A MINHA COZINHA




g

AL """l,. = |
4"-',"::." e .i'..;_ ':n : _1-__:"\_;:':.__;:'1.*3;;*-_#_;-,' ks
e?% SR e E%ﬁ

T

e L.pred

A0 BN u:.d_:t__:-"-; P iz T i

*1' j‘f’;"‘:’ s P '(’q{f‘;’? @ {.:iijﬁ %, I8
e ARG fae e
| L) : o c R T

JLI:F Ry from— N .
“}wﬁﬁé gl
lh § B r‘r




Bombons de Leite Condensado

Ingredientes (para 12 bonbons]

* 1 colher (sopa) de margarina

e 2 gemas ® 2 latas de leite condensado

* 3 colheres (sopa) de castanha-do-para picada
* 300 g de chocolate meio amargo picado

Confeccao:

Derreta o chocolate. Leve uma panela ao lume como leite
condensado, as gemas e a margarina, mexendo sempre até
obter umcreme que se soltar do fundo do recipiente. Deixe
arrefecer e junte a castanha-do-para. Faca bolinhas e banhe-as
no chocolate derretido. Deixe secar e sirva.



Trufas de Chocolate com Cafeé

Ingredientes:

e ] tablete de chocolate preto

e 200 g de acucar em po

e 200 gr de manteiga sem sal

* 3 colheres (sopa) de rum ou whisky
e 4 colheres (cha) de café soluvel

e chocolate granulado qg.b.

Confecao:

Leve o café ao lume juntamente com o chocolate partido aos
bocados e o rum. Deixe derreter em lume brando, mexendo
sempre. Retire do lume e deixe arrefecer umpouco. Bata a
manteiga com o acUcar até ficar cremoso e junte ao chocolate,
misturando bem. Deixe arrefecer até que possa moldar a
massa. Comas maos untadas, faca bolas e passe-as no
chocolate granulado.



Bombons de Maria-mole

Ingredientes: (para cerca de 50 bombons)

e 1 chavena (chd) de 4gua

* 1 colher (cha) de baunilha

* 2 chavenas (chd) de acucar

e 2 envelopes de gelatina em pd, sem sabor

* 350 g de chocolate de leite picado p/ a cobertura

Confeccao

Unte um tabuleiro de 18 x 25,5 cmcomdleo e reserve. Prepare
a maria-mole, comecando por colocar uma panela coma agua
em lume brando. Polvilhe a gelatina sobre a dgua, mexendo
sempre até a dissolver completamente (cerca de 5 minutos].
Bata o acucar coma gelatina

dissolvida e a baunilha, emvelocidade alta, cerca de 15 minutos,
ou até a obter uma mistura espessa. Coloque o preparado no



tabuleiro, cubra com pelicula aderente e leve ao frigorifico para
firmar (aproximaliEwias deEhpaatale Branco

Ingredientes:

* 100 g de chocolate branco
* 2 colheres (sopa) de licor
¢ 250 g de chocolate preto
30 g de manteiga

e 400 ml de natas

Confecao: Leve ao lume o chocolate preto partido aos
bocados, juntamente com a manteiga, a derreter em banho-
maria. Deixe arrefecer um pouco; junte as natas e o licor,
misturando bem. Leve ao frigorifico durante 30 minutos. Com
auxilio de uma colher, faca pequenas bolas e coloque-as num
tabuleiro forrado comfolha de aluminio. Coloque no
congelador até as trufas endurecerem. Entretanto, derreta o
chocolate branco em banho-maria. Passe as trufas uma a uma
pelo chocolate. Ponha-as numa grelha e deixe arrefecer um
pouco. Comumgarfo, levante o chocolate para formar



pequenos picos. Ponha as trufas em caixinhas de papel e leve ao

frigorifico até fica ren] E¥fRR A8 Maracuja

L

Ingredientes: (20 trufas)

Recheio

e /2 copo de suco de maracuja

e '/ lata de creme de leite ®

2 colheres (sopa) de leite condensado

» 300 g de chocolate branco derretido

* 1 colher( (cha) de manteiga

* 1 colher (sobremesa) de glucose de milho
Cobertura

¢ 200 g de chocolate de leite derretido

Confecao:

