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Bolo de Fuba
Ingredientes
1 xicara(chad) de fuba.
3 colheres de sopa de farinha de trigo.
3 ovos.
2 colheres de margarina ou manteiga.
3 xicaras(cha) de leite.
1 xicara(chd) de acgucar.
50g. de queijo meia cura.
1 colher de p6 Royal.
Modo de Preparo

Coloque todos os ingredientes no liquidificador,
colocando por ultimo o pd Royal. Bata bem e depois
cologue em uma forma untada e enfarinhada e deixe
assar até dourar.




Bolo de Café
Ingredientes
3 ovos.
% xicara(cha) de 6leo(120ml).
1 xicara(cha) de leite(240ml).
4 colheres(sopa) de café soluvel (20g).
1 % xicara(cha) de agucar (270g).
1 xicara (cha) de chocolate em po6(90g).
2 xicara(cha) de farinha de trigo(280g).
1 colher(sopa) de fermento quimico em pod (14g).
Modo de Preparo

Coloque todos os ingredientes no liquidificador,
colocando por ultimo o fermento quimico em pd. Bata
bem e depois coloque em uma forma untada e
enfarinhada e deixe assar até dourar.




Bolinha de Queijo
Ingredientes

1/4 de xicara (chd) de manteiga sem sal, margarina ou
oleo (50g). Pode usar manteiga com sal se retirar um
pouco do sal da receita.

1/2 colher (cha) de alho (3g) ou 1 dente de alho pequeno.

1/4 de xicara (chd) de cebola ralada(35g) ou meia cebola
grande ralada.

1/2 colher (chd) de sal (2,5g).

1/8 de colher (cha) de pimenta do reino (0,5g).
1 xicara (cha) de agua (210ml).

1 xicara (cha) de farinha de trigo (136g).
Queijo prato para rechear e orégano.

1 ovo para empanar.

Farinha de rosca para empanar.




Pao de Queijo
Ingredientes
3 copos de polvilho.
2 copos de leite.
1 colher de sal.
1 copo de éleo pelo vinco.
5 ovos.
Queijo a vontade.
Modo de Preparo

Levar ao fogo o leite, sal e o 6leo. Depois de ferver
escaldar o polvilho, esfriar colocar o queijo, ovos e
amassar. Em seguida enrolar e colocar para assar.




Tacas de Creme de Café
Ingredientes
3 gemas.
4 colheres (sopa) de acucar.
1 colher (cha) de maizena.
1 fava de baunilha.
1 copo de leite.
1 xicara de café bem forte.
1 calice de licor de cacau.
Creme de chantilly.
Modo de Preparo

Bata as gemas com o agucar e misture o leite, a Maisena,
o café, o licor e a fava de baunilha. Leve ao fogo,
mexendo sem parar, até engrossar sem ferver. Tire a fava
de baunilha, arrume em tacas e leve a geladeira. Na hora
de servir, coloque em cada taca uma colherada de
chantilly.




Bolinhas de Queijos
Ingredientes
300g de queijo prato.
300g de queijo meia cura.
300g de mozzarella.
150g de queijo parmesao.
2 ovos inteiros ou mais.
1/2 xicara (chd) de farinha de trigo ou menos.
Macarrao cabelo de anjo.
Modo de Preparo

Misture tudo, faca colinhas. Passe no ovo batido
ligeiramente com sal, em seguida pelo macarrao cabelo
de anjo. Fritar em 6leo quente. O macarrao deve ser bem
guebrado.




Bolo de Fuba Cremoso
Ingredientes
3 Copos e meio de leite.
4 ovos.
2 colheres de margarina.
1 copo e meio de agucar.
Queijo.
1 copo e meio de fuba.
3 colheres de farinha de trigo com fermento.
1 colher de pd Royal.
Modo de Preparo

Bater todos esses ingredientes no liquidificador uns 5
minutos.




Bolo de Fuba da Cleide
Ingredientes
3 ovos.
1 copo de leite.
1 copo de fuba.
1 copo de agucar.
1/2 copo de dleo.
3 colheres de farinha de trigo.
1 colher de fermento em pd (pd Royal).
1 copo de queijo.
Modo de Preparo

Bater tudo no liquidificador e em seguida colocar para
assar.




Biscoito de Queijo
Ingredientes
1kg de polvilho doce.
5 ovos.

1 copo de éleo faltando dois dedos para encher
(pequeno).

1 colher de sal.

