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Acucar
Caravelas’

Caros(as) Navegantes, sejam bem-vindos!

Estamos embarcando na nossa mais nova aventura: uma
viagem em busca de aconchegantes sabores de inverno
e, claro, dentro da nossa querida e doce Caravelas.

Nesta grande jornada, conseguimos reunir 31 receitas
recém-saidas do forno, quentinhas, para aquecer e adocar
0os corac¢des por todo o Brasil e espantar a friaca que
parece nao largar a gente. E temos que agradecer aos(as)
30 corajosos(as) recrutas por este e-book tdao especial
qgue estamos compartilhando com o mundo.

Este livro digital que esta em suas maos agora € um mapa
dos lares, das cozinhas e de cada carinho que é traduzido
nas receitas dos nossos navegantes, preparadas com
muito amor e repletas de Acucar Caravelas.

E agora o que falta é apenas escolher o seu doce favorito.
Temos todos os tipos, desde o classico Bolo de Cenoura
da Andréia Matté, até o mais elaborado Bolo Vulcdo de
Cappuccino da Andrea Macarini. Entdo, que tal dividir
esse tesouro de sabores com seus amigos e familia para
qgue todos possam compartilhar delicias de dar agua na
boca? So falta acender o fogao, hein!

E que os bons ventos nos tragam um pougquinho mais de
docura sempre.

Até a proxima aventura!
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INGREDIENTES

500g de amendoim
Agua
1% xicara de Acucar Caravelas

MODO DE PREPARO

° Uns 15 minutos antes de preparar o doce, deixe os amendoins numa vasilha com agua.

° Retire a 4gua e coloque somente os amendoins em uma panela. Entdo coloque dgua suficiente para cobri-
los e leve ao fogo alto.

° Quando a dgua estiver quente adicione o acucar.

° Mexa sempre até toda a dgua evaporar e os amendoins se soltarem da panela.

° Em seguida, coloque em uma forma e espere secar. Sirva para as criangas, € a receita mais pedida das
férias!

- Amendoi

-

Cri Cri

Simone Cavalcante

Paranacity - PR




INGREDIENTES

2 e 1/2 xicaras de farinha de trigo

1ovo

1/2 colher (sopa) de fermento em pd quimico
1/2 xicara de Acucar Caravelas

1 xicara (chd) de leite liquido

1 colher (sopa) de margarina

1 banana madura (pode ser prata)

Oleo para fritar

Acucar e canela em po6 a gosto

MODO DE PREPARO

. Bata todos os ingredientes no liquidificador, exceto o fermento em poé. Adicione o fermento e misture
delicadamente com uma colher.

. Cologue a massa em colheradas para fritar no dleo quente. Ndo deixe muito tempo, para ndo queimar.

. Apds retirar do dleo, com uma escumadeira, seque rapidamente e misture ao acucar e a canela em po.

. Sirva a seguir e bom apetite!

Andrea Fernandes

Lauro de Freitas - BA




INGREDIENTES

MASSA

3 ovos

2 xicara de leite

1% xicara de farinha de trigo

COBERTURA

3 bananas nanicas grandes
1 xicara de Acucar Caravelas
Canela em po6 (opcional)

2 colheres (sopa) de manteiga
1 colher (cha) de baunilha

1 xicara de Acucar Caravelas

1 colher (sopa) de fermento

MODO DE PREPARO

. Bata todos os ingredientes da massa e reserve.

. Corte a banana em rodelas de meio centimetro.

. Derreta o acucar até formar uma calda de caramelo.

. Arrume no fundo de uma forma de buraco no meio a calda de agucar, encaixando as rodelas de banana
até forrar tudo.

. Depois de ter colocado todas as bananas no fundo, despeje a massa por cima e asse por 40 minutos.

. E opcional colocar canela em po polvilhado por cima das bananas.

Izabel Gasparin

Jardim Tremenbé - SP



INGREDIENTES

1/2 xicara de dleo

3 cenouras médias raladas

4 ovos

2 xicaras de Acucar Caravelas

2 1/2 xicaras de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pd

MODO DE PREPARO

. Em um liquidificador, adicione a cenoura ralada, os ovos e o 6leo, depois misture e acrescente o agucar;
bata novamente.

. Para finalizar, acrescente a farinha de trigo no liquidificador até obter uma massa homogénea.

. Adicione o fermento, e mexa delicadamente com uma colher.

. Asse em um forno preagquecido a 1802C por aproximadamente 40 minutos.

