Minhas Receitas




Bolo no pote (pao de ld) com

creme diplomata e musseline



Ingredientes do Pao de Lo:

6 ovos (separar clara em neve)

360 g de acucar refinado

250 ml de agua filtrada

360 g de farinha de trigo

10 g de fermento em pé

60g de cacau ou chocolate em pé (opcional)

Modo de fazer:

Bater as claras em neve e acrescentar as gemas, uma a

uma. Depois, acrescentar aos poucos o acucar. Vaificar um
creme.

Juntar o fermento a farinha e, se quiser saborizar com
chocolate, juntar o chocolate a farinha ou a agua.

Acrescentar alternadamente, e aos poucos, a agua e a farinha e
mexer de baixo para cima, com carinho. Nao pode haver grumos
de farinha antes de colocar a agua.

Untar a forma (retangular 30X25) com margarina e farinha de
trigo, s6 o fundo. Forno pré aquecido (2/3 minutos), 180 graus,
20 a 25 minutos. Ficou comtonalidade cor de caramelo, tirar do
forno.



Ingredientes do creme musseline

600 ml de leite

6 gemas (120g)

60g de amido de milho

1809 de acucar refinado

150g de manteiga (ou margarina uso culinario sem sal em
temperatura ambiente)

1509 de acucar de confeiteiro

Modo de fazer

Misturar o leite, as gemas, o amido e o acucar refinado e depois
levar ao fogo alto para engrossar.

Passar para umrefratario, cobrir com filme (apertar para nao
ficar espaco) e deixar esfriar (fora da geladeira).

Depois que esfriar bem, bater na batedeira coma manteiga e o
acucar de confeiteiro.

Deixar ficar em ponto de creme bem macio e aerado.



Ingredientes do creme diplomata

600 ml de leite

6 gemas (120g)

60g de amido de milho

1809 de acucar refinado

250g de chantilly (em creme vegetal)

Modo de fazer

O mesmo processo anterior para o creme.
Depois bater o creme na batedeira com o chantilly.



Ingredientes da calda de frutas amarelas

1 polpa de frutas sabor abacaxi (descongelada)
1 polpa de frutas sabor manga (descongelada)
4 colheres de sopa de acucar refinado

Modo de fazer:

Pode usar outras polpas de frutas a gosto (da mesma cor e
tipo)

Cozinhar emfogo alto.

Reduzir até o ponto de papinha de nené.



Montagem do bolo musseline/diplomata

Todos os ingredientes devem estar frios.

Utilizar potes plasticos, redondos ou quadrados.

Colocar um quadrado de bolo (cortado ao meio), uma de creme
(pode usar saquinho descartavel ou colher, com saquinho o
acabamento fica mais bonito), um pouco de calda, outra camada
de bolo e continua. Finaliza coma camada de creme e um pouco
de calda.

Dicas:

Fazer a massa e congelar. Para descongelar, 2 horas em
temperatura ambiente.

O creme precisa de geladeira e temvalidade de 2 a 3 dias.
A calda também deve ser guardada na geladeira.

Apds embalado, guardar na geladeira.

Pode juntar frutas cristalizadas ou secas no creme apos
pronto.

Na montagem, pode usar também granulado.



Bolo no pote pao de mel licorizado

e de cenoura



Ingredientes da massa de pao de mel

3 1/2 xicaras (chd) de farinha de trigo

11/2 xicara (cha) de acucar refinado

3 colheres (sopa) de chocolate em pd

1/2 colher (sopa) de canela em pé

1 colher (sopa) de cravo em pé

1 xicara (cha) de mel (pode ser o de litro a base de mel)
3 colheres (sopa) de margarina (textura de pomadal)

1 colher (sopa) de bicarbonato de sddio

2 xicaras (cha) de leite morno

1 colher (sopa) de fermento

Modo de fazer:

Acrescentar o bicarbonato ao leite morno.

