Bolos Perfeitos
Sem Gluten
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1 ]atade fuba (170g)1/2 lata de adogante xilitol 1/3 lata
de azeite de oliva extra virgem 3 ovos 1 lata de milho
eEn conserva escorrido (170g) 1 lata de leite (qualquer
tipo) (170g) Pitada de sal 1 colher de cha de fermento
er:n po Royal para bolos

1.Pré-aqueca o fornoa 95 grausCelsius.

2.Noliquidificador, coloque os ovos, o milho escorrido, o leite, o fuba, o adocante
xilitol,0 azeite de olivaextra virgem e uma pitada de sal.

3.Bata todos os ingredientes no liquidificador até obter uma massa homogénea.

4.Adicione o fermento em pd e bata novamente até incorporar na massa.

5.Despeje a massa em uma forma de pudim (20 cm de diametro x 7 cm de altura),
previamente untada.

6.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 45 minutos, ou até que, ao
inserir um palito no centro, este saia seco.

7.Deixe o bolo esfriar na forma por alguns minutos antes de transferi-lo para uma
grade para esfriar completamente.

8.Sirva o Bolo de Milho em temperatura ambiente.



o 172 xicara deacucar

« Baunilha a gosto

« 200 g de chocolatemeio amargo ou ao leite picado
« 100 g de manteiga

e 3 OVOS inteiros

o 1 Xxicara de FarinhaDeArroz

1.Ligue o fornoa 140 grgus Celsius para pré-aquecer enquanto vocé prepara a

massa.
2.Unte uma forma de 17x23 cmcom manteiga ou forre com papel manteiga. Isso
facilitara na remoc¢ao do brownie apos assar.
3.Em banho-maria ou no micro-ondas, derreta o chocolate meio amargo ou a
leite junto com a manteiga. Mexa bem até obter uma mistura homogénea
Reserve para esfriar um pouco. 4.Em uma tigela grande, bata os ovos inteiro
com o acucar até obter uma mistura
clara e aerada.
5.Despeje a mistura de chocolate e manteiga derretidos na tigela dos ovos e
acucar. Misture bem.
6.Gradualmente, adicione a farinha de arroz a mistura, mexendo delicadamente.
Certifique-se de que nao haja grumos.
7.Adicione algumas gotas de baunilha a gosto. Mexa bem para distribuir o sabor.
8.Despeje a massa na forma preparada, espalhando-a uniformemente.
9.Coloque a forma no forno pré-aquecido a 180 graus Celsius e asse por
aproximadamente 20 minutos. Se preferir um brownie mais molinho, reduza o
tempo de cozimento.
10.Faca o teste do palito: insira um palito no centro do brownie; se sair com
algumas migalhas umidas, esta pronto.
11.Deixe o brownie esfriar na forma por alguns minutos antes de transferi-lo para
uma grade. Apos esfriar completamente, corte em pedagos do tamanho desejado.



e 200ml de leite100ml de 6leo 4 ovos (gemas e claras

« Separadas) 120g de acucar 50g de polvilho doce 200g
. de farinha de arroz super fina 1/2 colher de cha rasa
. de fermento quimico Royal

1.Pré-aqueca o fornoaf 62—1 70 grauscCelsius.

2.Em uma tigela, bataasclaras separadamente com o acucar até formar um
merengue firme. Reserve.

3.Em outra tigela, misture as gemas, o 6leo, o leite, o polvilho doce, a farinha de
arroz e, por ultimo, o fermento quimico Royal.

4. Acrescente as claras batidas com acucar a mistura, incorporando aos poucos
com movimentos delicados de baixo para cima.

5.Despeje a massa em uma forma redonda com fundo removivel de 20 x 7 cm (ou
forrada com papel manteiga).

6.Ndo é necessario untar a forma. Asse no forno pré-aquecido por aproximadame

50 minutos, mas faca o teste do palito para verificar se esta pronto. Insira um pali

centro; se sair seco, o bolo esta assado. 7.Vocé pode congelar a massa por até me

8.Ap0Os esfriar, recheie a gosto. Pode ser recheado com cremes, frutas, o coberto

com chantilly.

Obs.: Essa massa basica de Pao de L6 é versatil e pode ser adaptada com diferentes
recheios e coberturas, conforme a sua preferéncia.



e 4 0VOS

o 1 xicarade acucar

o 1/2 xicara de queijo ralado

o 2 colheres cheias de manteiga ou margarina
« 4 Xxicaras de mandioca cortada em cubinhos

« 1 pacote de coco raladosevocé gostar (se quiser pode usar coco em flocos)

moda de prepane

1.Bata os ingredientes no liquidificador.

2.Va batendoe colocando amandioca aos poucos.

3.0 coco ralado vai por ultimo pra evitar dele desmanchar muito na massa.

4.Forma untada com margarina, forno pré-aquecido a 200° graus, ficara no forno
por aproximadamente 30 min. ou até dourar.

Obs.: Para deixar a casquinha do mané pelado mais suculenta, pincele manteiga nela
antes de cortar os pedacos.



o 200ml leite deaméndoas

o 100ml 6leo decoco

o 120g acucar demerara

e« 4 0VOSs

« 200g farinha de arroz

o 1 colher (sopa) fermento em pod
« 50g polvilho doce

o 1 Xicara frutas cristalizadas

1.Em umabatedeirabata os ovos com o acucar até formar um creme claro e dobrar
de tamanho.

2.Em seguida adicione o Oleo e o polvilho doce. Bata novamente.

3.Va adicionando a farinha de arroz e alternando com o leite.

4. Adicione as frutas e o fermento em po.

5.Transfira para uma forma de 20cm untada e enfarinhada.

6.Leve ao forno por 30 minutos a 200 graus!

7.Polvilhe acucar de confeiteiro a gosto.



