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  A DOCE COZINHA DE


  DANI NOCE


  ♡
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APRESENTAÇÃO

  Tem coisa mais gostosa do que comer um pedaço do seu doce preferido? Sobremesas vão bem em qualquer ocasião: nos dias mais comuns, elas fornecem uma dose de felicidade instantânea; nas datas comemorativas, eternizam lembranças ao lado das pessoas que a gente mantém dentro do coração. Neste livro, você verá receitas para todos os momentos em que a vida pede por um pouco de doçura.


  
[image: ] MADELEINES DE LIMÃO [image: ]
COM BEURRE NOISETTE



 
    [image: Bolinhos em formato de concha, com a ponta coberta por chocolate branco e raspas de limão]



  Madeleines são bolinhos clássicos franceses em formato de conchas. Seu sabor é suave e combina muito bem numa mesa de café da tarde, num piquenique ou naquelas horas em que o desejo por doces vem à tona.


  
    Rendimento: 20 a 25 unidades


    Preparo: 30 minutos


    Cozimento: 15 minutos


    Espera: 2 horas


    Dificuldade: [image: ][image: ][image: ]

  


  INGREDIENTES


  Madeleines


  2 ovos


  1/3 de xícara de açúcar refinado


  2 colheres de sopa de mel


  3/4 de xícara de farinha de trigo peneirada


  1 colher de sobremesa de amido de milho


  1/2 colher de chá de fermento em pó


  30 g de creme de leite


  1 pitada de sal


  Raspas de 2 limões-tahiti


  2 colheres de sopa de suco de limão-tahiti


  130 g de manteiga sem sal para fazer a beurre noisette


  Cobertura


  150 g de chocolate branco


  Raspas de limão


  Dica: Você pode substituir as raspas do limão-tahiti por raspas de limão-siciliano, laranja, mexerica ou mesmo por um pouco de canela ou outras especiarias.

  MODO DE FAZER


  1. Comece batendo em uma tigela os ovos, o açúcar e o mel.


  2. Por cima dessa mistura, peneire a farinha, o amido de milho e o fermento em pó. Incorpore os secos delicadamente até obter uma massa homogênea.


  3. Acrescente o creme de leite, o sal, as raspas e o suco dos limões.


  4. Misture novamente e cubra a tigela com papel-filme. Leve à geladeira por 2 horas, para que a massa descanse.


  5. Enquanto isso, prepare a beurre noisette (é uma manteiga com gostinho de avelã). Derreta a manteiga em uma panelinha até que se forme uma espuma branca.


  6. No fundo da panela, vão se formar cristais de cor marrom (sinal de que o açúcar da manteiga está se caramelizando). Desligue o fogo e deixe a manteiga esfriar até aproximadamente 30 °C (bem morna).


  7. Junte a manteiga na massa e misture bem.


  8. Transfira a massa para um saco de confeitar, se você estiver usando uma fôrma específica para madeleines, ou diretamente para uma fôrma de bolo.


  9. Asse em forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 15 minutos, ou até que suas madeleines estejam douradas.


  10. Derreta o chocolate branco e banhe as madeleines, completando com raspas de limão para decorar.


  
    Veja aqui como fazer as madeleines:


    bit.ly/docecozinha01

  


  
[image: ] BOLO BISCOITO COM BRIGADEIRO [image: ]
OU TORTA DE PALHA ITALIANA



  A receita do bolo/torta mais fácil do mundo é esta: brigadeiro e biscoito (ou bolacha) de maisena. Se você gosta de palha italiana, vai enlouquecer com a versão gigante!


  
    Rendimento: 8 pedaços


    Preparo: 30 minutos


    Cozimento: 15 minutos


    Espera: 4 horas


    Dificuldade: [image: ]

  


  INGREDIENTES


  Brigadeiro


  280 g de chocolate amargo 70%


  2 latas de leite condensado


  2 colheres de sopa de manteiga


  500 g de creme de leite (fresco, em lata ou caixinha)


  Montagem


  300 ml de leite


  1 colher de sopa de essência de baunilha


  Biscoitos de maisena


  MODO DE FAZER


  1. Comece preparando o brigadeiro. Em uma panela, junte todos os ingredientes e leve ao fogo médio, mexendo sem parar, até que a mistura desgrude do fundo da panela (ponto de brigadeiro mole).


  2. Unte uma fôrma redonda de fundo removível com aproximadamente 21 cm de diâmetro e posicione uma folha de papel-manteiga ao fundo.


  3. Despeje o leite com a baunilha em um prato fundo e mergulhe os biscoitos.


  4. Faça uma camada completa no fundo da fôrma.


  5. Cubra essa camada de biscoitos com brigadeiro.


  6. Alterne essas camadas até o topo da fôrma e depois leve à geladeira por 4 horas, para firmar.


  7. Desenforme, decore com biscoitos esfarelados por cima e seja feliz!


  
[image: ] GALETTE DE FRUTAS [image: ]



 
    [image: Mesa com torta aberta de frutas vermelhas; um pedaço está cortado. Ao lado da torta, há uma colher com chantili.]

