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1 Temperatura do forno incorreta, muito alta ou muito baixa
m Seu forno pode ndo estar produzindo a temperatura que o vocé
precisa. Independentemente do o forno ser novo, profissional ou de
qualidade ele pode ficar desregulado
m Cerfifique-se que a temperatura é correta usando um use um
termémetro de forno
m A ndo ser que a receita especifique uma temperatura diferente, a
regra a seguinte:
Se a assadeira é de aluminio a temperatura deve ser 180° C ou 350F
Se o forno ¢ elétrico com convecg¢do ou se a assadeira for de metal
escuro temperatura deve ser 165° C ou 325F
m Sempre pré-aqueca o forno na temperatura pedida na receita por
pelo menos 15 minutos e ndo reduza a temperatura durante o
cozimento
= Um erro muito comum €, ao esquecer de pré-aquecer o forno, a
pessoa liga numa temperatura muito alta e reduz na hora que coloca
0 bolo no forno.
2 Bolo assou por tempo demais
m O tempo de forno vai sempre depender do forno em si e da
quantidade de bolo que vocé estd assando, mas quando estiver
fazendo a receita pela primeira vez fique de olho a partir de 25
minutos
3 A porta do forno foi aberta antes do tempo minimo de cozimento
m Nunca abra o forno antes de 30 minutos, depois disso e quando a
casa estiver cheirando a bolo vocé pode fazer o teste do palito
m Teste primeiro levemente com a ponta dos dedos e veja se ele
volta ao tamanho original antes de pressionado, como se fosse a
mola de um colchdo. Se o bolo ainda ndo estd assado o suficiente
fica com as marcas dos dedos quando é apertado
Forno desnivelado
Verifique se o chdo da sua cozinha estd nivelado
Distribuigao de calor irregular
Prefira colocar as assadeiras na grade central do forno
Ndo coloque muitas assadeiras de uma vez
Garanta espaco entre assadeiras para circulacdo de ar
Assadeira untada de forma incorreta
Unte corretamente da préxima vez
Use o desmoldante caseiro
Use um circulo de papel manteiga no fundo da assadeira
Assadeira untada nas laterais
Algumas receitas ddo um melhor resultado se somente o fundo da
assadeira for untado
8 Assadeira muito grande ou assadeira muito alta
m Use o famanho de assadeira que a receita pede
9 Assadeira irregular
m Assadeiras mais antigas ou muito usadas podem estar amassadas
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A massa foi batida de forma incorreta
Batida demais = rede de glUten muito desenvolvida

L Nao batida o suficiente = rede de gliten pouco desenvolvida

m Siga asinstrucdes da receita quanto ao método, a velocidade e ao
batimento da massa

Teor de proteina na farinha incorreto - Farinha muito fraca ou muito

) forte

m Preste atencdo ao tipo de farinha que a receita pede

m Se areceita pede FARINHA DE BOLO isso significa uma farinha feita
A partir do trigo macio, possui um percentual de proteina entre 6% e
9% e um tfeor residual de cinzas entfre 0.3% e 0.45%

m Se aonde vocé mora ndo tem farinha para bolo pronta para
vender vocé pode fazer a FARINHA ADAPTADA tomando cuidado
para adicionar amido de milho na quantidade correta

m Para fazer kg de FARINHA ADAPTADA, pegue 8759 de farinha de
trigo e adicione 125g de amido de milho. Misture bem, peneire varias
vezes e guarde num recipiente, assim sempre que quiser fazer essa
massa a farinha adaptada jé estd pronta. Ndo se esqueca de
efiquetar o recipiente para ndo confundir com a farinha de trigo
normall

12 Ingredientes em temperatura incorreta

m Os ingredientes precisam estar na temperatura correta,
normalmente em temperatura ambiente maior que 17° C e menor
que 24° C. Na duvida use um termoémetro

13 Tipo de gordura errado
m Use a gordura (manteiga, margina, gordura vegetal ou éleo) que a
receita pede sem alteragdes

Ovos foram batidos demais

(no caso de bolos feitos usando o método esponja)
m Siga as instrucdes da receita quanto ao método, a velocidade e ao
batimento

Manteiga e agucar batidos demais ou em velocidade muito alta
(no caso de bolos feitos usando o método cremoso)

m Siga as instrucdes da receita quanto ao método, a velocidade e ao
batimento

16 Pouco liquido ou excesso de liquido na massa

m Use balanca ao medir os ingredientes, principalmente os ovos pois
existe uma diferenca grande entre ovos médios, grandes e exira

m No caso de receitas de bolo de chocolate que pedem uma mistura
de cacau em pé com dgua fervente no comeco, deixe a mistura
coberta enquanto esfria. Sendo a dgua evapora e a receita ndo
recebe a quantidade de liquidos suficiente

17 Quantidade de fermento em pé incorreta

» Meca corretamente da préxima vez

= Ndo use farinha que j&d vem com fermento

m Verifique a validade do fermento

= Ndo guarde o fermento em pé na geladeira pois diminui a
validade

18 Muito agUcar na massa

m Meca corretamente da préxima vez

m Prefira sempre usar balangca ao medir os ingredientes

m Se ndo fiver balanca, sempre use xicaras e colheres medidoras
padrdo e ndo aguelas comuns de tomar chd

19 Bolo nao esfriou corretamente ou esfriou dentro da forma

m Deixe esfriar sobre uma grade para facilitar a circulagdo de ar por
baixo da assadeira

m Ndo deixe o bolo esfriando em cima do forno enquanto o forno
ainda estd quente

m Deixe esfriar por 10-15 minutos e desenforme

20 Bolo foi embalado antes de esfriar completamente

m O bolo precisa estar completamente frio antes de ser embalado
m Deixe esfriar sobre uma grade para facilitar a circulagdo de ar por
baixo da assadeira

21 PH da massa muito dcido

m Use os ingredientes que a receita pede sem fazer alteragoes

= Muito limdo ou vinagre no buttermilk caseiro, uso de cacau natural
ao invés de cacau alcalino, adicdo de mel ou acicar mascavo ao
invés de acucar refinado, uso de bicarbonato em pd ao invés de
fermento entre outros causa diferenca de PH na massa

22 Quantidade de ingredientes incorreta

m Prefira sempre usar balanca ao medir os ingredientes

m Preste atencdo se areceita lista os ingredientes liquidos por volume
(litros, mililitfros) ou volume (gramas, kilos)

m Se ndo fiver balanca, sempre use xicaras e colheres medidoras
padrdo e ndo aqguelas comuns de tomar chd

m Use balanca ao medir os ingredientes, principalmente os ovos pois
existe uma diferenca grande entre ovos médios, grandes e extra

m No caso de receitas de bolo de chocolate que pedem uma mistura
de cacau em pé com dgua fervente no comeco, deixe a mistura
coberta enquanto esfria. Sendo a dgua evapora e a receita ndo
recebe a quantidade de liquidos suficiente

23 Receita ndo balanceada
Ingredientes de mais ou de menos

m Se areceita deu errado mais de uma vez, estd na hora de tentar
outra receita