Bﬂl. DE CHOCOLATE COM GOBEHTUIHI

. 1%0 g de acucar

o 200 g de creme de leite
o 50 g de chocolate empd 70% cacau
o 90 g de farinha de arroz
e O OVOS
o 80 mlde dleo
Cobertura Brigadeiro Cremoso:
« 1 colher de sopa de manteiga
o 2 colheres de chocolate em po
o 395 g de leite condensado
« Granulados a gosto (decoracao)
o 200 g de cremede leite

1 Pre-aqueca o for'{{uo a 120 graus Celsius.

2.Emuma tigela grande, bata os ovos até obter uma mistura fofa e clara.
3.Adicione o 0Oleo, o creme de leite, a farinha de arroz, o chocolate em p6 e o
acucar. Misture bem até formar uma massa homogénea.
4.Despeje a massa em uma forma de sua preferéncia, previamente untada.
5.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 40 minutos, ou até que o
bolo esteja firme e um palito inserido no centro saia limpo.
6.Retire o bolo do forno e deixe esfriar completamente.
7.Em uma panela, misture o leite condensado, o creme de leite, a manteiga e o
chocolate em po.
8.Leve ao fogo meédio, mexendo sempre, até comecar a ferver.
9.Cozinhe por aproximadamente 5 minutos apos a fervura, mexendo
continuamente, até obter uma consisténcia cremosa.
10.Retire do fogo e deixe a cobertura esfriar.
11.Espalhe a cobertura de brigadeiro cremoso sobre o bolo ja frio.
12.Decore com granulados a gosto.
13.Deixe a cobertura firmar antes de cortar e servir.
14.Sirva o Bolo de Chocolate com Cobertura de Brigadeiro Cremoso e aproveite!



o 110 g de acucar
o 200 g de farinha dearroz

« 50 g de polvilho doce

o 100 ml de dleo

« 4 0vos (gemas e claras separadas)

o 2 colheres de cha de esséncia de baunilha
o 1 colher de cha rasa de fermento Royal

o 50 g de chocolate granulado

o 200 ml de leite sem lactoseouleite vegetal

1 Pré-aqueca o for'f{uo a 2%0 graus Celsius.

2.Emuma tigela grande, bata as gemas com o acucar até obter uma mistura clara
e fofa.
3.Adicione a farinha de arroz, o polvilho doce, o 6leo, a esséncia de baunilha, o
fermento e o leite. Misture bem até obter uma massa homogénea.
4.Em outra tigela, bata as claras em neve e incorpore-as delicadamente a massa.
5.Adicione o chocolate granulado a massa e misture.
6.Despeje a massa em uma forma redonda com furo no meio, de 24,5 x 6 cm,
previamente untada com margarina ou oleo.
7.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 40 minutos, ou até que um
palito inserido no centro saia limpo.
8.Deixe 0 bolo esfriar por alguns minutos antes de desenformar.
9.Desenforme cuidadosamente o bolo e deixe esfriar completamente em uma
grade.
10.Corte o bolo em fatias e sirva.
11.Aprecie o Bolo Formigueiro!
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« 80g de acucar
« 30g de polvilhodoce

* 80g de manteiga ou margarina
* 150ml de leite

* 120g de farinha de arroz
50vo0s (55ga60g cada)

1 Pré-aqueca o foréo a 120 graus Celsius.

2.Separe as gemas das claras dos ovos.

3.Emuma tigela grande, bata as gemas com o acucar até obter uma mistura clara
e fofa.

4. Adicione a farinha de arroz, o polvilho doce, a manteiga (ou margarina) derretida
e o0 leite @ mistura de gemas. Mexa bem até obter uma massa homogénea.

5.Em outra tigela, bata as claras em neve ate formar picos firmes.

6.Incorpore delicadamente as claras em neve a massa, misturando com
movimentos suaves de baixo para cima até que a massa esteja uniforme.

7.Despeje a massa em uma forma de 14 x 20 cm, com 7 cm de altura, forrada com
papel manteiga.

8.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 40-45 minutos, ou até que
um palito inserido no centro saia limpo.

9.Deixe o bolo esfriar na forma por alguns minutos antes de transferi-lo para uma
grade para esfriar completamente.

10.Corte o bolo em fatias e sirva.

11.Este Bolo Japonés é ideal para ser apreciado com cha, café ou leite. Evite

confeitar, mas se desejar, sirva com chantilly do lado.

12.Desfrute da textura umida e delicada deste bolo japonés!

Obs.: Pode ser assado em banho-maria ou diretamente, escolha a opcao que
preferir. O método em banho-maria tende a resultar em um bolo mais umido.



BOLO DE COCO COM AVEIA

R % g deamido de milho 100 g de acucar 200 m|

o de leitede coco(1 vidrinho) 5 ovos medios 100 g
. de farelo de aveia 80 g de farinha de aveia 50 g
. de Oleo de coco 1 colher de sopa rasa de
. fermento em po Royal

Cobertura:
« Leite de coco até dar ponto (aproximadamente 3 colheres de sopa)
o 100 g de acucar confeiteiro ou 1 xicara de cha
« Coco ralado grosso(parasalpicar sobre o bolo)
« Coco ralado fino

mods de prepana

1.Pré-aqueca o forno a 170-180 grausCelsius.

2.Em umatigela grande, misture o farelo de aveia, a farinha de aveia, o amido de

milho, o 6leo de coco, o acucar, o fermento em po e os ovos. Mexa bem até

formar uma massa homogénea.

3.Adicione o leite de coco a mistura, incorporando-o delicadamente a massa.

4.Despeje a massa em uma forma de 24 cm x 7 cm de altura, previamente untada.

5.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 35 minutos, ou até que um
palito inserido no centro saia limpo.

6.Deixe o bolo esfriar por alguns minutos na forma antes de transferi-lo para uma
grade para esfriar completamente.

7.Em uma tigela, misture o agucar confeiteiro com o leite de coco até obter uma
consisténcia cremosa.

8.Espalhe a cobertura sobre o bolo ja frio. Salpique coco ralado fino sobre a
cobertura. Para decorar ainda mais, polvilhe coco ralado grosso sobre o bolo.

