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Tamanho da Assadeira Redonda 15cm  18cm 21cm 23cm 25cm 28cm | 30cm Unidade de

Tamanho da Assadeira Quadrada 15cm 18cm 21cm | 23cm 25cm 28cm Medida
Oleo (Milho, Soja, Girassol, ou Canola) 90 113 158 180 225 270 315 gramas
Manteiga em Ponto de Pomada, 90 113 158 180 225 270 315 | gramas
Claras | 135 169 236 270 338 405 473 |gramas
Corante Vermelho Liquido '? 45 56 79 90 1318 135 158 gramas
Extrato de Baunilha, 2 8 4 5 ) 7 8 |colher de chd

Buttermilk 2°/ 180 | 225 | 315 | 360 | 450 | 540 630 gramas
Farinha para Bolo “ ou Farinha Adaptada °| 300 375 528 600 750 900 1050 |gramas
AcUcar Refinado! 300 375 525 600 750 900 1050 ' gramas

Cacau em P6 Alcalino| 41/2 | 53/4 8 9 111/4 1 131/2 | 153/4 |colher de chd
Fermentoem P& ¢ 41/2 | 51/2 | 73/4 | 73/4  93/4 10 11 1/2 \gramas
Sal® 3/4 1 11/4 | 12/4 2 21/4 | 23/4 |colher de chd

RENDIMENTO DA RECEITA: O rendimento dessa receita é de um bolo alto. A melhor maneira de assar a massa é dividida
em trés assadeiras de 4-5cm de altura. Vocé também pode dividir a massa em duas formas de 7-8cm de altura ou entdo
assar tudo numa forma de 10cm de altura, mas vai demorar muito mais tempo para assar.

OBSERVACOES IMPORTANTES: ' Essa receita usa corante liquido. Para usar corante gel ou pé é preciso diluir o corante
em dgua para atingir a mesma quantidade de corante pedida na receita.

? Os ingredientes liquidos também sdo pesados em gramas.

* O buttermilk pode ser substituido por leite, kefir de leite ou buttermilk feito em casa.

“ Farinha de bolo é feita & partir do trigo macio, possui um percentual de proteina entre 6% e 9% e um teor residual de
cinzas entre 0.3% e 0.45%.

®Para fazer 1kg de farinha adaptada use 875g de farinha de trigo e adicione 125g de amido de milho. Misture bem,
peneire vdrias vezes e guarde num recipiente. Use conforme pede a receita.

¢ Ofermento em pé e o sal séo medidas muito pequenas para pesar nas balancas comuns, por isso sdo mais faceis de
medir por colheres medidora padrdo, ou seja aquela que tem a marcacdo 1 teaspoon ou 5 ml. Se vocé preferir medir
em gramas use o valor de 4.9 gramas para cada colher de chd e faca os cdlculos.

MODO DE FAZER:

1. Pré-aqueca o forno em temperatura média (170-180° C). Prepare as assadeiras com o desmoldante caseiro ou unte a
forma tfradicional. Unte as laterais e o fundo das assadeiras.

2. Em um recipiente misture as claras, o corante liqguido e a baunilha e reserve.
3. Em uma tigela junte a farinha peneirada, o cacau em pod, o sal, o fermento e o agUcar misture bem e reserve.

4. Na tigela da batedeira cologue a manteiga sem sal em ponto de pomada e o éleo e bata por 30 segundos.
Ndo se preocupe que essa mistura ndo ficard lisa e homogénea.

5. Desligue a batedeira, adicione o buttermilk e os ingredientes secos. Usando o batedor raquete, bata em velocidade
baixa (sendo faz a maior sujeira) até os ingredientes estarem Umidos. Aumente para a velocidade média e deixe bater
por 1 minufo e meio.

6. Raspe os lados e o fundo da tigela, adicione metade da mistura de claras com corante e bata apenas por alguns
segundos até incorporar.

7. Raspe novamente os lados e o fundo da tigela, adicione a outra metade da mistura de claras com corante e bata
por mais alguns segundos até incorporar tudo.

8. Divida a massa uniformemente entre as assadeiras. Para um melhor resultado asse a massa em trés assadeiras baixas
do mesmo tamanho.

9. Asse por aproximadamente 30 minutos, ou até furar o bolo no centro com um padlito, 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.

10. Deixe o bolo esfriar na assadeira por uns 10 minutos e sé entdo desenforme. Deixe esfriar completamente sobre
uma grade antes de confeitar, ou se preferir usar num outro dia, embale bem em filme pldstico.
Esse bolo pode ser congelado depois de assado.