Queijo a vontade, leite até da o ponto. Tudo frio.

Bolo de Fuba
Ingredientes
9 colheres de fuba.

4 ovos.

3 copos de leite.

2 copos de acucar.

1 colher de p6 Royal.

1 prato de queijo ralado.

Bater tudo no liquidificador.




Brigadeiro de café de colher
Ingredientes
1 lata de leite condensado.
2 colheres de manteiga com sal.
3 colheres de cacau em po.
1 colher de café soluvel.
Modo de Preparo

Misture o leite condensado e a manteiga. A dica é deixar a
manteiga fora da geladeira para misturar melhor. Em
seguida, acrescente o cacau. Misture bem — quanto mais
vocé misturar os ingredientes, mais gostoso fica o
brigadeiro. Por fim, acrescente o café soluvel. Misture
bem. Coloque a mistura numa panela, no fogo médio, e
mexa com uma colher. Quanto mais movimentar a
mistura, mais cremoso ele fica. O ponto é antes do ponto
do brigadeiro comum, que desgruda do fundo da panela.




Bolo de Café com Chocolate

Ingredientes

3 ovos.

1 1/3 xicara de cha de acucar.

3/4 de xicara de chd de dleo.

1 xicara de cha de café liquido sem acucar.
1 1/2 xicara de cha de farinha de trigo.

4 colheres de sopa de chocolate em po.

1 colher de sopa de fermento quimico em po.
Manteiga para untar.

Farinha de trigo para enfarinhar.

Modo de Preparo

Em um recipiente, coloque os ovos, o acgucar, o 6leo e
misture bem. Acrescente o chocolate em pdé e mexa até
incorporar com os demais ingredientes. Aos poucos,
adicione a farinha de trigo e misture até obter uma
consisténcia homogénea. Por ultimo, junte o café e o
fermento quimico em pd e mexa delicadamente. Unte uma
assadeira com manteiga e enfarinhe com farinha de trigo,
despeje a massa e leve ao forno preaquecido a 2002C por
40 minutos. Sirva em seguida.




Bombom de Café
Ingredientes Casquinha
500 gramas de chocolate meio amargo
Ingredientes Recheio
1 lata de leite condensado
2 colheres (chd) de café soluvel extraforte
1 colher (sopa) de margarina sem sal
Modo de Preparo Recheio

Em uma panela, coloque o leite condensado, a margarina
e o café.

Leve ao fogo baixo, mexendo sempre, até o doce
desgrudar da panela.

Coloque o doce em um prato e deixe esfriar.
Modo de Preparo da Casquinha

Derreta e tempere o chocolate de acordo com instrucdes
do fabricante.

Preencha as cavidades da forma / molde escolhido para
os bombons, com o chocolate.

Bata delicadamente o molde na mesa para retirar excesso
de ar e o chocolate assentar.

Virando a forma para baixo, escorra o excesso de
chocolate e, com uma espatula, retire o chocolate da
superficie.




Leve a geladeira para que o chocolate seque um pouco.
Tempo aproximado de 3 minutos.

Retire da geladeira e coloque o recheio preenchendo sé
metade da cavidade.

Cubra com o restante do chocolate e retire o excesso com
a espatula.

Leve a geladeira até que a forma / molde fique opaca.

Retire da geladeira, desenforme com delicadeza e deixe
secar.




Rocambole de café
Ingredientes

4 ovos. 7

4 colheres (sopa) de acucar.

5 colheres (sopa) de farinha de trigo.

1 colher (cha) de fermento em pad.

Recheio:

1 leite condensado (lata ou caixinha) 395g.

2 colheres (sopa) de café em po.

Meia medida (da lata ou caixinha) leite integral.
1 colher (sopa) de manteiga.

Meia xicara (cha) de lascas de améndoas tostadas.

Modo de preparo

Em uma batedeira, bata as claras em neve, junte o acucar
e as gemas, aos poucos, até ficar homogéneo. Acrescente
a farinha de trigo e o fermento em pd. Em forma retangular
grande, untada com manteiga e forrada com papel-
manteiga também untado com manteiga, despeje a massa
e leve para assar em forno médio (180°C), preaquecido por
cerca de 30 minutos.

Recheio:

Em uma panela, junte o leite condensado, o café, o leite
integral e a manteiga, mexendo sempre até desprender




do fundo da panela. Junte as améndoas, misturando bem.
Recheie a massa reservada e polvilhe com chocolate em
po e sirva a seguir.




