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    Anonymus & Alarico


    Show de sabores




    Este livro reflete a trajetória de um longo trabalho. Reúne receitas inéditas, testadas e aprovadas pelo público do nosso programa da TV. Como sempre, são receitas simples, fáceis, mas com um toque de classe e encantamento, dois temperos que multiplicam a qualidade de qualquer preparação culinária.




    Nosso programa estreou na TVCom gaúcha em 1995 (há dezoito anos, portanto) e ganhou a tela da RBS TV em 2003. Esta publicação surge quando comemoramos o décimo aniversário do programa Anonymus Gourmet na RBS TV e, numa amável coincidência, também o décimo aniversário do Alarico, que estreou como figurante com menos de 1 ano de idade e logo se tornou um colaborador cada vez mais efetivo, cativando o público.




    Além do Alarico, o destaque de duas personagens indispensáveis, sem as quais o time não funciona: Linda Lutz e Márcia Lutz, a “doutora Linda” e a “doutora Márcia”, que, além da contribuição decisiva na produção geral, garantem a excelência dos doces, cucas, tortas e pães da nossa cozinha.




    Com o empenho desse time, o livro, além de um conjunto de receitas variadas, inclui também, em capítulo a parte, dicas, conselhos e informações úteis para quem aprecia a boa mesa.




    José Antonio Anonymus Gourmet


    Gomes Pinheiro Machado




    Primavera de 2013


  




  

    Pães, bolos e tortas




    Bolo calda de laranja




    




    Para a calda: 2 copos de suco de laranja, 1 e ½ copo de açúcar, 1 colher (sopa) de margarina.




    Para a massa: 150g de margarina sem sal, 2 ovos, 1 copo de açúcar, 1 copo de suco de laranja, 3 copos de farinha de trigo, 1 colher (sopa) de margarina para untar a forma, 1 pacote de fermento químico.




    1 – Comece pela calda, colocando os ingredientes em uma panelinha e misturando tudo. Leve ao fogo até levantar fervura, baixe o fogo e deixe cozinhar por uns 5 minutos.




    2 – Enquanto ferve a calda, prepare a massa. Bata na batedeira a margarina, o açúcar e os ovos. Bata bem até formar um creme branco.




    3 – Peneire a farinha de trigo com o fermento e misture, fora da batedeira, ao creme branco, aos poucos. Uma colher por vez. Misture sempre e acrescente também, aos poucos, o suco de laranja. Você vai ter uma massa uniforme e lisa, bem cremosa.




    4 – Unte com a margarina uma forma que tenha um cone no centro. Arrume a massa na forma e acrescente a calda, pode ser ainda quente, por cima.




    5 – Leve o bolo calda de laranja para o forno a 160oC, forno brando e preaquecido, por em média 1 hora. Espere amornar para desenformar. O bolo fica macio, e a calda de laranja muito saborosa. O efeito é fantástico. Experimente.
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    Bolo calda de maracujá




    Para a calda: 1 copo de suco de maracujá concentrado, 1 maracujá, 1 copo de água, 1 e ½ copo de açúcar, 1 colher (sopa) de margarina sem sal.




    Para a massa: 150g de margarina sem sal, 2 ovos, 1 copo de açúcar, 3 copos de farinha de trigo, 1 colher (sopa) de fermento químico, 1 copo de suco concentrado de maracujá, 1 colher (sopa) de margarina para untar.




    1 – Comece pela calda. Misture em uma panelinha a água, o açúcar, o suco, a margarina e a polpa do maracujá. Leve ao fogo e, mexendo por vezes, espere engrossar levemente. A calda vai reduzir um pouco.




    2 – Enquanto isso, vamos para a massa. Bata na batedeira a margarina com os ovos e o açúcar até obter um creme consistente, quase branco. São cinco minutos de batedeira.




    3 – Com o creme batido, em outro recipiente, peneire a farinha de trigo e o fermento.




    4 – Agora misture os ingredientes peneirados à mistura batida na batedeira. Aos poucos, acrescente o suco, um pouco por vez para acertar o ponto da massa, que deve ficar consistente, mas cremosa.




    5 – Unte uma forma redonda com cone no centro com a margarina. Arrume a massa na forma.




    6 – Despeje a calda por cima da massa na forma. Leve ao forno baixo por uma hora.




    7 – Desenforme o bolo calda de maracujá depois de morno. A calda vai se transformar em um creme e a massa ficará molhadinha, uma combinação perfeita.
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    Bolo de amendoim com doce de leite




    Para a massa: 5 ovos, 1 xícara de óleo, 3 xícaras de farinha de trigo, 2 xícaras de açúcar, 1 colher (sopa) de fermento químico, 1 xícara de amendoim torrado e picado sem casca, 1 xícara de leite, óleo e farinha de trigo para untar a forma.




    Para a cobertura: 1 pote de doce de leite ou uma lata de leite condensado, 1 xícara de amendoim torrado e picado sem casca.




    1 – Comece pela massa, batendo no liquidificador os ovos e o óleo.




    2 – Peneire a farinha de trigo com o fermento e o açúcar.




    3 – Agora misture tudo, os ingredientes peneirados com a mistura do liquidificador.




    4 – Quando estiver tudo bem misturado, acrescente o amendoim torrado e picado e mexa bem. Para preparar o amendoim, leve uma boa porção de amendoim com casca para uma forma e coloque no forno baixo por uns 30 minutos ou até assar o amendoim. Retire a casca e pique com a faca ou bata aos poucos no liquidificador.




    5 – Por último entra, aos poucos, o leite. Pode ser que você não precise acrescentar toda a xícara. A ideia é ter uma massa cremosa, leve, mas não muito líquida.




    6 – Arrume a massa em uma forma redonda com cone no centro, untada com óleo e enfarinhada com farinha de trigo. Leve ao forno médio preaquecido por, em média, 40 minutos.




