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Um curso feito com muito carinho, preparado com dedicacdo e
cada detalhe especial sem nenhum segredo para vocé que
deseja viver da Confeitaria..

BENEFTCIOS: ® ®
e TRABALHAR COM O QUE AMA, =
e SER DONO (A) DO SEU PROPRIO NEGOCIO,
e CONQUISTAR SUA INDEPENDENCIA FINANCEIRA,
‘ e TRABALHAR EM CASA,
e PASSAR MAIS TEMPQO COM A SUA FAMILIA
e FAZER SEU PROPRIO HORARIO DE TRABALHO,
o CONQUISTAR SEU ESPACO NESTE MUNDO DOCE,
e SER REFERENCIA EM SUA REGIAO,

~Lr
Para conhecer mais sobre 0 nosso Curso que esta fazendo 0 Maior sucesso e se
juntar aos mais de 400 alunos, basta acessar Nosso site e buscar por
Confeitando sem Segredos Online.
www.divertidamentedoces.com/cursoconfeitaria/
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1. Lela atentamente a receita e 0 modo de preparo;
2. Observe a temperatura do forno e o tempo de cada receite;
3 £ imprescindivel 0 uso de uma balanca de precisdo;
4. Utilize Colheres e Xicaras medidoras, para cozinha (encontradas em lojas de
utensilios para casa ou logjas de confeitaria;
5 Utilize os melhores ingredientes para um perfeito produto final;
6. Evite abrir o forno nos primeiros 15min para Nd&o correr o risco de solar a massa;
/. Agite o fermento antes de usar;
8 Nd&o bata muito a farinha para ndo ativar o gluten;
9 Peneire todos 0s secos;
10. Todos os ingredientes devem esta em temperatura ambiente, a0 menos que a
receita solicite algo gelado;

www.divertidamentedoces.com



MASSA AMANTEIGADA

INGREDTENTES

e 200G DE MARGARINA,

360G DE ACUCAR;

4 OVOS;

300G DE FARINHA DE TRIGO;
240ML DE LETTE LIQUIDO INTEGRAL;
15G DE FERMENTO;

MODO DE PREPARD

Em uma batedeira coloqgue a Margarina e o agucar para bater em velocidade
mdxima até que vire um creme esbranguigado.

Acrescente 0s ovos, um por vez e deixe bater por 10 min em velocidade mdxima.
Desligue a batedeira e cologue a farinha alternando com o leite com a gjuda de um
fouet e por ultimo o fermento.

Protinho pode levar para assar em forno pré-aquecido a 180° C

0000

Tempo de Forno
40 min
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FUBA CREMOSO

INGREDIENTES

e 2 XICARAS (CHA) DE ACUCAR

e 1COLHER (SOPA) DE MANTEIGA SEM SAL

e 3GEMAS

e 2 COLHERES (SOPA) DE FARINHA DE
TRIGO

e 2 XICARAS DE FUBA

o 4 XICARAS DE LEITE

e 1COLHER DE SOPA) DE FERMENTO EM PO

e 1COLHER DE SOPA) DE ERVA DOCE
(OPCIONAL)

MODO DE PREPARD

Em uma tigela, misture o aglicar com a manteiga, as gemas e a farinha de trigo.
Acrescente o fubd e misture até incorporar.
Adicione metade do leite, mexa bem e em sequida despeje o restante.

Adicione o fermento em po e, se quiser, bata a mistura no liquidificador para ficar mais
homogénea. DICA: Se quiser dar um togue a mais no seu bolo, coloque uma colher de sopa de
erva doce na massa. Despeje a massa em uma forma redonda de 22 cm de diémetro, untada e

polvilhada com fubd ou farinha de trigo (e ndo estranhe, @ massa fica bem liquida mesmol).
Cubra com papel aluminio e leve ao forno pré-aquecido a 1B0°C por 15 minutos. Depois, retire o
aluminio e asse o bolo por mais 2h, aproximadamente.
Espere o bolo esfriar completamente antes de desenformar e servir,

0000 L[]

Tempo de Forno
2:15horas
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BOLO DE CENOURA

