Madalenas de Chocolate e Laranja 

 



Ingredientes
(para 4 pessoas)
110 g farinha
100 g de açúcar refinado
1 colher de café de fermento em pó
3 ovos
90 g de manteiga
60 g de chocolate de culinária grosseiramente ralado
Raspas de uma laranja
 Preparação
Amoleça a manteiga.
Raspe a casca da laranja.
Numa tigela, bata os ovos com o açúcar até obter um creme macio.
Adicione a farinha e o fermento. Bata. Junte a manteiga derretida, bata novamente e adicione a as raspas da casca da laranja e chocolate ralado. Misture bem.
Deixe a massa descansar pelo menos 30 minutos.
Pré aqueça o forno a 200 ° C.
Unte as formas de madalenas e encha-as com a massa até 2/3.
Leve ao forno. Logo que as madalenas cresçam, baixe o forno para 180 ° C e deixe cozer durante cerca de 80-10 minutos, dependendo do seu forno.
As madalenas devem permanecer claras e macias.
Repita o processo até utilizar toda a massa. Lembre-se de voltar a aquecer o forno a 200 ° C antes de cada lote.
Fondant de Chocolate 

 




Muito simples de preparar, é um bolo que se “petisca” a qualquer hora. Crocante por cima e mole por dentro, é, ao mesmo tempo, uma sobremesa deliciosa e elegante. Para aficionados do chocolate!
 Ingredientes
(para 8 pessoas)
200 g de chocolate negro
150 g de manteiga
150 g de açúcar refinado
50 g de farinha
3 ovos
 Preparação
Retire a manteiga do frio para amolecer (ou coloque no micro ondas em baixa potência).
Coloque o chocolate aos pedaços numa tigela, adicione 3 colheres de sopa de água e leve a derreter em fogo médio em banho-maria.
Entretanto, numa tigela, misture a manteiga amolecida, o açúcar em pó e continue a mexer até que a mistura fique clara e macia. Em seguida, adicione os ovos um a um, alternando com a farinha, até que a mistura fique bem homogénea.
Em seguida, incorpore o chocolate derretido, mexendo bem com uma colher de pau.
Unte uma forma de tarte e leve a cozer no forno pré-aquecido a 150 ° C durante 25 a 30 minutos.
Sugestão: decore com açúcar de pasteleiro.
Sirva frio.
Bolo de Chocolate à Moda Antiga 

	



	Bolo de Chocolate para o lanche


Ingredientes
150 g de chocolate para mousse
3 ovos
100 de açúcar refinado
60 g de farinha
1 colher de café de fermento em pó
50 g de amêndoas em pó
80 g de manteiga
Manteiga para untar a forma

Preparação
Pré aqueça o forno a 200º.
Parta o chocolate aos pedaços e derreta-o em banho maria com 5 colheres de sopa de água e a manteiga.
Numa tigela, bata os ovos com o açúcar até clarear.
Adicione a farinha, o fermento, as amêndoas e o chocolate derretido e misture bem.
Despeje numa forma untada (até meia altura desta) e leve ao forno durante cerca de 30 minutos.
Quando estiver pronto, retire do forno e espere 5 minutos até desenformar.
Deixe arrefecer.

Bolo de Chocolate sem Manteiga  


Ingredientes
150 g de chocolate negro a 70%
20 cl de natas espessas (3 mg%)
175 g de açúcar
115 g de farinha
4 ovos
1/2 pacote de fermento
Gotas de baunilha líquida
1 pitada de sal
 

Preparação
Pré aqueça o forno a 180 ° C.
Separe as claras das gemas.
Bata os ovos com o açúcar, e em seguida, adicione As natas, a baunilha e o chocolate derretido. Adicione a farinha, misturada com o fermento e uma pitada de sal.
Bata as claras em castelo e incorpore-as na massa.
Despeje na forma e leve ao forno durante 25 minutos.
Bolo de Canela e Maçã 

	



	Hoje a nossa proposta vai para um Bolo de Canela e Maçã,

excelente para acompanhar um chá a meio da tarde


Tempo de preparação: 10 minutos

Tempo de cozedura: 25 minutos

6 porções

Ingredientes
1 chávena de farinha

1 colher de chá de fermento em pó

1/2 colher de chá de sal

1/2 chávena de açúcar

1 colher de chá de canela em pó

2 colheres e 1/2 de sopa de manteiga sem sal, à temperatura ambiente

1 ovo

1/2 chávena de leite

1 maçã média, descascada e cortada

Preparação
Aqueça previamente o forno a 190º. Unte uma forma de tortas média.

Numa tigela, misture muito bem a farinha, o fermento e o sal.

Numa tigela pequena, misture metade do açúcar e a canela e reserve.

Com uma batedeira, bata a manteiga com a outra metade de açúcar. Junte o ovo até obter uma mistura homogénea. Adicione a mistura de farinha, fermento e sal, em três fases, alternando com o leite, até que fique bem misturado.

Coloque metade da massa no fundo da forma e cubra com a maçã.

Polvilhe com a mistura de açúcar e canela, deixando um pouco para polvilhar por cima.

Espalhe a restante massa em cima das maçãs e  acabe de polvilhar com o açúcar e canela.

Leve ao forno durante 25 minutos até que a massa fique dourada e as maçãs a fervilhar.

Brownies de chocolate 

	



	Estes brownies são dos nossos favoritos. E o seu?


Ingredientes
¾ de chavena de manteiga (170 g)
1 chavena de açúcar + ½ (330 g)
2 colher de chá de baunilha
3 ovos
¾ chavena de farinha (85 g)
½ chavena de cacau em pó (50 g)
1 colher de chá de fermento em pó
uma pitada de sal (opcional)
3 un. (100 g) nozes picadas ou nozes (opcional)

Método

Pré-aqueça o forno a (180 º C).
Uma linha de 13 x 9 em (33 x 23 cm) com forma de bolo
Derreta a manteiga.
Bata os ovos com o açúcar e junte a baunilha, a farinha, o cacau, o fermento, o sal (opcional) e a manteiga derretida.
Adicione as nozes picadas.
Asse em forno a 180 graus até que um palito inserido no centro saia limpo, cerca de 20-30 minutos.
Arrefecer o bolo. Polvilhe com açúcar de em pó ou glace com sua cobertura de chocolate favorito.



