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Rolinho de mac¢a
e canela

Termpoc Th20 |+ F0min de deiCanic|
Bendimento 15 unidadey

Ingredientes:

« 2 tabletes de fermento biologico
fresco (30g)

« 1 xicara (cha) de leite momao

« 2 colheres (sopa) de agucar

« 2 colheres (sopa) de Gleo

« 3 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo
(aproximadamente)

« 2gemas

« 1 pitada de sal

« Fannha de trigo para enfarinhar

« Margarina para untar

« 1 gema para pincelar

« Acucar e canela em po para polvilhar

Recheio

+ 100g de manteiga
« 5 colheres (sopa) de agucar mascavo

« 1 colher (sopa) de canela em pd
« 3 macas raladas Ccom Casca

Calda

« 1/2 xicara (cha) de acucar
« 1/2 xicara (cha) de agua

Hamburguinho
doce

Terps: 1h {+1h de descansn)
Rendimenio: 2% unidades

Ingredientes:

« 2 tabletes de fermento biclogico
fresco (30q)

« 5 colheres (sopa) de acucar

« 1 xicara cha) de leite momo

« 4 colheres (sopa) de manteiga derretida

« 1 colher (cha) de sal

« 2ovos

- 500g de farinha de trigo

* [(aproximadamente)

i « Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

« 1 gema para pincelar

« Chocolate granulado para polvilnar

Recheio
« 1 lata de leite condensando

« 2 colheres (sopa) de manteiga
« 4 colheres (sopa) de chocolate em po

Preparo:

Para o recheio, leve todos os ingredientes ao
fogo medio, mexendo até engrossar. Deixe
esfriar, Em uma tigela, misture o fermento, o
acucar e o leite até dissolver. Adicione a man-
teiga, o sal, o5 ovos e misture. Junte a farinha,
aos poucos, sovando até homogeneizar e
desgrudar das maos. Se necessario, acrescente
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Preparo:

Em urma tigela, dissolva o fermento no leite
MOIMOo e misture com os ingredientes restantes,
sovando a massa até que desgrude das maos.
Senecessano, junte mais farnha. Cubra e deixe
descansar por 30 manutos. Abra a massa com um
rolo em uma superficie enfarinhada, formando
um retangulo grande. Espalhe os ingredientes
dorecheio misturados, enfole como rocambole e
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mais farinha. Divida a massa em 25 porgdes,
abra cada uma na mao e divida o recheio frio
entre elas, fechando e modelando paezinhos
redondos. Coloque em uma forma grande
untada e enfarinhada, deixando espaco entre
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corte em fatias de 3cm. Cologue emuma forma
untada e enfarinhada, pincele com a gema,
polvilhe com actcar e canela misturados e leve
ao forno médio (180°C), preaquecido, por 30
minutos ou até assar e dourar levemente. Para
a calda, misture os ingredientes em uma paneia
e leve ao fogo baixo por 10 minutos, Retire os
rolinhos do fomo e pincele com a calda ainda
quente. Deixe amornar e sinva.

gles, Cubra e deixe descansar por 1 hora. Pin-
cele com a gema, polvilhe com granulado e
leve ao forno médio [ 180°C), preaquecido, por
25 minutos ou até assar e dourar levemente,
Retire, deixe amornar e sirva.



Pao bolinha

Tempo: 1h [+1h de descansa) « Rendimento: B porgies

Ingredientes:

« 2 tabletes de fermento bioldgico
fresco (30g)

« 2 colheres (sopa) de aclcar

« 1 colher (sopa) de sal

« 1 xicara (cha) de leite momo

« 1/2 xicara (cha) de manteiga em
temperatura ambiente

« 30vos

« 500g de farinha de trigo
(aproximadamente)

« Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

Recheio

« 2 colheres (sopa) de dleo

« 1/2 cebola picada

« 2 gomos de linguica calabresa moida

« 1/2 xicara (chd) de cheiro-verde picado

o 1 xicara (cha) de requeijdo culinario

Cobertura

« 150g de manteiga derretida

= Gergelim para polvilhar

Molho

« 1 xicara (cha) de cream cheese

« 1/2 xicara (cha) de requeijdo cremoso

Pao de berinjela

Ttrnr lhl-bql:lrnln de descanso)
enddlmento: 29 p-qnl'n-l-:.