INGREDIENTES

3 CENOURAS (CORTADAS)

4 0VOS

1 XICARA (CHA) DE OLEQ DE MILHO

11/2 XICARA (CHA) DE ACUCAR

2 XICARAS (CHA) DE FARINHA DE TRIGO
1 COLHER (SOPA) DE FERMENTO EM PO
1 PITADA DE SAL

MODO DE PREPARD

Pré - aqueca o forno a 180 °C Unte uma férma redonda de 24 cm de diémetro e 7 cm de altura
com manteiga e polvilhe com farinha de trigo.
Numa tigela, peneire a farinha, o sal e o fermento. Misture e reserve.
No liquidificador, junte as cenouras, 0 ¢leo, 0s ovos e 0 aclcar e bata bem até ficar liso, por
cerca de 3 minutos.
Junte, aos poucos, a mistura do liquidificador a tigela com os secos, mexendo delicadamente
com um batedor de arame, para incorporar.

Transfira a massa para a férma e leve ao forno para assar por cerca de SO minutos. Para
saber se 0 bolo estd pronto, espete um palito na massa: se sair limpo, pode tirar do forno;
Caso contrdrio, deixe por mais alguns minutos, até assar completamente. Deixe esfriar por 15
minutos antes de desenformar.

Tempo de Forno
lhora

www.divertidamentedoces.com



BOLO DE MILHO

[NGREDIENTES “
. - 3 - :

e 1LATA DE MILHO (SEM O LiQUIDO) I
e 1LATA DE LEITE (MEDIDA DA LATA DE MILHO)
e 1LATA DE ACUCAR (MEDIDA DA LATA DE MILHO) fw
e 1LATA DE FLOCAO DE MILHO -
e 1/2 LATA DE OLEQ DE SOJA e
e 30V0S INTEIROS =S

e 1COLHER (SOPA) DE FERMENTO EM PO
 MARGARINA E FARINHA DE TRIGO PARA UNTAR

MODO DE PREPARD

Escorra o milho e use a propria lata para as medidas.

Unte e enfarinhe uma forma de bolo com furo.
Preagueca o forno.
Cologue no liquidificador o milho (j& escorrido), o leite, acuicar, flocdo de milho, dleo, ovos e bata
bem até que o milho fique bem moido.
Se quiser, pode acrescentar duas colheres de sopa de coco ralado.
Acrescente o fermento em po e pulse o liquidificador 3 vezes.

Despeje essa massa na forma e leve ao forno médio.

Deixe assar por, aproximadamente, 40 minutos.
Faca o teste do palito e observe um tom dourado meédio, para saber que o bolo estd pronto.
Espere esfriar totalmente para desenformar.

Tempo de Forno
40 min

www.divertidamentedoces.com



BOLO DE (OO
[NGREDIENTES

1 LATA DE LETTE CONDENSADQ

100G DE COCO RALADO FRESCO

4 0VOS GRANDES

1 COLHER (SOPA) DE FERMENTO EM PO
1 PITADA DE SAL

1 X{CARA (CHA) DE FARINHA DE TRIGO

MODO DE PREPARD

Unte e enfarinhe uma forma de aproximadamente 22 cm de didmetro.
Pré-agueca o forno a 180°C
Bata todos os ingredientes no liquidificador, menos a farinha,
Depois que eles estiverem bem misturados, acrescente a farinha no liquidificador e bata so até
se misturar.
Cologue na forma e leve para assar por aproximadamente 50 minutos.
Desenforme quando estiver frio e seja feliz

Tempo de Forno
40 min
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BOLO DE TOGURTE
[NGREDIENTES

* 1copo de iogurte natural de 770q ( utilize esse
Mesmo Copo para medir 0s demais
ingredientes)

e ] copo de oleo

* 4 0ovos

e 7 copos de farinha de trigo

e 7 copos de aglicar

e Tcolher [sopa) de fermento quimico

MODO DE PREPARD

Preaqueca o forno a 180 °C Unte com manteiga uma férma redonda de 26 cm de didmelro e
polvilhe com farinha.
No liquidificador, bata o iogurte, o ¢leo e os ovos. Reserve.