    7 – Desenforme depois de morno. Para a cobertura, espalhe o doce de leite ou, se preferir, leve a lata de leite condensado ao fogo em uma panela com água e deixe ferver por 2 horas. Para enfeitar o bolo, polvilhe por cima e nas laterais o amendoim torrado. Sirva!
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    Bolo de bergamota




    Para a massa: 2 e ½ bergamotas, 4 ovos, ½ xícara de azeite, ½ xícara de leite, 2 xícaras de farinha de trigo, 2 xícaras de açúcar, 1 envelope de fermento químico.




    Para a cobertura: 1 lata de leite condensado, 1 colher de manteiga, ½ xícara de chocolate em pó.




    1 – Lave bem as bergamotas, corte-as em metades e retire as sementes. Bata no liquidificador as bergamotas, com casca mesmo, junto com os ovos, o azeite e o leite.




    2 – Misture a farinha de trigo com o açúcar e o fermento. Se quiser peneirar tudo, melhor. Depois, acrescente a mistura batida no liquidificador. Mexa bem até obter uma massa homogênea.




    3 – Arrume a massa em uma forma redonda com um cone no centro untada e enfarinhada. Leve ao forno preaquecido por 50 minutos.




    4 – Enquanto isso, prepare a cobertura. Misture o leite condensado com a manteiga e o achocolatado. Leve ao fogo, mexendo bem, até que comece a desgrudar do fundo da panela.




    5 – Quando o bolo estiver pronto, retire do forno e espere esfriar um pouco. Cubra com a cobertura, pode ser quente mesmo, enfeite com gomos de bergamotas e folhas de hortelã e sirva.
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    Bolo de café




    4 xícaras de farinha de trigo, 1 colher (sopa) de fermento químico, 4 ovos, 1 e ½ xícara de café preto passado e sem açúcar, 4 colheres (sopa) de leite em pó, 3 colheres (sopa) de margarina, 2 xícaras de açúcar, manteiga e farinha para a forma, açúcar de confeiteiro para enfeitar.




    1 – Comece peneirando a farinha de trigo com o fermento. Reserve.




    2 – Depois, bata no liquidificador os ovos, o café passado, já morno, o leite em pó, a margarina e o açúcar.




    3 – Junte a mistura do liquidificador à farinha com fermento. Mexa até obter uma massa homogênea.




    4 – Unte e enfarinhe uma forma com cone no centro. Arrume a massa ali dentro e leve ao forno preaquecido, temperatura média, por 45 minutos.




    5 – Espere esfriar para desenformar e enfeite com açúcar de confeiteiro.
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    Bolo de canela




    4 ovos, 200g de manteiga, 1 colher (sopa) de fermento químico, 3 xícaras de farinha de trigo, 4 xícaras de açúcar, 1 xícara de leite, 1 xícara de açúcar e canela.




    1 – Separe as gemas das claras. Bata as claras até ficarem em neve. Reserve.




    2 – Separe 1 colher (sopa) da manteiga e reserve.




    3 – Na batedeira, bata as gemas, o açúcar e a manteiga até ficar uma mistura homogênea.




    4 – Adicione à mistura a farinha de trigo previamente peneirada e mexa bem.




    5 – Acrescente o leite e, em seguida, o fermento. Por último entram as claras em neve.




    6 – Arrume a massa em uma forma untada e enfarinhada. Leve ao forno preaquecido para assar, o que deve levar de 30 a 40 minutos.




    7 – Com o bolo assado, espere amornar, desenforme e pincele o restante da manteiga, que deve estar levemente derretida. Por cima vai o açúcar com canela. Está pronto.
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    Bolo de gelatina




    2 xícaras de açúcar, 3 xícaras de farinha de trigo, 1 colher (sopa) de fermento químico, 3 ovos, 1 xícara de óleo, 2 caixinhas de gelatina em pó sabor (abacaxi, limão, pêssego...), 1 xícara de água quente, óleo e farinha de trigo para a forma.




    1 – Comece peneirando a farinha de trigo junto com o fermento e o açúcar.




    2 – Bata levemente os ovos. Acrescente os ovos à mistura de farinha, açúcar e fermento. Junte também o óleo. Misture bem até obter uma massa homogênea, quase um creme.




    3 – Agora, dissolva a gelatina em pó (você pode escolher o sabor: abacaxi, pêssego, limão...) na água bem quente, fervente. Acrescente a gelatina dissolvida em água à massa. Mexa até misturar tudo bem misturado.




    4 – Unte e enfarinhe uma forma com cone no centro (forma de 22, 23cm de diâmetro). Arrume a massa na forma e leve imediatamente para o forno preaquecido, temperatura média de 180oC, por 50 minutos. Para ter certeza de que o bolo está assado, faça o teste do palitinho: se sair seco, está pronto.




    5 – Desenforme o bolo depois que estiver morno. Para enfeitar, a sugestão: se o bolo for com gelatina de abacaxi, rodelas de abacaxi em calda, cerejas e um toque de açúcar de confeiteiro por cima.
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    Bolo de laranja tradicional




    Para a massa: 4 ovos (separe as claras das gemas), 1 e ½ xícara de açúcar, 1 xícara de suco de laranja, 2 xícaras de farinha de trigo, 1 colher (sobremesa) de fermento químico.




    Para a cobertura: ½ copo de suco de laranja, 1 xícara de açúcar de confeiteiro, 1 laranja.




    Para a forma: óleo e farinha de trigo para untar.




    1 – Comece pela massa, batendo as claras na batedeira até ficarem em neve. Acrescente o açúcar, previamente peneirado, e bata novamente até formar uma merengada.




    2 – Desligue e, fora da batedeira, misture as gemas. Entra também o suco de laranja. Peneire a farinha e o fermento por cima e misture até formar uma massa homogênea.




    3 – Agora unte uma forma redonda com cone no centro com o óleo. Espalhe a farinha de trigo e deixe-a bem enfarinhada. Arrume a massa na forma e leve ao forno preaquecido por 40 minutos ou até assar completamente o bolo.




