


T:..-,"-F:'."f":;f '3.4-""

e e

Ingredientes
2 tabletes de fermento biologico fresco (30 gramas).
4 colheres (sopa) de acucar.
1e1/2 xicara (cha) de leite morno.
1/2 xicara (cha) de dleo.
4 colheres (sopa) de chocolate em po.
2 OVOs.
1 colher (cha) de sal.
4 xicaras (cha) de farinha de trigo (aproximadamente).
Margarina e farinha de trigo para untar.
Raspas de chocolate ao leite para polvilhar.
Cobertura de brigadeiro :
1lata de leite condensado.
1 colher (sopa) de manteiga.
4 colheres (sopa) de chocolate em po.
2 colheres (sopa) de creme de leite.

Modo De Preparo

. Em uma tigela, misture o fermento, o acticar e o leite morno até dissolver. Adicione o oleo, o
chocolate em po, os ovos, o sal e misture. Junte a farinha, aos poucos, até formar uma massa
que desgrude das maos. Se necessario, acrescente mais farinha. Cubra e deixe descansar por 1
hora. Modele bolinhas e coloque em uma forma redonda untada e enfarinhada, uma ao lado da
outra, deixando pouco espaco entre elas. Leve ao forno médio (180° C), preaquecido, por 30
minutos ou até dourar levemente. Retire e deixe esfriar. Para a cobertura, em uma panela, em
fogo meédio, cozinhe o leite condensado, a manteiga e o chocolate em po, mexendo ate
desgrudar levemente do fundo da panela. Junte o creme de leite, misture e deixe esfriar. Cubr:
0 pao com o brigadeiro e polvilhe com raspas de chocolate. Sirva.



ROSCA DE COCO

Ingredientes
1 colher (sopa) de fermento biologico seco.
1 colher (cha) de dleo.
3 /4 de xicara (cha) de leite morno.
1/4 de xicara (cha) de agua morna.
1 colher (cha) de acticar.
3 xicaras (cha) de farinha de trigo (aproximadamente).
Margarina e farinha de trigo para untar e enfarinhar.
1 gema para pincelar.
Canela em po e coco ralado em flocos para polvilhar.
1/2 xicara (cha) de leite condensado.
Recheio :
100 gramas de coco ralado em flocos.
3/4 de xicara (cha) de doce de leite cremoso.

Modo De Preparo

Misture o fermento, o 6leo, o leite, a agua e o acicar. Junte a farinha, aos poucos, sovando até
formar uma massa que desgrude das maos. Se necessario, junte mais farinha. Sove a massa por
5 minutos. Cubra e deixe descansar por 1 hora. Abra porc¢oes da massa, divida os ingredientes
do recheio misturados entre elas e feche, modelando bolinhas. Em uma forma de aro removive!
de 24cm de diametro untada e enfarinhada, coloque as bolinhas, lado a lado, preenchendo a
forma. Cubra e deixe descansar por 30 minutos. Pincele com a gema, polvilhe com canela e lew
ao forno meédio, preaquecido, por 25 minutos ou até comecar a dourar. Regue com o leite
condensado, polvilhe com coco e volte ao forno por 10 minutos. Desenforme morna e sirva.



ROSCA DE DOCE DE LEITE

Ingredientes
. 2 latas de leite condensado.
2 tabletes de fermento biologico fresco (30 gramas).
1e1/2 xicara (cha) de agtcar.
1xicara (cha) de leite morno.
1 colher (sopa) de sal.
1/3 xicara (cha) de éleo.
2 ovos.
4 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo (aproximadamente).
Oleo e farinha de trigo para untar e enfarinhar.
1 gema para pincelar.
Canela em po para polvilhar.

Modo De Preparo

. Coloque as latas de leite condensado em uma panela de pressao, cubra com agua, tampe e
cozinhe por 25 minutos em fogo baixo, apos iniciada a pressao. Desligue, deixe a pressao sair
naturalmente e abra a panela. Retire as latas e deixe esfriar completamente antes de abrir. Par:
a massa, em uma tigela, misture o fermento e 1 xicara (cha) do actcar até dissolver. Junte o leit
o0 sal, o 0leo, os ovos e misture. Junte a farinha, aos poucos, até que a massa desgrude das mao:
Se necessario, junte mais farinha.

z Divida a massa em pequenas porgoes iguais, abra na mao e divida o leite condensado cozido
entre elas. Feche, modelando bolinhas. Em uma forma de buraco no meio de 30cm de diametre
untada e enfarinhada, coloque as bolinhas umas sobre as outras, preenchendo toda a férma.
Cubra e deixe descansar por 1 hora.

3 Pincele com a gema, polvilhe com metade do agucar restante misturado com canela e leve ao
forno médio, preaquecido, por 40 minutos ou até dourar. Retire, deixe amornar e desenforme.

. Polvilhe com o aclucar restante, canela e sirva.




Ingredientes
45 gramas de fermento fresco biologico fresco.
1 xicara (cha) de acacar.
1 colher (sopa) de sal.
3 ovos.

4 colheres (sopa) de manteiga.

1e1/2 xicara (cha) de leite morno.

