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IDEAL PARA UM CAFE DA TARDE

(MARIANE 0LIVEIRA>




« AVISO LEGAL E DIREITOS AUTORAIS
ESTE CONTEUDO FOI IDEALIZADO E
DESENVOLVIDO PELA AUTORA MARIANE
OLIVEIRA E ENCONTRA-SE PROTEGIDO
PELAS LEIS DE DIREITOS AUTORAIS. E
EXPRESSAMENTE PROIBIDA A COPIA,
REPRODUCAO, DISTRIBUICAO, VENDA OU
QUALQUER FORMA DE COMERCIALIZACAO
DESTE MATERIAL SEM AUTORIZACAO
PREVIA E POR ESCRITO DA AUTORA. TODAS
AS INFORMACOES, METODOS, EXEMPLOS E
ORIENTACOES AQUI APRESENTADOS SAO
FRUTO DE SUA MENTORIA, COM APOIO DE
INTELIGENCIA ARTIFICIAL APENAS PARA
REVISAO E MELHORIA TEXTUAL, POR MEIO
DA PLATAFORMA DE SITES WEBNODE. AO
ACESSAR ESTE CONTEUDO, VOCE DECLARA
ESTAR CIENTE DE QUE QUALQUER USO
INDEVIDO PODERA RESULTAR EM MEDIDAS
LEGAIS CABIVEIS, PRESERVANDO A
INTEGRIDADE E ORIGINALIDADE DO
TRABALHO DA AUTORA.

AS IMAGENS DE FOTOS FORAM
SELECIONADAS NA PLATAFORMA DE DESIGN
GRAFICO , APENAS PARA FINS
ILUSTRATIVOS. AS PESSOAS MOSTRADAS
NAS IMAGENS NAO SAO MODELOS.


https://www.canva.com/pt_br/

BEM-VINDO AO EBOOK "BOLOS
FACEIS", CRIADO PARA QUEM AMA
BOLO, MAS NAO QUER
COMPLICACAO NA COZINHA. AQUI
VOCE VAI ENCONTRAR RECEITAS
SIMPLES, PRATICAS E DELICIOSAS,
PERFEITAS PARA O DIA A DIA,
PARA RECEBER VISITAS DE ULTIMA
HORA OU PARA ADOCAR
MOMENTOS ESPECIAIS EM
FAMILIA. NAO E PRECISO SER
CONFEITEIRO PROFISSIONAL: COM
POUCOS INGREDIENTES E PASSOS
CLAROS, VOCE VAI PREPARAR
BOLOS FOFINHOS, UMIDOS E
CHEIOS DE SABOR.






O BOLO, COMO CONHECEMOS
HOJE, TEM ORIGEM MUITO
ANTIGA. AS PRIMEIRAS VERSOES
SURGIRAM HA MILHARES DE ANOS,
ENTRE EGIPCIOS E GREGOS, COMO
PAES ADOCADOS COM MEL,
FRUTAS SECAS E ESPECIARIAS.
COM O TEMPO, ROMANOS
APERFEICOARAM AS RECEITAS,
ADICIONANDO OVOS E GORDURAS,
DEIXANDO A MASSA MAIS MACIA.
NA IDADE MEDIA, O BOLO PASSOU
A SER LIGADO A FESTAS E
CELEBRACOES. JA A PARTIR DO
SECULO XVIII, COM O USO DO
FERMENTO QUIMICO E DO ACUCAR
REFINADO, SURGIRAM OS BOLOS
FOFOS E RECHEADOS, QUE DERAM
ORIGEM AS RECEITAS MODERNAS
PRESENTES EM PADARIAS E
CONFEITARIAS DO MUNDO TODO.
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INGREDIENTES

3 OVOS

2 XICARAS DE ACUCAR

1 XICARA DE OLEO
1E1/2 XICARA DE LEITE
2 XICARAS DE FARINHA DE
TRIGO

1 XICARA DE CHOCOLATE
EM PO OU CACAU

1 COLHER (SOPA) DE
FERMENTO EM PO.



MODO DE PREPARO
PREAQUECA O FORNO A 180 °C
E UNTE UMA FORMA MEDIA
COM MANTEIGA E FARINHA OU
PAPEL MANTEIGA. NO
LIQUIDIFICADOR OU TIGELA
GRANDE, BATA OS OVOS, O
ACUCAR, O OLEO E O LEITE
ATE FICAR BEM HOMOGENEO.
PENEIRE A FARINHA E O
CHOCOLATE EM PO, MISTURE
DELICADAMENTE A MASSA ATE
INCORPORAR. POR ULTIMO,
ADICIONE O FERMENTO E
MEXA SUAVEMENTE.