9.Corte o bolo em fatias e sirva. Desfrute deste delicioso Bolo de Coco com Aveia,
uma op¢ao saudavel e saborosa!
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BOLO DE GENOURR GOM BRIGADEIRO

o %O g de cenoura (ou 3 cenouras médias) cruas

« 100 g de acucar

o 100 ml de azeite ou oOleo

e 4 0VOS

« 100 g de farinha de arroz

« 1 colher de cha de fermento em po Royal
Cobertura de Brigadeiro Cremoso:

« 1 caixinha de creme de leite (200 g)

« 1 colher de sopa de margarina

« 2 colheres de sopa de chocolate em p6 50% cacau

« 1 caixinha de leite condensado (395 g)

1.Pré-aqueca oCngdo a 1§O-1 90 graus Celsius.
2.Tritureas cenouras com o azeite até obter um puré. Reserve.
3.Em uma vasilha, bata as claras com o acucar até formar um merengue. Reserve.
4.Em outra vasilha, misture as gemas com o puré de cenoura e as farinhas de
arroz.
5.Adicione aos poucos as claras batidas com acucar (merengue) a mistura de
cenoura e farinhas, incorporando delicadamente.
6.Coloque a massa em uma forma redonda de 20 cm com fundo removivel ou
forrada com papel manteiga.
7.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 40 minutos.
8.Ap0s retirar do forno, dé algumas batidas na forma para liberar o ar quente de
dentro. Deixe esfriar completamente antes de desenformar.
9.Em uma panela, misture o leite condensado, o creme de leite, o chocolate em po
e a margarina.
10.Leve ao fogo e, quando comecar a ferver, reduza o fogo e cozinhe por 5 minutos.
11.Deixe a cobertura esfriar. Apos o bolo esfriar, coloque a cobertura de brigadeiro
cremoso sobre o bolo.
12.Sirva o Bolo de Cenoura com a deliciosa cobertura de brigadeiro cremoso.
13.Uma opcao menos caldrica, vocé pode saborear o bolo sem a cobertura.



BOLO DE FUBA cn C0CO
o

e 3 OVOS

o 1/2xicara de 6leo

o 1 xicara de acucar demerara

o 1 xicara de leite vegetal

o 1 Xicara de fuba mimoso

o 1/2 xicara de mix de farinha sem gluten (usei mix 1)
« 50g de coco ralado (desaquinho)

o Tcolher de sopa de fermentoem po

1.Comece pré-aquecendo o forno a 180°C.

2.No liquidificador, bata os ovos, 0 agucar, o 0leo e o leite por uns 2 a 3 minutos.

3.Em outro recipiente, misture o fuba, o mix de farinha e o coco.

4.Acrescente os liquidos na mistura das farinhas, aos poucos, incorporando com
um fouet (ou o utensilio que possuir).

5.Finalize com o fermento, mexendo devagar.

6.Unte uma forma retangular grande e polvilhe acucar por cima.

7.Coloque a massa e leve para assar a 180°C por cerca de 20 a 25 minutos ou até o
palito sair limpo e o bolo ficar dourado.

8.Espere esfriar e sirva.



BOLO DE LARANJA

o 3 0OVOS (separe as gemasdas claras)

o 3/4 xicara acucar demerara ou adog¢ante
o 1 Xxicara suco de laranja

o 1/3 xicara oleo da sua preferéncia

o 1 Xxicara e 1/2 de farinha de arroz

o 1/2 xicara polvilho doce

o 1 colher (sopa) fermento em pod

1.Em umabatedeirabata asclarasaté em ponto de neve.

2.Em seguida,adicioneas gemas.

3.Bata novamente.

4.Va adicionando o acucar ou adocante aos poucos.

5.Em seguida o o6leo.

6.Por fim, as farinhas, o suco e o fermento.

7.A massa fica um pouquinho liquida mesmo.

8.Transfira para uma forma e leve ao forno por 30 minutos a 200 graus!
9.Finalize com adocante.

Obs.: Para a calda utilizei suco de laranja e adocante a gosto. Leve ao fogo ate ferver.
Medida da xicara: 240m|
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2 OVOS

2 colheres de sopade acUcar demerara

1/4 xicara de oOleo

1 maca (metade sera picada em cubos)

3/4 xicara de aveia em flocos grossos sem gluten

1 colher de cha de fermento em pé

moda do prepare

1.Pré-aqueca ofornoa180°C.

2.No liquidificador, bataosovos, o acucar, metade da maca e o dleo.

3.Depois que tiver homogéneo, junte a aveia em flocos e bata novamente.

4.Em outro recipiente, coloque os liquidos do liquidificador e a outra metade da
maca picada.

5.Finalize com o fermento.

6.Unte e enfarinhe uma forma de bolo inglés pequena (15cmx7cm).

7.Leve para assar até o palito sair limpo e o bolo ficar dourado.

8.Aqui demorou cerca de 20 a 25 minutos.



BOLO DE MANDIOCA COM COCO

280g de mandioca crua

2 colheres de sopade oleo

2 OVOS

3/4 de xicara de acucar demerara

50g de coco ralado desidratado de saquinho
200 ml de leite de coco de vidrinho

1colher de sobremesa de fermento

Coco em flocos (opcional)

mode de prepana

1.Pegue metade da mandioca e rala no grosso e reserve.

2.Aoutra metade, corte em pedacos pequenos e coloque no liquidificador junto
Com 0s 0VO0s, 0 acucar, o leite de coco e o 6leo.

3.Bata bem até nao tenha mais nenhum pedag¢o de mandioca.

4.Em um outro recipiente, coloque a mandioca ralada e o coco. Despeje a mistura
do liquidificador e mexa bem.

5.Por ultimo, coloque o fermento, mexendo delicadamente.

6.Unte uma forma média ou duas pequenas com 6leo e polvilhe farinha de arroz.

7.Cologue a massa e despeje coco em flocos por cima.

8.Leve para assar, em forno preaquecido a 180°C, até dourar em cima e o palito
sair quase limpo. Aproximadamente 35 a 40 minutos.

9.Espere esfriar para cortar.
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BOLO DE MAGA

A macas gala

# 0VOsS

100 ml de dleo

o1/2 xicara de leite vegetal

»160g de farinha de arroz

«140g de farinha de castanha de caju
«150g de acucar mascavo

o1 colher de sopa de canela

o13g de fermento em po

o] grama de goma xantana
eBaunilha, cravo, canelaenozmoscada a gosto

1.Descasqueas macas,piqueduasereserve. Separe as claras das gemas dos
OVOS.

2.Bataas gemas no liquidificadorcom as outras macas, oleo e acucar.

3.Adicione leite para bater melhor. Em uma batedeira, coloque as claras e bata até
0 ponto de neve, por aproximadamente 10 minutos.

