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     Doces




    Bocados de delicadeza, carinho e amor




    Em minha sincera opinião, toda refeição deveria terminar com um docinho, algo para alegrar o paladar e para nos deixar feliz por mais tempo! Mais do que isso: para mim, um doce é bem­-vindo a qualquer hora (e sei de muita gente que às vezes sai de casa só para procurar um docinho). No meu caso, gosto mesmo é de preparar minhas próprias sobremesas. Quando vou para a cozinha, sempre começo separando os ingredientes que usarei. E nessa hora uma coisa é certa: é possível fazer uma receita ruim com ingredientes bons, mas é impossível fazer um prato bom com ingredientes ruins, por mais talento que se tenha. Por isso, o segundo passo para acertar uma receita é escolher os melhores ingredientes; o primeiro, obviamente, é escolher a receita certa.




    Esse momento de decisão pode ser bem tortuoso. Diante de tantas opções, nem sempre sabemos ao certo do que gostamos mais. Ainda mais em se tratando de doces e sobremesas, não é mesmo? Tem dias em que desejo uma boa [torta de banana]; em outros, o chocolate é o ingrediente da vez, então preciso de um [bolo de chocolate recheado] ou de um delicioso [brigadeiro]. Há dias em que quero matar a saudade dos tempos de infância ou adolescência e comer [pudim de leite] ou [pavê delícia]. Lembrei­-me agora daquele [rocambole de nozes], cheio de calorias, mas simplesmente divino! Isso me deu uma ideia: que tal fazermos um rocambole recheado de beijinho de coco?




    Para essa receita, precisamos de ovos... Ovos de casca vermelha e tamanho generoso. Nada desses ovos desbotados e minimalistas que se vendem nas promoções dos supermercados. Precisamos também de açúcar, de farinha de trigo e de essência de baunilha, ou melhor, essência, não! Nosso rocambole merece os pontinhos delicados e aromáticos de uma baunilha natural. Depois de tudo separado, levamos os ingredientes à batedeira, em velocidade média, até dobrar o volume. Então, acrescentamos em chuva a farinha e mexemos delicadamente, com o cuidado de quem acaricia um ente querido.




    E, agora, o recheio! Para fazer esse beijinho, além de muito amor, precisamos de leite condensado, um ingrediente clássico presente em várias receitas de doces brasileiros (em várias, mas não em todas – [aqui], por exemplo, você vai encontrar um ótimo beijinho feito apenas com leite, coco, ovos, açúcar e baunilha, mas sem o nosso querido leite condensado. E fica tão bom quanto!). Bom, mas aqui vamos usar o leite condensado: denso, saboroso e doce de doer, que todo mundo adora. Precisamos também de um coco ralado fresco, um pouco de manteiga e muito carinho para mexer com dedicação até obter um docinho que, de tão bom, recebe o carinhoso nome de beijinho. 




    Assar o rocambole, rechear com o beijinho e, depois, enrolar com carinho e cuidado, para manter o dourado do bolo por fora e o doce todo dentro. Já está quase pronto! Que expectativa! Para decorar, uma chuvinha de açúcar de confeiteiro, daquele bem fininho – parece que o rocambole está coberto de neve. Uma delícia ao paladar, um espetáculo aos olhos. Ainda mais quando acompanhado daquele chazinho de jasmim que eu amo!


  




  

    Bolos
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    Amor em pedaços




    Ingredientes




    

		1 xícara (chá) de manteiga




    	2 xícaras (chá) de açúcar




    	4 ovos




    	3 laranjas (suco)




    	3 xícaras (chá) de farinha de trigo




    	1 colher (sopa) de fermento em pó




    	1 pitada de sal


	




    para a cobertura




    

		200 g de chocolate meio amargo




    	150 ml de creme para chantili


	




    Preparo




    

		Na batedeira, bata a manteiga com o açúcar e as gemas, até obter um creme fofo e esbranquiçado.




    	Acrescente aos poucos o suco das laranjas, a farinha de trigo, o fermento e o sal, batendo sempre.




    	Bata as claras em neve e misture­-as delicadamente à massa.




    	Coloque a massa em uma assadeira untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo.




    	Leve ao forno preaquecido a 180 °C, por aproximadamente 30 minutos, até dourar. Desenforme ainda morno.




    	Para a cobertura, pique o chocolate em uma tigela, adicione o creme para chantili e leve para derreter em banho­-maria, misturando até ficar um creme homogêneo e brilhante.




    	Para finalizar, espalhe a cobertura sobre o bolo morno.