DESPEJE A MASSA NA FORMA E
LEVE AO FORNO POR CERCA DE
35-45 MINUTOS, OU ATE QUE
UM PALITO SAIA LIMPO.
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INGREDIENTES DA MASSA

e 3 CENOURAS MEDIAS
PICADAS

e 3 0VOS

e 1 XICARA DE OLEO

e 2 XICARAS DE ACUCAR

e 2 E1/2 XICARAS DE
FARINHA DE TRIGO

1 COLHER (SOPA) DE
FERMENTO EM PO.



MODO DE PREPARO DA MASSA
NO LIQUIDIFICADOR, BATA AS
CENOURAS, OS OVOS, O OLEO E
O ACUCAR ATE OBTER UM
CREME LISO. EM UMA TIGELA,
COLOQUE A FARINHA
PENEIRADA E ADICIONE O
CREME BATIDO, MISTURANDO
BEM ATE FICAR HOMOGENEO.
ACRESCENTE O FERMENTO POR
ULTIMO, MEXENDO
DELICADAMENTE. DESPEJE A
MASSA EM FORMA UNTADA E
ENFARINHADA E LEVE AO
FORNO PREAQUECIDO A 180 °C
POR CERCA DE 35-40
MINUTOS, OU ATE DOURAR E
PASSAR NO TESTE DO PALITO.



INGREDIENTES DA COBERTURA

e 4 COLHERES (SOPA) DE
ACUCAR

e 2 COLHERES (SOPA) DE
MANTEIGA

e 3 COLHERES (SOPA) DE
CHOCOLATE EM PO

e 5 COLHERES (SOPA) DE
LEITE.



MODO DE PREPARO DA
COBERTURA

EM UMA PANELA, MISTURE O
ACUCAR, A MANTEIGA, O
CHOCOLATE EM PO E O LEITE.
LEVE AO FOGO BAIXO,
MEXENDO SEMPRE, ATE
LEVANTAR FERVURA E
ENGROSSAR LEVEMENTE. COM
O BOLO AINDA MORNO, FACA
FURINHOS COM UM GARFO E
DESPEJE A CALDA POR CIMA,
ESPALHANDO BEM PARA
COBRIR TODA A SUPERFICIE.
DEIXE ESFRIAR PARA A
COBERTURA FIRMAR E SIRVA
EM SEGUIDA.






INGREDIENTES:
e 30VOS
e 1 XICARA (CHA) DE OLEO
1 XICARA (CHA) DE SUCO
DE LARANJA NATURAL
1 XICARA (CHA) DE
ACUCAR
2 XICARAS (CHA) DE
FARINHA DE TRIGO
1 COLHER (SOPA) DE
FERMENTO EM PO
COBERTURA (OPCIONAL):
e 1/2 XICARA (CHA) DE SUCO
DE LARANJA
e 4 COLHERES (SOPA) DE
ACUCAR.



MODO DE PREPARO:
PREAQUECA O FORNO A 180 °C
E UNTE UMA FORMA COM
MANTEIGA E FARINHA. NO
LIQUIDIFICADOR, BATA OS
OVO0S, O OLEO, O SUCO DE
LARANJA E O ACUCAR ATE
FICAR HOMOGENEO.
TRANSFIRA PARA UMA TIGELA E
ACRESCENTE A FARINHA
PENEIRADA, MISTURANDO
DELICADAMENTE. POR ULTIMO,
INCORPORE O FERMENTO.
DESPEJE A MASSA NA FORMA E
ASSE POR CERCA DE 30-40
MINUTOS, OU ATE DOURAR E
PASSAR NO TESTE DO PALITO.
PARA A COBERTURA, LEVE AO
FOGO O SUCO DE LARANJA COM
O ACUCAR ATE FERVER
LEVEMENTE E DESPEJE SOBRE
O BOLO AINDA QUENTE.
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INGREDIENTES:

