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Sabe quando bate aquela vontade de comer um bolinho quente, mas que logo
passa pela preguiça de fazer? Pois é, foi pensando nisso que resolvi fazer este ebook com  50 receitas de bolos fáceis  e rápidos para variar o quanto quiser.
Tem até bolo fofinho para os celíacos e intolerantes à lactose.
 Todo mundo vai poder saborear essa
maravilha.
[image: ][image: ][image: ] Aprenda como     preparar um bolo de baunilha com      amendoim fofinho e saboroso 
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[image: ][image: ] Aprenda também  como preparar um bolo de yorgute com geléia
de morango que é tão prática que você vai querer fazer em todas as oportunidades que surgirem.
[image: ] Um dos bolos mais deliciosos que pode fazer em casa. Um sabor muito tradicional que parece uma pamonha delciciosa. Quem é que não gosta de um bolinho com aquele gostinho de queijada ao fundo?
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[image: ] O bolo de milho de lata é uma receita deliciosa e simples de fazer ,Após 40 minutos, está pronto e
fofinho, no ponto para acompanhar o café.
[image: ][image: ][image: ][image: ] Seja de frutas ou de chocolate, as versões de bolo para diabéticos vão surpreender até quem não possui restrição de consumo de açúcar. Com certeza, a hora do 
lanche vai ficar mais feliz e leve com tanta variedade. 
[image: ][image: ][image: ][image: ]Bdoialob éptaircao s
[image: ][image: ][image: ]Para acompanhar seu café e    deixar essa hora mais especial, essa sugestão é a escolha     perfeita, Confira! 
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BOLO FOFINHO SIMPLES
INGREDIENTES:
100g de manteiga
1 xícara (chá) de açúcar
3 ovos
1 colher (chá) de essência de baunilha 1 xícara (chá) de Leite Líquido Integral 2 xícaras (chá) de farinha de trigo
2 colheres (chá) de fermento em pó meio pacote de coco seco ralado
4 colheres (sopa) de Chocolate em Pó 

Em uma batedeira, bata bem a manteiga com
o   açúcar até obter um creme esbranquiçado. Junte os ovos, um a um, e a essência de baunilha.
Desligue a batedeira e misture o Leite e a farinha de trigo peneirada com o fermento. Divida a massa em 2 partes iguais.
A uma delas adicione o coco, misture bem e despeje em uma forma de furo central (23 cm de diâmetro) untada com manteiga e       polvilhada com farinha de trigo.
À outra parte, adicione o Chocolate em Pó Dois Frades e incorpore-o bem.
Despeje sobre a massa branca e, com um garfo, misture as massas fazendo       movimentos circulares, correndo toda a forma.
Leve ao forno médio (180°C), preaquecido,
por cerca de 1 hora.
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BOLO DE CHOCOLATE E  BANANA  DA VOVÓ
INGREDIENTES
3 ovos
1 xícara (chá) de Nescau 
1 xícara (chá) de Leite Líquido Integral 3 colheres (sopa) de manteiga
4 bananas-nanicas picadas
1 pitada de cravo em pó
1 xícara (chá) de farinha de trigo
meia xícara (chá) de farinha de rosca 1 xícara (chá) de açúcar
1 colher (sopa) de fermento em pó

	    Em um liquidificador, bata os ovos, o

Nescau, o Leite líquido, a manteiga, metade das bananas e o cravo em pó até ficar     homogêneo.
	    Em um recipiente, transfira a mistura e acrescente os ingredientes restantes.

	     Em uma forma redonda pequena (22 cm de diâmetro) untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo, despeje a mistura.	     Leve ao forno médio-alto (200ºC),



preaquecido, por cerca de 25 minutos ou até que um palito saia limpo depois de espetado
na massa. Sirva.
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BOLO DA TARDE
INGREDIENTES 
100 g de manteiga em temperatura ambiente 1 Leite condensado (lata ou caixinha) 395g 2 ovos
1 e meia xícara (chá) de farinha de trigo
1 colher (chá) de fermento em pó

MODO DE PREPARO 
	 Em uma batedeira, bata a manteiga, junte o Leite MOÇA em fio e continue batendo até obter uma mistura cremosa.	     Adicione as gemas, uma por vez, batendo sempre.	    Desligue a batedeira, junte a farinha de trigo e o fermento.