Em uma tigela, peneire a farinha de trigo e o0 aclcar. Em sequida, despeje a mistura do
liquidificador e misture bem com o auxilio de um fouet até ficar bem homogéneo. Acrescente o
fermento e misture delicadamente
Despeje a massa na forma e leve para assar por aproximadamente 30 minutos, ou até espetar
0 palito e 0 mesmo sair limpo e seco.

Espere o bolo esfriar e desenforme.

Tempo de Forno
40 min

www.divertidamentedoces.com



BOLO DE LTMAD
[NGREDIENTES

200g de margaring;

360g de acUcar;

® 4 0VO0S;

300g de farinha de trigo;
240ml de leite liquido integral;
15g de fermento;

2 Limoes

MODO DE PREPARD

Em uma batedeira coloque a Margarina e o aclicar para bater em velocidade mdxima até que
vire um creme esbranquigado.

Acrescente o0s ovos, um por vez e deixe bater por 10 min em velocidade maxima.
Desligue a batedeira, acrescente as raspas do limdo e cologue a farinha alternando com o leite
com a ajuda de um fouet e por ultimo o fermento.

Prontinho pode levar para assar em forno pré-aquecido a 180° C

Tempo de Forno
60 min
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BOLO DE CENDURA COM
DEDACOS DE FLOCOS DE MILKO

INGREDTENTES

® 50v0S

e 15 xicara (chd) de dleo (120 ml]

e 2 xicaras (chd) de cenoura picada (270 g
e Te % xicara (chd) de acucar

e 1colher [sopa) de fermento em po

e 7250 g de flocos de milho pré-cozidos

MODO DE PREPARD

Bata os 4 primeiros ingredientes no liquidificador até triturar bem. Desligue o aparelho,
acrescente o fermento e os flocos de milho e pulse apenas para misturar.
Despeje em fdrma untada com oleo e polvilhada com flocos de milho
Leve ao forno médio preaquecido (180 °C) por cerca de 50 minutos ou até dourar. Desenforme
MOorno.

Tempo de Forno
1 hora

www.divertidamentedoces.com



BOLO DE FUBA COM GOTABADA
INGREDIENTES

1 xicara de leite

1/2 xicaras de acucar

1 xicara de oleo

3 ovos

2 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de farinha de milho (fubd)

100g de goiabada em cubos pequenaos
100g de queijo Minas em cubos pequenos
1 colher de sopa de fermento em po

MODO DE PREPARD

Forno pré-aquecido a 180 graus. Bata no liquidificador todos os ingredientes. Coloque numa
tigela e acrescente o queijo e a goiabada. Asse por mais ou menos 50 min. Deixe amornar para
desenformar.

Tempo de Forno
50 min
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BOLO DE MACY

INGREDIENTES

1 xicara rasa de aclcar

5 colheres cheias de manteiga ou
margarina sem sal

2 xicaras de farinha de trigo

3 0vos

1 xicara de leite

1 colher de sopa de fermento

2 MAa¢as

MODO DE PREPARD

Bata as gemas e 0 acucar, junte a manteiga derretida. Adicione o leite a farinha e ao
fermento. Por fim, as claras batidas em neve. Cubra com fatias de macd, enfiadas
UM pouco sobre a massa.

Tempo de Forno
50 min
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B0L0 FORMIGUEIRO

INGREDIENTES

e 200g de margaring;

e 360g de agucar;

® 4 0V0S;

e 300g de farinha de trigo;

e 240ml de leite liquido integral;

¢ 15g de fermento;

¢ 50g de granulado de chocolate ou colorido

MODO DE PREPARD

Em uma batedeira coloque a Margarina e o aglicar para bater em velocidade
mdxima até que vire um creme esbranquicado.

Acrescente 0s ovos, um por vez e deixe bater por 10 min em velocidade maxima.
Desligue a batedeira, acrescente os granulados e cologue a farinha alternando com o
leite com a qjuda de um fouet e por ultimo o fermento.

Prontinho pode levar para assar em forno pré-aquecido a 180° C

Tempo de Forno
40 min
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BOLO DE LARANJA

INGREDTENTES

e 700g de margaring;

e 360g de agucar;

® 4 0V0S;

e 300g de farinha de trigo;

e 240ml de leite liquido integral;
¢ 15g de fermento;

e 7 laranjas

MODO DE PREPARD

Em uma batedeira coloque a Margarina e o aglcar para bater em velocidade
mdaxima até que vire um creme esbranquicado.

