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	1. AS MELHORES RECEITAS
de  Doces e Bolos
Top ChefeClube
edição limitada
 


	2. Bolo de Chocolate  com Calda
Ingredientes:
Farinha: 2 Chávenas
Femento: 1 Colher de café
Açúcar: 1 + 1/2 Chávenas
Chocolate em pó: 1 Chávena
Ovo: 4
Leite: 1/2 Chávena
Nata: 1/2 Chávena
Óleo: 1 Chávena mal cheia
Calda:
Açúcar: 7 Colheres de sopa
Chocolate: 4 Colheres de sopa
Leite: 7 Colheres de sopa
Margarina: 2 Colheres de sopa
Preparação:
Numa taça misturar a farinha, o fermento, o açúcar e o chocolate em pó. Depois de
bem misturado com uma colher de pau adicionam-se os ovos inteiros previamente
batidos, ao preparado. Bater muito bem.
De seguida, adicionar o leite e as natas e por fim o óleo. Bater com a batedeira até o
preparado estar cremoso. Untar uma forma com manteiga e farinha e levar ao forno
durante 45/50 minutos a 200 graus.
 


	3. Assim que estiver  pronto retira-se o bolo do forno e ainda na forma pica-se o bolo com um
pauzinho ou um ferrinho. Reservar.
Num tachinho derrete-se a margarina e adiciona-se o leite. Adicionar o açucar e o chocolate.
Retirar do lume mal comece a ferver. Ainda quente, verter o molho por cima do bolo e esperar
uma hora para que o bolo absorva o molho. Desenforme e está pronto a servir.
 


	4. Natas do Céu
Ingredientes:
1  pacote de natas de longa duração bem frescas
6 ovos
1 pacote de bolacha Maria
4clh sopa de açúcar – natas
2clh sopa de açúcar – claras
1 chávena de chá (150ml) de leite
1 chávena de chá (150 ml) de açúcar – gemas
Preparação:
Batem-se as gemas com o açúcar, junta-se o leite e mexe-se. Leva-se ao lume a
engrossar sem nunca parar de mexer. Quando engrossar retira-se do lume e deixa-se
arrefecer.
Moem-se as bolachas e põem-se numa taça.
Batem-se as natas com o açúcar e noutro recipiente as claras, ás quais apenas se junta
o açúcar quando estiverem quase em castelo.
Junta-se as claras às natas e envolve-se com cuidado.
Numa taça vai-se pondo alternadamente bolacha e natas até a ultima camada de
natas, onde se põe o doce de ovos com muito cuidado alisando com uma colher.
Levar ao frigorífico e servir bem fresco.
 


	5. Mousse Manga
Ingredientes:
Iogurte natural:  4
Polpa de manga: 1 lata
Folhas de gelatina: (opcional)
Leite condensado: 1 lata
Preparação:
Pega-se numa saladeira e coloca-se no interior a polpa de manga, os 4 iogurtes e o
leite condensado. Para quem preferir juntar as folhas de gelatina, prepara-as como diz
no conteúdo da embalagem e mistura-as também. Mexe-se tudo muito bem com
uma colher de pau ou outra normal, põe-se no frigorífico uns 30 minutos para dar
alguma consistência
e está pronto a servir.
 


	6. Mousse de Limão
Ingredientes:
4  Ovo
8 Colheres de sopa Açúcar
1.5 dl Sumo de limão
4 Folhas de gelatina
1 Raspa de casca de limão
2 dl Natas
Preparação:
Ponha as folhas de gelatina de molho em água fria. Bata as gemas com o acúcar e a
raspa de limão até ficarem em creme.
Aqueça o sumo de limão numa caçarola sem deixar ferver. Retire a caçarola do lume e
adicione-lhe a gelatina escorrida, mexendo, e deixe arrefecer um pouco.
Misture o sumo de limão com as gemas. Bata as Natas LONGA VIDA e junte-as às
gemas. Bata as claras em castelo e incorpore-as no creme delicadamente, com a ajuda
de uma colher de pau.
Deite o creme em 4 taças de vidro e deixe solidificar no frigorífico. Antes de servir
decore conforme imagem.
 


	7. Tarte de Maracujá
Ingredientes  para a base de bolacha:
1 pacote de bolacha Maria
125g manteiga
Para o recheio:
Polpa de 9 maracujás ou 1 lata de polpa de maracujá
1 lata de leite condensado
1 pacote de gelatina de frutos tropicais
Preparação:
Junta-se a bolacha ralada à manteiga amolecida e forra-se o fundo de uma tarteira.
Leva-se ao frigorífico enquanto se prepara o creme.
Prepara-se a gelatina de ananás conforme as instruções da embalagem, mas usando
apenas metade da quantidade da água. Deixa-se arrefecer.
Junta-se a polpa de maracujá e o leite condensado, previamente misturados.
Deita-se sobre a bolacha e leva-se ao frogorífico até solidificar.
Se preferir dar um toque especial, decore a tarte com um pouco polpa de maracujá
misturada num pouco de concentrado de maracujá.
 


