
SONHOS

Ingredientes:

½ chávena de água, 
½ chávena de leite, 
1 colher (das de sopa, mal cheia) de manteiga, 
1 chávena de farinha, bem cheia, 
1 colher (das de sopa) de fermento em pó, 
5 ou 6 ovos, conforme o tamanho, 
1 casquinha de limão e 1 pitada de sal.

PREPARAÇÃO:

Ferve-se a água com o leite,  a casca  de limão e o sal. Mete-se a
farinha com o fermento, num tacho, com o líquido a ferver e mexe-se sobre o
lume até  cozer  como se fosse massa para rissóis.  Põe-se  numa tigela e
amassa-se, com os ovos 1 a 1, com a massa ainda quente, tanto quanto se
puder aguentar nas mãos, batendo sempre até a massa fazer bolhas.

Deitam-se, num tacho, com óleo a ferver, colheradas de massa, picam-
se, de vez em quando, com um garfo, para abrirem e crescerem.  Servem-se 
com calda de açúcar, com ponto fraco, aromatizada com baunilha.



Bolo Brigadeiro

Recheio:
1 lata de leite condenado
1 pacote chocolate em pó
1 medida e 1/2 de leite (medida da lata de leite condensado)
2 colheres sobremesa margarina

Bolo:
5 ovos
2 chávenas açúcar
1/2 pacote chocolate em pó
1/2 chávena óleo
1 chávena água quente
2 1/2 chávenas de farinha com fermento

Separam-se as gemas das claras e leva-se a bater com as 2 chávenas de açúcar até que 
a massa fique clara.
Em seguida junta-se a chávena de água quente á qual deve adicionar o chocolate. 
Junta-se depois o óleo, a farinha (com fermento) e vai-se misturando entre cada adição.
Por fim adicionam-se as claras batidas em castelo firme.
Unta-se uma forma sem buraco com margarina e polvilha-se com farinha, adiciona-se o
preparado do bolo e leva-se ao forno a 150 graus. Rectifica-se se está cozido usando a 
técnica do palito.
Enquanto o bolo coze faz-se o creme que será suficiente para cobrir e rechear.
Numa caçarola deita-se todos os ingredientes que mencionei para a recheio e vai a 
lume brando, mexendo sempre, até engrossar um pouco. Deixa-se arrefecer um pouco.

Depois de o bolo estar pronto corta-se ao meio em partes iguais. Sobre uma das partes 
coloca-se o recheio, mas sem colocar muito nas bordas para que saia por fora, e 
coloca-se a outra parte do bolo sobre o creme. Por fim barra-se todo o bolo com o 
restante creme e polvilha-se com chocolate granulado.



Brigadeiro

Tempo de Preparo:25min
Rendimento:30 porções

Ingredientes
 1 lata de leite condensado
 1 colher de sopa de margarina sem sal
 7 colheres rasas das de sopa de Nescau ou 4 colheres de sopa de chocolate em pó
 chocolate granulado para fazer bolinhas

Modo de preparo:

1-Coloque em uma panela funda o leite condensado, a margarina e o 
chocolate em pó

2-Cozinhe em fogo médio e mexa sem parar com uma colher de pau

3-Cozinhe até que o brigadeiro comece a desgrudar da panela

4-Deixe esfriar bem, então unte as mãos com margarina, faça as bolinhas e 
envolva-as em chocolate granulado

5-As forminhas você encontra em qualquer supermercado



BOLO REI

Ingredientes:
400g farinha 
Raspa de 2 tangeras 
90g manteiga
2 ovos 
20g fermento de padeiro 
6 colheres (sopa) moscatel 
6 colheres (sopa) leite morno
1 chávena (café) sultanas 
1 chávena (café) nozes 
1 chávena (café) amêndoa laminada 
1 chávena (café) frutas cristalizadas cortadas aos quadrados 
2 colheres (sobremesa) mel 
1 gemas para pincelar 
Geleia para pincelar 
Frutos secos e cristalizados para decorar o bolo 
Papel vegetal e papel de alumínio