Bolo de Cenoura

Andréia Matté

Caxias do Sul - RS
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' Bolo de Cenoura com

INGREDIENTES

MASSA

2609 de cenoura

180ml de dleo

2409 de ovos

345g de Acucar Caravelas

CALDA

509 de chocolate em pod
40g de margarina

300ml de leite

100g de Acucar Caravelas

Calda de Chocolate

335g de farinha de trigo
20g de fermento em po

MODO DE PREPARO

MASSA

. Bata as cenouras com os ovos e oleo.
. Coloque numa tigela a mistura e adicione o agucar, a farinha peneirada com fermento e volte a bater.
. Asse por 40 minutos em forno preaquecido a 180°C (faga o teste do palito).

CREME DE NOZES
. Misture todos os ingredientes e leve ao fogo até reduzir.
. Quando a calda comecar a espessar e reduzir, retire do fogo e, com o bolo ja desenformado, va despejando

por cima.

Adriana Quadros 9

Petropolis- RJ




INGREDIENTES

4 ovos

1 xicara de Acucar Caravelas

1 xicara de chocolate em pd

1 xicara de dgua morna

1 xicara de 6leo ou manteiga

2 xicaras de farinha de trigo

1 colher (sopa) de maizena

1 colher (sopa) de fermento em pd

MODO DE PREPARO

. Bata no liquidificador os ovos, o aclcar, o chocolate em pd, a dgua e o éleo até obter uma massa homogénea.

. Transfira para uma tigela a massa e adicione a farinha (peneirada) e o fermento, misturando delicadamente
com uma colher até a massa ficar lisa.

. Despeje a massa na forma untada e enfarinhada e leve ao forno preaquecido a 1802C por aproximadamente
30 minutos.

Thaissa Dantas
XXXX

10




“ INGREDIENTES

MASSA
3 xicaras de farinha
3 xicaras de Acucar Caravelas
5 ovos
1 xicara de dleo
1 xicara de chocolate em pod

‘ 2 colheres (sopa) de fermento
1 xicara de agua quente
AcuUcar confeiteiro

MODO DE PREPARO

. Bata as claras em neve e reserve.

. Bata as gemas com acucar, até ficar uma gemada clara, acrescente o 6leo e continue batendo enquanto
adiciona o chocolate, a 4gua quente e por ultimo a farinha e termine de bater bem.

. Desligue a batedeira e acrescente o fermento, mexendo delicadamente com uma colher. O mesmo deve
ser feito ao incorporar as claras em neve.

. Asse por 40 minutos, em forno preaquecido a 180°C.

. Polvilhe acucar de confeiteiro por cima para finalizar o bolo.

Bolo de Chocolate
Agucarado J SimoneRIi:‘a:Z)es_gsJeager ;
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INGREDIENTES

4 ovos

120ml de dleo

200g de farinha de arroz

280g de Acucar Caravelas

1 vidro de leite de coco

2 colheres (sopa) de cacau em po
1 colher (sopa) de fermento em pod

MODO DE PREPARO

. Na batedeira, cologque os ovos e o agucar, batendo até formar um creme claro.

. Cologue o leite de coco, o dleo, a farinha de arroz e o cacau, batendo até obter uma massa homegénea.
. Por ultimo, adicione o fermento em pd, mexendo delicadamente.

. Unte a forma com manteiga e polvilhe com cacau em pd.

. Preaqueca o forno a 1602C e asse por aproximadamente 30 minutos.

José Carlos dos Anjos

Sao Paulo - SP
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Bolo de Churros |

INGREDIENTES

1 xicara de leite

1 xicara de Acucar Caravelas
1/2 xicara de dleo

2 xicaras de farinha de trigo
2 ovos

1 colher (chd) de canela

1 colher (sopa) de baunilha
1 colher (sopa) de fermento

MODO DE PREPARO

Bata no liquidificador os ovos, o leite, o 6leo, o agucar, a baunilha e a canela por uns 5 minutos.

Em uma tigela, peneire a farinha e despeje o conteldo do liquidificador, mexendo até misturar bem. Em
seguida, acrescente o fermento e misture.

Unte uma forma redonda de 20cm com déleo (pode ser também margarina ou desmoldante) e farinha e
coloque a massa do bolo para assar em forno preaquecido a 180°C.

Para decorar, utilize doce de leite (pode ser cozido ou comprado pronto) e decore como quiser. Finalize
salpicando ag¢ucar e canela em cima.

Wilna Swoboda

S&o Paulo - SP

13



olo de logurte

INGREDIENTES

1 copo de iogurte natural

1/2 copo de dleo

2 copos de farinha de trigo
4 ovos

1 colher (cha) fermento

2 copos de Agucar Caravelas

MODO DE PREPARO

Colocar no liquidificador todos os ingredientes, menos o fermento.