4.Despeje o liquido do liquidificador em um recipiente junto com as farinhas, a
canela e as demais especiarias.

5.Misture até atingir uma consisténcia homogénea e acrescente o fermento.

6.Adicione as claras em neve e mexa delicadamente.

7.Em uma forma untada com fundo removivel, despeje o liquido.

8.Coloque as macas picadas e, com o auxilio de uma faca, empurre-as para baixo

para entrar na massa.
9.Polvilhe canela e acucar.
10.Leve ao forno a 180°C por cerca de 50 minutos. Espere esfriar, desenforme e

sirva.
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« 40vos (separar claradas gemas)

o 120g acucar demerara

« 50g polvilho doce

« 200g farinha de arroz (uso da urbano)
« 100ml Oleo da sua preferéncia

o 200ml leite desnatado ou vegetal

« 1 abacaxi cortado em rodelas

« 1 colher (cha) fermento em po

Caramelo:
o 1/2 xicara acucar demerara
« 2colheres (sopa) agua

1.Para o caramelocomece levando o agucar ao fogo mexendo sempre ate
2d.Bearrteat aesr. cAlaproass acdoimcio on ae¢ au caagru aat eé efosrpmeraer duim
3.Numa tigela misture as gemas, o 0leo, o leite, o polvilho, a farinha de arroz e por

ultimo o fermento.
4.Ap0s isso, va acrescentando o merengue aos poucos.
5.Em uma forma de 20cm coloque os abacaxis cortados em rodelas.
6.Por cima, adicione o caramelo. E apds adicione a massa.
7.Leve ao forno por 30 minutos a 200 graus ou quando ficar dourado por cima.




BOLO NUVEM DE LIMAO

e 5 0vOs 3/4xicara acucar demerara 1/2 xicara 6leo da sua

o preferénciaSuco de1/2 limao Raspas de 1 limao 1 xicara +
o 1/4 demix de farinha sem gluten (usei o mix 1 ). 1 colher
. (sopa) fermento em po

maae ae

1.Nabatedeira,bataos ovoscom o acgucar até dobrar de tamanho e formar um
creme.,

2.Adicione 0 Oleo, 0 suco de limdo e as raspas.

3.Bata novamente.

4.Acrescente a farinha e por fim o fermento.

5.Transfira para uma forma untada e enfarinhada.

6.Leve ao forno por aproximadamente 30 minutos a 200 graus ou quando ficar
dourado por cima.



g de acucar mascavo

o 50 g de chocolate empd 50% cacau

« 80 g de farinha de arroz

o 1 colher de cha de café soluvel (opcional, para aroma)
o 1 colher de cha de esséncia de baunilha

o 220 g de chocolate meio amargo derretido

o 100 g de manteiga derretida

e 5 OVOS

« 20 ml de azeiteou dleo

1. ngueoforno a '180 g;aus Celsius para pré-aguecer enquanto vocé prepar

massa.Unte uma forma de 21x28 cm e forre com papel manteiga para facil
aremocdo do brownie. 2.Embanho-maria ou no micro-ondas, derret
chocolate meio amargo com a
manteiga. Mexa bem até obter uma mistura homogénea. Reserve para esfriar.
3.Ao chocolate derretido, adicione a esséncia de baunilha, o café soluvel (se estiver
usando) e o azeite ou oleo. Mexa até incorporar bem.
4.Em uma tigela separada, misture a farinha de arroz, o chocolate em po, o agucar
mascavo. Certifique-se de que ndo ha grumos.
5.Adicione os ovos a mistura liquida e mexa bem até que fiquem bem
incorporados.
6.Gradualmente, adicione os ingredientes secos a mistura liquida, mexendo
constantemente para evitar grumos.
7.Despeje a massa na forma preparada, nivelando-a. Asse no Forno Pré-aquecido:
8.Coloque a forma no forno pré-aquecido a 180 graus Celsius e asse por 30 a 35
minutos, ou até que um palito inserido no centro saia com algumas migalhas
umidas.
9.Deixe o brownie esfriar na forma por alguns minutos antes de transferi-lo par:
uma grade. Apos esfriar completamente, corte em pedacos do tamanho desejad



. gégemas

o 50 ml de dleo
o 200 g de creme de leite
o 160 g de farinha de arroz (URBANO)
« Baunilha a gosto
Recheio e Cobertura:
o 600 g de nata batida
« 5 colheres de sopa de acucar
« Raspas de chocolate meio amargo
« Morangos picados

1.Pré-aqueca o forno a 120 graus Celsius.

2.Emuma tigela, misture as gemas, oleo, creme de leite, farinha de arroz e
baunilha a gosto. Mexa até obter uma massa homogénea.
3.Despeje a massa em uma forma (27 x 37 cm) previamente untada.
4.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 30 minutos, ou até que o
bolo esteja dourado e firme ao toque.
5.Em uma tigela, bata a nata até atingir o ponto de chantilly.
6.Adicione o0 acucar e continue batendo até obter um creme firme.
7.Desenforme o bolo sobre um pano umido.
8.Espalhe o recheio de nata batida sobre a massa do bolo.
9.Adicione raspas de chocolate meio amargo e morangos picados.
10.Com cuidado, enrole o rocambole a partir do lado mais longo.
11.Decore a parte superior com mais nata batida, raspas de chocolate e morangos.
12.Sirva gelado e aproveite esse delicioso rocambole de morango!

Obs.: Certifique-se de que o bolo esteja completamente frio antes de adicionar o
recheio e a cobertura.