	     Incorpore delicadamente as claras batidas em neve e coloque em uma forma de bolo inglês (11 x 28 x 8 cm) untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo.
	     Leve ao forno médio (180°C), preaquecido, por cerca de 40 minutos ou até dourar.
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[image: ]BOLO DE ABÓBORA COM COCO INGREDIENTES 
1 xícara (chá) de Leite Líquido Integral 3 ovos
meia xícara (chá) de óleo
2 xícaras (chá) de abóbora
1 e meia xícara (chá) de açúcar demerara 2 xícaras (chá) de farinha de trigo
1 xícara (chá) de coco seco ralado
1 colher (sopa) de fermento em pó

	    Em um liquidificador coloque o Leite

NINHO, os ovos, o óleo, a abóbora e o açúcar e
bata até obter uma mistura homogênea.
	 Em um recipiente, despeje a mistura e adicione a farinha de trigo, o coco e o fermento e misture bem.

	     Coloque em uma forma de furo central (23

cm de diâmetro), untada e enfarinhada, e leve pra assar em forno média(180°C)
preaquecido, por cerca de 40 minutos. Sirva. O que fazer com 
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BOLO DE MILHO DO ARRAIÁ INGREDIENTES 
4 espigas de milho-verde
meia xícara (chá) de água
meia xícara (chá) de óleo
1 Leite condensado (lata ou caixinha) 395g 3 ovos
1 e meia xícara (chá) de farinha de trigo
1 pacote de coco seco ralado (100 g)
1 colher (sopa) de fermento em pó
açúcar de confeiteiro para decorar

	    Retire os grãos de milho da espiga, fazendo cortes rente ao sabugo.	     Bata no liquidificador com a água.


	    Depois passe por uma peneira. Recoloque o creme de milho no liquidificador.
	    Junte o óleo, o Leite condensado e os ovos e bata bem.	    Despeje essa mistura em um recipiente,



acrescente a farinha, o coco e misture bem. Por último, junte o fermento.
	     Unte e enfarinhe uma fôrma com furo central e despeje a massa do bolo.	    Asse em forno médio alto (200ºC)



preaquecido, por cerca de 40 minutos. Retire
do forno.
	     Quando estiver morno, desenforme,

polvilhe o açúcar de confeiteiro e sirva a
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BOLO LANCHE DA TARDE INGREDIENTES
8 ovos
2 Leite condensado (lata ou caixinha) 395 g 2 pacotes de coco seco ralado (200 g)
4 colheres (chá) de manteiga
2 colheres (sopa) de fermento em pó

	    Em um liquidificador bata os ovos, o Leite condensado, o coco e a manteiga.
	    Transfira para um recipiente, acrescente o fermento, misturando muito bem.	     Despeje a massa em forma com furo



central grande (23 cm de diâmetro) untada e asse em forno alto (220°C), preaquecido, por
cerca de 40 minutos.
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BOLO DE ABACAXI COM HORTELÃ INGREDIENTES 
1 xícara (chá) de suco de abacaxi concentrado 1 lata de Leite condensado (lata ou caixinha) 395g
1 xícara (chá) de folhas de hortelã
200 g de manteiga
meia xícara (chá) de açúcar
3 ovos
3 xícaras (chá) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento em pó