Ingredientes:
« 2 tabletes de fermento bioldgico
fresco (30g)
« 1 colher (sopa) de aclcar
1 xicara (cha) de leite momo
4 colheres (sopa) de manteiga derretida
2 OVOs
1 colher (sobremesa) de sal
3 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo
(aproximadamente)
« Oleo e farinha de trigo para unitar
e enfarinhar
= 1gema para pincelar
Recheio
« 4 colheres (sopa) de azeite de oliva
« 1 cebola picada
2 dentes de alho amassados
1 berinjela em cubos pequenos
1 xicara (cha) de tomate seco picado
1/2 xicara {chd) de azeitona verde picada
« Sal, pimenta-do-reino e salsa picada
a gosto
« 1 xicara (cha) de queijo prato ralado

Preparo:
Para o recheio, em uma panela, em fogo mé-
dio, aqueca o azeite e frite a cebola e o alho
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= 1/2 xicara (cha) de creme de leite
= 2 colheres (sopa) de cebolinha picada
« 1 pitada de paprica picante

Preparo:

Para o recheio, aqueca uma panela com o dleo,
em fogo médio, e frite a cebola e a calabresa
por 3 minutos. Desligue e misture com o
cheiro-verde e o requeijao, Reserve. Em uma
tigela, misture o fermento, o aglcar, o saleo
leite, Adicione a manteiga, 0s ovos @ misture.
Junte afarinha, aos poucos, até que desgrude
das maos. Se necessario, junte mais farinha.

por 3 minutos. Junte a berinjela e refogue por
5 minutos ou até amaciar. Misture o tomate, a
azeitona, sal, pimenta, salsa, desligue e deixe
esfriar. Para a massa, em uma tigela, misture
o fermento com o aclcar até dissolver. Junte
o leite, a manteiga, os ovos, 0 sal e misture,
Junte a farinha, aos poucos, sovando até que
desgrude das maos. Divida a massa em duas
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Abra pequenas porcoes da massa na mao,
divida o recheio entre elas e feche, modelando
bolinhas. Passe as bolinhas pela manteiga
derretida e cologue em uma férma de bura-
co no meio de 30cm untada e enfarinhada,
até preencher toda a férma. Polvilhe com o
gergelim, cubra e deixe descansar por 1 hora.
Leve ao forno médio {180°C), preaquecido,
por 35 minutos ou até assar e dourar. Retire,
deixe amornar e desenforme. Misture bem
os ingredientes do malho e cologue em um

pote de ceramica pequeno, Cologue o pote no
centro do pao e sirva acompanhando o pao.
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partes e abra com um roko, formando retangu-
los, Divida o recheio entre eles, polvilhe com
o gueijo e enrole como rocambales. Cologque
em uma férma untada e enfarinhada, cubra
e deixe descansar por 40 minutos. Pincele
com a gema e leve ao forno médio (180°C),
preaquecido, por 40 minutos ou ateé assar e
dourar. Deixe amornar, desenforme e sirva.
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Bolinho de chuva com calda de brigadeiro

Ingredientes
Calda de brigadeiro mole
* 1 |ata de leite condensado
® | xicara (cha) de leite
* 1 colher (sopa) de manteiga
* 3 colheres (sopa)
de achocolatado
Massa
® 3 OVOS
® 1 colher (sopa) de manteiga
® 1/ xicara (cha) de leite
* 3 colheres (sopa) de aclcar
® 2 Y xicaras (chd) de farinha
de trigo

~ Rende: "
: 30 unidades -
- Calorias
 por unidade: ;
% 98 3

® | colher (sopa) de
tfermento em po
* Aclicar e canela para polvilhar

Modo de preparo
Calda de brigadeiro: leve ao
fogo o leite condensado com o
leite, a manteiga e o achocolata-
do, misturando até ferver. Abaixe
0 fogo e cozinhe, mexendo por
6 minutos,

Massa: no liquidificador, bata os
Ov0s com a manteiga, o leite e
0 acucar, Passe para uma tigela
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e junte a fannha peneirada com
o fermento, misturando bem.
Aqueca dleo suficiente para uma
fitura em Imersao. Pegue por-
coes da massa com uma colher
e cologue sobre o dleo quente.
Deixe dourar e vire com um pali-
to de churrasco, deixando dourar
por igual. Retire com uma escu-
madeira e coloque sobre uma
travessa forrada com papel-toa-
lha. Misture o acucar e a canela
e polvilhe os bolinhos. Sirva a
calda a parte com os bolinhos.
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Goiabinha

Tempa: 1Thid « Rendimento: 50 unidades

Ingredientes:
b wicaras (Cha) de farinha de trigo
{aproximadamente)
1/2 xicara (cha) de manteiga
= | xicara {cha) de acucar
1 e 1/2 xicara {cha) de gordura
vegetal hidrogenada
« | xicara {cha) de leite
« 2wicaras {chad) de goiabada
em cubos
« Margarina para untar a forma
« Acdcar cristal para polvilhar

