





7 , Para a cobertura e recheio

2 gemas passadas pela peneira

1 %2 lata de leite condensado

Y, xicara (cha) de leite

2 colheres (sopa) rasas de manteiga

¥, colher (café) de canela em po

Ingredientes

Ovos - 6

Acucar refinado - 1 e 1/2 xicara
Manteiga - 1/2 xicara

Canela em po - 1 colher de café

Farinha de rosca - 1 e 1/2 xicara

Fermento quimico em po - 1 colher de cha

Instrucées
Prepare o recheio misturando todos os ingredientes e levando ao fogo
moderado, mexendo sem parar, até conseguir o ponto de brigadeiro mole.

Deixe esfriar

Para o bolo, bata as claras em neve e reserve.

Bata as gemas, 0 agucar e a margarina, até formar um creme claro e fofo.
Acrescente entao a farinha de rosca, sem parar de bater, a canela e o fermento
em po. Depois que tudo estiver bem agregado, incorpore delicadamente as

claras em neve.

Despeje em assadeira untada e enfarinhada e leve ao forno pré-aquecido
a 180°C ateé assar, aproximadamente 35 minutos. Verifique se esta assado

inserindo um palito no meio de bolo, se sair limpo ele estara assado.




f

, Ingredientes

ool Ao Limis

Pacote de bolo de limao - 1
Ovos - 4

Yogurte Natural - 1 copo

Oleo - 1 copo

Gelatina sabor limao - 1 caixa
Fermento em po Roual - 1 colher de sopa

Instrucées
Bater na batedeira os ovos, 0 yogurte e o oleo.

Acrescentar o po da gelatina, a massa do bolo e depois o fermento,
somente misturando.

Assar em forma de buraco no meio.
Calda de limao

Bater no liquidificador, 1 lata de leite condensado, suco de 1 limao grande,
jogar por cima do bolo depois de pronto.

Forma untada com manteiga e agucar.

Raspas de limao siciliano para enfeitar.
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H , Recheio:
Leve ao fogo, em banho-maria, o chocolate e o creme de leite.
Mexa até o chocolate resultar num creme homogéneo.
) Tire do fogo e misture a esséncia.
7/ , Ingredientes . )
Deixe esfriar.
4 ovos

3 Cenouras medias sem casca, picadas S Mont
, Montagem:

1/2 xicara de 6leo de milho _
Retire o bolo do forno e desenforme morno.
2 Xicaras de acucar ) ) )
_ ) Corte ao meio e logo depois recheie-o. Reserve.
2 e 1/2 xicaras de farinha de trigo :

1 colher de sopa de fermento em po 6
. Cobertura:
g O Coloque todos os ingredientes no fogo baixo, mexendo

Recheio
) ) até o agucar dissolver e a cobertura engrossar levemente.
Chocolate Meio Amargo, picado - 220 gramas

Espalhe sobre o bolo, corte e sirva imediatamente.

Creme de leite fresco - 1 xicara de cha
Esséncia de Rum - 1 colher de cha
Para a cobertura

Manteiga - 5 colheres de sopa
Chocolate em po - 1 xicara de cha
Acucar - 3/4 de xicara

Leite - 5 colheres de sopa

L? , Preparo:
Bata no liquidificador os ovos com a 1/2 xicara de oleo,
a cenoura e 0 agucar até obter um creme.
Passe para uma tigela e junte a farinha peneirada com o fermento,
misturando sem bater.
Cologue em uma assadeira de 17 x 27 cm, untada e
com o fundo forrado com papel-manteiga tambéem untado.

Leve ao forno, preaquecido em temperatura meédia, por 40 minutos.
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, Ingredientes

Manteiga - 120 gr

Acucar mascavo - 1 xicara de cha
Ovos - 3

Canela - 1 colher de sopa

Casca de limao - 1 colher de sopa
Noz moscada em po - 1 colher de café
Macas picadinhas - 3

Farinha de trigo - 1 xicara

Fermento em po - 1 colher de sopa
Aveia em flocos finos - 1 xicara

Passas sem sementes - 1 xicara

Instrucées

Bater a manteiga com o0 agucar mascavo.

Juntar os ovos um a um e bater bem.

Juntar a canela, o limao e a noz-moscada.

Desligar a batedeira e acrescentar a macg, a farinha, o fermento,

a aveia e as passas.

Levar ao forno, por 30 minutos em férma untada com margarina e
farinha de trigo peneirada.

Vocé pode fazer com bananas também, fica muito bom!

Mol
MACAS E CANELA




7/ , Ingredientes
Leite de coco light - 1 xicara
Farinha de trigo integral - 1 xicara
Farinha de aveia - 1 xicara
Agucar mascavo organico - 3/4 de xicara
Canela em po - 1 colher de sopa
Oleo de girassol, coco ou azeite - 3 colheres de sopa
Fermento em po - 1 colher de sopa
Banana caturra maduras - 5
Ovos - 4

9 ., Instrucées
Bater os ingredientes moles, e adicionar os secos sem bater.
Adicionar o fermento por ultimo e misturar levemente.
Distribuir na forma de silicone ou anti aderente untada.

Asse em forno pré aquecido a 200 graus por 45 minutos.

Mol

BANANA E CANELA
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M de améndsas com W /M para ver se esta pronto.