	    Em um liquidificador, bata bem o suco de abacaxi, o Leite condensado e as folhas de hortelã e reserve.
	    Em uma batedeira, bata a manteiga com o açúcar e os ovos até ficar fofo.	     Adicione a mistura de suco de abacaxi e hortelã e bata mais um pouco.	     Desligue a batedeira, misture





delicadamente a farinha de trigo e o fermento até obter uma mistura cremosa e homogênea.
	     Em uma forma de furo central (23cm de

diâmetro) untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo, despeje a massa leve para assar em forno médio-alto (200°C),
preaquecido, por cerca de 45 minutos. Sirva.
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BOLO DE CHOCOLATE SIMPLES INGREDIENTES 
2 xícaras (chá) de farinha de trigo
1 e meia xícara (chá) de açúcar
1 xícara (chá) de Chocolate em pó 
1 colher (sopa) de fermento em pó
meia colher (chá) de bicarbonato de sódio 1 xícara (chá) de óleo
3 ovos
2 xícaras (chá) de água fervente

1.    Em um recipiente, misture a farinha de trigo, o açúcar, o Chocolate em Pó,
o   fermento e o bicarbonato peneirados.
3.     Junte o óleo, os ovos e a água fervente, misturando bem.
2.    Despeje a massa em uma forma de furo
central (24 cm de diâmetro) untada com óleo e polvilhada com farinha de trigo, e leve ao forno médio (180°C), preaquecido, por 40   minutos.
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BOLO DE FUBÁ SEM OVO E e SEM LACTOSE INGREDIENTES 
Massa:
2 xícaras (chá) de NESFIT® Bebida Sabor Natural
1 xícara (chá) de óleo
1 xícara (chá) de açúcar
1 e meia xícara (chá) de flocos de milho pré- cozidos
1 xícara (chá) de farinha de trigo com fermento 1 colher (chá) de fermento em pó
2 colheres (sopa) de erva-doce em grãos 

Calda: 
meia xícara (chá) de açúcar de confeiteiro
3 colheres (sopa) de NESFIT® Bebida Sabor Natural
MODO DE PREPARO Massa:
	    Em um recipiente bata todos os ingredientes, até obter uma massa homogênea.
	    Transfira a massa para uma forma redonda com furo central (20 cm de diâmetro) untada com óleo e polvilhada com farinha de trigo. Leve ao forno médio (180ºC), preaquecido, por cerca de 50 minutos ou até durar. Reserve.

Calda:
	     Em um recipiente adicione o NESFIT Bebida Sabor Natural e o açúcar de confeiteiro, mexa até obter uma calda espessa. Despeje sobre o bolo e sirva.
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BOLO DE CACAU COM COCO SEM GLÚTEN E SEM LACTOSE 
INGREDIENTES
6 ovos
1 xícara (chá) de coco seco ralado sem açúcar 4 colheres (sopa) de leite de coco light
6 colheres (sopa) de mel
2 colheres (sopa) de óleo
meia xícara (chá) de Cacau em Pó 
1 pitada de cardamomo em pó
1 colher (sopa) de fermento em pó

	 Em um liquidificador, bata todos os ingredientes até ficar homogêneo.

	     Despeje em uma forma quadrada (21 x 21 cm), untada com óleo e polvilhada com o Cacau em Pó e leve ao forno médio (180 °C), preaquecido, por cerca de 35 minutos.
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BOLO DE CENOURA 
INGREDIENTES
3 ovos
1/2 xícara (chá) de óleo
3 cenouras médias sem casca, picadas. 2 xícaras (chá) de açúcar
2 e 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 1 colher (sopa) de fermento em pó
Para a cobertura: 5 colheres (sopa) de manteiga 1 xícara (chá) de chocolate em pó
3/4 de xícara (chá) de açúcar
5 colheres (sopa) de leite

 Unte uma forma redonda de 23cm, com furo no meio com óleo e polvilhe farinha. No liquidificador bata os ovos, o óleo, as cenouras e o açúcar até obter um creme, despeje o líquido em um recipiente e aos poucos adicione a farinha peneirada junto com a farinha da junto com o fermento e misture delicadamente. Coloque a massa em
na forma e leve para assar em forno médio, pré-aquecido por aproximadamente 40    minutos.
Para a calda coloque todos os ingredientes em uma panela e leve ao fogo, mexendo sempre, até engrossar um pouco. Despeje a calda     quente sobre o bolo morno.
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BOLO DE ABACAXI COM  COCO INGREDIENTES
	3 ovos inteiros	1 xícara de açúcar


