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Tamanho da Assadeira Redonda

Ingredientes para o bolo: 15cm 21 cm 23cm 25cm 30cm CECI T
Ovos1 48 82 88 129 170 gramas
AcUcar Refinado 114 196 212 310 408 gramas
AcUcar Mascavo 38 65 7l 103 136 gramas
Oleo 2 (Milho, Soja, Girassol, ou Canola) 133 228 247 362 476 gramas
Farinha de Trigo 162 277 301 439 578 gramas
Fermento em P63 1 13/4 13/4 21/2 31/2 |colherde chd
Bicarbonato de Sédio 3 1 13/4 13/4 21/2 31/2 | colherde chd
Sal3  1/4 1/2 1/2 3/4 1 colher de chd
Canela em P6 1 13/4 13/4 21/2 31/2 |colherde chd
Noz-moscada ralada 1/4 1/2 1/2 3/4 1 colher de chd
Nozes picadas 4 38 65 71 103 136 gramas
Cenouras raladas 162 277 301 439 578 gramas
Raspas de Laranja § 1 2 2 3 4 colher de chd
Ingredientes para o recheio e cobertura: 7
Manteiga sem Sal em Ponto de Pomada 8 50 85 93 {1749 165 gramas
Cream cheese em temperatura ambiente 8 150 255 285 375 495 gramas
AcUcar de confeiteiro ou impalpdvel peneirado 200 340 380 500 660 gramas

RENDIMENTO DA RECEITA: O rendimento de cada uma das receita € de um bolo. A melhor maneira de assar a massa é dividida em dividir a
massa em duas formas de 4-5cm de altura ou entdo assar tudo numa forma de 7-8cm de altura.

OBSERVAGOES IMPORTANTES:

1 Para calcular a guantidade de ovos tenha em mente que um ovo famanho grande pesa em média 50g.

20s ingredientes liguidos também sdo medidos em gramas.

3 As quantidades de fermento , bicarbonato e sal ndo sdo apresentadas em gramas porque dd muito mais tfrabalho medir medidas

tdo pequenas na balanga, por isso sGo mais faceis de medir por colheres medidora. Mas preste atencdo que € a colher de chd

medidora padrdo, ou seja aquela que tem a marcagdo 1 teaspoon ou 5 ml. Se vocé preferir a medida em gramas, use o valor de 4.9 gramas
para cada colher de chd de fermento, bicarbonato ou sal e fazer os cdlculos (ex.: 1 3/4 colher de chd de fermento em pd = 8.6 gramas

ou 1/4 colher de chd de sal = 1.5g, ou seja uma pitada de sal).

4Podem ser substituidas por avelds ou nozes pecans

5 A medida é s6 uma referéncia, mas pode colocar mais ou menos se preferir.

6Sempre use xicaras e colheres medidoras padrdo e ndo aquelas comuns de tomar chd.

7 As quantidades de recheio e cobertura sdo para uma camada de recheio € uma de cobertura. Caso queira cobrir as laterais do bolo ou
aumentar a quantidade de recheio vocé vai precisar aumentar as quantidades dos ingredientes.

8 Eimportante que tanto a manteiga quanto o creem cheese estejam em temperatura ambiente.

9 Em funcdo dos pedagos de nozes e da cenoura ralada esse bolo ndo € ideal para cortar em vdrias camadas.

10 Esse bolo também pode ser feito em batedeira de mdo. Depois use uma espdtula para misturar as cenouras raladas e nozes picadas.

MODO DE FAZER:

1. Pré-aqueca o forno em temperatura média 180° C. Prepare duas assadeiras de 4-5 cm de altura ? com o desmoldante caseiro ou unte da
forma tradicional com margarina e farinha. Unte apenas o fundo das assadeiras.

2.Descasque e rale as cenouras. Pique as nozes em pedacos ndo muito pequenos.

3. Em um recipiente coloque a farinha de trigo, o sal, o fermento em pd, bicarbonato de sédio, canela em pd e a noz-moscada ralada.
Misture bem e reserve.

4. Na tigela da batedeira 10 coloque os ovos, o dleo, o acUcar refinado, o actcar mascado e as raspas de laranja e bata em velocidade
média por 1 minuto para os acucares se dissolverem e a mistura ficar bem homogénea.

5. Delisgue a batederia, adicione os ingredientes secos e bata um pouco sé até a farinha ficar Umida.

6. Adicione a cenoura ralada e as nozes picadas e bata por mais alguns segundos até incorporar tudo.

7. Divida a massa uniformemente entre as assadeiras e leve ao forno.

8. Asse por aproximadamente 40 - 50 minutos, ou até furar o bolo no centro com um padilito, este saia limpo. O tempo vai depender do forno

e da quantidade de bolo que vocé estd assando, mas a regra é a seguinte, ndo abra o forno antes de 30 minutos, depois disso vocé pode
fazer o teste do palito. NAO faca o teste do palito se o centro do bolo parecer mole porque sendo o bolo murcha.

9. Deixe o bolo esfriar na assadeira por uns 10 minutos e sé entdo desenforme. Para desenformar passe uma faca ou espdtula de metal pela
lateral da forma (enfre a forma e o bolo), forgcando a faca na lateral da forma. Tem que fazer barulho raspando o metal, se ndo vocé pode
estar "machucando” a lateral do bolo. Deixe esfriar completamente sobre a grade antes de confeitar.

MODO DE FAZER RECHEIO E COBERTURA:

1. Bata o cream cheese e a manteiga até ficar uma mistura homogéned e sem grumos.

2. Adicione o acucar peneirado e bata mais um pouco, apenas até incorporar. 'k Y coa divaizieia
ualiz