Acrescente 0s ovos, um por vez e deixe bater por 10 min em velocidade maxima.
Desligue a batedeira, acrescente as raspas da laranja e cologue a farinha alternando
com o leite com a gjuda de um fouet e por ultimo o fermento.

Prontinho pode levar para assar em forno pré-aquecido a 180° C

Tempo de Forno
40 min

www.divertidamentedoces.com
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INGREDTENTES

e ] xicara de ¢leo

e 7 tangerinas com casca, bem lavadas,
cortadas e sem as sementes

* Suco de mais 2 tangerinas

NUMA TIGELA, MISTURE:

e 7 xicaras de farinha de trigo
* 2 xicaras de acUcar
e T colher de sopa de fermento em po

MODO DE PREPARD

Junte a mistura anterior e bata novamente no liquidificador.
Acrescente aos poucos o creme do liquidificador, misturando bem.
Unte uma assadeira com margaring, salpique agucar cristal, despeje @ massa e salpique agucar
cristal por cima também. Forno 180°C, por 40 a 45 minutos.

=

Tempo de Forno
50 min
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INGREDTENTES

® 40v0sS
1 pote de iogurte natural (170 g
1 caixinha de gelatina de limao
1 xicara (chd) de acticar (160 g
2 xicaras (chd) de farinha de trigo (220 g)

1 colher [sopa) de fermento em po |
1lata de leite condensado misturado com %2
xicara (chd) de suco de limao para cobrir

MODO DE PREPARD

No liquidificador, bata os ovos com o iogurte, 0 po de gelatina e o aglcar até obter uma
mistura homogénea.
Transfira para uma tigela e adicione a farinha peneirada com o fermento, misturando até
Incorporar completamente.
Despeje em forma retanqular untada e enfarinhada e leve ao forno médio preaquecido (180 °C)
por cerca de 40 minutos ou até dourar. Deixe esfriar, espalhe a cobertura e corte em pedacos.

Tempo de Forno
50 min
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BOLO DE ARROZ CRU

INGREDIENTES

e 2 xicaras (chd) de arroz cru deixado de
molho em 500 ml de &qgua por 1hora

3 0vos

2 xicaras (chd) de leite

3 colheres [sopa) de margaring

1 xicara (chd) de acucar

u2 xicaras (chd) de queijo ralado

1e 1/2 colher (sopa) de fermento em p6

MODO DE PREPARD

Escorra e bata o arroz com os demais ingredientes no liquidificador, deixando o fermento por
ultimo.
Despeje em forma de cone central untada e polvilhada com agucar e leve ao forno medio
preaquecido (180 °C) por cerca de 30 minutos ou até dourar. Desenforme frio.

Tempo de Forno
30 min

www.divertidamentedoces.com
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INGREDTENTES

® © bananas nanicas em rodelas

e Txicara (chd) de ¢leo

® 4 0V0S

e 4 xicaras (chd) de farinha de rosca

e 4 xicaras (chd) de aclicar

e 2 colheres (sopa) de fermento em po

* Para polvilhar

e Acucar refinado e canela em po a gosto

MODO DE PREPARD

No liquidificador, cologue as bananas, o 6leo e 0s ovos. Bata por aproximadamente 3 minutos
até obter um creme homogéneo. Em uma vasilha, misture a farinha de rosca, o aclcar e o
fermento. Misture o creme de bananas a mistura de secos. Misture até incorporar todos os

Ingredientes e cologue em uma assadeira untada e enfarinhada com um buraco no meio. Leve

ao forno a 180° por aproximadamente 30 a 40 minutos ou até enfiar um palito e 0 mesmo sair
limpo. Desenforme o bolo ainda quente, misture o agucar e a canela. Polvilhe sobre o bolo.