	1 xícara e meia de farinha de trigo	50 g de manteiga sem sal


	1 xícara de leite	1 colher de sopa rasa de fermento em pó químico
	1 lata de leite condensado


	3 vezes a mesma medida de leite


	4 gemas	5 colheres de sopa cheias de amido de milho (maisena)
	200 ml (1 caixinha) de creme de leite
	1 lata de abacaxi em calda
	Ingredientes para montagem
	[image: ]300 g de coco fresco
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[image: ]BOLO DE LARANJA
INGREDIENTES
5 ovos
1 chávena de açúcar bem cheia raspa de 2 laranjas
3/4 chávena de sumo de laranja 2 chávenas de farinha
1 colher (chá) de fermento
Nota: este bolo não leva manteiga nem óleo

 Untar uma forma de chaminé e pré-aquecer o
forno a 180ºC.
Numa taça colocar os ovos, o açúcar e a raspa e bater muito bem com a batedeira (uns 5
minutos) até obter um preparado volumoso e
esbranquiçado.
Adicionar o sumo de laranja e mexer até
incorporar.
Por fim adicionar a farinha com o fermento peneirados e envolver suavemente na massa, até ficar homogénea.
Colocar a massa na forma e levar ao forno até
cozer (teste do palito).
Bom Apetite!
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BOLO DE NOZES COM YORGUT INGREDIENTES
1 xícara de açúcar 
1/2 xícara de farinha 
1/2 xícara de maizena
3 ovos
1 colher de sopa de fermento
200g iogurte natural ou activia (tem que ser cremoso)
100g nozes (ao gosto de cada um)

 Bater os ovos até espumar bem. Adicionar o açúcar e bater até o tom amarelo ficar mais claro. Adicionar a farinha, a maizena e o
fermento, e levar ao forno pré-aquecido por
uns 20 minutos ou até dourar. Coloque o iogurte sobre o bolo, e coloque por cima as
nozes picadinhas.
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BOLO DE BAUNILHA FOFINHO
INGREDIENTES
8 c. sopa de manteiga amolecida
1 cháv. de leite
1+1/2 c. chá de extracto de baunilha
2 cháv. de farinha
1+1/2 cháv. de açúcar
4 c. chá de fermento em pó
1 c. chá de sal
4 claras ( não são batidas em castelo)

1. Pré aquecer o forno a 170ºc e untar e enfarinhar uma forma redonda.
2.Bater a manteiga amolecida com o leite
por 3 minutos. (a massa fica com um aspecto coalhado)
3.Numa outra tigela misturar a farinha, o
açúcar, o fermento e o sal..
4.Colocar em 3 partes a farinha na massa do
leite, batendo bem em cada adição.
5.Por fim juntar as claras (sem estarem
batidas em castelo) e envolver tudo. 6.Deitar a massa na forma e levar ao forno
por 40-45 minutos.
7.Deixar arrefecer por 20 minutos e depois
desenformar.
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BOLO DE LIMÃO
INGREDIENTES
Massa:
	3 xícaras (chá) de farinha de trigo	160g de manteiga em temperatura ambiente	2 colheres (sopa) de óleo