3 OVOS

2 XICARAS DE LEITE

2 XICARAS DE ACUCAR

1 XICARA DE FUBA

3 COLHERES (SOPA) DE
FARINHA DE TRIGO

3 COLHERES (SOPA) DE
MANTEIGA OU MARGARINA
DERRETIDA

50 G DE QUEIJO RALADO
(OPCIONAL, MAS DEIXA
MAIS CREMOSO)

1 COLHER (SOPA) DE
FERMENTO EM PO

1 PITADA DE SAL.



BATA NO LIQUIDIFICADOR O
LEITE, OS OVOS, O ACUCAR, A
MANTEIGA, O FUBA, A
FARINHA, O SAL E O QUEIJO
ATE FICAR BEM HOMOGENEO.
POR ULTIMO, MISTURE O
FERMENTO DELICADAMENTE.
DESPEJE EM FORMA UNTADA E
ENFARINHADA E LEVE AO
FORNO MEDIO PREAQUECIDO
POR CERCA DE 35-45
MINUTOS, ATE DOURAR POR
CIMA E FICAR CREMOSO NO
CENTRO. DEIXE AMORNAR
ANTES DE CORTAR.



DICAS PARA FICAR BEM
CREMOSO:

e USE LEITE EM TEMPERATURA
AMBIENTE PARA AJUDAR NA
TEXTURA.

e NAO EXAGERE NA FARINHA; E
ELA QUE DEIXA O BOLO MAIS
FIRME.

e« O PONTO IDEAL E QUANDO O
TOPO ESTA DOURADO, MAS O
CENTRO AINDA BALANCA
LEVEMENTE.

e« ESPERE ALGUNS MINUTOS
ANTES DE DESENFORMAR
PARA O CREME FIRMAR.

e« SIRVA MORNO OU EM
TEMPERATURA AMBIENTE,
ACOMPANHADO DE CAFE.

ESSA RECEITA RENDE UM BOLO
MEDIO, PERFEITO PARA O
LANCHE DA TARDE EM FAMILIA
OU PARA RECEBER VISITAS COM
UM TOQUE CASEIRO E
ACONCHEGANTE.






INGREDIENTES DA MASSA:

e 3 0VOS

e 2 XICARAS (CHA) DE
FARINHA DE TRIGO

e1E1/2 XICARA (CHA) DE
ACUCAR

e 1/2 XICARA (CHA) DE OLEO
OU MANTEIGA DERRETIDA

e 1 XICARA (CHA) DE LEITE

e SUCO DE 2 LIMOES

e RASPAS DE 1 LIMAO

1 COLHER (SOPA) DE
FERMENTO EM PO.



INGREDIENTES DO GLACE:
e 1 XICARA (CHA) DE ACUCAR
DE CONFEITEIRO
2 A3 COLHERES (SOPA) DE
SUCO DE LIMAO
e RASPAS DE LIMAO PARA
DECORAR (OPCIONAL).



MODO DE PREPARO DA MASSA:
PREAQUECA O FORNO A 180 °C
E UNTE UMA FORMA MEDIA
COM MANTEIGA E FARINHA.
EM UMA TIGELA, BATA OS
OVOS COM O ACUCAR ATE
OBTER UM CREME CLARO.
ACRESCENTE O OLEO, O LEITE,
O SUCO E AS RASPAS DE
LIMAO, MISTURANDO BEM.
ADICIONE A FARINHA
PENEIRADA AOS POUCOS,
MEXENDO ATE A MASSA FICAR
HOMOGENEA. POR ULTIMO,
INCORPORE O FERMENTO
DELICADAMENTE. DESPEJE NA
FORMA E ASSE POR CERCA DE
30 A 40 MINUTOS, OU ATE
DOURAR E PASSAR NO TESTE
DO PALITO.



MODO DE PREPARO DO GLACE:
MISTURE O ACUCAR DE
CONFEITEIRO COM O SUCO DE
LIMAO, ADICIONANDO O
LIQUIDO AOS POUCOS ATE
FORMAR UM CREME ESPESSO E
LISO. COM O BOLO JA MORNO,
ESPALHE O GLACE POR CIMA E
FINALIZE COM RASPAS DE
LIMAO. DEIXE FIRMAR E
SIRVA.






INGREDIENTES DA MASSA:

e 3 0VOS

e 2 XICARAS DE ACUCAR
3 COLHERES (SOPA) DE
MANTEIGA OU MARGARINA
2 XICARAS DE FARINHA DE
TRIGO
1 XICARA DE LEITE
1 COLHER (SOPA) DE
FERMENTO EM PO.