    4 – Depois de morno, desenforme. Para preparar a cobertura, esquente o meio copo de suco. Aos poucos, vá colocando as colheradas de suco no açúcar de confeiteiro e mexendo até obter a consistência de um creme. O restante do suco entra, ainda quente, por cima do bolo. Para finalizar, espalhe o creme de açúcar confeiteiro, raspas da casca da laranja para enfeitar e sirva.
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    Bolo de manga




    2 mangas cortadas em lascas, 1 e ½ xícara de açúcar, 100g de manteiga, 2 ovos, raspas de 1 limão, 1 xícara de farinha de trigo, ½ xícara de leite, 2 colheres (chá) de fermento químico, manteiga para untar a forma, pedaços de manga para enfeitar o bolo.




    1 – Cubra o fundo de uma forma previamente untada com as lascas das mangas. Por cima, polvilhe meia xícara de açúcar. Leve ao forno por 15 minutos.




    2 – Enquanto isso, prepare a massa. Na batedeira, bata a manteiga com o restante do açúcar. Acrescente os ovos e as raspas de limão. Aos poucos, adicione a farinha e o leite. Bata bem até formar uma massa uniforme.




    3 – Fora da batedeira, misture o fermento à massa. Coloque a massa por cima das mangas com o açúcar e leve a forma ao forno por, em média, 50 minutos. A massa deve ficar assada e dourada.




    4 – Com o bolo pronto, desenforme-o ainda quente. Enfeite com pedaços de manga e sirva.
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    Bolo de mel




    Para a massa: 1 e ½ xícara de mel, 2 colheres (sopa) de manteiga, 1 colher (cafezinho) de canela em pó, 1 colher (cafezinho) de cravo em pó, 1 e ½ xícara de leite, 1 colher (cafezinho) de bicarbonato de sódio, 2 xícaras de farinha de trigo integral, 2 xícaras de farinha de trigo, 1 colher (sopa) de fermento químico, 1 pitada de sal.




    Para a cobertura: 3 colheres (sopa) de chocolate em pó, 2 colheres (sopa) de açúcar, 1 colher (sopa) de manteiga, 3 colheres (sopa) de leite.




    1 – Comece pela massa. Na batedeira, coloque o mel, a manteiga, o cravo e a canela. Bata bem.




    2 – Junte o leite e o bicarbonato. Bata mais um pouquinho e desligue a batedeira.




    3 – Peneire as farinhas, o sal e o fermento.




    4 – Agora junte, aos poucos, a mistura da batedeira às farinhas com fermento e sal. Misture e mexa até formar uma massa homogênea e lisa.




    5 – Arrume a massa em uma forma retangular média, previamente untada com manteiga. Leve ao forno médio, preaquecido, por 30 minutos.




    6 – Quando o bolo estiver assado, retire-o e deixe esfriar para desenformar.




    7 – Para preparar a cobertura, coloque os ingredientes em uma panelinha e leve ao fogo, mexendo sempre, até ficar tudo bem misturado. Espalhe a cobertura, ainda quente, em cima do bolo e sirva!
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    Bolo de morango




    Para a massa: 3 xícaras de farinha de trigo, 1 colher (sopa) de fermento químico, 2 xícaras de açúcar, 3 ovos, 1 xícara de óleo, 2 caixinhas de gelatina sabor morango, 1 xícara de água quente, óleo e farinha de trigo para a forma.




    Para a calda: 1 caixinha de gelatina sabor morango, 3 colheres (sopa) de açúcar, 1 xícara de água, morangos.




    1 – Comece pela massa do bolo de morango, peneirando a farinha de trigo junto com o fermento e o açúcar.




    2 – Bata levemente os ovos. Acrescente os ovos à mistura de farinha, açúcar e fermento. Junte também o óleo. Misture bem até obter uma massa homogênea, quase um creme.




    3 – Agora dissolva as duas caixinhas de gelatina em pó na xícara de água bem quente. Acrescente a gelatina dissolvida à massa. Mexa até misturar tudo bem misturado.




    4 – Unte e enfarinhe uma forma com cone no centro (forma de 22, 23cm de diâmetro) para preparar um bolo. Se preferir bolinhos, unte e enfarinhe duas formas menores. A quantidade dos ingredientes é a mesma. Arrume a massa na forma (ou nas formas) e leve imediatamente para o forno preaquecido, temperatura média de 180oC, por 50 minutos. Para ter certeza de que o bolo está assado, faça o teste do palitinho: se sair seco, está pronto.




    5 – Desenforme o bolo depois que estiver morno.




    6 – Para a cobertura, arrume em uma panelinha a gelatina, o açúcar e a água. Leve ao fogo baixo mexendo sempre até dissolver a gelatina. Faça furinhos no bolo desenformado com a ajuda de um palito de dente. Cubra o bolo com a cobertura e enfeite com morangos. Sirva!
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    Bolo especial de limão




    Para a massa: 1 xícara de manteiga levemente derretida, 1 e ½ xícara de açúcar, 4 ovos, 2 xícaras de farinha de trigo, raspas de 1 limão, ½ xícara de suco de limão, 1 colher (sopa) de fermento químico, manteiga e farinha de trigo para a forma.




    Para a cobertura: 8 colheres (sopa) de açúcar de confeiteiro, 5 colheres (sopa) de suco de limão.




    1 – Comece batendo, na batedeira, a manteiga com o açúcar até formar um creme. Sem desligar a batedeira, apenas reduza a velocidade e acrescente os ovos, um por um. Aumente a velocidade novamente e bata por 5 minutos. O creme vai ficar consistente.




    2 – Retire o creme da batedeira e coloque em uma vasilha. Junte a farinha de trigo, as raspas da casca do limão e o suco de limão. Misture bem. Por último entra o fermento. Mexa até obter uma massa homogênea.




    3 – Arrume a massa em uma forma redonda com cone no centro, untada e enfarinhada. Leve ao forno preaquecido, temperatura de 180oC, por 1 hora. Faça o teste do palitinho para ter certeza de que o bolo está assado.