	2 colheres (chá) de fermento químico em pó	2 xícaras (chá) de açúcar


	Pitada de sal	4 ovos inteiros


	1 xícara (chá) de leite	Raspas de 2 limões grandes





Cobertura de Limão:
	1 lata de leite condensado (395g)	Suco de 3 limões


	Raspas de 3 limões


1- Na batedeira bata a manteiga até que fique levemente fofa. Acrescente o açúcar e bata novamente.
2- Aos poucos siga adicionando 1 ovo de cada
vez e batendo.
3- Agregue a farinha e o sal, alternando com o leite e o óleo, batendo em velocidade baixa.
Por último coloque o fermento e as raspas de limão e bata apenas para misturar.
4- Coloque a massa em forma untada com
manteiga e enfarinhada.
5- Leve ao forno pré-aquecido a 180° por aproximadamente 45 minutos ou até que
esteja levemente dourado.
6- Retire o bolo do forno espere esfriar um pouco para desenformar.
7- Enquanto esfria preparamos a cobertura: Em uma tigela coloque o leite condensado, o suco de limão e metade das raspas, misture bem e aplique.
8- Coloque no prato que irá servir, cubra com a cobertura de limão e decore com o restante
das raspas. Sirva a seguir.
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BOLO DE GOIABADA CASCÃO
INGREDIENTES
2 xícaras de farinha de trigo
1 xícara de chá de açúcar
1 xícara de chá de goiabada cremosa (usamos a cremosa cascão)
1/2 xícara chá de água
2 colheres de sopa cheias de manteiga amolecida
1 colher de sobremesa rasa de fermento
3 ovos
Manteiga e farinha de trigo para untar e polvilhar

1- Pré-aqueça o forno a 200ºC.
2- Unte uma forma de bolo com manteiga e polvilhe com farinha de trigo.
3- Em uma vasilha, misture açúcar, farinha e fermento. Adicione manteiga e os ovos e misture novamente. Por último, acrescente a goiabada e a água e misture vigorosamente com uma espátula ou colher de pau por cerca de 5 minutos, até que a massa fique bem misturada e cremosa.
4- Coloque-a na forma untada e polvilhada e leve ao forno pré-aquecido por cerca e 45 minutos, até assar. Faça o teste do palito para saber se está bom. Quando o bolo estiver assado, retire-o do forno, espere 2 minutos e desenforme. Se quiser, polvilhe com açúcar refinado ou impalpável e bom apetite!
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BOLO  FORMIGUEIRO FOFINHO INGREDIENTES
5 ovos
1 xícara de óleo
1 xícara de leite de coco (ou se não tiver, use 1 xícara de leite comum)
1 xícara de açúcar
2 e 1/2 xícaras de farinha de trigo peneirada
1 colher de sopa de fermento em pó peneirada 1 xícara de chocolate granulado (esse é o ingrediente mágico responsável pelo nome do bolo, porque fica parecendo que está cheio de formiguinhas) 

-   Em um liquidificador, bata os ovos, o leite de coco e o óleo. 
-   Em seguida, acrescente o açúcar e bata mais um pouco até a massa ficar bem homogênea. 
-   Acrescente aos pucos a farinha de trigo e bata bem. 
-   Transfira a massa para uma vasilha, misture
o   chocolate granulado e por último o fermento. 
-   Despeje a massa em forma com buraco central untada com manteiga e enfarinhada. 
-   Leve para assar em forno pré aquecido a
180°C. por aproximadamente 40 minutos ou até que o bolo esteja completamente assado (faça o teste do palito: espete o bolo com o palito se sair limpo, sem vestígio de massa crua, quer dizer que está pronto).
Nota: Se quiser, cubra o bolo com uma
Ganache de Chocolate
-   Coloque a ganache sobre o bolo
completamente frio, e deixe que a ganache escorra pela lateral do mesmo). Sirva em
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BOLO DE COCO  MOLHADINHO INGREDIENTES
s) Massa:
	3 ovos	2 xícaras ( chá) de açúcar


	3 colheres (sopa) de manteiga sem sal	3 xícaras (chá) de farinha de trigo


	1 xícara (chá) de leite	1 colher (sopa) de fermento em pó



Cobertura:
	1 lata de leite condensado	1 lata de leite de coco


	Coco ralado para salpicar


1- Em uma tigela bata bem os ovos, o açúcar e
a manteiga.
2- Aos poucos siga adicionando a farinha e o leite, finalizando com o fermento.
3- Em uma forma untada e polvilhada com
farinha despeja a massa.
4- Leve ao forno pré-aquecido 180° por aproximadamente 30 min ou até que esteja levemente dourado.
5- Retire o bolo do forno, e ainda quente corte em quadrados e despeje a cobertura.
6- Salpique coco ralado e sirva a seguir. Cobertura:
1- Em uma tigela misture os dois
ingredientes.
2- Despeje a cobertura sobre o bolo ainda quente e salpique coco ralado.