 

  Galette é um termo francês usado para designar tortas, doces ou salgadas, abertas e com um formato livre, meio rústico, sem muito fru-fru. Ou seja, uma torta rápida de se fazer e que fica deliciosamente divina. A galette dessa receita é doce mas também um tanto quanto azedinha por conta das frutas. Espero que gostem dessa mistura de sabores.


  
    Rendimento: 6 pedaços


    Preparo: 60 minutos


    Cozimento: 40 minutos


    Espera: 120 minutos


    Dificuldade: [image: ][image: ]


    Duração: 1 dia na geladeira

  


  INGREDIENTES


  Massa


  1 + 3/4 de xícara de farinha de trigo


  1 pitada de sal


  1/4 de xícara de açúcar cristal


  Raspas de 1 laranja


  160 g de manteiga sem sal bem gelada


  e cortada em cubos


  1/4 de xícara de nata


  1/4 de xícara de suco de laranja gelado


  2 gemas


  1 pitada de sal para pincelar


  Açúcar cristal para jogar por cima da massa


  Marinada de cereja e mirtilo


  20 cerejas


  150 g de mirtilo


  Raspas de 1 laranja


  2 colheres de sopa de suco de laranja


  2 colheres de sopa de mel


  2 colheres de sopa de açúcar cristal


  1 colher de sopa de fécula de batata ou amido de milho


  Calda de frutas vermelhas e cointreau®


  Calda da marinada


  30 ml de Cointreau®


  Chantili


  2 xícaras de creme de leite fresco


  3 colheres de sopa de açúcar


  Sementes de 1/2 fava de baunilha (opcional)


  1 colher de sopa de Cointreau® (opcional)


  Dica: Assim que você acordar, ou ainda na noite anterior, aproveite para deixar a massa e a marinada prontas. Assim elas vão poder descansar com bastante antecedência.


  MODO DE FAZER


  Massa


  1. Em um processador coloque a farinha, o sal, o açúcar cristal, as raspas da laranja e a manteiga cortada em cubos. Processe apenas até obter pedaços de manteiga do tamanho de uma pérola grande.


  2. Acrescente a nata e o suco de laranja e processe novamente até a massa se formar.


  3. Coloque a massa entre duas folhas de papel-manteiga e abra dando um formato arredondado com aproximadamente 0,5 cm de espessura.


  4. Leve para gelar por pelo menos 2 horas.


  Marinada de cerejas e mirtilo


  1. Retire os caroços das cerejas.


  2. Junte todos os ingredientes dentro de um saco plástico pequeno com fecho e deixe marinar na geladeira por pelo menos 2 horas.


  Montagem da galette


  1. Aqueça o forno a 200 °C.


  2. Retire a massa da geladeira e a folha de papel-manteiga que está por cima.


  3. Com cuidado, desgrude a borda da massa da folha de baixo.


  4. Escorra a marinada das frutas vermelhas em um recipiente e reserve.


  5. Coloque as frutas no centro da galette e dobre as bordas por cima das frutas.


  6. Leve para o congelador por 20 minutos.


  7. Retire do congelador e pincele as bordas da massa com a mistura de gemas e sal.


  8. Jogue o açúcar cristal por cima da massa.


  9. Leve para assar até ficar dourada.


  Calda de frutas vermelhas e cointreau®


  1. Coloque a calda que restou da marinada em uma frigideira e cozinhe em fogo baixo por 4 minutos.


  2. Acrescente o Cointreau® e flambe.


  3. Misture tudo e reserve em um pote para servir por cima da galette.


  Chantili


  1. Bata todos os ingredientes em ponto de chantili.


  Sirva a galette quente ou fria com um pouco da calda e o chantili por cima. ;D


  
[image: ] CHEESECAKE DUPLO COM SORVETE [image: ]



  

  [image: ]

  

  A alegria vem em dobro com esse cheesecake: uma camada cremosa, outra refrescante. É de comer com os olhos fechados e sorriso bobo.


  
    Rendimento: 8 pedaços


    Preparo: 30 minutos


    Cozimento: 60 minutos


    Espera: 240 minutos


    Dificuldade: [image: ][image: ]

  


  INGREDIENTES


  Base


  150 g de biscoito de leite maltado


  75 g de manteiga sem sal


  Massa


  500 g de cream cheese


  150 g de açúcar


  Raspas de 1 limão-tahiti


  50 ml de leite


  Suco de 1/2 limão


  1/2 colher de sopa de essência de baunilha


  1 colher de sopa de farinha de trigo


  3 ovos


  Montagem


  1/2 pote de sorvete de frutas vermelhas


  Frutas vermelhas para decorar


  


  MODO DE FAZER


  Base


  1. Processe os biscoitos até obter uma farofa fina.


  2. Em seguida, derreta a manteiga e jogue por cima da farofa. Processe até que a massa se forme.


  3. Forre o fundo da fôrma com uma folha de papel-manteiga e, então, arrume a farofinha de biscoitos de modo que a massa fique bem compacta. Nesta receita usei uma fôrma de 21 cm de diâmetro com fundo removível.


  4. Asse em forno preaquecido a 220 °C por 10 minutos e espere esfriar completamente.


  Massa


  1. Antes de mais nada, é importante se certificar de que todos os ingredientes estejam em temperatura ambiente. Isso é fundamental para que o seu cheesecake dê certo.
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