CUCA ALENA
I

Massa:

1/2 colher de cha de sal

1 colher de sopa rasa de canela em po (opcional)

10 g de fermento bioldgico seco

7 g de fermento quimico para bolos

5 g de goma xantana

30 g de acucar

30 g de fécula de batata

90 g de polvilho doce

100 g de amido de milho

200 g de farinha de arroz

2 OVOS

50 ml de azeite, 6leo ou manteiga derretida
350 ml de leite comum ou leite vegetal

Fafora Doce:

1/2 copo de acucar (200 ml)

2 colheres de sopa rasas de amido de milho
1/2 copo de farinha de arroz (200 ml)

1 colher de cha de canela em po (opcional)

3 colheres de sopa de margarina ou manteiga

Recheio:

Doce de leite ou Goiabada




CUCR ALEMA

1.Em uma tigela grande, misture afarinha de arroz, amido de milho, polvilho d«
agucar, fecula de batata, fermentobiologico seco, goma xantana, fermento qui
para bolos e sal. 2.Adicione 0s ovos,azeite (ou 6leo ou manteiga derretida) e o
Misture bem
até obter uma massa homogénea.
3.Se desejar, adicione canela em p6 a massa e misture novamente.
4.Cubra a massa e deixe-a descansar em um local aquecido até dobrar de
tamanho.
5.Em uma tigela, misture a margarina ou manteiga, acucar, farinha de arroz, amido
de milho e canela em po (opcional). Mexa até formar uma farofa umida.
6.Pré-aqueca o forno a 200 graus Celsius.
7.Em uma forma de aproximadamente 19 x 25 cm, estenda a massa até cobrir o
fundo.
8.Deixe a massa crescer novamente.
9.Distribua o doce de leite ou goiabada sobre a massa.
10.Espalhe a farofa doce uniformemente sobre o recheio.
11.Leve ao forno pré-aquecido e asse por aproximadamente 40 minutos, ou até que
a cuca esteja dourada.
12.Retire do forno e deixe esfriar antes de cortar em porg¢oes.

Obs.: O pulo do gato é deixar a massa crescer antes de adicionar o recheio e a
farofa.



BOLO SALGADO

o 1pdo sem glutenfatiado

« Puré de batata

« Pepino picado

« Cenoura ralada

« Cebola

« Azeitonas picadinhas

« Maionese

o Vinagre

« Pimenta do reino

o Sal

« Peito de frango cozido, temperado e desfiado
« Plastico para forrar a forma

« Batatas palha (para salpicar)

« Ingredientes paradecoracaoagosto

1.Prepare o puré de batgta de acordo com suas preferéncias e reserve.

2.Emuma tigela, misture os ingredientes até formar um paté de frango.

3.Forrea forma do pao com plastico, garantindo que haja uma sobreposicdao para
facilitar a remocao.

4.Coloque uma fatia de pao sem gluten, seguida por uma camada de puré de bata

e, em seguida, o recheio de frango e vegetais. Repita as camadas conform

necessario. Apos a ultima camada, cubra a forma com mais plastico e leve a gelad

por pelo menos 3 horas para firmar. 5.Retire a forma da geladeira e desenform

cuidadosamente o sanduiche. 6.Passe maionese ao redor do sanduiche para dar L

acabamento suave e

cremoso. Salpique batatas palha sobre a maionese.

7.Decore a parte superior do sanduiche conforme sua preferéncia.

8.Sirva fatias do sanduiche gelado acompanhadas de mais batatas palha e
decoragOes adicionais, se desejar.



BOLO DE LARRNJA GOM GALDA

Bolo:

o 150 g de acucar

« 200 g de farinhadearroz

e D OVOS

« 100 ml de dleo

« Raspas de laranja

« 1 colher de sopa rasa de fermento em po (Royal)
o 240 ml de suco de laranja

Calda:

« 70 g de acucar confeiteiro
e 240 ml desuco delaranja

1.Pré-aqueca o forno a 180 graus Celsius.

2.Emuma tigela, bata os ovos e o0 acucar até obter uma mistura fofa e clara.

3.Adicione a farinha de arroz peneirada, alternando com o oleo, em trés adicdes,
comecando e terminando com a farinha.

4.Acrescente as raspas de laranja e o suco de laranja a massa. Misture bem.

5.Adicione o fermento em pd e misture até incorporar completamente.

6.Despeje a massa em uma forma untada e enfarinhada.

7.Asse em forno pré-aquecido por aproximadamente 45 minutos, ou até que um

palito inserido no centro saia limpo.
8.Enquanto o bolo assa, prepare a calda. Em uma panela, ferva o suco de lare
com o acgucar confeiteiro até dissolver completamente. Mantenha a calda que
Assim que o bolo sair do forno, fure a superficie com um garfo.
9.Regue o bolo ainda quente com a calda de laranja, garantindo que a calda s
absorvida uniformemente. Deixe o bolo esfriar completamente antes de cort

Obs.: Decore com mais raspas de laranja ou acucar de confeiteiro antes de servir, se
desejar.



BOLO DE FUBA

e 3'OVOS

o 3/4 dexicara de agua ou leite vegetal

o 1/2 xicara de mel ou agucar

o 1/2 xicara de 6leo de coco

o 1 Xicara de farinha de améndoas

o 1 xicara de fuba sem gluten

« 1 colher (cha)de fermentoempdsem gluten

1.Coloqueosovos, Agua,%el e 0leode coco no liquidificador, bata por 2 minutos;

2.Abra eacrescente a farinha de améndoas e fuba, entdo bata rapidamente até
ficar homogéneo, acrescente o fermento e de algumas pulsadas;

3.Despeje a massa em uma assadeira untada com oleo de coco e enfarinhada com
farinha de arroz, e leve para assar no forno ja pré-aquecido em 180° até dourar;

4.Faca um teste espetando um palito no centro do bolo e veja se sai limpo, caso
saia Com massa crua sera necessario assar um pouco mais.

Obs.: Caso goste pode esta colocando erva-doce na massa, fica com um gostinho
maravilhoso.



MUFFINS DE COCO

e 2'OVOS

« 40g de cocoralado

« 200g de iogurte grego natural

« "colher (cha)de stevia oulcolher(sopa) de mel

1.Em uma tlgela r‘élsturz todos os ingredientes e despeje a massa em forminhas

para muffins de silicone (ou outra forma de sua escolha).
2.Asse os muffins a 180°C de 20 a 25minutos.
3.Retire-os do forno quando estiverem firmes na parte de cima.
4.Deixe os muffins esfriarem e desenforme-os.