[image: ][image: ]BOLO GELADO
INGREDIENTES
	2 xícaras de açúcar	3 gemas


	150g de manteiga	200ml de leite de coco (1 vidro)


	200 m de leite integral	1,5 xícara de farinha de coco


	1,5 xícara de farinha de trigo	1 colher de sopa de fermento para bolo


	3 claras	Cobertura


	1 lata de leite condensado	1 lata de leite


	1 pacote (100g) de coco ralado


MODO DE PREPARO 
1.Separe os ovos e a manteiga e deixe-os em
temperatura  ambiente.  Pré  aqueça  o forno a 180o .
2.Usando  a  pá  raquete,  bata  o  açúcar,  os
ovos  e  a  manteiga  até  que  forme  um
creme homogêneo. Adicione então os dois
leites, sempre batendo e as farinhas. 3.Caso não tenha a farinha de coco, utilize
apenas farinha de trigo.
4.Bata até que fique homogêneo. Adicione o
fermento, misture e reserve.
5.Lave o bowl da batedeira e bata as claras
em  neve  (ponto  de  picos).  Misture  o creme delicadamente.
6.Unte  uma  assadeira  com  manteiga  e
farinha (usei a de coco). Despeje a mistura e leve ao forno por aproximadamente 35 minutos.
7.
[image: ] Cobertura
8.Misture  o  leite  e  o  leite  condensado.
Reserve
     Montagem
     Fure o bolo, com a ajuda de um palito de churrasco  e  despeje  a  mistura  de  leites enquanto o bolo estiver quente e polvilhe
o   coco ralado por cima.
     Leve à geladeira por 4 a 6 horas antes de servir.
     Para mante-lo úmido, corte-o em pedaços e embrulhe em papel
	100 g de manteiga (temperatura ambiente)	2 xícaras de açúcar


	2 ovos	2 colheres (chá) de canela


	2 xícaras bem cheias de farinha de trigo	2 colheres (chá) de fermento químico


	3 maçãs cortadas em cubinhos sem casca


	6 ovos	400g farinha


	400g açúcar	200g margarina gelada


	200ml creme de leite1 colher (sopa) essência de baunilha
	100g amendoim triturado, ou paçoca	1 colher (sopa) fermento



	6 ovos pequenos ou 320g	70g leite Ninho em pó (meia xícara de chá)
	350g farinha de trigo	400g açúcar refinado


	200g margarina gelada sem sal


	1 colher sopa essência de baunilha	200ml leite de coco em temperatura ambiente
	1 colher (sopa) fermento



	1 lata leite condensado
	1 caixinha creme de leite
	4 colheres (sopa) ninho em pó peneirado.



	4 ovos	1 pote de iogurte natural (170 g)


	1 caixa de gelatina de limão 	1 xícara (chá) de açúcar (160 g)


	2 xícaras (chá) de farinha de trigo (220 g)	1 colher (sopa) de fermento químico


	1 lata de leite condensado misturado com ½ xícara (chá) de suco de limão para cobrir



	1 ovo	1 xícara (chá) leite ou 240ml


	1/2 xícara óleo ou 120ml	1 xícara (chá) açúcar


	1 xícara (chá) farinha	1 xícara (chá) fubá


	1 colher (sopa) fermento	150g goiabada cortada em cubos pequenos





	4 bananas médias bem maduras	2 ovos


	Canela em pó a gosto	1 xícara de chá de aveia em flocos finos


	1 colher de chá de fermento químico em pó (fermento para bolo)




	3 cenouras cortada em rodelas;	2 gemas;


	suco de 2 laranjas;	4 colheres de sopa adoçante em pó;


	1 xícara de farinha de trigo;	2 colheres de sopa amido de milho;


	1 colher de sopa fermento em pó;	1/2 xícara de óleo de canola.