    4 – Retire do forno, espere amornar e desenforme. Para a cobertura, misture o açúcar de confeiteiro com o suco de limão, aos poucos, até obter uma pasta cremosa. Arrume por cima do bolo e nas laterais e sirva!




    Cuca calda de abacaxi




    Para a massa: 4 xícaras de farinha de trigo, 3 xícaras de açúcar, 2 colheres (sopa) de nata ou manteiga, 4 gemas, 1 colher (sopa) de fermento químico, 1 xícara de leite, 2 colheres (sopa) de óleo, 4 claras, manteiga e farinha para a forma.




    Para o recheio: 2 xícaras de açúcar, 1 abacaxi, ½ litro de água.




    Para a farofa: 4 colheres (sopa) de manteiga, 4 colheres (sopa) de farinha de trigo, 6 colheres (sopa) de açúcar, 2 colheres (sopa) de canela em pó.




    1 – Comece pelo recheio, que precisa cozinhar lentamente. Arrume em uma panelinha o açúcar e leve ao fogo baixo. Deixe derreter. Quando derreter, coloque um pouco de água e deixe ferver para formar uma calda. Entre com o abacaxi bem picado. Deixe ferver novamente, em fogo baixo, até que o abacaxi fique com a cor do caramelo do açúcar e esteja macio. Quando estiver no ponto, desligue o fogo e deixe esfriar. Coe. Reserve a calda. Os pedaços de abacaxi entram por cima da massa, na forma.




    2 – Para preparar a massa, bata bem as gemas, o óleo e o açúcar na batedeira. Sem parar de bater, acrescente a nata e um pouco do leite. Bata mais. Junte a farinha, previamente peneirada, aos poucos, adicionando também o leite. Quando estiver bem batido e a massa uniforme, desligue a batedeira e transfira a massa para outro recipiente. Com uma colher, misture o fermento.




    3 – Lave o “copo” da batedeira e bata as claras até que fiquem em neve, bem firmes.




    4 – Junte as claras em neve à massa, com cuidado, mexendo suavemente.




    5 – Arrume a massa em uma forma retangular previamente untada com manteiga e enfarinhada com farinha de trigo. Por cima da massa, os pedaços de abacaxi. E, por cima do abacaxi, a farofa.




    6 – Para preparar a farofa, misture os ingredientes e com as mãos faça com que tudo fique unido, formando uma farofa. Espalhe por cima do recheio na forma.




    7 – Leve ao forno preaquecido, temperatura de 180oC, por 45 minutos ou até que a massa esteja assada. Retire, espere amornar e corte em quadrados. Arrume-os em uma travessa e regue com a calda que ficou reservada.
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    Cuca de milho




    Para a massa: 150g de margarina, 2 ovos, 1 e ½ xícara de açúcar, 2 xícaras de farinha de trigo, 1 xícara de farinha de milho fina, 1 colher (sopa) de fermento químico, 1 colher (cafezinho) de erva-doce, 1 xícara de leite, óleo e farinha de trigo para a forma.




    Para a farofa: 1 xícara de açúcar, 1 colher (cafezinho) de canela em pó, ½ xícara de margarina, 1 e ½ xícara de farinha de trigo, 1 limão.




    1 – Comece pela farofa. Misture o açúcar, a canela, a margarina e a farinha. Com os dedos, misture até obter uma massa tipo uma farofa. Acrescente raspas da casca do limão e mexa bem. Reserve.




    2 – Agora, prepare a massa. Bata, na batedeira, a margarina, os ovos e o açúcar. Deixe bater por uns 4 minutos, até obter um creme. Desligue a batedeira.




    3 – Peneire a farinha de trigo, a farinha de milho e o fermento. Junte aos ingredientes da batedeira, sem bater. Misture com uma colher, bem misturado. Junte a erva-doce e mexa novamente. Por último entra o leite. Misture. A massa deve ficar lisa, uniforme.




    4 – Unte e enfarinhe uma forma média e arrume a massa dentro. Cubra com a farofa e leve ao forno médio preaquecido por 40 minutos. Se usar uma forma de fundo removível, espere amornar para desenformar a cuca.
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    Cuca rápida de morango




    4 ovos, 2 xícaras de açúcar, 4 copos de farinha de trigo, 2 copos de leite, 1 colher (sopa) de margarina, 2 colheres (sopa) de fermento químico, 500g de morango.




    1 – Na batedeira, bata os ovos com 1 xícara de açúcar. Quando estiverem bem misturados, acrescente a margarina. Bata até obter uma massa homogênea.




    2 – Misture à massa o fermento, a farinha e, aos poucos, o leite. Mexa bem.




    3 – Coloque a massa em uma forma previamente untada. Em um prato separado, misture o restante do açúcar aos morangos previamente cortados. Coloque-os por cima da massa. Leve ao forno por, aproximadamente, 40 minutos. Está pronta!
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    Minibolo cremoso




    200g de chocolate meio amargo, 4 colheres (sopa) de manteiga, 4 colheres (sopa) de farinha de trigo, 3 colheres (sopa) de açúcar, 2 ovos inteiros, 2 gemas, manteiga e farinha para as forminhas.




    1 – Comece derretendo o chocolate em banho-maria. Arrume uma panela pequena dentro de uma maior com água. Na panelinha, coloque o chocolate picado em pedacinhos. Deixe derreter bem lentamente. Se secar a água da panela maior, acrescente mais.




    2 – Em outra panelinha, diretamente no fogo baixo, derreta a manteiga.




    3 – Bata o restante dos ingredientes na batedeira, a farinha, previamente peneirada, o açúcar, também peneirado, os ovos mais as gemas. Deixe bater até formar uma massa homogênea.




    4 – Acrescente a manteiga e o chocolate e bata novamente na batedeira, rapidamente, o suficiente para misturar tudo.




    5 – Unte e enfarinhe pequenas forminhas, de preferência com antiaderente. Pode ser também aquelas para empadinhas, o que tiver em casa.




