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 **  BOLOS TRADICIONAIS:**

 1. BOLO DE CHOCOLATE:

    - RECEITA CLÁSSICA DE BOLO DE CHOCOLATE

 COM DIFERENTES VARIAÇÕES DE CACAU PARA

 EXPLORAR SABORES INTENSOS, DICAS PARA

 OBTER UMA TEXTURA MACIA E SUGESTÕES DE

 COBERTURAS E RECHEIOS QUE COMBINEM

 PERFEITAMENTE COM O CHOCOLATE. 

    - DICAS DE DECORAÇÃO: RASPAS DE

 CHOCOLATE, FLORES COMESTÍVEIS. 
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     **BOLO DE CHOCOLATE:**

- INGREDIENTES:

  - 2 XÍCARAS DE FARINHA DE TRIGO

  - 1 XÍCARA DE CACAU EM PÓ (PODE SER CACAU EM PÓ

NATURAL OU CACAU ALCALINO PARA DIFERENTES

INTENSIDADES DE SABOR)

  - 2 XÍCARAS DE AÇÚCAR

  - 1 COLHER DE SOPA DE FERMENTO EM PÓ

  - 1 COLHER DE CHÁ DE BICARBONATO DE SÓDIO

  - 1 COLHER DE CHÁ DE SAL

  - 3 OVOS

  - 1 XÍCARA DE LEITE

  - 1/2 XÍCARA DE ÓLEO

  - 1 COLHER DE SOPA DE EXTRATO DE BAUNILHA

  - 1 XÍCARA DE ÁGUA QUENTE
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**DICAS PARA OBTER UMA TEXTURA MACIA:**

- NÃO MISTURE A MASSA EM EXCESSO PARA EVITAR QUE O BOLO

FIQUE DENSO. 

- UTILIZE INGREDIENTES EM TEMPERATURA AMBIENTE PARA FACILITAR A INCORPORAÇÃO DOS INGREDIENTES E OBTER UMA TEXTURA MACIA. 

**SUGESTÕES DE COBERTURAS E RECHEIOS:**

- COBERTURA DE GANACHE DE CHOCOLATE: DERRETA CHOCOLATE

MEIO AMARGO EM CREME DE LEITE E CUBRA O BOLO COM ESSA MISTURA. 

- RECHEIO DE BRIGADEIRO: PREPARE UM BRIGADEIRO CREMOSO E

UTILIZE COMO RECHEIO ENTRE AS CAMADAS DO BOLO. 

**DICAS DE DECORAÇÃO:**

- DECORE O BOLO COM RASPAS DE CHOCOLATE POR CIMA DA COBERTURA PARA UM TOQUE ELEGANTE E DELICIOSO. 

- ADICIONE FLORES COMESTÍVEIS, COMO VIOLETAS, LAVANDA OU

BEGÔNIAS, PARA UMA DECORAÇÃO SOFISTICADA E COLORIDA. 

ESPERO QUE ESSAS SUGESTÕES E DICAS TE AJUDEM A CRIAR UM

BOLO DE CHOCOLATE INCRÍVEL, COM DIFERENTES VARIAÇÕES DE

CACAU E COMBINAÇÕES DE COBERTURAS E RECHEIOS QUE REALCEM

O SABOR INTENSO DO CHOCOLATE. APROVEITE A EXPERIÊNCIA DE P

REPARAR E DECORAR ESSE DELICIOSO BOLO! 
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- MODO DE PREPARO:

  1. PRÉ-AQUEÇA O FORNO A 180°C E UNTE UMA FORMA DE BOLO. 

  2. EM UMA TIGELA, PENEIRE A FARINHA, O CACAU EM PÓ, O AÇÚCAR, O

FERMENTO, O BICARBONATO DE SÓDIO E O SAL. RESERVE. 

  3. EM OUTRA TIGELA, BATA OS OVOS, ADICIONE O LEITE, O ÓLEO E O

EXTRATO DE BAUNILHA. MISTURE BEM. 

  4. ADICIONE OS INGREDIENTES SECOS À MISTURA LÍQUIDA E MEXA ATÉ

OBTER UMA MASSA HOMOGÊNEA. 

  5. ADICIONE A ÁGUA QUENTE E MISTURE DELICADAMENTE. 

  6. DESPEJE A MASSA NA FORMA E LEVE AO FORNO POR CERCA DE 30-35

MINUTOS, OU ATÉ QUE O BOLO ESTEJA ASSADO. FAÇA O TESTE DO PALITO
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