. Coloque em forma untada de 20 cm e asse em forno
médio, pré-aquecido em 180 graus, por cerca de 30 minutos.
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6 ovos;
200g de manteiga sem sal;
2 xicaras de (cha) de acucar refinado;

1 xicara de (chd) de leite de coco;

E Modo de
Preparo

3 xicaras de (cha) de farinha de trigo;
1 colher de (sopa) de fermento quimico;

100g de coco seco ralado.

Bata as claras em neve e reserve. Bata as gemas com o agucar até obter

um creme esbranquicado e fofo. Acrescente a manteiga e bata mais um pouco.

Retire da batedeira e acrescente o leite de coco, a farinha de trigo, o fermento e

o coco ralado. Coloque em forma untada de 20 cm e asse em forno médio,

pré-aquecido em 180 graus, por cerca de 30 minutos.
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Ingredientes

7 ovos; 3 xicaras de (cha) de farinha de trigo;

1 xicaras de (ch&) de acucar refinado; 3 colheres de (sopa) de leite em pé integral;
1 xicara de (cha) de acucar impalpavel; 1 colher de (sopa) de fermento quimico;
2509 de iogurte naturalintegral, 100g de manteigaderretida.

E Modo de

Bata os ovos inteiros com os dois tipos de agucar até obter um creme bem leve e
esbranquicado. Retire da batedeira e acrescente o iogurte, a farinha de trigo, o leite
em po, o fermento e a manteiga derretida. Misture delicadamente, com movimentos

circulares. Coloque em forma untada de 20 cm e asse em forno, médio pré-aquecido
em 180 graus, por cerca de 30 minutos.
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1 lata de leite condensado;
400g de creme de leite;

1 colher de (sopa) de extrato de baunilha;

Modo de

Preparo

3 gemas;
1 colher de (sopa) de farinha de trigo.

Em uma panela coloque o leite condensado, a farinha e mexa bem.

Acrescente as gemas e mexa novamente.

Adicione o creme de leite e leve ao fogo até obter um creme.
Retire do fogo. Adicione o extrato de baunilha e deixe esfriar para utilizar.
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Dacheio del/ 4

-

-

Ingredientes

1 lata de leite condensado; 200g de chocolate em barra meio
200g de creme de leite; amargo,

3 colheres de (sopa) de chocolate 2009 de doce de leite;
em po; 3 colheres de (sopa) de manteiga.

E Modo de
Cologue em uma panela o leite condensado e o chocolate em po,
e misture bem.

Acrescente 0os demais ingredientes e leve ao fogo até obter um creme.
Deixe esfriar e utilize.
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Ingredientes

400g de damascos processados;
200g de leite condensado;

4009 de creme de leite.

Modo de

IT Preparo

Leve todos ingredientes ao fogo e cozinhe até formar um creme.

Deixe esfriar e utilize.
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Ingredientes
4009 de goiabada cascéao; 4 gemas;
600g de creme de leite; 150g de coco seco ralado.

E Modo de
Preparo
Processe a goiabada para que figue em pedagos pequenos.

Acrescente as gemas, o creme de leite e o coco ralado.
Leve ao fogo até obter um creme. Deixe esfriar e utilize.
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Ingredientes

5009 de chocolate ao leite;
200g de creme de leite;

2509 de creme de avelas;
2509 de avelas torradas e picadas.

2 colheres de (sopa) de conhaque;

Modo de

) @, Preparo

Derreta o chocolate em banho-maria ou no microondas.

Acrescente o creme de leite e os demais ingredientes, mexa bem,
e leve para gelar.
Retire da geladeira. Deixe chegar em temperatura ambiente e utilize.
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