    6 – Distribua a massa nas forminhas. Arrume-as em uma assadeira maior, somente para facilitar o trabalho de levar ao forno. São 7 minutos de forno forte, 200 ou 220oC. Forno preaquecido.




    7 – Desenforme ainda quente, com cuidado para não se queimar e não desmanchar os bolinhos. Sirva com uma bola de sorvete de creme.
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    Nega maluca




    Para a massa: 5 ovos, 1 xícara de óleo, 1 e ½ xícara de achocolatado, 2 e ½ xícaras de açúcar, 3 e ½ xícaras de farinha de trigo, 1 xícara de água quente, 2 envelopes de fermento químico (para bolo).




    Para a cobertura: 1 lata de leite condensado, 3 colheres (sopa) de achocolatado, 1 colher (sopa) de manteiga.




    1 – Abra os ovos um por um. Bata rapidamente e acrescente o óleo.




    2 – Peneire o achocolatado e misture bem.




    3 – Adicione o açúcar e continue misturando.




    4 – Peneire a farinha de trigo e misture bem.




    5 – É a vez de entrar a água quente. Misture.




    6 – Por último, o fermento. Deixe a massa bem homogênea e arrume-a em uma forma untada e enfarinhada retangular.




    7 – Leve ao forno por, mais ou menos, 30 minutos.




    8 – Para a cobertura, misture todos os ingredientes e leve ao fogo baixo em uma panela, mexendo sempre até engrossar um pouco.




    9 – Depois da massa pronta, cubra-a com a cobertura. Enfeite com chocolate granulado e está pronto!
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    Pão de leite condensado




    1 kg de farinha de trigo, 4 ovos em temperatura ambiente, 1 xícara de leite morno, ½ xícara de óleo, 2 envelopes de fermento biológico seco, 1 lata de leite condensado.




    1 – Primeiro, bata no liquidificador os ovos, o leite, o óleo, o fermento e o leite condensado.




    2 – Depois de bem batidos misture a farinha de trigo, aos poucos. Com uma das mãos, misture tudo muito bem. Se a massa ficar muito líquida, acrescente um pouco mais de farinha. Se ficar muito seca, acrescente um pouco mais de leite morno. A massa deve desgrudar das mãos e ficar bem uniforme.




    3 – Depois, parta a massa em três pedaços e coloque em formas retangulares para pão. As formas devem ser bem untadas e enfarinhadas.




    4 – Deixe os pães descansando por 30 minutos. Passe uma gema de ovo por cima de cada um e leve-os ao forno preaquecido por, em média, 40 minutos.
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    Pão de melado




    200g de melado, 1 ovo, 1 colher (sopa) de suco de limão, 100ml de leite, 200g de farinha de trigo, 1 colher (sopa) de fermento químico seco, 1 pitada de sal.




    1 – Na batedeira, bata o melado com o ovo e o suco de limão. Acrescente o leite e o sal.




    2 – Com os ingredientes bem misturados, fora da batedeira, acrescente a farinha de trigo previamente peneirada com o fermento. Misture bem.




    3 – Coloque a massa do pão em uma assadeira untada e enfarinhada. Leve ao forno preaquecido (180°C) por, aproximadamente, 30 minutos. Está pronto!




    Pão integral




    2 xícaras de água morna, 1 xícara de óleo, 3 ovos, 2 colheres (sopa) de açúcar, 1 colher (sopa) de sal, 3 tabletes de fermento biológico fresco, 2 xícaras de farinha de centeio, 7 xícaras de farinha de trigo integral, farinha e óleo para a forma.




    1 – Bata no liquidificador a água, o óleo, os ovos, o açúcar, o sal e o fermento.




    2 – Ainda com o liquidificador ligado, na velocidade baixa, acrescente a farinha de centeio. Bata mais uns minutos.




    3 – Coloque a mistura em uma tigela e, aos poucos, acrescente a farinha de trigo integral. Comece misturando com uma colher e, quando a massa começar a ficar consistente, coloque a mão na massa. Misture até a massa começar a desgrudar das mãos. Retire-a e arrume-a em cima de uma superfície lisa. Sove a massa com ajuda da farinha de trigo. Se preciso, acrescente um pouco mais. A ideia é ter uma massa lisa, homogênea. É preciso sovar por uns 10 minutos.




    4 – Corte a massa em duas partes. Sove cada uma das partes e forme dois pãezinhos. Arrume cada um dos pães em uma forma retangular pequena (aproximadamente de 22cm), previamente untada e enfarinhada. Deixe crescer, cobertos por um pano, por 40 minutos, ou até dobrar de tamanho.




    5 – Com os pães crescidos, leve ao forno médio preaquecido por 40 minutos. Espere esfriar para desenformar e sirva!
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    Torta crocante




    Para a massa: 3 xícaras de farinha de trigo, 1 ovo, 1 colher (sopa) de fermento químico, 1 xícara de açúcar, 100g de margarina, 1 xícara de nozes picadas.




    Para o recheio: 1 lata de leite condensado, 2 xícaras de leite, 2 colheres (sopa) de maisena, 2 colheres (sopa) de margarina, 2 gemas, 1 lata de creme de leite (sem soro).




    1 – Comece pelo recheio. Misture em uma panela, fora do fogo, o leite condensado com a maisena previamente dissolvida em um pouco do leite. Junte o restante do leite, a margarina e as gemas. Leve a panela ao fogo baixo e, mexendo sempre, espere engrossar. Vai ficar um creme homogêneo e consistente. Desligue o fogo e espere esfriar um pouco. Fora do fogo, acrescente o creme de leite e misture. Deixe o recheio esperar.




    2 – Vamos preparar a massa. Misture a farinha de trigo com o ovo, o fermento, o açúcar e a margarina. Misture bem e coloque a mão na massa. Faça um tipo de farofa. Quando todos os ingredientes estiverem bem agregados, separe 2 punhados bem cheios de massa. Junte ali, aos punhados de massa, as nozes picadas. Reserve.




