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RECEITA 1
TORTA NO POTE DE MORANGO
INGREDIENTES
2 xic. Farinha de trigo;
2 xic. Aclcar;
1xic. Leite;

2 colheres de sopa de manteiga sem sal;
1 colher de sopa de fermento em po¢;
3 ovos;

1 colherinha de sobremesa de baunilha;
1 caixinha de morangos frescos;

1 lata de leite condensado;

1 creme de leite;

4 colheres de sopa de leite.
MODO DE PREPARO

Misture os ingredientes secos do bolo, aos poucos acrescente os
molhados; mexa até incorporar deixando por ultimo o fermento. Pré-
aqueca o forno por 10 minutos. Insira a forma e aguarde 50 minutos.

Enquanto isso prepare o recheio misturando os ingredientes menos o
morango em uma panela e levando ao fogo médio. Deixar dar ponto de
brigadeiro de colher. Reserve e espere esfriar em temperatura ambiente.

Depois do bolo e do recheio estarem frios, corte o bolo em pedacos,
encaixe-os em potes ou travessas e monte camadas com recheio,
morango e bolo. Finalize de forma generosa e dé o seu toque especial
utilizando confeitos ou leite ninho.
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RECEITA 2
BRIGADEIRO DE CAFE
INGREDIENTES
1 lata de leite condensado;

1 colher (sobremesa) rasa de Nescafé;
1 colher (sobremesa) cheia de Nescau;
60 g de margarina;
Opcional: chocolate em po.
MODO DE PREPARO

Coloque o leite condensado, a margarina e o Nescafé em uma panela ao
fogo. Espere o Nescafé se dissolver (sempre mexendo para nao agarrar).
Depois que o Nescafé estiver mais ou menos dissolvido, acrescente o
Nescau. Abaixe o fogo e continue mexendo até dar ponto de brigadeiro.
Se quiser enrolar, pegue uma pequena porcao com uma colher e enrole na
mao, depois passe no chocolate em po.

RECEITA 3
PAVE DE BAUNILHA E CHOCOLATE
INGREDIENTES
CREME DE BAUNILHA
1 lata de leite condensado;
2 latas de leite integral (use a mesma lata como medida);

3 gemas;
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2 colheres (sopa) de manteiga;
1 colher (sopa) de amido de milho dissolvido em %; xicara de leite;

2 colheres (sopa) de esséncia de baunilha;

1 lata de creme de leite.

GANACHE

400 g de chocolate meio-amargo ou blend;

400 g de creme de leite.

PAVE
400 g de bolacha maisena;
1 xicara de leite;

2 colheres (sopa) de chocolate em pd ou achocolatado;
100 g de chocolate branco (para decorar).
MODO DE PREPARO
BAUNILHA

Junte todos os ingredientes, exceto o creme de leite. Leve ao fogo médio,
mexendo sempre — é importante mexer durante todo o processo de
cozimento para ndao empelotar.

Quando aparecer o fundo da panela, desligue o fogo, junte o creme de
leite e mexa mais um pouco, até incorporar. Deixe na panela para
amornar.

Nao precisa colocar filme plastico em cima, se formar pelicula é s6 mexer
bem antes de usar.

Para que o creme nao fiqgue com cheiro de ovo, sugiro que as gemas sejam
passadas pela peneira — fure-as e deixe que “escorreguem” para dentro da
panela, vai sobrar apenas a pelicula, que deve ser descartada.
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MODO DE PREPARO
GANACHE

Derreta o chocolate em banho-maria ou no micro-ondas, junte o creme de
leite e mexa bem até obter um creme lisinho e brilhante.

Se escolher o banho-maria, tome cuidado para nao pingar agua no
chocolate.

No micro-ondas, ajuste a poténcia média e derreta de minuto em minuto
—nao deixe em poténcia alta para nao correr o risco de queimar o
chocolate.

O meio-amargo combina perfeitamente com a dogura do creme de
baunilha. Se nao gosta do meio-amargo, escolha um blend, pois o
chocolate ao leite pode deixar a sobremesa doce demais.

Ao preparar ganache, use sempre chocolate e creme de leite na mesma
proporgao — nao tem como errar.

E, finalmente, ganache pode ser conservada na geladeira, em pote de
vidro bem fechado, por até um més. E sé deixar em temperatura
ambiente uma hora antes e mexer muito bem na hora de usar, para que
volte a ser um creme liso e brilhante. Se mesmo mexendo a ganache ficar
espessa, esquente um pouco de creme de leite, junte ao chocolate e volte
a mexer.

MONTAGEM DO PAVE
Misture o leite e o chocolate para molhar as bolachas.

Alterne camadas na seguinte ordem: creme de baunilha, bolacha,
ganache, creme de baunilha, bolacha, ganache, creme de baunilha,
bolacha, creme de baunilha e ganache.

Note que na ultima etapa nao tem camada de bolacha — assim o topo do
pavé fica mais “molhadinho”.
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Com a faca, quebre o chocolate branco grosseiramente e coloque por
cima. Leve a geladeira e sirva no dia seguinte. Para servir, separe com uma
faca e retire com espatula de bolo. Fica bonito no prato. Rende uma
travessa de vidro retangular de tamanho aproximado 30x18x5 cm.

RECEITA 4
BOLO DE CHURROS INVERTIDOINGREDIENTES
3 ovos;
1 % xicara de agucar;
1 xicara de leite;
% xicara de 6leo (aproximadamente 150 ml);
2 xicaras de farinha de trigo;
1 colher (sopa) de canela;

1 colher (sopa) de fermento em po;
1 lata ou caixa de leite condensado;
Manteiga ou margarina para untar;

MODO DE PREPARO

No liquidificador bata os ovos, o agucar, o leite e o dleo por 3 minutos.
Em seguida, acrescente a farinha de trigo aos poucos, junto com a canela.
Por ultimo, o fermento, misturando bem; reserve.

Unte uma assadeira média de sua preferéncia com bastante manteiga ou
margarina.

Apds untar, adicione o leite condensado na assadeira.
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Com bastante cuidado, adicione a massa a assadeira que ja estd com o
leite condensado.

Dé umas batidinhas na forma para eliminar possiveis bolhas de ar.

Asse em forno preaquecido a 180° C até dourar, por aproximadamente 35
minutos; faca o teste do palito.

Apods retirar do forno, espere 3 minutos, passe uma faca nas laterais do
bolo e vire em um prato.

Danubia Garcia

Piracema 01/12/2020
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