Desenforme e deixe esfriar
Vocé pode assar o bolo um dia antes de montar.

7/ , Ingredientes ,
PARA O CARAMELO SALE

Manteiga sem sal na temperatura ambiente - 1/2 xicara _
Derreta 0 acucar em uma panela de fogo meédio.

Farinha de trigo - 1 xicara

. ) Mexa até derreter por completo e deixe cozinhar até que obtenha
Améndoas escaldadas - 1/2 xicaras
) o ) uma cor dourado profunda.
Acucar dividido - 1 xicara
) Adicione a manteiga e misture até que ela derreta e
Sal - 1 pitada
seja totalmente incorporada.
Ovos grandes - 3
Adicione o creme de leite morno e mexa até que o caramelo obtenha uma

CARAMELOQO SALE consisténcia cremosa.

Actcar - 1 xicara de cha Se formarem alguns carocinhos, Nao se preocupe.

Manteiga sem sal cortada em cubos, gelada - 6 colheres de sopa Abaixe o fogo, e continue mexendo até que eles se dissolvam.
Creme de leite de caixinha - 2 xicaras de cha Retire o caramelo do fogo e adicione o sal.

Sal - 1/4 de colher de cha Deixe esfriar e sirva sobre as fatias de bolo

Q , Instrucées
PARA O BOLO
Agueca o forno a 180 graus.
Unte com manteiga uma forma redonda com furo no meio,
e polvilhe farinha de trigo.
Triture num processador, as améndoas com uma colher de sopa de agucar.
Separe da mistura de améndoas com acgucar, duas colheres de sopa. M

Misture o sal, a farinha, o fermento e o resto da mistura de améndoas D E AM E N D O AS

numa vasilha. ’
Numa batedeira, em alta velocidade, bata 1/2 xicara de manteiga com CO M C A R AM E LO S AL E
0 acucar restante, até ficar fofinho, por até 3 minutos.

Adicione os ovos, um de cada vez, batendo sempre.

Reduza a velocidade para baixa, e m misture os ingredientes frescos.
Despeje a massa na forma untada, e polvilhe com a mistura de améndoas
reservada e com acucar tambem.

Asse por 40 a 45 minutos, até o bolo ficar dourado e teste inserindo um palito
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7/ , Ingredientes
Suco de laranja natural - 1 copo
Oleo de milho - 1 copo
Ovos inteiros - 4
Acucar - 2 copos

9 , Modo de preparo
EM UMA BACIA:
4 copos de farinha de trigo;
1 colher bem cheia de fermente em po (colher de sopa);
Misture tudo, os ingredientes do liquidificador e da bacia;
Asse em forma untada (manteiga e farinha) e em forno médio.

CALDA:

1 copo de suco de laranja;
1 copo de acucar;

Ir ao fogo até reduzir.
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oty Ao Wnoss doa Blarice

v4 , Ingredientes
Oleo - 1 copo de requeijao, menos um dedo
Magas Fuji fatiadas - 4
Farinha de trigo - 1 copo
Acucar - 1 copo menos um dedo
Ovos - 3
Leite - 1 copo
Bicarbonato de sodio - 2 colheres de café
Fermento em po - 1 colher de cha
Canela em po - a gosto

Q , Instrucées
Misture todos os ingredientes.
Nao precisa batedeira, nem liquidificador.
Colocar na forma de buraco untada e enfarinhada
Assar forno pré aquecido.

Bon appetit!
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, Ingredientes

Ovos - 3

Acucar refinado - 3 xicaras rasas

Oleo - 1 xicara menos um dedo

Farinha de trigo - 2 xicaras de cha

Bicabornato - 1 colher cha rasa

Canela em po - 1 colher rasa

Sal - % colher de cha

Maca gala, fuji, sem casca picadas em quadradinhos
nao muito pequenos - 4 xicaras

Nozes picadas - 1 xicara de cha

Instrucoes

Bater bem as gemas, depois colocar o agucar.

Bater

Acrescente o 0leo

Desligar a batedeira e juntar a farinha,bicabornato,canela,sal
Misturar bem fica pesado ao mexer.

Acrescentar as nozes e as claras em neve.

Por ultimo as macas

Forma de buraco untada de manteiga e polvilhada de farinha
Forno pré-aquecido por 45 minutos

Desenformar morno e polvilhar agucar com canela.
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Msly de chocolale saborss

7/ , Ingredientes
4 ovos
4 colheres de sopa de chocolate em po

2 colheres de sopa de manteiga

3 xicaras de farinha de trigo
2 colheres de cha de fermento em po
1 xicara de leite

1 xicara de agucar

CALDA

Manteiga - 2 colheres de sopa
Chocolate em po - 7 colheres
Creme de leite com o soro - 2 latas

Acucar - 3 colheres de sopa

9 , Instrucées
MASSA:
Bata todos os ingredientes por 5 minutos (menos o fermento).
Adicione o fermento e misture com uma espatula delicadamente.

Cologue em uma forma untada e asse por 40 minutos.

CALDA:
Agueca a manteiga e misture o chocolate em po até que esteja homogéneo.
Acrescente o creme de leite e misture bem.

Desligue o fogo e acrescente o agucar.




Ihe
conexdosabor

WWWw.conexaosabor.com.br