    3 – Unte uma forma de fundo removível e forre o fundo e as laterais com a massa. Forre bem. Arrume o recheio dentro e cubra tudo com a massa misturada às nozes. Leve ao forno preaquecido, temperatura média, por 40 minutos. Espere esfriar um pouco e desenforme. Sirva em seguida ou leve para a geladeira.
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    Torta das frutas




    Para a massa: 2 e ½ xícaras de farinha de trigo, 2 xícaras de açúcar, 1 colher (sopa) de fermento químico, 2 ovos, 1 xícara (cafezinho) de leite, 100g de margarina.




    Para o recheio: 5 maçãs, 4 bananas, 1 limão, 100g de passas de uva, 5 colheres (sopa) de açúcar, 1 colher (sopa) de canela em pó.




    Para a calda: 200g de morango, 2 colheres (sopa) de açúcar, 2 colheres (sopa) de vinho.




    1 – Comece preparando a massa. Misture a farinha de trigo, o açúcar e o fermento químico. Reserve.




    2 – Para fazer o recheio, descasque e corte as maçãs em lascas. Misture o suco do limão e as bananas previamente descascadas e cortadas em rodelas. Agregue as passas de uva.




    3 – Em uma tigela, agregue o açúcar e a canela em pó. Junte parte dessa mistura com as frutas picadas.




    4 – Em uma forma de fundo removível previamente untada e enfarinhada, faça uma camada da massa. Por cima, coloque uma camada de recheio. Com a palma da mão, arrume para que o recheio fique uniforme na forma. Vá fazendo camadas intercalando massa e recheio. Por último, entra a última camada de massa.




    5 – Em uma tigela, bata os ovos, acrescente o leite e a margarina derretida. Coloque essa mistura por cima da massa da torta. Com a ajuda de uma colher, faça pequenos furos na massa para que a mistura penetre.




    6 – Por cima de tudo, polvilhe o restante da mistura de canela e açúcar. Leve ao forno preaquecido (200°C) por 50 minutos, em média.




    7 – Para fazer a calda, corte os morangos e coloque-os em uma panela junto com o açúcar e o vinho. Leve ao fogo durante 10 minutos, em média, até engrossar. Sirva a torta coberta com a calda.




    Dica do Anonymus: uma colher de nata (creme de leite fresco) acompanha muito bem a torta das frutas.
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    Torta de aveia com abacaxi




    Para a massa: 5 ovos, 3 xícaras de aveia em flocos finos, 2 colheres (sopa) de manteiga, 2 xícaras de açúcar, 1 colher (sopa) de fermento químico, 1 colher (chá) de essência de baunilha, manteiga e farinha de trigo para a forma.




    Para o recheio: 2 gemas, 1 lata de leite condensado, 1 lata de abacaxi em calda.




    Para a cobertura: 2 claras, 1 xícara de creme de leite fresco ou nata, 3 colheres (sopa) de açúcar, raspas de limão.




    1 – Comece pela massa. Misture os ovos com a aveia. Acrescente a manteiga (em temperatura ambiente) e o açúcar. Misture novamente e entre com a essência de baunilha e o fermento. Mexa tudo até a massa ficar bem uniforme. Arrume em uma forma redonda de fundo removível previamente untada e enfarinhada. Leve ao forno preaquecido (180°C) por 40 minutos.




    2 – Com a massa assada, espere amornar e desenforme. Corte ao meio, formando dois discos de massa. Agora é a hora do recheio.




    3 – Misture em uma panela as gemas com o leite condensado. Leve ao fogo e, mexendo sempre, espere engrossar.




    4 – Arrume um dos discos de massa em um prato. Com uma colher, espalhe por cima da massa metade da calda da lata de abacaxi. Por cima entra o creme de leite condensado e gemas, espalhe ainda morno. Pique bem o abacaxi e cubra tudo com os pequenos pedaços da fruta (reserve um pouco para enfeitar a torta). Feche a torta com o outro disco de massa. Espalhe o restante da calda por cima. Agora é a vez da cobertura.




    5 – Bata, na batedeira, as claras até ficarem em neve. Acrescente o açúcar e bata até ficar bem firme, como uma merengada. Desligue a batedeira e, com uma colher, misture a nata ou creme de leite fresco. Distribua o creme por toda a torta, cobrindo-a bem. Enfeite com um pouco do abacaxi picado e as raspas de limão. Leve para a geladeira e sirva bem gelada!




    [image: gravata]




    Torta de farofa




    Para o recheio: 1 lata de leite condensado, 2 colheres (sopa) de maisena, 2 xícaras de leite, 2 colheres (sopa) de margarina, 6 colheres (sopa) de chocolate em pó, 2 gemas, ½ lata de creme de leite sem soro.




    Para a massa: 3 xícaras de farinha de trigo, 1 ovo, 1 colher (sopa) de fermento químico, 1 xícara de açúcar, 100g de margarina, 1 xícara de amendoim torrado e picado.




    1 – Comece pelo recheio. Misture em uma panela, fora do fogo, o leite condensado com a maisena previamente dissolvida em um pouco do leite. Junte o restante do leite, a margarina, o chocolate e as gemas. Leve a panela ao fogo baixo e, mexendo sempre, espere engrossar. Vai ficar um creme homogêneo e consistente. Desligue o fogo e espere esfriar um pouco. Fora do fogo, acrescente o creme de leite e misture. Deixe o recheio esfriar.




    2 – Vamos preparar a massa. Misture a farinha de trigo com o ovo, o fermento, o açúcar e a margarina. Misture bem e coloque a mão na massa. Faça um tipo de farofa. Quando todos os ingredientes estiverem bem agregados, separe 1 xícara da massa. Junte o amendoim picado. Reserve.




    3 – Unte uma forma de fundo removível (em média 23cm) e forre o fundo e as laterais com a massa. Forre bem. Arrume o recheio dentro e cubra tudo com a massa misturada ao amendoim.




