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Massa de
Paodelo

INGREDIENTES:

5 0VOS GRANDES

1 COLHER DE [CAFE) DE BAUNILHA

1 XiCARA DE (CHAJDE AGUCAR

1/2 XiCARA DE (CHA) DE AGUA

1/2_ XiCARA DE CHA DE OLEO DE GIRASSOL
3 XiCARAS DE_CHA DE FARINHA DE TRIGO

1 COLHER DE (SOPA) DE FERMENTO QUIMICO

MODO DE PREPARO: .

NA BATEDEIRA COLOQUE 0S OVOS 0 AGUCAR E A
BAUNILHA BATA ATE DOBRAR DE VOLUME, AQUEGA
ATE FERVER A AGUA E 0 OLEO, DIMINUA A
VELOCIDADE DA BATEDEIRA , ACRESCENTE AQS
POUCOS, BATA ATE OBTER UMA MISTURA
HOMOGENEA.RETIRE DA BATEDEIRA , ACRESCENTE A
FARINHA DE TRIGO PENEIRADA E O FERMENTO.
COLOQUE EM DUAS FORMAS UNTADAS GOM 22 CM
DE DIAMETRO POR 8 DE ALTURA. LEVE AO FORNO
PRE AQUECIDO 180 GRAUS POR GERCA DE 40
MINUTOS.




Massa de
pao de
lo de chocolate

INGREDIENTES

5 0VOS GRANDES

1 COLHER DE [CAFE] DE BAUNILHA

1 XiCARA DE (CHAJDE AGUCAR

1/2 XiCARA DE (CHA) DE AGUA

1/2 XiCARA DE CHA DE OLEO DE GIRASSOL
3 XICARAS DE CHA DE FARINHA DE TRIGO
306 DE CACAU ,

1 COLHER DE (SOPA) DE FERMENTO QUIMICO

NA BATEDEIRA COLOQUE 0S 0VOS 0 ACUCAR E
A BAUNILHA BATA ATE DOBRAR DE VOLUME,
AQUEGA ATE FERVER A AGUA E 0 OLEO,
DIMINUA A VELOCIDADE DA BATEDEIRA ,
ACRESCENTE AOS POUCOS, BATA ATE OBTER
UMA MISTURA HOMOGENEA.RETIRE DA
BATEDEIRA , ACRESCENTE A FARINHA DE TRIGO
PENEIRADA COM 0 CACAU E 0 FERMENTO.
COLOQUE EM DUAS FORMAS UNTADAS COM 22
CM DE DIAMETRO POR 8 DE ALTURA. LEVE A0
FORNO PRE AQUECIDO 180 GRAUS POR CERCA
DE 50 MINUTOS.




INGREDIENTES:

1 XiCARA DE (CHA) DE AGUCAR
REFINADO o

1 1/2 XiCARA DE (CHA) DE AGUA

2 COLHERES DE (SOPAJ DE CONHAQUE
[OPCIONAL)

EM UMA PANELA COLOQUE 0 AGUCAR E
LEVE AO FOGO ATE FORMAR UM
CARAMELO, ACRESCENTE A AGUA E
COZINHE MEXENDO DE VEZ EM QUANDO
PARA DERRETER O CARAMELO, RETIRE
DO FOGO , ACRESGENTE O CONHAQUE ,
DEIXE ESFRIAR E UTILIZE



Calda Basicade
Chocolate

INGREDIENTES ,
1 XiCARA DE [CHA) DE AGUCAR
REFINADO o -
1 1/2 XiCARA DE (CHA) DE AGUA
2 COLHERES DE [SOPA] DE CACAU

2 COLHERES DE [SOPA] DE CONHAQUE
[OPCIONAL)

EM UMA PANELA COLOQUE 0 AGUCAR E
LEVE AO FOGO ATE FORMAR UM
CARAMELO, ACRESCENTE A AGUAE O

CACAU , COZINHE MEXENDO DE VEZ EM
QUANDO PARA DERRETER 0 CARAMELO, =
RETIRE DO FOGO , ACRESCENTE 0

CONHAQUE , DEIXE ESFRIAR E UTILIZE




Geleia de Ameixa

INGREDIENTES:
200G DE AMEIXAS PRETAS SECAS SEM
CAROGOS

200ML DE AGUA

COLOQUE AMEIXAS DE MOLHO NA AGUA
ATE FICAREM MACIAS, LEVE AO FOGO E

COZINHE ATE SECAR A AGUA, MEXENDO
SEMPRE E AMASSANDO PARA QUE AS
AMEIXAS FIQUEM EM PEDAGOS.




