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RECEBER coM CHARME | ché da tarde

/"\A_ //
Dagura AKE DE CENOURA »f
Vo pr. ato RENDIMENTO 12 CUPCAKES | TEMPO DE PREPARO 50 MIN
Com -
vedoma Ingredientes Modo de fazer :
(D ’H/(Pﬂ)) 4 ovos; (1) Bata as cenouras, os ovos e o 6leo
ﬂ_ X !CﬂVﬂ. 1 copo de 6leo; no liquidificador.

V]| =
wa 2apoio 300 ¢ de cenoura (2) Em uma tigela, peneire a farinha, o
para o end . f
5 to.
o Pmk@ picada; 5 agucar e o fermento
ﬂ'ﬂ fundp 2z xicaras (chd) de (%) Misture os ingredientes batidos
) )
QP{"ﬂym farinha de trigo; com os peneirados e coloque a
‘F e[%ﬂ /:fé/ﬂ 1 colher (sopa) de massa em férmas para minibolos de
\/(ﬂ or fermento em pd; papel, acomodadas sobre assadeiras
or 2§ 2 xicaras (ché) de para cupcakes (se ndo tiver, use
&ﬁM (/ﬂ k agtcar. forminhas duplas). Leve ao forno
e Dany . i
2 preaquecido em temperatura média

Féres

por cerca de 20 minutos.

Dica Ans chefs

VOCE PODE DECORAR OS CUPCAKES COM PASTA AMERI-

CANA. PARA ESSA QUANTIDADE DE MASSA, CALCULE 2
COLHERES (SOPA) DE PASTA AMERICANA PRONTA, MIS-
TURADAS COM 2 COLHERES (SOPA) DE ACUCAR DE CON-
FEITEIRO E ALGUMAS GOTAS DE CORANTE COMEST{VEL.

”‘COKLZ DO DUDI

RENDIMENTO 12 COOKIES | TEMPO DE PREPARO 30 MIN

Ingredientes Modo de fazer
150 g de farinha (1) Misture a farinha, o agticar, a
de trigo; manteiga e a esséncia de baunilha. ¢
50 g-de agtcar; Em seguida, acrescente as gotas de ,
100 gde chocolate. —~
manteiga em (2) Sove com a méo até formar uma
temperatura massa.
ambiente; () Corte no formato desejado e leve ao RENDIMENTO 3 XICARAS | TEMPO DE PREPARO 25 MIN
1 colher de cha forno preaquecido em temperatura Toseibbttes Modo de fazer
de esséncia de média, em uma assadeira untada S :
1 colher (sopa) 1) Faga um caramelo com o acticar e
baunilha; com manteiga e farinha, por cerca P
rasa de agtcar; 0Ss cravos.
gormBdl de15 20 minutos. 1 magd fuji (2) Acrescente a 4gua e a maci e
chocolate:a gosto. cortada em fatias; espere ferver. Retire do fogo, tampe
5 cravos; a caneca e deixe em infusfo por
1 colher (cha) cerca de 15 minutos.
de esséncia de
baunilha;
500 ml de dgua. -

78 % CASA E COMIDA




- UHateminine

N mesa das weninag, muito
Vo e tong pastel: bule e xicarn
Reina fuamar, castical D. Filipa,
agucavelro Casa Az Besica e

oalha fitelier da Yesa