Preparação:
Na taça da batedeira, misture a farinha, a raspa das tangeras, a manteiga, os ovos, o 
fermento, o moscatel, o leite, o mel e os frutos secos e cristalizados.
Bata tudo com as pás para massas pesadas.
Retire a taça da batedeira e tape-a com alguns panos, deixando assim levedar a 
massa cerca de 30 minutos.
Polvilhe a bancada com um pouco de farinha e molde a massa que retirou da 
batedeira, formando um buraco ao centro e colocando uma bola de papel de alumínio 
no buraco.
Pincele a superfície da massa com a gema batida e decore com frutos secos e 
cristalizados.
Forre um tabuleiro de ir ao forno com papel vegetal, devidamente untado com 
margarina e farinha e coloque a massa no tabuleiro.
Leve ao forno a 180ºC durante 30 minutos.
Depois de cozido, pincele com geleia.
Sugestão: Se preferir pode decorar com açúcar em pó e, se pretender pode utilizar frutas
cristalizadas grandes.



Filhos de Abóbora

Ingredientes:
1500g de abóbora

3 ovos

Raspa de 3 laranjas

100g de açúcar

10g de fermento de padeiro

600g de farinha

2dl de sumo de laranja

50 ml de aguardente

Sal q.b.

Canela em pó q.b.

Açúcar polvilhar

Óleo para fritar

Modo de preparo:
1. Numa panela com água, tempere com sal e coloque a abóbora a cozer durante 30 
minutos até ficar muito bem cozida.
Coloque a abóbora num escorredor com um pano e deixe a escorrer de um dia para o 
outro.

2.  No dia seguinte, dissolva o fermento no sumo de laranja.
Coloque a abóbora num alguidar e desfaça com a batedeira com as varinhas em 
espiral.
Enquanto bate, junte a raspa de laranja, o sumo de laranja com o fermento, a 
aguardente, uma pitada de sal, o açúcar, os ovos um a um e a farinha.
Amasse muito bem.
Se a massa estiver muito mole, acrescente um pouco mais de farinha.
Tape o alguidar com um pano e deixe repousar em local morno durante 2 horas.
Se a massa estiver muito mole, junte mais farinha e envolva bem.
A massa deverá ficar arrendada.

3.  Frite colheradas de massa em óleo quente.
Coloque as filhoses num prato com papel absorvente.

4. Num prato, misture o açúcar com a canela.
Polvilhe as filhoses com a mistura e coloque-as num prato de servir.

http://www.sobremesasrapidas.com/filhoses-de-abobora/


Bolo Mármore

Ingredientes:
200 grs. de margarina derretida
200 grs. de açúcar
200 grs. de farinha
1 colher de (chá) de fermento em pó
4 gemas
4 claras batidas em castelo
casca ralada de 1 limão
200 grs. de Chocolate Culinária em pó
1 colher de (sopa) bem cheia de manteiga

Confecção:
Bata as gemas com o açúcar junte a margarina derretida fria e bata até 
obter um creme fofo.
De seguida misture a farinha com o fermento e, por último as claras batidas
em castelo mexendo debaixo para cima sem bater.
Divida a massa em 2 partes iguais: numa misture 100 grs. De Chocolate em 
pó; na outra a casca ralada do limão.
Barre muito bem uma forma com margarina e polvilhe com farinha e, deite 
os dois preparados em camadas alternadas.
Leve a cozer em forno médio durante +- 30 minutos, convém verificar.
Depois de cozido deixe arrefecer o bolo.
Entretanto prepare a cobertura.
Num tachinho misture a manteiga com 100 grs. de Chocolate de 
Culinária em pó, leve ao lume até começar a borbulhar e estar bem 
misturado.
Cubra o bolo com este creme.