	2 ovos;	1 xícara de farinha de trigo integral;


	1 xícara de aveia em flocos finos;	1 colher de sopa de margarina light;


	1 xícara de leite desnatado;	1 xícara rasa de adoçante em pó;


	1 colher de café de fermento em pó;	2 ameixas frescas.



	1	1 kg de açúcar


	4 xícaras de água	12 gemas


	1 kg de massa de mandioca (fresca)	400 gramas de manteiga	1 colher (de sopa) rasa de sal


	[image: ]2 vidros de leite de coco de 200ml cada.
	Se preferi pode colocar leite de vaca, mas tem que ser a mesma medida em ml.



	4 xícaras de MANDIOCA CRUA E RALADA
	2 + 1/2 xícara de AÇÚCAR CRISTAL ( não gosto muito de modificar receitas de família, mas essa achei que ficou um pouco doce, então eu faria com 1 e 1/2 xícara de açúcar)	4 colheres de sopa de ÓLEO


	4 OVOS	100 gramas de QUEIJO RALADO


	1 colher de chá de LEITE	1 colher de sopa + 1/2 colher de chá de FERMENTO



	   Coloque a mandioca num pano, enrole e esprema bastante para tirar todo o leite da mandioca.
	   Quando a mandioca estiver bem sequinha, use uma colher de pau ou um garfo para esfarelar até que fique bem solta.

	Bata as claras em neve e junte à massa. Mexendo 1/3 vigorosamente e depois os outros 2/3 delicadamente.
	Acrescente o fermento e misture.	Leve para assar por 50 minutos em forno pré aquecido à 180°C ou até você por um palitinho bem no meio e ele sair sequinho.
	Retire do forno, deixe esfriar e sirva!



	1 lata de milho verde	1 copo americano de fubá


	2 copos americanos de leite de côco	2 colheres bem cheias de margarina


	2 colheres de queijo ralado	4 ovos


	1 copo e meio de açúcar

	Bater no liquidificador, bem batido, os ovos com a margarina e o açúcar.
	Quando formar um creme bem homogênio, colocar o restante dos ingredientes e bater bem .
	Untar uma fôrma pequena com margarina e levar ao forno média por 40 minutos, dependendo da potência do forno.

	250 g de farinha de trigo	50 g de açúcar


	1,25 dl de iogurte natural	1 colher de café de fermento em pó


	80 g de manteiga	150 g de amêndoas peladas e raladas


	3 ovos	qb amêndoas laminadas e torradas para a decoração
	qb açúcar em pó



	200 g açúcar	3 colheres de sopa de água


	2 colheres de sopa de sumo de limão


	Bata a manteiga com o açúcar até que fique esbranquiçado e cremoso.
	Junte os ovos um a um batendo bem entre cada adição.
	Junte o iogurte, a farinha misturada com o fermento e, por último, a amêndoa ralada.
	Unte uma forma redonda sem chaminé e polvilhe com farinha, encha-a com o preparado anterior e alise a superfície.
	Leve ao forno pré-aquecido a (180ºC), cerca de 30 minutos.



	300 g de açúcar	250 g de farinha


	6 ovos	100 g de manteiga derretida


	100 g de café solúvel	50 g de miolo de amêndoa


	50 g de miolo de noz	1 colher de chá de fermento em pó


	qb margarina para untar	qb farinha para polvilhar


	qb açúcar em pó para polvilhar

	100 g de chocolate culinário	150 g de manteiga sem sal


	4 ovos	1 chávena de açúcar amarelo (ou açúcar branco)
	1 colher de chá de essência de baunilha (opcional)
	4 colheres de sopa de cacau


	1/2 chávena de farinha	1 colher de chá de fermento em pó



	Aqueça o forno a 160º. Forre a base de uma forma de bolo com mola com papel vegetal.
	Unte com manteiga (base e lados) e polvilhe com farinha. Reserve.
	Derreta o chocolate e manteiga numa tigela à prova de calor em banho maria.
	Retire do lume e deixe arrefecer ligeiramente.
	Entretanto, bata os ovos com o açúcar numa tigela da batedeira elétrica por 10 minutos ou ate triplicar em volume e obter uma mistura muito espessa e de uma cor clara.
	Junte a baunilha e bata por mais uns segundos.
	Junte a mistura de chocolate derretido e misture. Peneire o cacau, farinha por cima e incorpore delicadamente.

