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Cursos de Confeitaria

BOLO DE CANELA

INGREDIENTES (Massa): 4 ovos, 1 1/2 xicara (cha) de agucar, 100g de
margarina, 2 xicaras (cha) de farinha de trigo, % xicara (chd) de leite, 1 colher

(sopa) de fermento, 1 colher (sopa) de canela em pé.

MODO DE FAZER: Bater as claras em neve e reservar. Bater as gemas com o
acucar e a margarina até obter um creme esbranquicado. Acrescentar a farinha
de trigo misturada com o fermento e a canela e alternar com o leite. Por ultimo,
adicionar as claras em neve. Colocar em forminhas e levar para assar em forno

preaquecido por cerca de 25 minutos. Polvilhar canela em p6 em acucar.

BOLO DE QUEIJO

INGREDIENTES (Massa): 3 ovos, 1 Y xicara (cha) de agucar, 100g de
manteiga, 1 ¥ xicara (cha) de farinha de trigo, ¥z xicara (ch4) de leite, 100g de
queijo parmesao (para a massa), 2 colheres (cha) de fermento em pd, 50g de

queijo parmeséo ralado (para cobertura).

MODO DE FAZER: Bater no liquidificador os ovos, o leite, a manteiga, o
acucar e o queijo. Colocar numa vasilha e misturar a farinha de trigo e o
fermento com um fué. Colocar a massa numa forma untada e enfarinhada e
cobrir com queijo parmesao ralado. Levar para assar em forno preaquecido até

dourar.
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