1/2xicarasde farinha de arroz integral

o 1/2 xicara de polvilho doce ou fécula de batata
« 3/4 xicara de leite de coco em pd

o 1/4 xicara de farinha de améndoas ou de aveia
o 1/4 xicara de farinha de linhacga

« 3/4 xicara de acucar demerara

« 1 colher (sopa) de fermento

« 2 colheres (sopa) de cacau em po

« 1 colher (chad) de extrato de baunilha

« 1 colher (cha) de sal

o 1 e1/4xicaras de agua

« 1/4 xicarade Oleo vegetal(euuseide améndoas, mas pode ser azeite ou outro)

1 Pré-aqueca o forlno e% 180-200°C e unte e enfarinhe uma forma com furo no

meio.Misture todos os ingredientes secos, exceto o cacau.

2.Adicione o extrato de baunilha,o 6leo e a agua e mexa ate obter uma massa
cremosa. Despeje metade na forma.

3.Na massa restante, adicione o cacau ao restante e misture até incorporar.

4. Transfira para a forma e, se quiser, dé uma leve misturada nas camadas,
formando um desenho.

5.Asse por 40 a 50 minutos, ou até inserir o palito no centro da massa e ele sair
limpo.



L

e 295gde cenoura picada 2 ovos grandes

e (140g) 120 ml de agua morna 225g de
o acucar 1 colher (sopa) de d6leo 135 g de
. farinha de arroz 13g de fermento em pé
. quimico 27g de farinha de arroz, para
polvilhar

1. Nollqwdlflcadoz bata;ascenouras 0S OVOS, a agua, o agucar e o 6leo por 3

minutos.
2.Numatigela, misture a farinha de arroz com o fermento, despeje a mistura de
cenoura por cima e misture bem com uma colher.
3.Distribua a massa nas forminhas untadas com 6leo e polvilhadas com farinha «
arroz e leve para assar em forno preaquecido a 180°C por 30 minutos ou até fic
dourado por cima.



0L0 DE BANANA COM UVAS PASSAS

o 4ananasamassadas 3 ovos inteiros 80 g
o de uvas passas (nao precisa hidratar) 150
. £ de farinhade arroz 1 colher de sopa de
. canela em po6 30 ml de azeite 100 ml de
agua 1 colher de cha de fermento em po
Royal

1 Pre-aqueca o foréo a 120 graus Celsius.

2.Emuma tigela grande, misture as bananas amassadas, os ovos, as uvas passas, a

farinha de arroz, a canela em po, o azeite, a agua e o fermento em po. Mexa bem

até obter uma massa homogénea.

3.Utilize formas de aluminio descartaveis no tamanho de 9 x 20 cm.

4.Divida a massa entre as duas formas. Nao & necessario untar as formas.

5.Se preferir, coloque papel manteiga no fundo para facilitar a remocao do bolo
depois de assado.

6.Coloque as formas no forno pré-aquecido.

7.Asse por aproximadamente 30-35 minutos, ou até que um palito inserido no
centro saia limpo.

8.Deixe os bolos esfriarem nas formas por alguns minutos antes de transferi-los
para uma grade de resfriamento.

9.Para congelar, espere os bolos esfriarem completamente.

10.Embale cada bolo individualmente em sacos plasticos e armazene no freezer por

até 2 meses.

Obs.: O grau de amadurecimento das bananas influenciara no sabor do bolo.
Quanto mais maduras, mais doce sera o bolo.



BOLO GHIFFON DE NOZES

.! 1&;; %e:ag!ucarz 4

« 1colher decha de polvilho doce

o 200 g de creme de leite

o 100 g de farinha de arroz

« 50 ml de dleo

o 1 xicara de café de nozes picadas

e« 4 0OVOS

« Claras dos 4 ovos (Merengue)

« Acucar (utilizado na receita) (Merengue)

o 4 colheres de leite semlactose(ouleite de améndoa, coco, castanha)
« 1 xicara de acucar deconfeiteiro

1 Pre-aquecao for|40 a 1%0 graus Celsius.

2.Em umatigela, bata as claras dos ovos até obter picos firmes, adicionando
gradualmente o acucar. Reserve, formando o merengue.

3.Em outra tigela, bata as gemas, o0leo e o creme de leite até obter uma m
homogénea. Adicione a farinha de arroz e o polvilho doce a mistura de g
incorporando bem. 4.Delicadamente, adicione 0 merengue a mistura de g¢
e, por ultimo, incorpore as nozes picadas. Despeje a massa em uma forti
fundo removivel de 20 cm de diametro. 5.Asse no forno pré-aquecido
aproximadamente 45 minutos ou até que um palito inserido no centro sa lir
Assim que sair do forno, vire a forma de cabeca para baixo e deixe e
completamente. 6.Em uma tigela, misture o acucar de confeiteiro com o
sem lactose (ou leite

de sua escolha) até obter uma pasta cremosa firme.
7.Espalhe a cobertura foudant sobre o bolo frio (certifique-se de que o bolo esteja
completamente frio para que a cobertura nao seja absorvida).
8.Decore com nozes picadas.
Obs.: Deixe o bolo de cabeca para baixo até esfriar completamente para manter a

textura leve e fofa.



o 2 Xicaras de polvilho doce

« 1 xicara de polvilho azedo

« 1 xicara de queijo parmesao ralado

« 1 xicara de queijo minas meia cura ralado
e 3 OVOS

o 1/2 xicara de 6leo vegetal

o 1 xicara de leite sem lactose

« 1 colher de cha de sal

« 1 colher de sopa de fermentoempo

1.Pré- aquegaofornoa18§°c Unteuma forma para bolo ou forre com papel

manteiga.

2.Rale os queijos ereserve.

3.Em uma tigela grande, misture o polvilho doce, o polvilho azedo, o queijo
parmesdao e o queijo minas meia cura ralados.

4.No liquidificador, bata os ovos, 0 6leo, o leite sem lactose e o sal até obter uma
mistura homogénea.

5.Despeje a mistura liquida sobre os ingredientes secos e mexa bem até obter
uma massa uniforme.

6.Adicione o fermento em po a massa e misture delicadamente.

7.Despeje a massa na forma preparada e leve ao forno prée-aquecido por

aproximadamente 30-40 minutos, ou até que o bolo esteja dourado e firme ao

toque.

8.Deixe o bolo esfriar um pouco antes de desenformar. Sirva em fatias e aproveite!



