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. bolede
limao-siciliano

tempe de preparie 50 mimntesy
nende 8 patiok
massas 1 Preaqueca o forno a 180 °C.
2./ wicoras de farimha de g 2 Em uma tigela, misture a farinha, o
| xicara de agivcary  agticar e o 6leo. Depois, junte o suco de
6 colhwres (sspa) de sles  limio-siciliano e a dgua e misture bem.
| xicara de smce de limds-sicilians  Acrescente as raspas da.casca do limdo e
| xicara de dopmas  misture. Coloque o fermento e misture
Raspos dov carca do timas-siciians  delicadamente de baixo
w geste (s a parte bramca,) paraiima.
| cother (sopa) de fervmente quimice 3 Transfira a massa para uma féorma
o s redonda, de buraco no meio, de

| xicara (Chi)de agicar
o confuitol
| cother (sepa,) de s de
bimidie--sicibiams coade
Raspas do casca de limas-sicitians

20 cm de didmetro, untada, e asse

por 40 minutos ou até que, ao espetar
um palito, ele saia seco. Aguarde
amornar e desenforme.

Agora, prepare o glacé misturando bem
o agucar e o suco de limio. Despeje
sobre o bolo ainda morno e decore com
as raspas da casca do limao.
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1 Preaqueca o forno a 180 °C.
2 Comece pela massa. Em uma tigela, peneire as farinhas e o actcar
e misture bem com uma esp4tula. Acrescente o suco de tangerina e
0 6leo e misture novamente. A seguir, adicione o gengi

mexa para integrd-lo na massa. Por fim, coloqu
delicadamente de baixo para cima.
Transfira a massa para uma forma redon d.

4 angerma em uma panela com
dgua suficiente para cg cione o vinagre. Leve ao fogo médio
e espere ferver. Quan tar fervura, retire do fogo, escorra bem em
uma peneira e la a corrente, deixando escorrer novamente.

5 Volte as case¢as ela, adicione o gengibre e o aciicar e leve

ao fogo baix Ouando6 comecar a caramelizar, adicione o suco de
tahgerina:co ] cu1dad0. Mexa ligeiramente e deixe em fogo baixo
até o volume re
desenformado e sirva.




A

bele de tangerina com caldad




bele de abacaxi com cece no pote (pp. 20-21)
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I Coloque as castanhas-de-caju para o creme em uma tigela, cubra-as
com 4gua fria e deixe de molho por 12 horas.

2 Preaqueca o forno a 180 °C.

3 Em uma tigela, misture bem a farinha, o actcar, o éleo e os dois tipos
de leite. Acrescente o fermento e misture delicadamente de baixo
para cima. Por fim, acrescente o suco de limio e misture levemente,
o suficiente para incorpord-lo na massa. Transfira a massa para uma
forma quadrada, com 20 cm de lateral untada e leve ag forno por 45

minutos ou até que, ao espetar um palito, ele saia seco. Espere esfriar = """“

para desenformar. ; ' 3 ‘:\\
4 Para fazer o creme, escorra bem as castanhas €m uma peneira sob a \Q\..\i,:;“_‘-

dgua fria. Leve-as ao liquidificador e bata€om Tixicara do suco de o=

abacaxi (reserve Y2 xicara para a montagent)até virar um creme. Junte ?“3:"{

o acticar e o 6leo e bata mais um pouco, até virar um creme espesso

(com uma esp4tula, ajude a tirar orefeme que grudar no copo do

liquidificador). Transfira para umia tigela, coloque o abacaxi em cubos

e as raspas de casca deliméo, mlsturando Reserve na geladeira, coberto L

com filme de PVC, até o momento de montar o bolo. "’lﬁf‘
5 Aqueca uma frigideira antiaderente e doure as rodelas de abacaxi dos 2 %

dois lados emfogo baixo. Se preciso, polvilhe as fatias com um pouco i:;'-'h%

eixd-las levemente caramelizadas. Reserve.

