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Cursos de Confeitaria

BOLO DE ROLO TRADICIONAL

INGREDIENTES (Massa): 300g de farinha de trigo, 300g de acucar, 300g de manteiga, 6 ovos.

MODO DE FAZER: Bater as claras em neve e reservar. Bater a manteiga com o acglcar até
ficar um creme homogéneo e de cor clara. Acrescentar as gemas e continuar batendo.
Adicionar a farinha de trigo aos poucos e as claras em neve. Espalhar a massa em 3
assadeiras forrada com papel manteiga ou untada e enfarinhada e levar para assar durante 5
ou 6 minutos. Ainda com as massas nas formas, passar uma fina camada do doce (goiabada
ou doce de leite). Enrolar a massa como se fosse um rocambole, pelo lado mais comprido,
apertando ligeiramente. Reservar para receber a proxima camada de massa. Polvilhar acucar
refinado.

RECHEIO: 1\2 xicara (cha) de agua, 500g de goiabada cortada em pedacos.

MODO DE FAZER: Levar ao fogo a goiabada com a agua, mexendo as vezes, até derreter.
Deixar esfriar.
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