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Apresentação
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			Meu nome é Sabrina, sou neta da Maria da Penha Puggiam Martins, mais conhecida como Dona Penha, uma das mulheres mais incríveis e maravilhosas com quem tive a oportunidade de conviver e, claro, como boa neta, sempre gostava de ver a minha avó cozinhando, não importava o que fosse. Ela, sempre muito amável, me ensinava e explicava, com toda a paciência do mundo, o passo a passo de cada receita. Assim, deu-se início a minha paixão pela cozinha, especialmente pelos doces.

			Em homenagem a ela, abri uma empresa de doces e bolos caseiros. Vó Penha acompanhou o meu início, em dezembro de 2018, até vir a falecer, no dia do meu aniversário de 26 anos, em 19 de agosto de 2019.

			Minha avó sempre me apoiou muito e passava por ela a aprovação de cada detalhe, desde o logo, o nome da empresa, até as receitas que seriam comercializadas.

			E, mais uma vez, em homenagem à minha vozinha maravilhosa, escrevo este livro.

			Todas as receitas aqui descritas já foram testadas várias vezes e, muitas delas, até fazem parte do nosso cardápio. Estamos localizados em Londrina-PR e nossa loja leva o nome Bolo da Vó Penha. Aqui, você encontrará receitas de família, criadas por ela e outras com a minha participação. Hoje, sou eu que idealizo as receitas e estudo, para colocá-las em prática, mas tenho a certeza de que minha avó continua comigo, em cada etapa.

			Espero que vocês gostem das receitas, façam testes e usem muito a imaginação, pois cozinhar é assim!

			Caso surja alguma dúvida ou você tenha feito uma das receitas seguindo todas as dicas certinhas e, mesmo assim não tenha dado certo, mande um e-mail para mim, ficarei muito feliz em ajudar: atendimentobolodavopenha@gmail.com.
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			Iniciaremos pelos itens básicos, que serão importantes para quem está começando na cozinha ou quem já tem alguma vivência. Eles ajudarão muito para que você alcance o resultado esperado nas receitas.

			Balança

			No mercado, há opções bem baratas de balanças para serem utilizadas na cozinha e elas são fundamentais, principalmente na produção de doces, pois quanto mais precisas forem as medidas, melhor será o seu resultado.

			Para realizar a pesagem corretamente, siga os passos a seguir:

			
					Ligue a balança;

					Coloque o utensílio que você utilizará para pesar os produtos (travessa de vidro, bacia, bowl, potes etc.);

					Pressione o botão “tara”, assim a balança irá zerar o peso do utensílio e você poderá pesar os produtos com maior precisão.

			

			Quando for comprar sua balança, atente-se ao peso total suportado por ela, para que supra realmente as suas necessidades.

			Dica: Opte pelas balanças que suportem mais de 5kg.

			
				
					[image: ]
				

			

			Copos medidores

			Sim, eles são importantes, pois padronizam as receitas. Também existem opções muito baratas no mercado e podem ser facilmente achados nas famosas lojas de um real.

			As colheres medidoras também são uma ótima aquisição.
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			Fouet
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			No início me recusava a utilizar o fouet, pois considerava ser frescura e desnecessário, mas minha visão mudou completamente depois de ganhar um e testá-lo. Nossa! Não sei como não tive um antes! Sério, não deixe de adquirir, ele vai facilitar a sua vida, pois nas receitas que são feitas sem batedeira, é só utilizá-lo para evitar “gruminhos” e “pelotinhas”, garantindo uma textura sempre lisa, o que seria bem difícil apenas com uma colher.

			Dica: Para usar em cremes ou brigadeiros, situações em que terá contato com a panela, opte pelo fouet de silicone, pois evitará riscos na panela e resquícios do alumínio ou do aço em sua preparação. Quando você utiliza o fouet de inox, corre o risco do seu creme ou do seu brigadeiro ficar com uma tonalidade acinzentada devido ao atrito com a panela.

			Colher de silicone

			Tenho certeza de que depois que você começar a usar a colher de silicone, nunca mais vai querer largar dela. É mais higiênica do que a colher de pau, pois esta, por sua vez, acumula fungos e bactérias caso não seja bem higienizada, evita desperdício, pois é capaz de raspar todo o bowl ou a panela e evita a mesma situação que o fouet de inox em contato com a panela, mas o melhor de tudo: ela não derrete!
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			Pincel de silicone

			O pincel de silicone vai ajudar muito na hora de untar suas formas e passar gema ou calda em cima de seus produtos, além de ser fácil de lavar após o uso.
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Bolos
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Bolo de baunilha

			Ingredientes:

			
					4 ovos

					2 xícaras de açúcar

					1 xícara de leite

					½ xícara de óleo

					2 xícaras de farinha de trigo

					1 colher (sopa) de fermento em pó

					½ colher (sopa) de essência de baunilha

					Pitada de sal

			

			Modo de preparo:

			Em um bowl ou uma bacia, coloque os ovos e o açúcar. Bata com o fouet até virar um creme esbranquiçado, depois adicione o óleo, a essência e o leite, misturando até obter uma mistura homogênea.

			Acrescente a farinha de trigo, a pitada de sal e mexa bem com o fouet, para que fique tudo bem misturado e sem nenhum resquício de farinha. Por último, coloque o fermento em pó e mexa apenas até incorporá-lo na massa.

			Coloque a massa em uma forma untada com margarina sem sal, polvilhada com um pouco de farinha de trigo, ou apenas forrada com papel manteiga, e asse. O forno precisa estar pré-aquecido a 180ºC.

			Sempre dê uma leve batidinha no forno antes de abrir, pois assim você conseguirá ver se a massa ainda está mole ou já começou a firmar. Caso esteja mole, NÃO ABRA a porta do forno, pois o ar frio irá entrar e seu bolo dará errado. Quando o bolo der uma douradinha e você perceber que ele já está firme, tire do forno e faça o teste do palito. Se sair limpo, está pronto! Se tiver algum resquício no palito, volte o bolo para o forno mais um pouquinho.

			Sugestão: Aqui, para a cobertura, você pode usar a sua criatividade, pois o bolo de baunilha é neutro. O que vendemos muito bem é o bolo de baunilha com cobertura de caramelo cremoso e amendoim.
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Bolo integral de maçã com canela

			Ingredientes:

			
					3 ovos

					2 maçãs inteiras

					2 xícaras de farinha de trigo integral

					2 xícaras de açúcar mascavo

					1 xícara de óleo

					1 xícara de aveia em flocos finos

					1 colher (sopa) de fermento em pó

					1 colher (sopa) rasa de canela em pó

			

			Modo de preparo:

			Descasque as maçãs, separando casca e polpa. Coloque as cascas no liquidificador, juntando os ovos e o óleo, em seguida bata até que fique uma mistura homogênea. Pegue a polpa da fruta, tire as sementes e pique em cubos de tamanho pequeno a médio, reserve.

			Em um bowl coloque a farinha de trigo integral, a aveia, o açúcar mascavo e a canela, mexa com o fouet os ingredientes secos e adicione o líquido batido anteriormente. Mexa bem até que a massa fique homogênea. Acrescente o fermento em pó, incorpore-o na massa e adicione os pedaços de maçã, misturando com uma colher apenas para que a fruta se espalhe.
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