	




    rendimento: 1,5 kg ou 1 bolo médio (15 fatias)




    tempo de preparo: 50 minutos




    dica: A cobertura fica ótima para finalizar bolos e pães, ou simplesmente para comer com morangos.
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    Bolinho de chuva




    Ingredientes




    

		3 ovos




    	1 colher (sopa) de manteiga




    	4 colheres (sopa) de farinha de trigo




    	3 colheres (sopa) de farinha de araruta




    	1 colher (sopa) de fermento em pó




    	1 xícara (chá) de leite




    	2 xícaras (chá) de açúcar


	




    para polvilhar




    

		½ xícara (chá) de açúcar




    	1 colher rasa (sopa) de canela em pó


	




    Preparo




    

		No liquidificador, bata bem os ovos e a manteiga.




    	Vá acrescentando os ingredientes secos aos poucos, batendo sempre.




    	Por último, acrescente o leite e continue batendo até formar uma massa homogênea.




    	Com o auxílio de uma colher, faça bolinhos do tamanho desejado.




    	Frite os bolinhos em óleo quente até dourarem e deixe­-os escorrer em papel­-toalha.




    	À parte, misture o açúcar e a canela em pó.




    	Disponha os bolinhos em um prato e, ainda quentes, polvilhe­-os com a mistura de canela e açúcar.


	




    rendimento: 650 g (aproximadamente 30 unidades)




    tempo de preparo: 40 minutos




    dica: As crianças adoram bolinho de chuva. Faça esta receita em dias frios e sirva com chocolate quente e canela, que ajuda a aquecer.


  




  

    Bolinho de fubá




    Ingredientes




    

		5 ovos




    	1 xícara (chá) de óleo




    	½ xícara (chá) de açúcar




    	200 ml de leite frio




    	2 xícaras (chá) de fubá




    	1 xícara (chá) de farinha de trigo




    	1 colher (sopa) de fermento em pó




    	1 colher (sopa) de erva­-doce


	




    para polvilhar




    

		açúcar de confeiteiro


	




    Preparo




    

		No liquidificador, bata os ovos, o óleo, o açúcar e o leite até espumar bem.




    	Acrescente os ingredientes secos aos poucos e continue batendo até obter uma mistura homogênea.




    	Despeje a massa em forminhas individuais untadas e polvilhadas com farinha de trigo.




    	Leve para assar em forno preaquecido a 180 °C, por aproximadamente 15 minutos, até que fiquem dourados (espete um palito de dente nos bolinhos; se sair limpo, estão prontos).




    	Decore polvilhando com açúcar de confeiteiro.


	




    rendimento: 850 g (aproximadamente 40 unidades)




    tempo de preparo: 40 minutos




    dica: Você pode usar forminhas descartáveis para minicupcakes ou forminhas de empada. Esta é uma ótima opção para acompanhar o café em dias frios.




  




  

    Bolo de abacaxi




    Ingredientes




    

		150 g de manteiga




    	1 ⅓ xícara (chá) de açúcar




    	3 ovos




    	1 ½ xícara (chá) de leite




    	1 ½ xícara (chá) de farinha de trigo




    	1 colher (sopa) de fermento em pó




    	150 g de abacaxi cristalizado picado


	




    para a cobertura




    

		1 clara em neve




    	3 colheres (sopa) de açúcar


	




    para a decoração




    

		abacaxi cristalizado ou em calda


	




    Preparo




    

		Na batedeira, bata a manteiga e o açúcar até formar um creme esbranquiçado.




    	Junte um ovo de cada vez, batendo sempre.




    	Acrescente o leite aos poucos e continue batendo.




    	À parte, peneire a farinha de trigo e o fermento, adicionando aos poucos à massa e batendo sempre.




    	Adicione o abacaxi picado e bata até formar uma massa homogênea.




    	Em uma assadeira untada e polvilhada com farinha de trigo, despeje a massa e leve ao forno preaquecido a 180 °C, por aproximadamente 30 minutos, até dourar.




    	Para o glacê, bata a clara em neve na batedeira e, em seguida, adicione o açúcar, batendo até formar picos.




    	Quando o bolo estiver frio, cubra­-o com o glacê e decore com o abacaxi cristalizado ou em calda.


	




    rendimento: 1,3 kg ou 1 bolo médio (13 fatias)




    tempo de preparo: 60 minutos




    dica: Você pode usar a cobertura de glacê para rechear o bolo. Fica ótimo em dias de festa.
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    Bolo chiffon




    Ingredientes




    

		2 xícaras (chá) de farinha de trigo




    	1 ½ xícara (chá) de açúcar




    	3 colheres (chá) de fermento em pó




    	½ xícara (chá) de azeite




    	6 ovos




    	¾ xícara (chá) de água fria




    	1 colher (sopa) de essência de baunilha




    	2 limões (somente as cascas em raspas)


	




    Preparo




    

		Em uma tigela, misture a farinha de trigo peneirada, o açúcar e o fermento.




