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Dicas E DETALMHES

- Para fazer os donuts em formatos de rosquinha: Espalhe a
massa com um rolo de macarrao 2. Faca os formatos de disco
com um copo de buraco largo. 3 Retire a massa do centro
com um copo de buraco mais estreito. (Também podera
fazer simplesmente moldando com as maos)

- A maioria das receitas tem a sua cobertura e decoracao es-
pecifica explicadas nas receitas, porém podera cobrir e deco-
rar como preferir.
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@ Yo min ﬂ 20 Pessons

INGREDIENTES
2 tabletes de fermento 2 gemas
1 xicara de cha de leite 2 pitadas de sal

4 xicaras de cha de farinha de trigo Oleo para fritar

200g de acucar 70g de manteiga
4 colheres de sopa de manteiga 400g de acucar de confeiteiro
2 OVOs 80ml de suco de morango

MODO DE PREPARD

Junte o fermento com o leite para dissolver. Em uma tigela
bata bem a farinha com o sal, o acucar, o leite, a manteiga, o
ovo inteiro e a gema até obter uma massa que possa ser tra-
balhada com as maos. Amasse bem a massa. Estenda a
massa com o rolo na espessura de um centimetro. Faca os
formatos do donuts (use um copo para moldar). Frite-as,
entao, em bastante 6leo, dos dois lados, até ficarem coradas.
Polvilhe-as com acucar. Para a cobertura de glacé rosa, mis-
ture em batedeira a manteiga, o acucar e o corante. Junte o
suco e bata até a mistura ficar lisa. Cubra os donuts com o
glacé pink e deixe-os secar.
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@ S0 min ﬂ 16 Pessons

3 xicaras de cha de farinha de trigo 1ovo

i i . ] 2 colheres de sopa de manteiga sem sal derre-
1/2 xicara de cha de acucar cristal ) i J
1/2 colher de cha de esséncia de Recheio e finalizacao:

. 3009 de goiabada
baunilha & -

1 colher de sopa de agua

1/2 xicara de cha de leite Leite para pincelar as bordas e os paezinhos

5 . 100g de manteiga sem sal derretida
2 sachés de fermento em po ] )
200g de acgucar de confeiteiro

2 colheres de sopa de creme de leite 1 colher de ché de canela

MODO DE PREPARD

Em uma tigela, adicione todos os ingredientes secos. Depois, coloque o
leite, o creme de leite, a esséncia de baunilha, a manteiga derretida e o
ovo levemente batido. Misture e sove até formar uma massa
homogénea. Faca uma bola e coloque de volta na tigela. Cubra com um
pano umedecido e deixe descansar até dobrar de volume. Abra a massa
com um rolo e use um cortador redondo para formar os donuts. Para o
recheio: em uma panela, aqueca a goiabada com a agua, apenas para
derreter. Reserve e utilize frio. Molde os donuts e coloque em uma
forma untada. cubra os donuts com o recheio e pincele com leite. Leve
ao forno preaquecido a 180°C por aproximadamente 20 minutos.
Assim que retird-los do forno, mergulhe-os imediatamente na
manteiga derretida e empane no acucar com canela.
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@ 20 M ﬂ 3S Pessoas

INGREDIENTES
240ml de leite 1 saché de fermento em pé
250g de acgucar Pitada de Sal
4409g de farinha de trigo Chocolate derretido (a gosto)
2 colheres de manteiga M&M (a gosto)
2 Ovos

MODO DE PREPARD

Em uma tigela misture os ovos, o leite (morno) e a baunilha.
em seguida acrescente o fermento e a farinha de trigo pouco
a pouco. por ultimo, a manteiga e o sal. Bata até ficar
homogéneo. Feche a massa e deixe em um local quentinho
para descansar por mais ou menos 40 minutos. Abra a massa
e corte com o cortador redondo. Deixe descansar por mais
20 minutos. Frite no 6leo quente. Recheie com chocolate
derretido e M&M’s.



0 30 MmN ﬂ 10 Pessoas

INGREDIENTES
25g de fermento biolégico fresco 2 xicaras de cha de fécula de batata
1/4 xicara de cha de acucar Farinha de trigo para polvilhar
1/2 colher de cha de sal Oleo para fritar
1 colher de sopa de manteiga 100g de chocolate derretido
1 ovo 1/4 xicara de cha de chocolate
1 xicara de cha de leite granulado

MODO DE PREFPAROD

Em uma tigela, misture o fermento, o acucar e o sal até ficar
liquido. Junte a manteiga, os ovos e o leite, misturando bem.
Acrescente a farinha misturada com a fécula de batata aos
poucos. Sove a massa e deixe crescer por 20 minutos. Abra com
um rolo em uma superficie lisa e enfarinhada até a massa ficar
com 1cm de espessura. Corte com um cortador em circulos.
Corte dentro do circulo com um cortador menor, formando os
donuts. Deixe crescer novamente em uma superficie lisa e
enfarinhada por 10 minutos. Frite em 6leo quente até dourar
por igual. Retire e deixe secar em papel absorvente. Banhe a
superficie dos donuts com o chocolate, deixe escorrer e
polvilhe o granulado.