INGREDIENTES DA CALDA:

e1 LATA DE LEITE
CONDENSADO

e1VIDRO DE LEITE DE COCO
(200 ML)

e 1 XICARA DE LEITE

1A 2 XICARAS DE COCO
RALADO PARA COBRIR.



MODO DE PREPARO: BATA OS
OVOS, O ACUCAR E A MANTEIGA
ATE FORMAR UM CREME CLARO.
ACRESCENTE O LEITE E A
FARINHA PENEIRADA,
MISTURANDO BEM. POR ULTIMO,
INCORPORE O FERMENTO
DELICADAMENTE. DESPEJE EM
FORMA UNTADA E ENFARINHADA
E ASSE EM FORNO MEDIO
PREAQUECIDO POR CERCA DE
30-40 MINUTOS, ATE DOURAR E
PASSAR NO TESTE DO PALITO.
MISTURE OS INGREDIENTES DA
CALDA EM UMA TIGELA. COM O
BOLO AINDA MORNO, FURE TODA
A SUPERFICIE COM UM GARFO E
REGUE COM A CALDA, DEIXANDO
ABSORVER BEM. POLVILHE
BASTANTE COCO RALADO POR
CIMA, CUBRA E LEVE A
GELADEIRA POR PELO MENOS 3
HORAS ANTES DE SERVIR, PARA
FICAR BEM GELADO E UMIDO.






PARA PREPARAR UM
DELICIOSO BOLO DE BANANA
INVERTIDO, VOCE VAI
PRECISAR DE INGREDIENTES
SIMPLES E FACEIS DE
ENCONTRAR. PARA A
COBERTURA CARAMELIZADA,
USE: 1 XICARA DE ACUCAR, 2
COLHERES DE SOPA DE
MANTEIGA E 4 A 5 BANANAS
MADURAS EM RODELAS. PARA
A MASSA, SEPARE: 3 OVOS, 2
XICARAS DE FARINHA DE
TRIGO, 1 E 1/2 XIiCARA DE
ACUCAR, 1/2 XICARA DE OLEO
OU MANTEIGA DERRETIDA, 1
XICARA DE LEITE, 1 COLHER
DE SOPA DE FERMENTO EM PO
E1PITADA DE SAL.



COMECE PREPARANDO O
CARAMELO: DERRETA O
ACUCAR EM FOGO BAIXO ATE
DOURAR, JUNTE A MANTEIGA E
MISTURE BEM. DESPEJE O
CARAMELO EM UMA FORMA
UNTADA E DISTRIBUA AS
RODELAS DE BANANA POR
CIMA, COBRINDO TODO O
FUNDO. RESERVE. EM
SEGUIDA, BATA OS OVOS COM
O ACUCAR ATE FORMAR UM
CREME CLARO, ACRESCENTE O
OLEO E O LEITE, MISTURANDO
BEM. ADICIONE A FARINHA
PENEIRADA COM O SAL,
MEXENDO ATE OBTER UMA
MASSA LISA. POR ULTIMO,
INCORPORE O FERMENTO
DELICADAMENTE.



DESPEJE A MASSA SOBRE AS
BANANAS CARAMELIZADAS,
NIVELE COM UMA ESPATULA E
LEVE AO FORNO PREAQUECIDO
A 180°C POR CERCA DE 35 A 45
MINUTOS, OU ATE QUE O BOLO
ESTEJA DOURADO E FIRME AO
TOQUE. FACA O TESTE DO
PALITO PARA CONFIRMAR O
PONTO. ASSIM QUE RETIRAR
DO FORNO, AGUARDE ALGUNS
MINUTOS E DESENFORME
AINDA MORNO, VIRANDO A
FORMA DE UMA VEZ SOBRE UM
PRATO GRANDE PARA QUE AS
BANANAS FIQUEM POR CIMA.
SIRVA EM FATIAS E APROVEITE
O AROMA E O SABOR DESSE
CLASSICO CASEIRO.






INGREDIENTES:
e 3 MACAS MEDIAS
DESCASCADAS E PICADAS
e 3 0VOS
e 2 XICARAS DE FARINHA DE
TRIGO
e1E1/2 XiCARA DE ACUCAR
e1/2 XIiCARA DE OLEO
e 1/2 XIiCARA DE LEITE
1 COLHER (SOPA) DE
FERMENTO EM PO
e 1 COLHER (CHA) DE CANELA
EM PO (OPCIONAL)
1 PITADA DE SAL.