    4 – Agora, leve ao forno preaquecido, temperatura média, por 40 minutos. Espere esfriar um pouco e desenforme. Sirva em seguida ou leve para a geladeira. Para preparar a tortinha do Alarico faça tudo igual. No final, no lugar de uma forma grande use forminhas de alumínio. Forre cada forminha com a massa, preencha com recheio, cubra com a mistura de massa, mas, no lugar do amendoim, coloque chocolate granulado. Arrume as forminhas dentro de uma assadeira e leve ao forno.




    Torta de maçã




    2 xícaras de farinha de trigo, 1 xícara de margarina, ¾ de xícara de açúcar, 1 colher (sopa) de casca de limão ralada, ½ colher (sopa) de fermento químico para bolo, 2 ovos inteiros, maçãs sem casca e sem sementes cortadas em fatias, ¼ de xícara de açúcar, 1 colher (chá) de canela em pó.




    1 – Bata a margarina com o açúcar até formar um creme esbranquiçado. Acrescente os ovos inteiros e bata mais um pouco. Misture o fermento com a farinha e adicione-os à massa de ovos. Junte a casca de limão e bata bem.




    2 – Aqueça o forno em temperatura alta. Unte a forma e espalhe a massa nela.




    3 – Arrume as fatias de maçã em círculos e ligeiramente sobrepostas sobre a massa.




    4 – Polvilhe o açúcar com a canela sobre a massa e leve ao forno por 45 minutos ou até dourar levemente. Sirva com creme de leite ou nata!




    Torta de marido




    400g de bolacha maria, 1 pacote de manteiga de 200g, 1 lata de leite condensado, 1 e ½ lata de chocolate em pó (o equivalente à lata de leite condensado), 3 ovos, uma forma com fundo removível.




    1 – Começamos organizando os ingredientes. Coloque as bolachas dentro de um pano e feche-o bem. Bata para quebrar as bolachas. Não é preciso triturar, apenas quebrar as bolachas. Deixe-as de lado.




    2 – Bata na batedeira a manteiga, o leite condensado, o chocolate em pó e os ovos. Bata bem até o creme ficar bem homogêneo.




    3 – Misture bem as bolachas no creme com uma colher.




    4 – Coloque em uma forma de fundo removível bem untada.




    5 – Raspe meia barra de chocolate meio amargo por cima.




    6 – Leve para a geladeira por, no mínimo, 3 horas. O ideal é deixar a torta 24 horas na geladeira.




    Dica do Anonymus: você pode dar um sabor extra de chocolate à torta de marido usando bolacha maria sabor chocolate na receita.
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    Torta dourada de maçã




    10 maçãs, 5 colheres (sopa) de açúcar, 2 colheres (sopa) de canela, suco de 1 limão, 100g de passas, 1 caixa/pacote de mistura para bolo (sabor baunilha ou festa), 200g de manteiga sem sal, 1 ovo, 1 xícara (cafezinho) de leite, 50g de nozes picadas.




    1 – Para fazer a torta, escolha um refratário que vá ao forno. Unte-o com margarina. Descasque e corte as maçãs em lascas finas. Para que não escureçam, vá misturando o suco de limão.




    2- Acrescente a canela, o açúcar e as passas às maçãs. Misture bem. Por cima, espalhe a mistura para bolo. Não misture! A mistura para bolo deve cobrir as maçãs. Por cima, espalhe as nozes.




    3 – Derreta a margarina e junte o ovo e o leite. Bata bem, até que fique uma mistura homogênea. Despeje essa mistura por cima dos ingredientes que já estão no refratário. Ela deve ficar por cima de toda a torta.




    4 – Leve para assar em forno preaquecido a 180°C por 40 minutos ou até começar a borbulhar e a crosta ficar dourada. Sirva a torta dourada de maçã morna com sorvete ou creme de leite fresco.




    Dica do Anonymus: aproveite as cascas das maçãs para fazer um chá para acompanhar a torta dourada de maçã. Coloque-as em uma panela com água, pau de canela e cravo. Ferva bem e coe. Na hora de servir, pingue algumas gotinhas de limão e adoce a gosto.
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    Torta espelhada




    Para a massa: 300g de bolacha maria ou de maisena, 2 colheres (sopa) de margarina, 6 colheres (sopa) de leite.




    Para o creme: 1 lata de leite condensado, 1 copo de leite, 2 colheres (sopa) de maisena, 2 gemas, 1 caixinha de creme de leite.




    Para a cobertura: 2 bandejas de morango, 2 pacotes de gelatina de morango, 300ml de água fervente, 300ml de água gelada.




    1 – Comece fazendo a massa, que será a base da torta espelhada. Bata no liquidificador, aos poucos, a bolacha. A ideia é que ela vire uma farinha. Com todas as bolachas trituradas, adicione a margarina e o leite. Misture bem até obter uma massa homogênea.




    2 – Coloque a massa em uma forma de fundo removível. Cubra todo o fundo. Com as mãos, aperte a massa para que fique bem compacta. Leve ao forno preaquecido (180°C) por, em média, 10 minutos, ou até ficar dourada.




    3 – Dissolva o pó de gelatina com a água quente. Em seguida, adicione a água fria. Leve a gelatina para a geladeira.




    4 – Para fazer o creme, misture, em uma panela, o leite condensado, as gemas, a maisena e o leite. Leve ao fogo, mexendo sempre, até engrossar. Tire a panela do fogo e misture o creme de leite. Mexa bem.




    5 – Hora de montar a torta. Por cima da massa de bolacha, coloque todo o creme. Cubra com os morangos previamente cortados. Por cima de tudo, entra a gelatina, que já deve estar firme para não ter risco de escorrer. Leve a torta para a geladeira por, no mínimo, duas horas. Antes de servir, ainda gelada, desenforme. Está pronta!
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    Torta gelada de doce de leite




    600g de doce de leite, 350g de nata ou creme de leite fresco, 1 colher (sobremesa) de emulsificante (você encontra no supermercado, é usado para sorvetes), 300g de bolacha maria, 100g de chocolate granulado, 2 colheres (sopa) de óleo.