Tempo de Forno
40 min

www.divertidamentedoces.com



BOLO DE ABACAII

INGREDTENTES

e 7 xicaras de agUcar

* 30vos Inteiros

e 2 colheres de (sopa) de margaring

e 1e Y2 xicaras de farinha de trigo

e 700 ml de leite ou 1 copo pequeno

e Tcolher (sopa) de fermento para bolo

e (alda

e le Y2 xicaras de agucar

e | abacaxi cortadinho ou em rodelas grossas
ou picado, como preferir

MODO DE PREPARD

Bata no liquidificador os ovos, aglicar, margaring e depois adicione a farinha aos poucos. Por
ultimo o fermento, bata bem até ficar uma massa lisa sem bolinhas. Na forma de bolo cologque
0 acucar direto na férma e derreta até virar um caramelo. Espere esfriar, cologue o abacaxi que
cortou e acrescente toda a massa e cologue para assar. No forno a 200°C asse por 50 minutos.
Se 0 bolo grudar na forma, é porgue esfriou muito, cologue em banho-maria antes de
desenformar.

Tempo de Forno
50 min
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BOLO DE PRESTIGI0

INGREDTENTES

Massa
4 gemas
2 xicaras de agucar
1 copo de leite tipo americano
3 colheres de sopa de chocolate
2 copos de farinha de trigo tipo americano
1 colher de sopa de fermento
Recheio
11/2 copo de leite
06 colheres de sopa de agucar
1 pacote de 100grs de coco ralado
Y2 lata de leite condensado
Cobertura
100g de manteiga sem sal
3 colheres de chocolate
%2 lata de leite condensado

MODO DE PREPARD

Massa: bata as gemas com o agucar, cologue aos poucos o leite com a farinha de trigo, o
chocolate e o fermento, por Ultimo as claras em neve. Recheio: misture tudo e leve ao fogo
brando e mexa. Se preferir bem doce, cologue a lata de leite condensado inteira. Cobertura:

coloque no liquidificador e bata rdpido a manteiga Cubra o bolo e depois de recheado leve a
geladeira.

Tempo de Forno
50 min

www.divertidamentedoces.com



BOLO DE COCO GELADD

INGREDTENTES

Massa
4 ovos, claras e gemas separadas
1% copo (240 ml) de acticar
2 copos de farinha de trigo
1 copo de leite
1 colher (sopa) de fermento em po
Cobertura
2 Copos de dgua
8 colheres de acUcar
%2 lata de leite condensado
1vidro de leite de coco
1 pacote (200 g) de coco ralado

MODO DE PREPARD

Na batedeira, cologue as gemas com o aglcar e bata até formar um creme bem claro. Junte
a farinha e o leite, aos poucos. Desligue a batedeira e adicione o fermento e as claras,
mexendo com uma colher. Em assadeira untada e enfarinhada, cologue para assar (a 280°
(), por cerca de 35 minutos. Até que o bolo esteja dourado por cima e completamente
assado. Deixe o bolo esfriando, enquanto faz a calda. Para a calda, coloque todos os
ingredientes em uma panela (menos o coco ralado) e deixe engrossar, sempre mexendo,
por cerca de 10 minutos. Corte o bolo em quadrados, molhe os pedacos na calda e depois
passe nNo coco ralado. Embrulhe em papel aluminio e cologue na geladeira. Sirva gelado.

0000 ]

Tempo de Forno
50 min
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BOLO DE BAUNTLHA

INGREDIENTES

8 € sopa de manteiga amolecida

1 xic. de leite

11/2 ¢ chd de extracto de baunilha

2 xic. de farinha

1+1/2 xic. de aclcar

4 colheres de. chd de fermento em po
1 colher de chd de sal

4 claras em neve

MODO DE PREPARD

Pré aqueca o forno a 170°c e untar e enfarinhar uma forma redonda
Bater @ manteiga amolecida com o leite por 3 minutos. (@ massa fica com um aspecto
coalhado)
Numa outra tigela misturar a farinha, o agucar, o fermento e o sal.

Colocar em 3 partes a farinha na massa do leite, batendo bem em cada adi¢do.
Por fim juntar as claras (sem estarem batidas em castelo) e envolver tudo.
Deitar @ massa na forma e levar ao forno por 40-45 minutos.

Deixar arrefecer por 20 minutos e depois desenformar.