	Deite o preparado na forma e leve ao forno por 20 minutos.
	Retire do forno e deixe arrefecer ligeiramente.
	Passe uma faca de manteiga em volta do bolo para descolar.
	Retire e transfira delicadamente para um prato de servir.
	Sirva morno se desejar, acompanhado de framboesas, iogurte ou gelado.
	Agora é tempo de saborear!!! Bom apetite! 

	300 gramas de farinha de trigo;	260 gramas iogurte natural desnatado;


	5 ovos;	150 gramas de açúcar demerara;


	30 gramas de fermento em pó;	80 mL de óleo de coco;


	8 gramas de chia.

	            Bata todos os ingredientes ao liquidificador até obter uma massa cremosa.
	            Em seguida, despeje essa massa em uma forma untada com óleo de coco ou manteiga enriquecida com ômega 3.
	            Depois é só levar para assar em forno médio pré-aquecido por 30 minutos. 4.Por fim, espere amornar, desenforme e sirva a seguir.

	100 gramas de morango picado;	75 gramas de farinha de arroz;


	2 ovos;	50 gramas de farelo de aveia;


	50 mL de óleo de coco;	100 gramas de açúcar demerara;


	1 pote de iogurte desnatado;	1 colher de chá de fermento em pó.



	    Bata todos os ingredientes no liquidificador até que a mistura esteja homogênea.
	    Essa mistura homogênea será despejada em uma forma untada com óleo de coco ou manteiga enriquecida com ômega 3.
	    Depois, o bolo será assado em forno médio pré-aquecido por pelo menos 35 minutos.


	3 colheres de sopa de cacau em pó	30 gramas de farinha de trigo integral


	30  gramas  de  Whey  Protein  sabor Chocolate
	1 colher de chá de mel	1 colher de chá de fermento


	2 colheres de sopa de óleo de coco	150 mL de leite desnatado





	1 colher de sopa de extrato de baunilha
	1 colher de chá de fermento em pó	1 ovo inteiro


	220 mL de leite desnatado	2 colheres farinha de trigo


	2  scoops  de  whey  protein  sabor morango


	        Misture todos os ingredientes secos, inicialmente.
	        Adicione os ingredientes líquidos na vasilha, com exceção do fermento biológico.
	        Misture-os, após isso acrescente 1 colher de chá do fermento e misture-a.
	        Unte a forma do bolo e pré-aqueça o forno por 10 minutos na temperatura de 180 graus.
	        Leve o bolo ao forno por 18 minutos.
	        Faça o teste do palito, caso ele não fique molhado o bolo proteico estará pronto.


	2 claras de ovos.	30g de whey protein sabor baunilha


	30g de farinha de aveia	1 pote de iogurte grego, cerca de 80g.


	1 punhado de hortelã	20 gramas de marshmallows


	1 cc de fermento biológico



	5 ovos (claras e gemas separadas)	2 xícaras (chá) de açúcar


	1 xícara (chá) de leite	1 xícara (chá) de farinha de trigo


	2/3 de xícara (chá) de óleo	1 e 1/2 xícara (chá) de fubá


	1 colher (sopa) rasa de fermento em pó químico
	Óleo e farinha de trigo para untar	1 lata de leite condensado


	1 colher (sopa) de manteiga


	Açúcar e canela em pó para polvilhar
	1 colher (sopa) de achocolatado em pó
	1 xícara (chá) de amendoim torrado sem pele e picado


	3 xícaras (chá) de farinha de trigo	1 ½ xícara (chá) de açúcar


	1 colher (sopa) de fermento	200ml de leite de coco ou de leite integral
	2 colheres (sopa) de margarina ou manteiga
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