SE DESEJAR, FINALIZE COM
ACUCAR E CANELA
POLVILHADOS POR CIMA
DEPOIS DE ASSADO.



COMO FAZER:
PREAQUECA O FORNO A 180 °C
E UNTE UMA FORMA MEDIA
COM MANTEIGA E FARINHA.
EM UMA TIGELA, MISTURE A
FARINHA, O ACUCAR, A
CANELA E O SAL. EM OUTRO
RECIPIENTE, BATA LEVEMENTE
0OS OVOS COM O OLEO E O
LEITE. JUNTE OS LIQUIDOS
AOS SECOS, MEXENDO ATE
FORMAR UMA MASSA
HOMOGENEA. ACRESCENTE O
FERMENTO E MISTURE
DELICADAMENTE. INCORPORE
AS MACAS PICADAS A MASSA.
DESPEJE NA FORMA E LEVE AO
FORNO POR CERCA DE 35-45
MINUTOS, OU ATE DOURAR E
PASSAR NO TESTE DO PALITO.
DEIXE AMORNAR ANTES DE
DESENFORMAR E SERVIR.






PARA A MASSA, VOCE VAI
PRECISAR DE: 3 OVOS, 2
XICARAS DE ACUCAR, 3
COLHERES DE SOPA DE
MANTEIGA OU MARGARINA, 2
XICARAS DE FARINHA DE
TRIGO, 1 XICARA DE LEITE
NINHO (OU LEITE EM PO
INTEGRAL), 1 XIiCARA DE
LEITE, 1 COLHER DE SOPA DE
FERMENTO EM PO E 1 PITADA
DE SAL. PARA O RECHEIO E
COBERTURA, USE: 1 LATA DE
LEITE CONDENSADO, 1 CAIXA
DE CREME DE LEITE, 4
COLHERES DE SOPA BEM
CHEIAS DE LEITE NINHO E 1
COLHER DE SOPA DE
MANTEIGA.



MODO DE PREPARO DA MASSA:
BATA OS OVOS, O ACUCAR E A
MANTEIGA ATE FORMAR UM
CREME CLARO E FOFO.
ACRESCENTE O LEITE E, EM
SEGUIDA, A FARINHA DE TRIGO
PENEIRADA COM O LEITE
NINHO E O SAL, MISTURANDO
DELICADAMENTE. POR
ULTIMO, INCORPORE O
FERMENTO EM PO. DESPEJE A
MASSA EM FORMA UNTADA E
ENFARINHADA E LEVE AO
FORNO PREAQUECIDO A 180°C
POR CERCA DE 35-40
MINUTOS, OU ATE DOURAR E
PASSAR NO TESTE DO PALITO.



PARA O RECHEIO E
COBERTURA: EM UMA PANELA,
MISTURE O LEITE
CONDENSADO, O CREME DE
LEITE, O LEITE NINHO E A
MANTEIGA. LEVE AO FOGO
BAIXO, MEXENDO SEMPRE, ATE
ENGROSSAR EM PONTO DE
BRIGADEIRO MOLE. DEIXE
ESFRIAR. COM O BOLO FRIO,
CORTE AO MEIO, RECHEIE COM
PARTE DO CREME E CUBRA
COM O RESTANTE. FINALIZE
POLVILHANDO LEITE NINHO
POR CIMA E LEVE A GELADEIRA
POR PELO MENOS 1 HORA
ANTES DE SERVIR.






INGREDIENTES:

e 2 XICARAS DE MILHO VERDE
(PODE SER DE LATA,
ESCORRIDO)

e1E1/2 XICARA DE ACUCAR

e 3 0VOS

e 1 XICARA DE LEITE

e1/2 XIiCARA DE OLEO

e 1 XICARA DE FUBA FINO

e 1/2 XICARA DE FARINHA DE
TRIGO

1 COLHER (SOPA) DE
FERMENTO EM PO

e 1 PITADA DE SAL

e OPCIONAL: 1/2 XICARA DE
QUEIJO RALADO OU COCO
RALADO.