NAKED CAKE DE LEITE NINHO

o %Ogdefarinhade arroz 50 ml de 6leo 80 ml|

. deleitedgemas Acucar para o merengue
. (qQuantidadeagosto) 4 claras

Recheio:
o 200 g de leite condensado
o 100 g de leite ninho empo
e 300 mlde chantilly gelado

1. Pre -agueca o foer a 1ZO°

2.Em uma tigela, misture as gemas, 6leo, leite e farinha de arroz com um fué ate
obteruma mistura homogénea.
3.Em outra tigela, bata as claras em neve junto com o agucar aos poucos ate
formar um merengue firme.
4 Misture delicadamente o creme amarelo com o merengue, incorporando aos
poucos.
5.Despeje a massa em uma forma untada ou forrada com papel manteiga.
6.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 60 minutos a 180°C. Faca o
teste do palito para verificar se o bolo esta assado. Deixe esfriar de ponta cabeca
sobre duas xicaras para evitar que solte.
7.Em uma batedeira, misture o chantilly gelado, o leite condensado e o leite ninho
em po. Bata tudo até atingir o ponto de confeitar.
8.Corte o0 bolo em camadas, conforme desejar.
9.Espalhe uma porc¢do do recheio entre as camadas do bolo.
10.Decore a parte superior do bolo com o restante do recheio ou conforme preferir.
11.Sirva e desfrute deste delicioso Naked Cake de Leite Ninho!
Obs.: Se desejar, vocé pode decorar o bolo com mais leite ninho em pd por cima
para um toque final.



PO

g

L0 DOIS AMORES

o 150 g de acucar

« 200 g de farinhadearroz

o 80 mlde dleo

e / OVOS

o 200 g de creme de leite

o 1 colher de sopa de chocolate em po6 70% cacau
o 15 g de polvilho doce

1.Pré-aquecaoforno a 180graus Celsius. Unte e enfarinhe uma forma alta de 18 x
26 cm.

2.Em uma tigela grande, bata as claras com o acucar até formar um merengue.
Reserve.

3.Em outra tigela, misture as gemas, o 6leo e o creme de leite. Em seguida,
acrescente a farinha de arroz e o polvilho doce, misturando bem.

4.Delicadamente, incorpore a massa de gemas a mistura de claras batidas ate
obter uma massa homogénea.

5.Separe a massa em duas partes iguais.

6.Em uma das tigelas, adicione 1 colher de sopa de chocolate em p6 70% cacau e
misture bem. Agora vocé tera uma massa branca e uma massa de chocolate.

7.Despeje as duas massas na forma, colocando uma de cada lado, de modo que
elas assardo juntas, mas permanecerao separadas no sabor.

8.Passe uma faca ou espatula pela massa para criar um efeito marmorizado.

9.Este bolo nao leva fermento, pois o merengue (claras batidas com acucar) é
responsavel por manter o crescimento e a estrutura do bolo.

10.Certifique-se de que o merengue esteja com pico mole e cremoso.

11.Leve ao forno pré-aquecido a 180 graus por aproximadamente 40-45 minutos,

ou até que um palito inserido no centro saia limpo.

12.Deixe esfriar antes de cortar.



BOLO DECORADO
o

Massa:

o 60 g acucar

o 50 ml dleo

« 80 g farinha de arroz
e 4 0vOSs

o 200 g creme de leite

Recheio:

« 2 colheres de sopa de glacucar (agucar de confeiteiro)
« 300 g de nata gelada (marca Santa Clara)
« Geléia de morangos ou morangos frescos (opcional)

Regar o Bolo:
« 2 colheres de sopa de leite condensado
o 1 xicara de cha de agua (240 ml)

Cobertura:
« 2 colheres de sopa de glacucar
« 300 g de nata gelada

Cerca de Chocolate:
« 150 g de chocolate meio amargo fracionado




BOLO DEGORADO

Massa:

1.Pré-aqueca o forno a 170-180 graus Celsius.

2.Separe as claras das gemas.

3.Em uma tigela grande, bata as claras em neve, acrescentando o agucar aos
poucos, até formar um merengue. Reserve.

4.Em outra tigela, bata as gemas, acrescentando o 0leo, o creme de leite e a
farinha de arroz. Misture até obter uma massa homogénea.

5.Delicadamente, incorpore o merengue a mistura de gemas e outros
ingredientes, adicionando aos poucos até obter uma massa leve e uniforme.

Montagem e Assar:
1.Coloque a massa em uma forma de 18 cm de diametro por 10 cm de altura,
previamente untada ou forrada com papel manteiga.
2.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 40 minutos, ou até que o
bolo esteja dourado e firme ao toque.
3.Ap0s assar, retire o bolo do forno e deixe esfriar de cabeca para baixo, seguindo
a instrucao do video para manter a altura.

Recheio:
1.Enquanto o bolo esfria, prepare o recheio batendo a nata gelada com glacucar
até obter um creme consistente.
2.Se desejar, adicione geléia de morangos ou morangos frescos ao recheio.

Regar o Bolo:
1.Misture a agua com o leite condensado.
2.Com o bolo ja frio, regue a superficie com a mistura de agua e leite condensado.

Cobertura:
1.Prepare a cobertura batendo a nata gelada com glacucar até formar um creme
consistente.
2.Espalhe a cobertura sobre o bolo ja regado.

Cerca de Chocolate:
1.Derreta o chocolate meio amargo no microondas em intervalos de 30 segundos,
mexendo até ficar completamente derretido.
2.Coloque o chocolate derretido em um saco de confeitar e faca desenhos em um
plastico acetato ou papel manteiga.
3.Meca a circunferéncia da forma do bolo e a altura de 10 cm. Desenhe a cerca de
chocolate ao redor do bolo antes que o chocolate endureca.

Decoracao Final:

1.Decore o bolo com morangos ou a gosto.