Creme de Chocolate

Branco

INGREDIENTES.

1 LATA DE LEITE CONDENSADO

1 COLHER DE (SOPA) DE AMIDO DE MILHO
2006 DE CREME DE LEITE

150 ML DE LEITE

2006 DE CHOCOLATE BRANCO

150 ML DE CHANTILLY BATIDO

EM UM PANELA COLOQUE O LEITE
CONDENSADO, O ALMIDONESE MILHO E

MISTURE BEM , ADICIONE O LEITE, O
CREME DE LEITE E 0 CHOGOLATE BRANGO.
MEXA BEM ATE OBTER UM CREME DEIXE
ESFRIAR , BATA 0 CHANTILLY EM PONTO
FIRME E ACRESGENTE NO CREME.




Recheio de
4 Leites

INGREDIENTES:

1 LATA DE LEITE CONDENSADO

1 XiCARA DE (CHA) DE LEITE EM PO (1206]
2006 DE CREME DE LEITE

200ML DE LEITE

EM UMA PANELA COLOQUE E MISTURE

BEM TODOS INGREDIENTES, LEVE AO FOGO
E COZINHE ATE OBTER UM CREME, RETIRE
DO FOGO E DEIXE ESFRIAR PARA UTILIZAR.




Recheio tipo de
Brigadeiro

-

INGREDIENTES:

1 LATA DE LEITE CONDENSADO

1 COLHER DE (SOPA) DE CACAU
2006 DE CREME DE LEITE

3006 DE CHOCOLATE MEIO AMARGO

LEVE TODOS INGREDIENTES AOS FOGO E
MEXA SEMPRE ATE OBTER UM CREME, -

RETIRE DO FOGO , DEIXE ESFRIAR E
UTILIZE. $




Trufapara
Rechear Tortas

INGREDIENTES:

400G DE CREME DE LEITE
400G DE CHOCOLATE MEIO AMARGO
2 COLHERES DE (SOPA) DE CONHAQUE

COLOQUE O CREME DE LEITE EM UMA
PANELA , MEXA BEM ATE FERVER, DEPOIS
TIRE DO FOGO E ACRESGENTE O

CHOCOLATE PICADO , MEXA ATE
MISTURAR BEM, ACRESCGENTE 0
CONHAQUE , DEIXE REPOUSAR POR 3
HORAS FORA DA GELADEIRA E UTILIZE.




CHEESECAKE

MASSA:

INGREDIENTES .

2006 DE BISCOITO_MARIA MOIDO

RASPAS DE 2 LIMOES

100G DE MANTEIGA SEM SAL

MODO DE PREPARO: .

MISTURE TODOS INGREDIENTES ATE PARECER
“AREIA UMIDA * COLOQUE EM UMA FORMA COM
FUNDO REMOVIVEL DE 26 CM DE DIAMETRO , E
APERE BEM PARA FORMAR UMA BASE.

RECEITA GREME DA CHEESECAKE
INGREDIENTES:

126 DE GELATINA SEM SABOR

50 ML DE AGUA

1506 DE CHOCOLATE BRANGCO

2006 DE CREME DE LEITE

5006 DE CREAM CHEESE

MODO DE PREPARQ: .

HIDRATE A GELATINA NA AGUA, RESERVE POR 5
MINUTOS. DERRETA 0 CHOGOLATE BRANCO E
ACRESGENTE 0 CREME DE LEITE, MISTURE BEM
DEPOIS DERRET A GELATINA E ACRESGENTE NO
CHOGOLATE , POR ULTIMO ACRESGENTE 0
CREAM CHEESE, COLOQUE EM CGIMA DA MASSA
E LEVE PARA GELADEIRA POR 3 HORAS.CUBRA
COM A GELEIA




CHEESECAKE

INGREDIENTES:

4006 DE AMORAS ,

1 XiCARA DE [CHA) DE.AGUCAR REFINADO

ISIZ SOLHER DE (SOPA) DE GELATINA SEM
ABOR

MODO DE PREPARO:
BATA TODOS INGREDIENTES NO LIQUIDIFICADOR

VOU NO MIXER , LEVE AO FOGO MEDIO, RETIRE
AS ESPUMAS QUE FORMA NA SUPERFICIE DA
GELEIA E COZINHE ATE OBTER UM PONTO NAO
MUITO FIRME MAS CREMOSO, DEIXE ESFRIAR E
UTILIZE
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