6 Desenforme (’,i..bolo e corte-o com o didmetro da boca dos potes
ou copos em qile voce vai servir. Monte dentro dos potes camadas e
alternadas de bolo, regadas com colheradas do suco de abacaxi .
reservado e um pouco do creme por cima. Sobre a tltima camada,

acomode um pedaco de abacaxi caramelizado e salpique as raspas de
casca de limao. Leve os potes a geladeira, cobertos com filme de PVC,
até o momento de servir.




 bolede
baunilha com amoras

tempe de propars | hera

nenmde s fpatiay
12 xixara de agicarr 1 Preaqueca o forno a 180 °C.
2. wicaras de farimha de tige 2 Em uma tigela, misture o agticar com
intespal as farinhas. Em seguida, acrescente
| xicaras de fasuimhas de Pige bramca, o leite, a baunilha e o 6leo e misture
2. wixaras de teite veqetal bem. Adicione o fermento e misture
2 colhwrws (sopa) de essinciar  delicadamenterde baixé para cima.
de bannitha Por fim, actescente o suco de laranja
Vo sicora de 6les- de coco e mexallevemeénte, o suficiente para
| colherv (sopar) de fervments guimice incorpord-lo na'massa. Passe as amoras
om s em um pouco de farinha de trigo e
| cother (sopas) de sucs de laramja, “espalhg-as sobre a massa.
300 4 de ametas pusars %) Transfira a massa para uma forma

redonda, de buraco no meio, de 20 cm
de didmetro, untada, e leve ao forno
por 45 minutos ou até que, ao espetar
um palito, ele saia seco. Se desejar,
polvilhe o agticar de confeiteiro antes
de servir e decore com mais amoras
frescas.

22









bole de

calda de maracuja

‘a Comv

V 4

tompe de prepore 55 mimutes
nende ¢ patias
calda, 1 Preaqueca o forno a 180 °C.
Va xicara de agicary 2 Comece pelo preparo da calda.
| xicara de suce de maracnia,  Coloque o agticar, o suco de maracuja
Pelpa de | maracwid, e a polpa em uma panela, misture e
leve ao fogo médio, mexendo as vezes,
massa,  por aproximadamente 20 minutos ou
| xicora de agivcary  até a calda reduzir um pouco. Reserve.
2 xicarak de sncs natwab de 3 Fmadma tigela, dissolva o acicar
maracwd (sem ak smentes) no suco de maracuji. Em seguida,
3 xicaran dp farimhas dp tige ¢ adicione'a farinha peneirada e o 6leo
Va xicora de sles e mexa. Coloque o fermento e misture
| colhwr (sspar) de fervments quimice ), delicadamente de baixo para cima. Por
o s fim, acrescente o vinagre e mexa
| colher (sopar) dovinaspe”  levemente.

Transfira para uma férma de bolo
inglés, com 25 cm de comprimento,
untada e polvilhada com farinha, e
leve ao forno por 45 minutos ou até
que, espetando um palito, ele saia seco.
Aguarde esfriar, desenforme e sirva
acompanhado da calda.
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bolode
abacaxi

tempe de propars | hera

nenmde s fpatiay
calda, 1 Preaqueca o forno a 180 °C.
| abacans pequueme descascads ¢ 2 Comece preparando a calda. Coloque
cottade em wodelas de 2. cmy metade da quantidade de rodelas de

| xicara de, agicasy demerasia

mass

| xicara de snce de abacaxs; coade

2 colhorus (sopa,) de ampma

2 colhwrws (sopa) de slos

12 xigara de forimha de tige

Y5 de xicara dp agicar demesasias

2 cothews (cha,) de camela emips

| cobher (sspar) de fervments guimice
o s

abacaxi em uma panela e leve ao fogo
baixo com o agiicar, mexa as vezes, com
cuidado parande desmanchar a fruta,

e deixe atédcaramelizar. Disponha essa
calda,€om astodelas de abacaxi, no
fundo de:uma férma redonda, de

20 cm de didmetro, com fundo
removivel, untada com 6leo, e reserve.
Parafazer a massa, bata o restante do
abacaxi no liquidificador até formar um
suco. Coe e reserve o liquido.

4 Em uma tigela, misture os ingredientes

liquidos da massa e, em outra, misture

a farinha, o acticar e a canela. Em
seguida, junte os liquidos aos secos,
mexendo sem bater, até ficar uma massa
homogénea. Por tltimo, acrescente o
fermento e misture delicadamente de
baixo para cima, também sem bater.
Coloque cuidadosamente a massa na
forma sobre as rodelas de abacaxi e leve
ao forno por 45 minutos ou até que, ao
espetar um palito, ele saia seco. Espere
amornar e desenforme.
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