@ S0 M g

INGREDIENTES

3 sachés de fermento biolégico
Meia xicara de cha de acucar

1 xicara de cha de leite

4 xicaras de cha de farinha de trigo

IS PeSsOAS

1/2 xicara de cha de achocolatado
em po

1 caixa de leite condensado

5 colheres de sopa achocolatado

Meia xicara de cha de manteiga der-

retida em po (para o recheio)

3 0vOs 1 colher de sopa de manteiga

1 pitada de sal confeitos coloridos

MODO DE PREFPAROD

Em um tigela, misture o fermento, o acucar, 4 colheres de sopa
de leite e 1 xicara cha da farinha de trigo, ficara uma mistura
mole. Deixe crescer por 15 minutos e junte a manteiga, o leite
restante, os ovos e o sal. Misture bem, acrescentando a farinha
de trigo restante e o achocolatado em p6, mexendo até a massa
soltar das maos. Molde os donuts e deixe crescer até dobrar de
volume. forno médio, preaquecido, por aproximadamente de
35 minutos. Deixe esfriar. Para o recheio: Em uma panela, mistu-
re leite condensado, o achocolatado em pé e a manteiga. Leve
ao fogo baixo mexa sem parar, até desgrudar da panela. Depois
de frio, cubra os donuts com o recheio e confeitos coloridos.
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@ SO MIN ﬁ IS PeESsoas

INGREDIENTES
1909 de leite em po 4 ovos
160g de acucar. Doce de leite (a gosto)

2 colheres de sopa rasa de fermen-

toem péd

MODO DE PREPARD

Junte todos os ingredientes e misture até a massa nao
grudar mais nas maos, molde os donuts. Coloque na forma e
asse em forno médio, preaquecido, por cerca de 20 minutos.
Polvilhe com leite ninho. Para o recheio: Use doce de leite.



@ Yo min ﬂ 16 Pessons

INGREDIENTES
1 colher de sopa de raspa de limao 2 colheres de cha de fermento em
2 xicaras (rasa) de farinha de trigo po
1 xicara (rasa) de acucar 2 OVOS
30g de manteiga 180ml leite

MODO DE PREFPAROD

Numa taca junte a farinha, o fermento, o acucar e a raspa de limao.
Adicione o leite, os ovos e a manteiga. Bata até ficar homogéneo. Molde
os donuts e coloque na forma. Asse em fogo alto (220 °C), por
aproximadamente 10 minutos. Para o recheio: Cubra com glacé de
limao.



@ S0 min ﬁ 10 Pessons

INGREDIENTES
120g de acucar 10g de manteiga
3309 de farinha de trigo 69 de fermento seco
190ml de leite 1 colher de cha de sal
2 colheres de sopa de leite 30g de cacau em p6

1 colher de mel

3 ovos

MODO DE PREPARD

Coloque o fermento e duas colheres de leite e mel em uma
tigela. Reserve. Em outra tigela, bata 2 claras, 1 gema, a
manteiga, o leite, o acucar e o sal. Em seqguida, despeje essa
mistura com o fermento e adicione a farinha e o cacau. Mexa até
ficar homogéneo. Sove a massa por 10 minutos e deixe
descansar na geladeira por 6 horas em uma tigela untada com
um pouco de 6leo. Abra a massa em uma superficie untada com
farinha, e com um rolo de cozinha amasse até ela ficar com mais
ou menos 7 milimetros de espessura. Molde os donuts e leve a
uma panela com d6leo fervendo e deixe até que eles figuem
dourados. Espere esfriar e passe Nutella a gosto.
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@ 30 M ﬂ 20 Pessons

INGREDIENTES
5ml de suco de limao 1 lata de leite condensado
2 ovOos 1 pitada de sal
2 colheres de sopa de manteiga 5 xicaras de cha de farinha de trigo
arrefecida

1 colher de sopa de fermento em
po

MODO DE PREFPARD

Misture todos os ingredientes em um recipiente, exceto a
farinha de trigo. Acrescente a farinha de trigo aos poucos,
mexendo sempre. amasse a massa com a mao até nao
grudar mais.Molde os donuts e frite no 6leo até ficar
douradinhas. Para o recheio: Em uma tigela, coloque os
morangos cortados em pedacinhos bem pequenos,
adicione chocolate branco derretido. Cubra os donuts com
essa mistura.



@ S0 M ﬂ 16 Pessons ¥ ‘

INGREDIENTES
220g de farinha de trigo 3 macgas (cortadas em rodelas e
400ml de agua sem sementes)

Doce de leite (a gosto)

MODO DE PREPARD

Em uma tigela, misture a farinha e a agua até ficar
homogéneo. Passe as rodelas de macga por essa mistura de
farinha e frite, aos poucos, em 6leo quente, até dourar.
Espere estriar e cubra com doce de leite.
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