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BOLO DE MACA COM PASSAS E CASTANHAS

Ingredientes (massa): 3 ovos, 2 xicaras (cha) de agucar, % xicara (cha) de
6leo, 1 colher (ch&) de bicarbonato de sédio, 1 colher (cha) de canela em p6, 2
xicaras (chd) de farinha de trigo, % xicara (cha) de uva-passa, %1 xicara (cha)
de castanha de caju, 3 macas grandes descascadas e cortadas em cubinhos, 3

colheres (cha) de fermento em pé.

Modo de preparo: Bater bem os ovos com o aguUcar. Acrescentar o 6leo, o
bicarbonato, a canela e misture bem. Adicione os demais ingredientes aos
poucos, mexendo sempre. Despeje a massa numa forma com buraco no meio
de 24cm de diametro, untada e enfarinhada, e leve ao forno para assar por

cerca de 40 minutos.
COBERTURA

Ingredientes: 2 xicaras (cha) de agUcar de confeiteiro, 4 colheres (sopa) de

suco de liméao.

Modo de fazer: Misture o acucar com o suco de lim&o e regue o bolo ainda

quente.
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