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RECEITAS

PAO DOCE TRANGADO

Ingredientes:

3 colheres de fermento;
1 xicara de leite

3 colheres de manteiga ou margarina;
3 gemas

Mais ou menos 4 xicaras de farinha de trigo;
6 colheres de acgucar;

Modo de Fazer:

1° Amornar o leite

2° Misturar as gemas, o agucar, o fermento,
a manteiga e a farinha de trigo e o leite

3° Amassar o pao e deixar crescer

4° Sovar, trangar e deixar crescer nova-mente.

5° Passar sobre a massa gema de ovo. O
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ESTARO QUE TRABALHA UNIDO

6° Polvilhar com acucar e assar.
OBS:. Pode-se refogar cebola, alho ou orégano para
misturar na massa dos pae-zinhos. il

PAO DE LIQUIDIFICADOR

Ingredientes: Modo de Fazer:
1° Amornar a agua.
2 ovos 2° Liquidificar os ovos, o agucar, o

1 xicara de acucar

2 xicara de 6leo de milho ou margarina
2 tabletes de fermento (pao)

1 colher (sopa) rasa de sal

2 xicara de agua

Y quilo de farinha

6leo, a agua, o sal e o fermento.

3° Colocar a mistura liquidificada em
meio quile de farinha de trigo.

4° Sovar bem colocar em forma e
esperar que dobre de tamanho.

5° Assar durante aproximadamente
40 minutos.



BRANCA MALUCA

Ingredientes:

4 ovos

2 copos de agucar

150 gramas de manteiga

200 ml leite de coco

2 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de maisena

2 colheres de fermento em po6

Modo de Fazer:

1° Bater as gemas com o agucar e a manteiga.

2° Bater as claras em neve e reservar.
3° Acrescentar o leite de coco, a farinha,

a maisena, o fermento peneirado e por ultimo

as claras em neve.
4° Assar em forno quente.

CUCA NINHO DE ABELHAS:

Cobertura:

Ingredientes:

200 ml de leite de coco
1 xicara de agucar

Modo de Fazer:
1° Ferver o leite de coco e 0 aguca

2° Derramar sobre o bolo, ainda
quente, perfurando com palito

Ingredientes:

3 ovos;

3 colheres (sopa) de margarina;

Y4 copo pequeno de agucar;

1 copo pequeno de leite;

1 colher (cha) de sal;

3 colheres (sopa) de fermento molhado ou
um pacote de fermento para pao seco;

1 kg de farinha de trigo.

Recheio:

Y2 quilo de nata doce;
10 colheres de sopa de agucar refinado;
canela moida;

Modo de Fazer:

1° Deixar o fermento de molho para
crescer com uma colher de agucar e
um pouco de leite morno.
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2° Misturar os ovos batidos, leite, sal,
margarina e o fermento ja crescido.

3° Colocar aos poucos a farinha de
trigo, até sovar bem.

4° Deixar crescer até o dobro do
volume.

5° Bater a nata com agucar, para o
recheio.

6° Untar formas grandes.

7° Abrir a massa com as maos ou com
a ajuda do rolo.

8° Passar a nata batida com agucar e
polvilhar canela moida.

9° Enrolar como rocombole, fechar
bem as pontas e cortar em fatias.

10°Colocar na forma, virada para
cima, uma do lado da outra e deixar
crescer.

11°Assar em forno bem quente.

12°Depois de assado, espalhar o resto
da nata por cima de toda a forma e
colocar novamente no forno por
alguns minutos.