Tempo de Forno
50 min

www.divertidamentedoces.com



BOLO DE HORTELA E ERVA-DOCE

INGREDIENTES

200g de manteiga

3 0v0s

1 colher de chd de fermento

2 xicaras de chd de farinha de trigo
1/3 de xicara de cafezinho de semente de erva doce ou 5 saquinhos
1 punhado de folhas de horteld frescas (25 a 30 folhas)

2 xicaras de chd de agucar

1 xicara e mela de chd de dgua

Acucar refinado para polvilhar o bolo ao final se quiser

MODO DE PREPARD

Pré-aqueca o forno a 180°C Unte uma forma de bolo com manteiga e polvilhe com farinha
de trigo, lave as folhas frescas de hortela e reserve
Cologue a dgua para esguentar e assim que estiver fervendo, desligue e cologue as
sementes de erva doce, tampe a panela e espere por 5 a / minutos o cha ficar bem
apurado. Deixe esfriar. Deve render 1 xicara quase cheia de chd que € 0 que vc val precisar
para o bolo. Reserve. Separe claras das gemas e j& cologue-as em tigelas separadas da
batedeira, de preferéncia as gemas na grande e as claras, na pequena. Bata as gemas, a
manteiga e 0 agucar até ficar esbranquicado. Quando terminar, lave os batedores e cologque
as 3 claras para bater em neve. Enguanto 1sso, misture bem a farinha de trigo e o fermento
a Massa que acabou de bater. Teste o fermento antes. Acrescente o chd aos poucos e
continue misturando, cologque as folhas frescas de horteld e misture também. Junte as claras
guando estiverem em neve e misture bem e delicadamente, até ficar uniforme.
Cologue a massa na forma untada e leve ao forno pré-aguecido por uns 55 minutos a 1 hora.
Faca o teste do palito. Espere 3 minutos e desenforme ainda morno, se quiser para finalizar

polvilhe com agucar refinado.

Tempo de Forno

50 min www.dwertidamentedoces.com




BOLO DE CAPIM LIMAC

INGREDIENTES

e 200g de manteiga amolecida

* 30v0S

1 colher de chd de fermento em po
e 7 xicaras de farinha de trigo

e | xicara de chd de capim-limao

e 7 xicaras de aclcar

Para o glacé
1 xfcara de agucar refinado
1/2 xicara de chd

MODO DE PREPARD

Pré-aqueca o forno a 200°C Cologue 4 xicaras de dgua para ferver em uma panela
tampada, em fogo alto para fazer o chd Enquanto isso, unte a forma com manteiga e
polvilhe com farinha de trigo. Quando a dqua ferver, desligue o fogo, acrescente as folhas
frescas e tampe a panela novamente. Deixe-as em infus&o por 15 a 20 minutos e seu chd
estard pronto. Enquanto isso, separe claras e gemas e j& cologue-as em tigelas diferentes
da batedeira (as gemas na grande e as claras, na pequena). Acrescente manteiga e acticar
as gemas e bata bastante por 5 a 10 minutos até virar um creme esbranquicado e aumentar
de volume. Em sequida, lave os batedores e coloque as 3 claras para bater em neve.
Enquanto baterm em neve, misture a farinha de trigo e o fermento e acrescente-os jd
misturados ao creme esbranquicado que preparou na batedeira. Cologue 1 xicara de chd
(que jd estard pronto) aos poucos e continue mexendo. Quando as claras estiverem prontas,
acrescente-as @ massa e misture bem, até ficar uniforme.

Cologue a massa na forma untada e leve ao forno pré-aquecido por cerca de 35 minutos.
Faca o teste do palito para ver se estd bom. Enquanto o bolo assa, misture 1/2 xicara de chd
a 1 xicara de acUcar refinado até o aglcar dissolver e reserve. Estd pronto o glacé.
Depois de retirar o bolo do forno, espere 5 minutos e desenforme ainda morno. Regue com

0 glacé e estd prontol

Tempo de Forno

50 min www.divertidamentedoces.com



BOLO DE LETTE CONDESADO

INGREDIENTES

1 lata de leite condensado

A mesma medida da lata de leite

2 0VOsS Inteiros

2 colheres (sopa) de manteiga sem sal
1 xicara (chd) de aclcar

2 xicaras (chd) de farinha de trigo

1 colher [sopa) de fermento em po

1 pitada de sal

MODO DE PREPARD

Primeiramente bata todos os ingredientes liquidos, ovos, leite, leite condensado e a
manteiga. Bata muito bem até ficar uma massa homogénea e cremosa,

Em sequida acrescente delicadamente os ingredientes secos, a farinha e o agucar. Bata
novamente até misturar bem, desligue o liquidificador e adicione o fermento em p6, mexa
com uma colher.

