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    Fácil de fazer e delicioso, o bolo caseiro é sempre bem-vindo, seja no dia a dia da família, no lanche das crianças ou nas festas e comemorações. Por isso reunimos neste livro receitas variadas e práticas que agradarão a todos. Separe os utensílios, providencie os ingredientes, ligue o forno e mãos à obra. O sucesso será todo seu!

  


  
    DICAS ÚTEIS


    
      	Se a receita levar ovos, quebre-os em um recipiente separado, um a um. Se quebrá-los diretamente na tigela da massa e um dos ovos estiver estragado, você perde todos os ingredientes.


      	Coloque sempre o fermento por último e misture-o com uma colher.


      	Para preaquecer o forno, ligue-o na temperatura indicada 15 minutos antes de assar o bolo.


      	Não abra o forno antes do tempo de cozimento indicado na receita, pois o bolo pode murchar.


      	Para saber se o bolo está pronto, espete um palito no centro da massa no tempo indicado. Ele deve sair seco (a menos que a receita oriente de outro modo).


      	Espere o bolo amornar para retirar da fôrma. Ele pode quebrar se for desenformado ainda quente.
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    12 PORÇÕES ■ 1 HORA E 20 MINUTOS + 40 MINUTOS DE FORNO ■ 280 CALORIAS CADA PORÇÃO


    MASSA


    
      	1/2 kg de mandioca ralada finamente


      	6 ovos, claras e gemas separadas


      	3 colheres (sopa) de margarina


      	2 xícaras (chá) de açúcar


      	1/2 lata (200 g) de leite condensado


      	1 pacote (100 g) de coco ralado


      	1 xícara (chá) de farinha de trigo


      	1 colher (sopa) de fermento em pó


      	Margarina, manteiga ou óleo para untar, e farinha para polvilhar

    


    CALDA


    
      	1/2 lata (197 g) de leite condensado


      	1 vidro (200 ml) de leite de coco


      	Coco ralado, para decorar

    


    MASSA


    
      	Esprema bem a mandioca. Bata as claras em neve e reserve. Derreta a margarina e reserve.


      	Na batedeira, bata as gemas com o açúcar até obter uma mistura clara e fofa.


      	Adicione a margarina derretida e bata bem. Junte o leite condensado, o coco e a farinha. Retire da batedeira e misture delicadamente a mandioca, depois as claras em neve e, por último, o fermento. Preaqueça o forno a 180 °C.


      	Unte muito bem uma fôrma de 24 cm de diâmetro, com furo central, e polvilhe com farinha. Despeje a massa na fôrma e leve ao forno quente para assar por cerca de 40 minutos.
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