Derreta o chocolate branco em banho-maria, juntando depois
os demais ingredientes do recheio. Mexa bem e deixe repousar
no frigorifico durante 12 horas. Para a cobertura, derreta o
chocolate. Modele as trufas e banhe-as no chocolate de leite



derretido. Deixe secar sobre uma grade e remova depois 0s
excessos de chocolateld&éas d@Rascoa

Ingredientes: (15 trufas)

20 ml de rum/ 200 g de fondant

* 200 g de manteiga / 450 g de chocolate preto
* raspas de chocolate p/ enfeitar

Confecao:

Bata a manteiga com o fondant até obter uma massa branca e
fofa. Junte o chocolate tépido, bata mais um pouco e
acrescente lentamente o rum. Espalhe chocolate derretido
sobre papel manteiga. Corte pequenas placas ovais no tamanho
desejado, revista-as coma massa e ponha no congelador
durante 5 minutos. Cubra como chocolate derretido e decore
as trufas comraspas de chocolate.



Bombocas de Morango

Ingredientes:

Para a base

e bolachas de baunilha

Para o recheio e 1 pacote de gelatina de morango

® 250 ml de agua a ferver

e 200 g de aclcar em po

e 5 claras Para a cobertura

* 300 g de chocolate preto e formas redondas para bombons
Confecao:

Bata as claras em castelo e, quando ja estiverem crescidas,
junte-lhes o acucar, aos poucos, continuando a bater até que
fiquem bem firmes.

Leve ao lume, em banho-maria; quando comecar a ferver, bata
mais 10 minutos. Retire e reserve. Dissolva a gelatina de
morango na agua a ferver e mexa bem. Incorpore as claras em
castelo na gelatina e envolva muito bem, mas com cuidado para
nao quebrarem. Coloque no frigorifico durante uma horas para
arrefecer. Derreta 150 gramas de chocolate para a cobertura.
Deite-o depois nas formas e agite para que as paredes destas
fiqguem bem cobertas. Para eliminar o excesso, vire a forma ao
contrario e deixe escorrer. Leve ao frigorifico até o chocolate



secar completamente. Quando o chocolate estiver bem seco,
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cada I1_,;m dos bombo E)s Derretaosr ntes 150 Ig{amas de
q.b. reparacao: Uescasque a abobora, corte-a em

chocolate e deite-o sobre cada bombom, para os fechar'. Deixe
gedacos e Coza-a em agua temdperada cg[)m sal. D?E.OIS
ecar‘umpouco e retire o €xcesso de chocolate da superficie
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Naiei S1RE S oRULRT BRATERARIAS @S AR BERRe, o
sumo e a raspa da laranja. Envolva tudo muito bem
(se necessario use a batedeira). Deixe levedar até que
se formem bolhas a superficie (entre 45 a 60
minutos). Aqueca o 6leo. Quando bem quente, coloque
a fritar umas colheradas da massa. Quando estiverem
douradinhas, retire e escorra-as. Passe-as por uma
mistura de acucar e canela.
http:/momentosdocesenaoso.blogspot.pt Doce de
abdbora com e sem noz Ingredientes: 3 kgs de
abobora limpa 800 grs de acldcar amarelo 1 kgs de
acucar branco 1 laranja raspa e sumo 2 paus de
canela 2 folhas de gelatina Preparacao: Descascar e
cortar a abobora em pedacos. Colocar num tacho



grande e envolver o acucar, deixar macerar cerca de 2
a 3h. Findo o tempo colocar os paus de canela e sumo
e a raspa da laranja, levar ao lume e deixar ferver
cerca de Th. Retirar os paus de canela e reduzir a
pure, levar novamente ao lume mais 30 min. Colocar
as folhas de gelatina de molho em agua fria. Findo os
30 min. misturar as folhas de gelatina e deixar ferver
mais 1 min. Colocar o doce em frascos esterilizados,
fechar de sequida, e vira-los de cabeca para baixo,
deixar arrefecer. Em alguns frascos misturei noz
picada grosseiramente, outros deixei simples.
http:/momentosdocesenaoso.blogspot.pt



