BOLO DE CENOURA COM CALDA DE CHOCOLATE

Objetivo:

Identificar quais as raizes e tubérculos presentes na receita.
Identificar qual a fun¢do culinaria dos ingredientes presentes na receita.

Orientacoes iniciais:

1.

2.
3.

9]

Leia ATENTAMENTE TODA a receita antes de iniciar qualquer procedimento e
planejem a divisdo das tarefas para otimizar o tempo.

Se atentar com as quantidades indicadas das receitas.

Higienize todos os alimentos que necessitarem de higienizacdo como frutas, folhas,
legumes e vegetais.

Pesar antes e depois de manipular os alimentos.

Ao final da parte prética, cada grupo deverd montar um prato com uma por¢ao da
preparacdo (a decoracdo e quantidade da porcdo fica a critério do grupo) para
apresenta-lo.

INGREDIENTES

e 4 unidades de ovos

e | xicara (cha) de 6leo de milho

e | !4 xicara (chd) de agtcar

e 2 xicaras (chd) de farinha de trigo

e | colher (sopa) de fermento em pd

e | pitada de sal

e manteiga e farinha de trigo para untar e polvilhar a forma

MODO DE PREPARO

1. Preaqueca o forno a 180 °C (temperatura média). Unte com manteiga uma forma
retangular de 30 cm x 20 cm e 5 cm de altura. Polvilhe com farinha de trigo,
chacoalhe e bata sobre a pia para tirar o excesso.

2. Numa tigela, coloque a farinha, o sal e o fermento, passando pela peneira. Misture
e reserve.

3. Lave e descasque as cenouras. Descarte a ponta da rama, corte as cenouras em
rodelas e transfira para o liquidificador.

4. Junte o Oleo as cenouras cortadas. Numa tigela pequena, quebre um ovo de cada
vez e transfira para o liquidificador — se um estiver estragado, voc€ nao perde a
receita. Acrescente o agucar e bata bem at¢ ficar liso, por cerca de 5 minutos.

5. Transfira a mistura liquida para uma tigela grande e adicione aos poucos o0s
ingredientes secos, misturando delicadamente com um batedor de arame para
incorporar.

6. Com cuidado, transfira a massa para a forma e leve ao forno para assar por cerca
de 45 minutos. Para saber se o bolo est4 pronto, espete um palito na massa: se sair
limpo, pode tirar do forno; caso contrario, deixe por mais alguns minutos, até
assar completamente. Deixe esfriar por 15 minutos antes de preparar a cobertura.

7. Seguir as instrugdes do item 5 para servir.

PARA A CALDA

3 unidades de cenouras médias (cerca de 360g ou 2 Y4 xicaras (chd) de cenoura
descascada e ralada)




INGREDIENTES

e s xicara (chd) de chocolate em po

e 5 de xicara (chd) de aglcar

e | colher (sopa) de manteiga

e !5 de xicara (chd) de dgua
MODO DE PREPARO

1. Numa panela pequena junte o chocolate, o a¢ticar, a manteiga e a agua. Leve ao
fogo alto e mexa com o batedor de arame até ferver.

2. Depois que comegar a ferver, mexa por mais 3 minutos, até a calda engrossar e
desgrudar do fundo da panela. Regue a calda quente imediatamente sobre o bolo
morno (ou frio) e espalhe com uma espatula para cobrir toda a superficie. Deixe a

calda esfriar completamente e cristalizar antes de servir.

Orientacoes finais:

e Toda a louca (utensilios e equipamentos) utilizados em aula devem ser lavados e
guardados nos locais onde foram retirados.

e As bancadas devem ser higienizadas com agua e sabao e alcool.

e Os aventais recebidos devem ser devolvidos ao laboratorio no final da aula, com as
tiras amarradas e deixadas em cima da maquina de lavar.

ANOTACOES

REVISAO DE BANCADA E AUTORIZACAO DE SAIDA:

NOME:



