Grupo: Barbara Mayumi, Camila Barbosa, Gabriela Gebrin e Gabriele Mello
BOLO DE CENOURA COM COBERTURA DE BRIGADEIRO DE INHAME

Bolo

Ingredientes

e 2 cenouras

e 4ovos

e 1 xicara (cha) de 6leo vegetal

e 1 xicara de acucar

e 1% xicara (cha) de farinha de trigo

e A xicara de fuba

e 1 colher (sopa) de fermento em po6

e Manteiga e farinha de trigo para untar e polvilhar

Modo de preparo

1. Misture a farinha de trigo e o fub4. Reserve;

Pique as cenouras em rodelas;

3. Cologue no liquidificador as cenouras picadas, o acucar, 0 6leo e 0s ovos e
bata até formar uma mistura homogénea;

4. Adicione aos poucos a mistura do liquidificador na farinha + fuba, até que
esteja completamente agregado;

5. Cologue o fermento na agua fria e espere a reacao, depois disso, adicione na
massa e misture delicadamente;

6. Leve ao forno por aproximadamente 50 minutos.

7. Desenformar quando estiver frio.

N

Brigadeiro
Ingredientes

e 120g de inhame cozido

e s xicara de agucar

e 100g de chocolate em barra

e 2 colheres (sopa) de leite de coco

e 2 colheres de sopa de chocolate em po

Modo de preparo

1. Amasse o inhame cozido até que ele esteja granulado o minimo possivel, se
preferir, bata no liquidificador;

2. Adicione os demais ingredientes;

3. Leve ao fogo e mexa até chegar ao ponto proximo de “ponto de brigadeiro” —
guando comeca a desgrudar da panela;

4. Com o bolo desenformado, espalhe o brigadeiro por cima e sirva.