    	No liquidificador, bata bem o azeite, as gemas, a água e a essência de baunilha.




    	Acrescente a mistura aos ingredientes secos e misture bem.




    	Bata as claras em neve na batedeira e adicione­-as lentamente à mistura.




    	Por último, acrescente as raspas dos limões e misture até obter uma massa homogênea.




    	Despeje a massa em uma assadeira untada e polvilhada com farinha.




    	Leve ao forno moderado, preaquecido a 180 °C, por aproximadamente 25 minutos (espete um palito de dente no bolo; se sair limpo, está pronto).


	




    rendimento: 850 g (9 fatias)




    tempo de preparo: 60 minutos




    dica: O bolo chiffon pode ser usado como base para bolos recheados, substituindo o tradicional pão de ló.


  




  

    Bolo de banana­-nanica




    Ingredientes




    

		6 bananas­-nanicas maduras




    	3 ovos




    	1 xícara (chá) de azeite




    	1 colher (sopa) de canela em pó




    	2 xícaras (chá) de farinha de rosca




    	2 xícaras (chá) de açúcar




    	1 colher (sopa) de fermento em pó




    	3 colheres (sopa) de açúcar cristal




    	1 colher (sobremesa) de canela


	




    Preparo




    

		Em uma tigela, amasse bem as bananas.




    	Acrescente os ovos, o azeite e a canela, misturando bem.




    	Por último, adicione a farinha de rosca, o açúcar e o fermento, misturando até ficar homogêneo.




    	Disponha a massa em uma assadeira untada e polvilhada com farinha de rosca.




    	Misture o açúcar cristal e a canela e cubra a massa.




    	Leve ao forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 30 a 40 minutos (espete um palito de dente no bolo; se sair limpo, está pronto).


	




    rendimento: 1,5 kg (15 fatias)




    tempo de preparo: 1h10




    dica: Uma ótima dica é servir este bolo quente com sorvete de canela.




  




  

    Bolo de fécula de batata




    Ingredientes




    

		3 ovos




    	250 g de manteiga




    	1 ⅔ xícara (chá) de açúcar




    	500 g de fécula de batata




    	1 colher (sopa) de fermento em pó


	




    Preparo




    

		Na batedeira, bata as claras em neve e reserve.




    	À parte, na batedeira, bata bem a manteiga com o açúcar.




    	Junte as gemas, batendo sempre.




    	Adicione aos poucos a fécula de batata e bata até ficar homogêneo.




    	Adicione as claras em neve aos poucos, misturando com um fouet, e, por fim, o fermento.




    	Coloque a massa em uma assadeira untada com manteiga e leve ao forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 40 minutos até dourar (espete um palito de dente no bolo; se sair limpo, está pronto).


	




    rendimento: 1,1 kg ou 1 bolo médio (11 fatias)




    tempo de preparo: 1h20




    dica: Este bolo fica quebradiço ao cortar e é ideal para comer com café. Surpreende no sabor, que lembra o da brevidade.
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    Bolo de chocolate recheado




    Ingredientes




    

		6 colheres (sopa) de manteiga




    	1 xícara (chá) de açúcar




    	4 colheres (sopa) de chocolate em pó




    	2 ovos




    	1 ½ xícara (chá) de farinha de trigo




    	½ xícara (chá) de farinha de araruta




    	2 colheres (sopa) de fermento em pó




    	1 pitada de sal




    	¾ xícara (chá) de leite


	




    para o recheio e a cobertura




    

		1 embalagem (caixinha) de pó para pudim sabor chocolate




    	¼ xícara (chá) de água




    	1 lata de leite condensado


	




    Preparo




    

		Na batedeira, bata a manteiga com o açúcar e o chocolate em pó, até obter um creme.




    	Adicione um ovo de cada vez e continue a bater em velocidade baixa.




    	Junte aos poucos os ingredientes secos, batendo sempre.




    	Por último, acrescente o leite e bata até obter uma massa homogênea.




    	Disponha a massa em uma assadeira untada e polvilhada com chocolate 
em pó.




    	Leve ao forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 30 minutos (espete um palito de dente no bolo, se sair limpo, está pronto).




    	Em uma panela, dissolva o pó para pudim na água fria e misture bem.




    	Acrescente o leite condensado e leve a panela ao fogo em banho­-maria, mexendo ocasionalmente, até cozer e obter um creme liso e brilhante.




    	Corte o bolo ao meio, aplique uma parte do creme como recheio e use o restante como cobertura.
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