Transfira @ massa para uma forma untada e enfarinhada e leve ao forno preaguecido a 180°
por aproximadamente 40 minutos.

66000

Tempo de Forno
40 min
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BOLO DE BRIGADEIRAD

INGREDIENTES

1 caixa de LEITE CONDENSADO

1lata de CREME DE LEITE

1 xicara de chd de CHOCOLATE EM PO

4 colheres de sopa de ACUCAR

1 colher de sopa de MANTEIGA

50V0S

GRANULADO DE CHOCOLATE para decorar

MODO DE PREPARD

Unte uma forma de pudim de 19 cm de didmetro com manteiga.

Bata todos os ingredientes no liquidificador até obter uma mistura homogénea
Despeje o creme na forma e asse em forno preaguecido a 180°C por 1hora em banho-maria
(posicione a forma dentro de outra maior, coberta com dgua morna).

Retire o brigadeirdo do forno e deixe amornar.

Em sequida, desenforme e decore com bastante granulado.

Leve & geladeira e sirva gelado.

66000

Tempo de Forno
40 min

www.divertidamentedoces.com



BOLO DE CHURROS

INGREDIENTES

e 300 gramas de MANTEIGA

e 280 gramas de ACUCAR REFINADO

e 40V0S

e 160 ml LEITE MORNO

e 500 gramas de FARINHA PENEIRADA
e 7 colheres de chd de SAL

e U4 colheres de chd de FERMENTO

e 7 colheres de sopa de CANELA

e 2 colheres de sopa de ESSENCIA DE BAUNILHA
e INGREDIENTES: MONTAGEM

e DOCE DE LEITE

e ACUCAR COM CANELA

MODO DE PREPARD

Unte e enfarinhe uma forma de 22 cm de diémetro por 9cm de altura
Em uma batedeira junte a manteiga e 0 agucar e bata bem até que vire um creme fofo e
esbranquicado.
Adicione 0s ovos a mistura de manteiga
Peneire todos os secos (farinha, sal, fermento, canela) e adicione & mistura da manteiga,
Intercalando com o leite morno.
uQuando o leite acabar, adicione a esséncia de baunilha e bata s6 até tudo se misturar.
Cologue na forma e leve para assar 180 graus por aproximadamente 40 min ou até que
vocé cologue o palitinho no meio do bolo e ele saia limpinho.
Espere o bolo esfriar para desenformar.
Cubra o bolo com doce de leite e depois salpigue 0 aglicar com a canela por cima