BOLO DE LIMAO
ingredientes

o 30 gde acucar45 gde farinha de arroz 20

« Ml desuco delimao 20 ml de 46leo 40 ml
. de leite 2 gemas Chantilly a gosto (Para
. Recheio e Cobertura) Raspas de limao

1 Pre-aqueca o for'éo a 120 grausCelsius.

2.Emuma tigela, misture as gemas, a farinha de arroz, o acucar, o leite, o suco de
limao, o 6leo e as raspas de limdo. Mexa bem até obter uma massa homogénea.
3.Despeje a massa em uma forma de 14 cm de diametro, previamente untada.
4.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 30 minutos, ou até que o
bolo esteja dourado e firme ao toque.
5.Deixe o0 bolo esfriar completamente antes de prosseguir.
6.Prepare o chantilly conforme as instruc¢des do fabricante.
7.Corte 0 bolo ao meio horizontalmente.
8.Espalhe chantilly sobre a metade inferior do bolo.
9.Coloque a outra metade do bolo sobre o chantilly, formando uma camada
recheada.
10.Cubra todo o bolo com chantilly, garantindo uma cobertura uniforme.
11.f. Decore a gosto com raspas de limao ou outros enfeites desejados.
12.Deixe o bolo na geladeira por um tempo para firmar o chantilly antes de servir.
13.Sirva o Bolo de Limao gelado e aproveite!



T et ;_':.‘._
e

BOLO GASTELLR DE LI

. %O g de acucar

o 120 g de farinha dearroz
e 90 ml de leite

e 20 ml de suco de limao
o 100 ml de dleo

e O 0VOS

o Raspas de limaoverde

mada de prepana

1.Pré-aqueca o forno a 180graus Celsius.

2.Separe as clarasdas gemas dos ovos.

3.Em uma tigela grande, bata as gemas com o agucar até obter uma mistura clara
e fofa.

4.Adicione o 6leo, a farinha de arroz, as raspas de limdo verde, o leite e o suco de
limdao a mistura de gemas. Mexa bem até formar uma massa homogénea.

5.Em outra tigela, bata as claras em neve até formar picos firmes.

6.Incorpore delicadamente as claras em neve a massa, misturando com
movimentos suaves de baixo para cima até que a massa esteja uniforme.

7.Despeje a massa em uma forma de 20 cm de diametro, previamente untada.

8.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 30-35 minutos, ou até que
um palito inserido no centro saia limpo.

9.Deixe o bolo esfriar na forma por alguns minutos antes de transferi-lo para uma
grade para esfriar completamente.

10.Corte o bolo em fatias e sirva.




| 'Y b
BOLO DE COCO

o 200 g de farinha de arroz

« 50 g de polvilho doce

« 100 ml de dleo

o 200 ml de leite de coco (1 garrafinha)

o 1 colher de cha rasa de fermento Royal

« 4 ovos medios (gemas e claras separadas)
Calda:

« 1 colher de sopa de agua

« Cocoralado para decorar

« 2 colheres de sopa deacucardeconfeiteiro

maae ae

1.Pré-aqueca o forno a 190-200 graus Celsius. 2.Em uma tigela, bata as claras em
neve.Reserve. 3.Em outratigela, bata as gemas com o agucar até obter uma
mistura clara e fofa. 4.Adicione a farinha de arroz, o polvilho doce, o dleo, o leite
de coco e o fermento

as gemas batidas. Misture bem até formar uma massa homogénea.

5.Incorpore delicadamente as claras em neve a massa, misturando com

movimentos suaves de baixo para cima.

6.Despeje a massa em duas formas de aluminio descartaveis de 18 x 8 x 5 cm
cada, previamente untadas.

7.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 35 minutos, ou até que um
palito inserido no centro saia limpo.
8.Se o0 seu forno tiver duas grades, asse na parte superior.
9.Em uma tigela, misture o agucar de confeiteiro com a agua até obter uma calda.
10.Passe a calda sobre o bolo morno ou frio.
11.Salpique coco ralado por cima do bolo.
12.Depois de frio, embale em saco plastico e armazene fora da geladeira por2a 3
dias ou no freezer por até 3 meses.



BOLO DE CHOCOLATE

. ’éo g de acucar

o 190 g de farinha de arroz

« 60 g de chocolate em p6 50% cacau

« 50 g de polvilho doce

o 1 colher de cha de esséncia de baunilha
o 1/2 colher de cha de fermento Royal

e 200 ml de agua

e« 100 ml de dleo

« 4ovos medios(gemaseclarasseparadas)

1. Pre -aqueca o forn‘o a 2§o graus Celsius.

2.Em uma tigela, bata as claras em neve. Reserve.

3.Em outra tigela, bata as gemas com o acucar até obter uma mistura clara e fofa.

4.Adicione a farinha de arroz, o chocolate em po, o polvilho doce, a esséncia de
baunilha, e o fermento as gemas batidas. Misture bem.

5.Adicione a agua e o 6leo a mistura e mexa até formar uma massa homogénea.

6.Incorpore delicadamente as claras em neve a massa, misturando com
movimentos suaves de baixo para cima.

7.Despeje a massa em forminhas de aluminio descartaveis (18 x 8 x 5 cm),
previamente untadas com dleo.

8.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 40 a 45 minutos, ou ate que
um palito inserido no centro saia limpo.

9.Se o seu forno tiver duas grades, asse na parte superior.



BOLO DE MARAGUJA

¢ xfcara de acucar

d xicara de sucode maracuja (Maguary)
d xicara de dleo
4 xicaras de farinha de arroz

d colher de sopa de fermento em po
Ca4l doavo:s

o 1 colher de sopa de amido de milho (aproximadamente, misturado com um

pouco de agua para engrossar)

o 1/2 xicara de acucar (ou a gosto)
. lmaracuja (comsementes)

1.Pré-aqueca o forno a 1§O grausCelsius.

2.Emuma tigela, bata os ovos.

3.Adicione o acucar, o suco de maracuja e o 6leo a tigela. Misture bem.

4.Acrescente a farinha de arroz e o fermento em p6 a mistura. Mexa ate obter
uma massa homogénea.

5.Despeje a massa em uma forma previamente untada.

6.Asse no forno pré-aquecido por aproximadamente 60 minutos ou até que um
palito inserido no centro saia limpo.

7.Em uma panela, coloque o0 maracuja (com sementes), o acucar e deixe ferver por
3 minutos.

8.Acrescente o amido de milho dissolvido em um pouco de agua para engrossar a
calda. Mexa ate atingir a consisténcia desejada.

9.Desenforme o bolo e jogue a calda de maracuja por cima.

10.Sirva o Bolo de Maracuja em temperatura ambiente.

11.Desfrute desse sabor tropical delicioso!