Nao precisa de batedeira, bater na mao.

Misturar os secos: farinha, acucar, cacau, chocolate, canela,
fermento.

Acrescentar o mel e a margarina e continuar misturando,
alternando como leite+bicarbonato.

Forma retangular 30X25 untada e farinhada, forno 180 graus, 25
a 30 minutos.



Ingredientes da massa do bolo de cenoura:

3 cenouras médias cruas picadas

1/2 xicara (chd) de dleo

4 ovos

2 xicaras (chd) de acucar refinado

2 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pé

Modo de fazer:

Bater no liquidificador as cenouras, o 6leo, os ovos e 0 acucar
refinado.

Passar para uma vasilha e juntar o fermento e a farinha de trigo
(aos poucos), misturando.

Colocar emuma forma untada (s6 no fundo] e levar ao forno

180 graus, 25 a 30 minutos.



Dicas:

Pode assar em marmitinhas de aluminio ou forminhas de cup
cake.

Pode colocar granulado ou gotas de chocolate forneaveis
dentro da massa.

Nao precisa untar, colocar massa até a metade e levar ao forno
dentro de uma assadeira. O tempo é bem menor, rapidinho ele
assa.



Ingredientes do creme acetinado de doce de leite

2 latas de leite condensado (de boa qualidade) cozidas na
pressao por + ou - 20 minutos
2 caixinhas de creme de leite (se for de lata, sem o soro)

1 colher (cha) de manteiga sem sal (ou margarina culinaria)

Modo de fazer:

Misturar os ingredientes fora do fogo e depois cozinhar em
fogo alto, mexendo sem parar.



Ingredientes da trufa branca:

500 gramas de chocolate branco derretido

1 1/2 caixinha de creme de leite

1 colher (sopa) de glucose de milho

1 colher (sopa) de manteiga sem sal (ou margarina culinaria)
2 colheres (sopa) de rum

Modo de fazer:

Colocar a glucose de milho no microondas por 12 segundos
para facilitar o manuseio (ndo pode ferver, é s6 para dar uma
amolecida).

Misturar todos os ingredientes em uma vasilha.

N3o vai ao fogo nemao microondas. E sé6 misturar bem e deixar
na consisténcia de creme.



Ingredientes da calda licorizada:

1 lata de leite condensado
1/2 lata de conhaque

Modo de fazer:

Misturar o leite condensado e o conhaque, até ficar
homogéneo.



Ingredientes da calda fluida de chocolate:

3 colheres (sopa) de chocolate em pé

1/2 xicara (cha) de leite fervido e frio

100 g de chocolate meio amargo derretido

1 lata de leite condensado

2 colheres (sopa) de licor de cacau

1/2 caixinha de creme de leite (ou lata semo soro]

Modo de fazer:

Misturar todos os ingredientes em uma vasilha até ficar
homogéneo. Pode bater no liquidificador, caso queira.

Nao precisair ao fogo.



Montagem do pao de mel no pote:

Utilizar pote plastico redondo 500ml, 200mL, 140mlL.

Comeca esfarelando a massa e colocando no fundo do pote,
cobrindo o fundo.

Colocar o creme acetinado de doce de leite por cima, mais ou
menos 2 colheres de sopa.

Nova camada de massa, coloca a calda licorizada (um pouco]) e
a trufa branca (2 colheres de sopal).

Mais massa e mais creme acetinado.

Vai alternando a massa, o recheio e a calda até chegar ao final
do pote. Termina com recheio.

A mesma coisa para 0s potes menores.

Montagem do bolo de cenoura:

Cortar o bolo emcirculos, no formato do pote.

Colocar uma roda de bolo no fundo, recheio de trufa branca (2
colheres de sopa), nova camada de bolo, nova camada de trufa.
Se couber, nova camada de bolo e nova camada de trufa.

No final, coloca a calda liquida de chocolate, generosamente.