Tempo de Forno
40 min

www.divertidamentedoces.com



BOLO DE DOUBLE DE CHOCOLATE

INGREDIENTES
200 gramas de FARINHA DE TRIGO peneirada

40 gramas de CACAU EM PO

2 colheres de chd de FERMENTO EM PO

200 gramas de ACUCAR

4 0V0S

180 gramas de MANTEIGA SEM SAL derretida
180 ml de LEITE INTEGRAL

120 gramas de CHOCOLATE MEIO-AMARGO PICADO OU
EM GOTAS

MODO DE PREPARD

Pré-aqueca o forno a 200°C
Em uma tigelinha misture: a farinha, o cacau e o fermento em po. Reserve
Em um recipiente maior misture: 0 aglicar, 0s ovos, a manteiga derretida e o leite. Bata um
pouco com o fouet,
Acrescente a mistura da farinha peneirando-a por cima da mistura dos ovos e incorpore,
com a espdtula, uma na outra delicadamente de cima para baixo.
Ao final, acrescente o chocolate picado ou em gotas e misture
Unte e polvilhe com cacau em po uma forma de tamanho meédio e cologue a massa
Leve ao forno por aproximadamente T hora, ou até que vocé cologue um palitinho Nna massa
e ele saia limpo, pois esse tempo val depender de cada forno.
DICA: Nunca abra o forno nos primeiros 10 minutos que o bolo estiver &, para ndo correr o
risco da massa afundar.
Ao retirar o bolo do forno, deixe esfriar dentro da forma Depois de frio, desenforme e
cologue em uma travessa bem bonita
Apenas cubra o bolo com algum recheio quando ele estiver frio. Mas na minha opinido esse
bolinho ndo precisa de mais nada para existir ;)

66000

Tempo de Forno
40 min
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BOLO DE ENTREPOSTO DE PARMESAC

[NGREDIENTES F
e ‘4 ovos inteiros \
e 1lata de leite condensado <

1 colher de sobremesa de fermento
100g de queijo parmesao ralado (ralamos no ralo fino)
Manteiga para untar a forma

MODO DE PREPARD

Pré-aqueca o forno a 200°C
Rale o queijo parmesd&o no ralo fino ou medio.
Unte uma forma de bolo com manteiga. Nos usamos uma de 19cm de diémetro e 9cm de
altura
Bata no liquidificador os ovos, o leite condensado e o queljo parmesdo ralado. Quando
estiver homogéneo, cologue o fermento e bata mais um pouco.
Cologue a massa na forma untada e leve ao forno pré-aquecido por 30 a 40 minutos. Ele val
Inchar bastante e murchar. Quando estiver dourado por cima e soltando das bordas da
forma, estd prontol Espere amornar para desenformar e bom apetitel

Tempo de Forno
40 min

www.divertidamentedoces.com



BOLO DE CHOCOLATE MELO-AMARGO

INGREDIENTES

200g de margaring;

360g de acUcar;

4 ovos;

200g de farinha de trigo;

240ml de leite liquido integral;

100g de chocolate em p6 50% cacau;
15g de fermento;

MODO DE PREPARD

Em uma batedeira cologue a Margarina e o aglcar para bater em velocidade mdxima até
que vire um creme esbranquicado.

Acrescente os ovos, um por vez e deixe bater por 10 min em velocidade mdaxima.
Desligue a batedeira e cologue a mistura de farinha com o chocolate, alternando com o leite
com a gjuda de um fouet e por ultimo o fermento.

Protinho pode levar para assar em forno pré-aguecido a 180° C

66000

Tempo de Forno
40 min

www.divertidamentedoces.com



BOLO DE TAPIOCA £ COCO QUE NAD VAL
AD HOGO

o O]
INGREDIENTES 3‘

e Tlitro de LEITE INTEGRAL | -

e 200 ml de LEITE DE COCO ou LEITE DE COCO NATURAL

o 1lata de LEITE CONDENSADO (395 g

e 500 g de TAPIOCA GRANULADA

e 100 g de COCO RALADO (10 colheres de sopa de coco
ralado ou o fresco)

e 1colher de sopa de EXTRATO DE BAUNILHA*

1 pitada de SAL

MODO DE PREPARD

Cologue o leite integral na panela junto com o leite de coco e o leite condensado. Leve a
mistura ao fogo baixo até amornar.
Desligue o fogo e adicione a tapioca granulada (somente a pré-hidratada), o coco ralado e o
extrato de baunilha.
Continue misturando e acrescente o sal.
Unte a forma para pudim com manteiga e despeje a massa

Leve para a geladeira até que endurega.

Ap6s o repouso, retire a forma da geladeira e desenforme no prato de servir.

MODO DE PREPARO: CALDA DE LEITE CONDENSADO E LEITE DE COCO
Misture %2 lata de leite condensado com a garrafa de leite de coco para a calda.
Em sequida, decore o bolo com a calda e o restante do coco ralado

www.divertidamentedoces.com



AGORA QUEREMOS AGRADECER
MUITO A VOCE POR ESTA SEMPRE
PRESENTE CONOSCO E FAZER PARTE
DE NOSSA FAMILIA Y

UM ENORME ABRACO

Tamires e Carol
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