CONEXC0SCIO! \)“ Ié ) Bolo do amendeas com caramelo Sale

]Wm% b bol.

%@m sal em

temp ambBiente - 112 xicara
Farvinbia o trigo - 1 xicara
Améndbas escaldadas - 112 xicara
Agdicar dividie - 1 xicara

5@/ - 1 pitada

@VMW@;- 3

]Wmé@f qﬁ careamelo. Sale
y@dm - 1 xicara de cha

s sem sal

/m cwgcr&, W -6 colheres de sopa
Creme 0{é loite o{é Wnﬂa - 2 xicaras de cha y%wtam Sandra Assumpc&o

05 de outubro de 2015

5@5 1/4 de colher de cha

IMode e prepato 4 bolo

_Z, Aqueca o forno a 180 graus.

2, Unte com manteiga uma forma redonda com furo no meio, e polvilhe farinha de trigo.
3, Triture as améndoas em um processador, com uma colher de sopa de aguUcar.

4. Separe da mistura de améndoas com agucar, duas colheres de sopa.

5. Misture o sal, a farinha, o fermento e o resto da mistura de améndoas numa vasilha.

6 . Numa batedeira, em alta velocidade, bata 1/2 xicara de manteiga com o agucar restante, até ficar fofinho, por até 3 minu-
tos.

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

8 . Reduza a velocidade para baixa, e m misture os ingredientes frescos.

9, Despeje a massa na forma untada, e polvilhe com a mistura de améndoas reservada e com aglcar também.
_ZO . Asse por 40 a 45 minutos, até o bolo ficar dourado e teste inserindo um palito para ver se esta pronto.

ZZ . Desenforme e deixe esfriar.

Dica: vocé pode assar o bolo um dia antes de montar.
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Modb. 2 preparo b Caramelo Salé

j . Derreta o aclcar em uma panela de fogo médio.

2, Mexa até derreter por completo e deixe cozinhar até que obtenha uma cor dourada profunda.
3, Adicione a manteiga e misture até que ela derreta e seja totalmente incorporada.

4. Adicione o creme de leite morno e mexa até que o caramelo obtenha uma consisténcia cremosa.

5, Se formarem alguns carocinhos, ndo se preocupe. Abaixe o fogo, e continue mexendo até que eles se dissolvam.
6, Retire o caramelo do fogo e adicione o sal.

7 Deixe esfriar e sirva sobre as fatias de bolo.
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