    1 – Comece batendo, na batedeira, 400g do doce de leite, toda a nata ou creme de leite fresco e o emulsificante. São 10 minutos batendo na batedeira.




    2 – Quebre as bolachas. Agora, misture ao creme as bolachas quebradas, reservando um ou dois punhados de bolachas para enfeitar a torta. Misture bem com uma colher.




    3 – Arrume a mistura em uma forma, de preferência com fundo removível, para desenformar depois. Cuide para untar a forma com um pouco de óleo.




    4 – Cubra a torta com as bolachas quebradas que ficaram e o restante do doce de leite (200g). Espalhe colheradas do doce de leite.




    5 – Leve para o freezer por, no mínimo, 12 horas. O melhor é preparar em um dia para servir no outro. Quando retirar do freezer, cubra com o chocolate granulado. Sirva bem gelada.
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    Torta Isabela




    Para o creme branco: 3 gemas, 1 lata de leite condensado, ½ litro de leite, 3 colheres (sopa) de maisena, ½ tablete de margarina




    Para o creme preto: ½ litro de leite, 1 e ½ colher de maisena, 4 colheres (sopa) de achocolatado, 2 colheres (sopa) de açúcar, ½ tablete de margarina, 2 pacotes de bolachas (pode ser as tortinhas da Isabela).




    Para preparar o creme branco:




    1 – Dissolva a maisena com um pouco de leite.




    2 – Misture o restante dos ingredientes e leve ao fogo baixo, mexendo até engrossar.




    3 – Arrume o creme em um refratário e, por cima, coloque as bolachinhas picadas.




    Para preparar o creme preto:




    1 – Dissolva a maisena em um pouco de leite. Acrescente o restante dos ingredientes e leve em uma panela ao fogo baixo.




    2 – Mexa sempre até engrossar.




    3 – Cubra as bolachas com o creme preto.




    4 – Enfeite com mais bolachinhas, mas inteiras, e leve para a geladeira por 3 horas. Sirva bem gelada!
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    Torta rápida de limão




    2 latas de leite condensado, 1 lata de creme de leite (sem soro), 1 xícara de suco de limão, 1 colher (chá) de emulsificante (opcional), 300g de bolacha maria, raspas da casca de um limão.




    1 – Comece batendo, na batedeira, uma lata de leite condensado, o creme de leite sem o soro, o suco de limão e o emulsificante. Se você não tiver ou não quiser comprar o emulsificante, tudo bem. É opcional, mas ele deixa o creme mais fofo e consistente. Vale a pena.




    2 – Retire da batedeira e quebre as bolachas em pedaços pequenos. Misture o creme às bolachas. Arrume tudo em uma forma com fundo removível. Leve para o freezer por umas 3 horas, até congelar. O bom é deixar de um dia para o outro.




    3 – Com a torta bem firme, faça a cobertura. Derrame a outra lata de leite condensado por cima, espalhando bem. Polvilhe com as raspas da casca de limão e retorne para o freezer até gelar bem a cobertura. Sirva assim que retirar do freezer.
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    Torta tropicália




    300g de bolacha maria, 2 colheres (sopa) de margarina, 6 colheres (sopa) de leite, 300g de creme de avelã com cacau, 2 colheres (sopa) de açúcar, 2 colheres (sopa) de amido de milho, 2 colheres (sopa) de farinha de trigo, 2 gemas, 2 xícaras de leite, 1 colher (sobremesa) de essência de baunilha, 1 kiwi descascado em fatias, 2 pêssegos descascados em fatias, 200g de mirtilo, 300g de morango, 200g de amora, 200g de cereja in natura, 4 uvas.




    1 – Comece preparando a massa. Bata no liquidificador, aos poucos, a bolacha até virar uma farinha.




    2 – Misture a bolacha triturada com a margarina e o leite até formar uma massa homogênea.




    3 – Coloque a massa em uma forma de fundo removível. Cubra todo o fundo e, com as mãos, aperte para que a massa fique bem compacta.




    4 – Leve ao forno preaquecido (180°C) durante 10 minutos, em média.




    5 – No liquidificador, bata as gemas, o açúcar, o amido de milho, a farinha de trigo, o leite e a essência de baunilha.




    6 – Coloque a mistura em uma panela e leve ao fogo, mexendo sempre, até engrossar.




    7 – Com a massa assada, retire do forno e cubra-a com o creme de avelã com cacau. Por cima, coloque o creme branco. Arrume as frutas, previamente lavadas e secas, por toda a torta. Leve à geladeira por, pelo menos, 2 horas.




    Dica do Anonymus: aproveite as frutas e faça uma bebida diferente para acompanhar a torta tropicália. Coloque as frutas em uma jarra com gelo e refrigerante de limão. Sirva em seguida.




    Tortinha de coco




    1 pacote de massa para minipastel, 6 colheres de açúcar, 2 ovos, 1 lata de leite condensado, 200g de coco ralado, forminhas de alumínio pequenas para empadinhas, uma forma grande retangular e uma vasilha média.




    1 – Comece batendo ligeiramente os ovos.




    2 – Aos poucos, vá acrescentando as colheres de açúcar, uma de cada vez, misturando bem.




    3 – Junte o leite condensado e o coco ralado. Mexa até obter uma mistura homogênea.




    4 – Retire o plástico das massas e forre cada forminha com uma massa de minipastel. Antes tenha o cuidado de untar as forminhas com um pouco de óleo ou manteiga.




    5 – Arrume o recheio dentro da massa de cada forminha. Faça quantas tortinhas você desejar.




    6 – Ponha todas as forminhas dentro de uma forma grande.




    7 – Leve ao forno por, em média, 40 minutos.




    8 – As tortinhas vão crescer e ficar escurinhas na parte de cima.




    9 – Desenforme-as e bom apetite.
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