4 xicaras (cha) de farinha de trigo aproximadamente.
Margarina e farinha de trigo para untar.
Cereja e péssego em calda para decorar.
Recheio :

1lata de leite condensado.

1xicara (cha) de leite.

1 colher (sopa) de amido de milho.

1 gema.

1 colher (cha) de esséncia de baunilha.
Calda:

1xicara (cha) de acgacar de confeiteiro.
1/4 de xicara (cha) de leite.

Modo De Preparo
Para o recheio, em uma panela, leve ao fogo medio o leite condensado, o leite, o amido, a gema
e a baunilha, mexendo até engrossar. Desligue e deixe esfriar. Para a massa, bata no
liquidificador o fermento, o agucar, o sal, o ovo, a manteiga e o leite até ficar homogéneo.
Despeje em uma vasilha e adicione a farinha, aos poucos, sovando ateé soltar das maos, se
preciso adicione mais farinha. Cubra e deixe descansar por 10 minutos.
Divida a massa em 4 partes e abra com um rolo. Divida o recheio entre as massas e enrole comy
rocamboles. Faca 2 roscas usando 2 massas para cada. Coloque em uma forma grande untada e
enfarinhada e deixe descansar por 40 minutos. Leve ao forno médio, preaquecido, por 30
minutos ou até dourar.
Para a calda, misture o acgucar de confeiteiro e o leite até formar um creme, cubra os paes aind
mornos e decore com cereja e péssego.



3 tabletes de fermento biologico fresco (45 gramas).
1 xicara (cha) agua morna.

1e1/2 xicara (cha) agtcar.

5 colheres (sopa) de manteiga.

1 colher (sopa) de raspas de casca de limao siciliano.
4 colheres (sopa) de suco de limao siciliano.

3 ovos.

6 xicaras (cha) de farinha de trigo.

Margarina para untar.

Cobertura :

500 gramas de chocolate branco derretido.

1 colher (sopa) de raspas de casca de limao siciliano.

Em um recipiente, dilua o fermento com a agua morna. Adicione o restante dos ingredientes,
exceto a farinha de trigo, e mexa. Acrescente, aos poucos, a farinha de trigo. Se necessario,
coloque mais farinha. Transfira a massa para uma superficie enfarinhada e sove por alguns
minutos. Deixe a massa descansar por 30 minutos. Divida a massa em 2 partes. Faca um rolo «
massa com a mao e tor¢a a massa, emendando uma ponta na outra. Transfira para uma forma
untada e leve ao forno médio, preaquecido, por 40 minutos. Quando retirar, cubra com o

chocolate e polvilhe com as raspas de limao.



Ingredientes
45 gramas de fermento biologico.
1/2 xicara (cha) de acgucar.
1/2 colher (sopa) de sal.
1xicara (cha) de mel.
1xicara (cha) de éleo.
2 xicaras (cha) de agua morna.
1 colher (sopa) de canela em po.
1 colher (sopa) de cravo em po.
1/2 colher (sopa) de noz-moscada em po.
1/2 xicara (cha) de chocolate em po.
1kg de farinha de trigo.
2 xicaras (cha) de nozes picadas.
Cobertura :
300 gramas de chocolate meio amargo derretido.

Modo De Preparo

. Em uma tigela, coloque o fermento, o agucar, o sal e misture bem ate virar liquido. Acrescent
mel, o dleo, a agua, a canela,o cravo, a noz-moscada, o chocolate e misture bem.Va
acrescentando a farinha, aos poucos, até que ao sovar nao grude mais nas maos. Sove bem a
massa, acrescente as nozes e sove novamente. Deixe descansar por 20 minutos ou até a mas:
dobrar de volume. Modele o pao, coloque em uma féorma de buraco no meio de 30 cm de
diametro e deixe descansar por mais 10 minutos. Leve ao forno médio, preaquecido, por 45
minutos ou até assar e dourar levemente. Retire do forno, deixe esfriar, desenforme e cubra
com o chocolate derretido. Se desejar, decore com nozes.



30 gramas de fermento biologico fresco.
4 colheres (sopa) de aglcar.

1 pitada de sal.

1/2 xicara (cha) de leite morno.

2 colheres (sopa) de margarina.

2 OVOSs.

3 xicaras (cha) de farinha de trigo aproximadamente.
1 xicara (cha) de gotas de chocolate ao leite forneavel.
1 xicara (cha) de nozes picadas.

Margarina e farinha de trigo para untar.

Cobertura:

1/2 lata de leite condensado cozido por 40 minutos.
4 colheres (sopa) de creme de leite.

Nozes para decorar.

Para a massa, em uma tigela, misture o fermento e o acucar ate dissolver. Adicione o sal, o leite
mMorno, a margarina e os ovos. Junte a farinha, aos poucos, misturando até que desgrude das
maos. Se necessario acrescente mais farinha. Junte as gotas de chocolate e as nozes e sove por
10 minutos. Divida a massa em 2 partes e faca 2 rolos. Trance os 2 rolos e coloque em uma
forma de buraco no meio de 30cm untada e enfarinhada. Deixe descansar por 1 hora. Leve ao
forno medio, preaquecido, por 40 minutos ou até dourar levemente. Desenforme depois de friz
regue com o leite condensado misturado ao creme de leite, decore com nozes e sirva.