Preparo:
Em uma tigela, misture a farinha, a man-

teiga, 0 agucar, a gordura @ o leite, ags
poucos, ate formar uma massa macia e
nomogenea, Se necessario, acrescente mais
farinha. Abra a massa com um rolo sobre
uma superficie lisa e, com um cortador
para biscoitos redando pequeno, corte em
circulos. Cologue um pedago de goiabada
no centro de ¢ada circulo @ junte as pontas
das massas, apertando delicadamente com
as dedos. Coloque em uma forma untada e
leve ag forng médio {180 C), preaquecido,

Rocambole
prestigio

: Z0rnin [+ 3h de geladesral
erdirrenio: 10 porgGes

Temn

Ingredientes:
16 colheres (sopal de leite em po
« 8 colheres (sopa) de chocolate em po
1 colher (sopa) de marganna amaolecida
« 1/2 xicara (cha) de leite condensado
l[aproximadamente)
Recheio
1 e 1/2 xicara (cha) de leite
1 xicara (cha) de coco ralado
1 e 1/2 colher [sopa) de amiga de milho
1/2 xicara (cha) de leite condensado
1/2 xicara (cha) de creme de leite
Cobertura
« 1 xicara (cha) de acucar
« 4 colheres (sopal de chocolate em pd
« 3 colheres (sopa) de leite
« 2 colheres (sopa) de manteiga
« Loco ralado para polvilhar

Preparo:
Para o recheio, em uma panela, leve ao fogo

médio o leite, 0 coco ralado, o amido e o
teite condensado, mexendo até engrossar e
levantar fervura, Desligue, misture o Creme
de leite e deixe esfnar. Para a massa, emuma

L1

por 15 minutes ou até dourar levemente.
Folvilhe com agucar @ sirva em seguida ou

b
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tigela, misture todos os ingredientes ate ficar

homogéneo. Se necessano, acrescente mais
leite condensado. Abra a massa com um rolo
entre duas folhas plasticas até formar um re-
tangule grande, espalhe o rechelo frio e, com
O auxilio go plastico, enrobe como roecambole,
Cubra com filme plastico, aperte as bordas e

mantenha em pote fechado com tampa
até o momento de servir,

leve a geladeira por 3 horas. Para a cobertura,
em uma panela, leve ao fogo baixo todos os
ingredientes até dissolver e levantar fervura.
Retire e deixe esfriar. Caloque o rocambole
em uma travessa, reque com a cobertura
fria, polvilhe com coco ralado e sirva em
seguida fatiado.
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Bolo napolitano

Tempe:lh = Rendimento: § paridet

Ingredientes:

« 3OvOs

| e 1/2 xicara (cha) de leite

« 1/2 xicara (cha) de manteiga

= 2 xicaras (cha) de aqucar

« 2e /2 xicaras (cha) de farinha de trigo

« 1 colher (sopa) de fermento em pd
quimico

« 4 colheres (sopa) de chocolate em pd

« 4 colheres (sopa) de mistura em po para
leite sabor morango

= 1 colher (sopa) de esséncia de baunilha

= Margarina e farinha de trigo para untar

Calda

« 3 colheres (sopa) de agucar

= 3 colheres (sopa) de chocolate em po

= 3 colheres (sopa) de leite

= 2 colheres (sopal de manteiga

Preparo:

Bata no liquidificador os oves, o leite, a man-
teiga e o aclcar até ficar homogéneo, Acres-
cente a farinha, o fermento e misture com
uma calher, Divida a massa em trés partes
iguais. Em uma parte da massa, misture o
chocolate am po. Em outra parte, adicione a
mistura sabor morango e, a outra, a esséncia
de baunilha. Despeje as massas de manegira

Bolo de brigadeiro
com morango

Termpa; Thad {+ Tk do geladeira)
endimanio: 10 porgded

Ingredientes:

« 2 xicaras (cha) de acucar

« 40vos

= 1/2 xicara (cha) de oleo

« 1 xicara (cha) de leite

« 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

» 5 colheres (sopa) de chocolate em po

« 1colher (sopa) de fermento em po
QuUIMICoO

« Margarina e farinha de trigo para untar

« Chocolate granulado branco e preto e
morangos para decorar

Recheio

= 1 lata de leite condensado

« 2colheres (sopa) de leite em pod

« 2 colheres (sopa) de margarina

« 2 xicaras (cha) de morangos picados

« 1/2 caixa de creme de leite (100g)

Cobertura

« 2 latas de leite condensado

« § colheres (sopa) de chocolate em pd

« 3 colheres (sopa) de margarina

« 1/2 caixa de creme de leite (100g)

.
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aleatdria em uma forma de buraco no meio
de 24cm de didmetro untada e enfarinhada,
mesclando as cores. Leve ao forno médio
(180° C), preaquecido, por 40 minutos ou

Preparo:

