SEM FERMENTO




MASSA DE LARANJA «-" B,

Ingredientes:

4 0vos (claras e gemas separadas).
2 xicaras de farinha de trigo.

1 e meia de acucar refinado.

2 colheres de suco de laranja.

\

Modo de Preparo:

Bata bastante as claras do ovo até o ponto de neve e va
adicionando um copo de acucar aos poucos. Reserve. Em
outro recipiente, bata as gemas e 0 acucar restante ate ficar
espumosa. Desligue a batedeira e adicione o suco. Misture
bem. Em seguida, acrescente a farinha e misture. Por fim, as
claras e misture bem. Unte a fOrma e despeje a massa.
Cologue no forno pré-aquecido em 180° graus e deixe por
30 minutos no minimo ou até dourar.




BOLO DE CENOURA

Ingredientes: |
3 cenouras meédias picadas e descascadas.
1 xicara (cha) de oleo.

2 Xicaras (cha) de Acucar.

2 Claras de ovo.

2 gemas de ovo.

3 Xicaras (cha) de tarinha de trigo.

2 xicaras (cha) de leite.

Modo de Preparo:

Primeiramente vocé deve cozinhar as cenouras, assim
fica mais facil de incorporar ao restante dos ingredientes.
Bata as claras em neve e reserve. Em uma vasilha,

coloque a farinha de trigo e o acucar e reserve. No

iquidificador, bata as cenouras ja cozidas, as

gemas, O

Oleo e o leite ate formar uma massa homogénea. Misture
a massa obtida no liquidificador com a farinha de trigo e
acucar. Por ultimo acrescente as claras em neve, mexa

delicadamente. Em uma forma untada e en

arinhada,

coloque sua massa e leve ao forno pré-aquec
graus por cerca de 40 minutos.

ido a 180



BOLO DE MANDIOCA

Ingredientes:

1/2 kg de mandioca cozida (pese depois de
la estar cozida).

4 0vos. 3/4 xicara de acucar demerara (batido).

1 colher (sopa) de manteiga Ghee.

200 ml de leite de coco light.

1 xicara (cha) de coco ralado fresco ou seco sem adicao de
acucar .

Modo de Preparo:

Cozinhe a mandioca até amolecer. Depois retire o fiapo
do centro. Bata no liguidificador a mandioca com 0S ovos,
manteiga, leite e acucar. Despeje a massa em uma
assadeira (20 x 30) untada com manteiga ghee. Polvilne o
coco ralado. Leve ao forno pré-aquecido em 200 graus
por aproximadamente 40 minutos .



BROWNIE

Ingredientes:

150 gramas de farinha de trigo.
200 gramas de acucar refinado.
150 gramas de manteiga sem sal.
200 gramas de chocolate picado.
2 colheres de chocolate em po.

~ /

colher (café) de esséncia de baunilha.

—~

colher (café) de bicarbonato de sodio.
3 OVOS.

7

7

Modo de Preparo:

Preaqueca o forno em 180°C. Derreta em banho-maria
OU No microondas a manteiga e o chocolate juntos,
acrescente a baunilha, misture até ficar um creme liso e
reserve. Em outro recipiente, bata bem 0s ovos com o
acucar (usei o batedor de arame mesmo). Junte o creme
de chocolate (a mistura de chocolate com manteiga e
baunilha). Na sequéncia, some a farinha, o chocolate em
0O e 0 bicarbonato. Leve para assar em uma assadeira
untada com manteiga, coberta com papel manteiga e
mais manteiga por cima dele. Asse por 25 minutos.




BOLO DE FUBA

Ingredientes:

Massa: 3 ovos.

1 lata de leite condensado.
60 ml de dleo.

2 COPOSs e meio de fuba.

1 copo de leite morno.

1 colher (sopa) de sal de frutas (substituindo o fermento).

Calda:

1 copo de leite.

1 pacote pegueno de coco ralado.
Chocolate em po a gosto.

Modo de Preparo:

Massa :

Bata na batedeira os ovos, 6leo, leite moca e fuba. Por ultimo
adicione o leite e 0 sal de fruta. Bata bem. Unte uma forma e
polvilne conforme sua preferéncia. Na receita usei 0
chocolate em pd para polvilhar. Coloque no forno preé-
aquecido por cerca de 50 minutos. Faca o teste do palito,
quando sair seco esta pronto.

Calda:
Ferva todos os ingredientes e jogue no bolo ainda quente.
Antes fura o bolo com o garfo para a calda penetrar bem.