	8. Arroz Doce
Ingredientes para  a base de bolacha:
180g de arroz
1l de leite meio gordo
150ml de natas
120g de açúcar
1 casa de limão
1 pau de canela
Preparação:
Leve o leite ao lume com o pau de canela e a casca de limão ate ferver. Junte o arroz e
deixe cozer por 45 minutos ou até que este tenha absorvido o leite. Adicionar o açucar
e as gemas, deixe arrefecer.
Bata as natas e adicione ao arroz já frio. Envolva bem e leve ao frigorício ate ficar
fresco. Polvilhe com canela em pó.
 


	9. Bolo de Iogurte
Ingredientes:
1  iogurte natural
4 ovos
4 medidas do iogurte de açúcar
4 medidas do iogurte de farinha
c/fermento
1 medida de óleo
Preparação:
Batem-se os ovos com o açúcar, junta-se a farinha aos poucos batendo bem, junta-se
o óleo e por fim o iogurte. 40/45 minutos no forno a 180º e está pronto.
Se quiser adiciona à massa uma maçã cortada aos bocadinhos, fica muito bom.
Banana também.
 


	10. Bolo Red Velvet
Ingredientes:
2  colheres de sopa de corante alimentar
vermelho líquido ou em gel
12 g de cacau
15 ml de extracto de baunilha
110 g de manteiga sem sal, amolecida
270 g de farinha com fermento
300 g de açúcar
2 ovos grandes
245 g de buttermilk
5 g de sal
5 g de bicarbonato de soda
5 ml de vinagre de sidra.
Preparação:
Pré-aquecer o forno a 180ºC.
Untar e polvilhar com farinha uma forma redonda de 23 cm de diâmetro.
Misturar o corante, o cacau e a essência de baunilha. Reservar.
Bater a manteiga com o açúcar a velocidade média até que fique esbranquiçada e
esponjosa (4-5 minutos).
Juntar os ovos, um a um.
Juntar a farinha em 3 vezes, alternada com o buttermilk. Bater bem.
 


	11. Juntar o sal.
Juntar  o corante com o cacau e a baunilha.
Misturar o vinagre com a soda e juntar por fim, à massa do bolo.
Cozer 20-25 minutos.
Tirar do forno e deixar que arrefeça 10 minutos dentro da forma.
Desenformar.
Cobertura e recheio:
480 ml de leite
50 g de farinha de trigo
450 g de manteiga, amolecida
400 g de açúcar fino
10 ml de extracto de baunilha
Dissolver a farinha no leite num tacho e levar a lume médio, mexendo constante-
mente até que coza e fique espesso (12-18 minutos).
Deitar o preparado numa taça, cobrir com película aderente colada à superfície (para
não criar uma película dura por cima) e deixar arrefecer.
Bater o açúcar com a manteiga até que fique cremoso e esbranquiçado (5 minutos).
Juntar a baunilha e a mistura de leite e farinha, sem deixar de bater, até que fique
homogéneo.
 


	12. Bolo Oreo
Ingredientes:
Para a  base:
16 bolachas oreo
100g de manteiga
Para o creme:
1 pacote de natas
1 folha de gelatina branca
1 lata de leite condensado
Para cobrir:
8 bolachas oreos
Preparação:
Para preparares a base, começa por pegar nas 16 oreos e separar a bolacha do creme.
Coloca as bolachas já sem o creme, dentro de uma trituradora e pica.
Derrete a manteiga num tacho, retira do lume e junta às bolachas picadas e mistura
cuidadosamente. Distribui esta mistura pela base de uma tarteira. Coloca no frigorí-
fico para solidificar.
Demolha as folhas de gelatina num recipiente com um pouco de água durante 3
minutos.
 


	13. Bate as natas  quase em castelo, até ficarem bem firmes. Atenção que as natas têm de
estar bem frias.
Numa taça coloca o leite condensado e junta-lhe depois a gelatina dissolvida, mistura.
Junta esta mistura as natas e bate para envolver novamente.
Coloca este creme sobre na tarteira, sobre a base de oreo.
Para a cobertura, pega nas restantes bolachas oreos, separa-as do creme e tritura-as
até ficarem quase em pó. Cobre a tarte com este pó.
 


	14. Tarte de Limão  Merengada
Ingredientes:
Para a massa:
1 pacote e meio de bolacha maria
150 g manteiga derretida
Para o creme:
80 g de manteiga sem sal
3 ovos + 3 gemas
25 cl de água
25 cl de sumo de limão
200 g de açucar
50 g de maizena
Para o merengue:
5 claras
100 gr de açúcar
Preparação:
Para a massa:
Esmaga as bolachas e junta a margarina derretida até obter uma massa consistente.
Forra uma forma de tarte tarteira com esta massa e coloca no congeador por pelo
menos 30 minutos.
 


	15. Para o recheio:
Junta  todos os ingredientes num tacho e leva a lume brando durante uns 7 ou 8
minutos, mexendo sempre. Coloca depois esta mistura sobre a base na tarteira.
Para o merengue:
Bate as claras em castelo, juntamente com o açúcar. Deita por cima da tarte e leva a
alourar, em forno médio, durante cerca de 5 minutos.
 


	16. Bon Appetit!
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