Bata no liquidificador o acacar, os ovos,
o oleo e o leite. Transfira para uma tigela,
adicione a farinha, o chocolate, o fermento
e misture. Despeje em uma forma de 24cm
de diametro untada e enfarinhada e leve
ao forno médio (180° C), preaquecido, por
30 minutos. Deixe esfriar, desenforme e
corte ao meio, na horizontal. Fara o recheio,
leve ao fogo meédio o leite condensado, o
leite em pd e a margarina, mexendo ateé
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até dourar levemente. Retire, deixe amornar
¢ desenforme. Para a calda, leve todos os
ingredientes ao fogo medio, mexendo ateé
dissolver, Espalhe sobre o bolo e sirva,
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engrassar, Deixe esfriar, junte 0 morango, o
creme de leite e misture. Para a cobertura,
leve ao fogo médio o leite condensado, o
chocolate em pd e a margarina, mexendo ateé
engrossar, Junte o creme de leite, misture e
reserve. Coloque uma parte da massa sobre
um prato, cubra com o recheio e coloque
a outra parte da massa por cima. Cubra
todo 0 bolo com a cobertura e decore com
granulado e morangos. Leve a geladeira
por 2 horas. Sirva.



Rosca de doce de
leite com coco

Tempo: 1h (+1h de deicanio)
Rendimenta: 10 porgoes

Ingredientes:

« 2 tabletes de fermento biclogico
fresco (30g)

» 1 1/2 xicara [cha) de leite momo

« 1/2 xicara (cha) de acicar

« | OvO

1/2 colher (cha) de sal

« 1/2 xicara (chd) de dleo

1 colher (sopa) de esséncia de baunilha
4 e 1/2 xicaras {cha) de farinha de trigo

(apraximadamente)

» Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

« 1lata de leite condensado cozida por
40 minutos na pressao

« 1 gema para pincelar

« 1/2 lata de leite condensado

« Coco ralado em flocos para polvilhar

L]

Preparo:
Em uma tigela, dissolva o fermento no leite
e misture com o agucar, o ovo e o sal. Junte

Paozinho
recheado

Tempa: Th [+ ThID de desgania)
Hendimento: 1% unidades

Ingredientes:

= 2 tabletes de fermento biclégico
fresco (30g)

« 1 xicara (cha) de leite momo

« 1/2 xicara (cha) de &leo

« 10v0

« 1 colher (sopa) de agucar

- 1 colher (cha) de sal

= 4 xicaras (cha) de farinha de trigo
(aproximadamente)

« Oleo e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

« 2 gemas para pincelar

Recheio
» 1009 de chocolate ao leite em

cubos grandes
« 100g de chocolate branco em
cubos grandes

Cobertura
» 170g de chocolate meio

amargo derretido

« 1/2 xicara [cha) de creme de leite
« 50g de chocolate branco demetido

Preparo:
Em uma tigela, dissolva o fermento no leite,
Junte o dleo, 0 ovo, o aclcar, o sal € misture.

0 Glep, a esséncia e misture, Acréscente a
farinha, aos poucos, sovando ateé desgrudar
das maos. Se necessdrio, junte mais farinha,
Cubra e deixe descansar por 30 minutos. Abra
a massa em uma superficie enfarinhada com
um rofo até formar um retanqgulo. Espalhe
o leite condensado cozido e enrole como
recambole. Una as pontas, formandoe uma
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rosca e fechando bem para ndo escapar o
recheio. Transfira para uma forma untada
@ enfarinhada, cubra e deixe descansar por
mais 30 minutos. Pincele com a gema ¢ leve
ao forno meédio (180°C), preaquecido, por 40
minutos ou até assar e dourar. Deixe amormar,
regue com o leite condensado, polvithe com
COCO @ Sirva em sequida.
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Despeje a farinha, aos poucos, mexendo com
uma colher até desgrudar da lateral. Transfira
para uma superficie enfarinhada e sove por
5 minutos ou até obter uma massa lisa e que
desgrude das maos. Se necessario, junte mais
farinha. Cubra e deixe descansar por 1 hora
ou até dobrar de volume. Divida a massa em
13 porges, abra na mao e divida os cubos de
chocolate entre elas, recheando metade como
chocolate ao leite e o restante com o chocolate

branco. Feche, modelando bolinhas. Coloque
em uma férma untada e enfarinhada, cubra
e deixe descansar por 30 minutos. Pincele
com a gema e leve ao forno médio (180°C),
preaquecido, por 25 minutos ou até assar e
dourar. Deixe amormar e banhe a superficie
dos paezinhos com o chocolate meio amango
misturado com o créme de leite. Decore com
o chocolate branco, fazendo hos, deixe secar
€ Sirva em sequida.
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