MODO DE PREPARO:
PREAQUECA O FORNO A 180 °C E
UNTE UMA FORMA MEDIA COM
MANTEIGA E FUBA. NO
LIQUIDIFICADOR, BATA O
MILHO, O LEITE, O OLEO, OS
OVOS E O ACUCAR ATE OBTER
UM CREME LISO. EM UMA
TIGELA, MISTURE O FUBA, A
FARINHA, O SAL E, SE QUISER, O
QUEIJO OU COCO. DESPEJE O
CREME BATIDO SOBRE OS SECOS
E MEXA DELICADAMENTE ATE
FICAR HOMOGENEO.
ACRESCENTE O FERMENTO POR
ULTIMO, INCORPORANDO SEM
BATER DEMAIS. COLOQUE A
MASSA NA FORMA E ASSE POR
CERCA DE 30-40 MINUTOS, ATE
DOURAR E PASSAR NO TESTE DO
PALITO. DEIXE AMORNAR ANTES
DE DESENFORMAR E SERVIR.



iMesclado



INGREDIENTES
MASSA BASICA:

e 3 0VOS

e 2 XICARAS DE ACUCAR
3 COLHERES (SOPA) DE
MANTEIGA OU MARGARINA
1 XICARA DE LEITE
3 XICARAS DE FARINHA DE
TRIGO
1 COLHER (SOPA) DE
FERMENTO EM PO.

PARTE DE CHOCOLATE:
e 3 COLHERES (SOPA) DE
CHOCOLATE EM PO OU
CACAU
e 2 COLHERES (SOPA) DE
LEITE
USE FORMA MEDIA COM FURO
NO MEIO, UNTADA E
ENFARINHADA, E FORNO
PREAQUECIDO A 180 °C.



MODO DE PREPARO

1. BATA OS OVOS, O ACUCAR E
A MANTEIGA ATE FORMAR UM
CREME CLARO E FOFO.
ACRESCENTE O LEITE E
MISTURE BEM.

2. ADICIONE A FARINHA DE
TRIGO PENEIRADA AOS
POUCOS, MEXENDO ATE A
MASSA FICAR LISA.
INCORPORE O FERMENTO
DELICADAMENTE.

3. SEPARE CERCA DE 1/3 DA
MASSA EM OUTRA TIGELA,
JUNTE O CHOCOLATE EM PO E
O LEITE EXTRA, MISTURANDO
ATE FICAR HOMOGENEO.



4. NA FORMA, ALTERNE
COLHERADAS DE MASSA
BRANCA E DE CHOCOLATE.
PASSE UM PALITO EM
MOVIMENTOS DE ZIGUE -
ZAGUE PARA MESCLAR.

5. ASSE POR 35-45 MINUTOS
OU ATE DOURAR E PASSAR NO
TESTE DO PALITO. DEIXE
AMORNAR, DESENFORME E
SIRVA.






INGREDIENTES:
e 30VOS

2 XICARAS DE ACUCAR

3 COLHERES (SOPA) DE

MANTEIGA OU MARGARINA

2 E1/2 XICARAS DE FARINHA

DE TRIGO

1 XICARA DE LEITE

1 XICARA DE CHOCOLATE

GRANULADO

1 COLHER (SOPA) DE

FERMENTO EM PO

1 PITADA DE SAL.

COBERTURA (OPCIONAL):

e 1 LATA DE LEITE
CONDENSADO

e« 1 COLHER (SOPA) DE
MANTEIGA

e 3 COLHERES (SOPA) DE
CHOCOLATE EM PO

e CHOCOLATE GRANULADO
PARA FINALIZAR.



MODO DE PREPARO:
1. EM UMA TIGELA, BATA OS
OVOS, O ACUCAR E A
MANTEIGA ATE OBTER UM
CREME CLARO E FOFO.

2. ACRESCENTE O LEITE
ALTERNANDO COM A FARINHA
DE TRIGO PENEIRADA E A
PITADA DE SAL, MISTURANDO
ATE FICAR HOMOGENEO.

3. ADICIONE O CHOCOLATE
GRANULADO E MISTURE
DELICADAMENTE. POR
ULTIMO, INCORPORE O
FERMENTO EM PO.



4. DESPEJE A MASSA EM
FORMA UNTADA E
ENFARINHADA E LEVE AO
FORNO PREAQUECIDO A 180 °C
POR CERCA DE 35-40
MINUTOS, OU ATE DOURAR E
PASSAR NO TESTE DO PALITO.

COBERTURA: LEVE AO FOGO
BAIXO O LEITE CONDENSADO,
A MANTEIGA E O CHOCOLATE
EM PO, MEXENDO ATE
ENGROSSAR LEVEMENTE.
ESPALHE SOBRE O BOLO AINDA
MORNO E FINALIZE COM
CHOCOLATE GRANULADO.
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