Acrescentar o fermento e mexer delicadamente.
Colocar em uma forma untada com manteiga e acucar.
Assar em forno preaquecido a 1802C por 40 minutos.

Camila Serafini
Caxias do Sul - RS
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INGREDIENTES

MASSA

1laranja-pera com casca e sem caro¢co
1 copo de 6leo (pequeno)

4 ovos

CALDA

1 laranja grande

2 copo de dgua

6 colheres (sopa) de Aclcar Caravelas

1 xicara de Acucar Caravelas
2 xicaras de farinha de trigo
1 colher de fermento

MODO DE PREPARO

MASSA

. Bater bem no liquidificador a laranja, os ovos, o 6leo e o agucar.

. Entdo, coloque em uma tigela a farinha, o fermento e a mistura do liquidificador, mexendo com a colher.
. Leve ao forno preaquecido a 1802C por 30 minutos ou até assar por completo.

. Quando pronto, desenforme e despeje a calda ainda quente.

CALDA

. Raspe a casca da laranja e separe. Entdo esprema o suco dela.

. Coloque o agucar em uma panela em fogo médio e espere formar calda. Quando isso acontecer, adicione
o suco de laranja.

. Quando ferver, acrescente aos poucos a dgua e continue misturando até atingir o ponto de calda.

. Por fim, acrescente as raspas de laranja e misture.

e

8olo de l.rcmja :

-

Deey Farias 15

Santos - SP



INGREDIENTES

3 ovos

200ml de leite

2 copos de Acgucar Caravelas

2 colheres (sopa) de margarina

1 pacote de gelatina de limao

3 copos de farinha de trigo com fermento

MODO DE PREPARO

. Bata os ovos, o acucar e a margarina. Entdo, adicione o leite e a gelatina de lim&o em seguida.
. Bata tudo e despeje em um refratdrio untado com margarina e farinha de trigo.
. Coloque no forno preaquecido por 30 a 45 minutos e pronto!

Ll

= e,

BOlO de leo .h < | J Roseane Barbosa

Rio de Janeiro - RJ




o “'r.» Uy by
&

i Bolo de Lintio
com Cobertura

INGREDIENTES

MASSA

2 e 1/2 xicaras de farinha de trigo
2 xicaras de Acucar Caravelas

1 xicara de leite

100ml de dleo

Suco de 1limé&o grande

3 ovos grandes

1 colher (café) de raspas de liméao
1 colher (sopa) de fermento em pod

MODO DE PREPARO

COBERTURA

2 xicaras de Acucar Caravelas

50ml de suco do lim&o (quanto menos liquido, mais
branca e durinha vai ser a casquinha)

Misturar o leite com o lim&o. N&o se preocupe: ele vai talhar mesmo. Reserve.
Bater na batedeira os ovos com o agucar. Entéo, colocar o dleo e o leite e bater em velocidade média até

fazer bolinhas.

Adicione aos poucos a farinha e, por fim, misture o fermento com uma colher, delicadamente.
Asse em forno quente por 35 minutos em uma forma untada de 35cm x 25cm.

Neise Jochem 17
Cabo Frio - RJ



olo de Macaxeira
Caramelizado

INGREDIENTES

BOLO CALDA
500g de Acucar Caravelas
400ml de agua

2kg de macaxeira ralada

200g de margarina

200g de coco fresco ralado

1409 de Aclcar Caravelas

1 lata de leite condensado

4 ovos

1 colher (sopa) de cha de erva-doce com cravo e
canela (opcional)

MODO DE PREPARO

No liquidificador, bata a margarina, o agucar e os ovos. Em seguida, acrescente a macaxeira € o coco
ralado.

Adicione o leite condensado e mexa bem. Por ultimo, acrescente o cha (opcional).

Despeje a massa em uma forma untada e asse por aproximadamente 45 minutos em forno médio.
Enguanto isso, coloque uma panela em fogo médio com a dgua e o ac¢ucar para a calda, sem mexer.
Quando comecar a ferver, deixe por mais 2 minutos, e esta pronto.

Por fim, desenforme o bolo, fure com um garfo, e despeje a calda por toda a superficie.

Richelle Costa
Cabedelo - PB

18



INGREDIENTES

MASSA

2 xicaras de farinha de trigo

1/2 xicara de chocolate em pd

3 colheres (sopa) de margarina

3 ovos grandes

1 xicara de leite gelado

1 xicara de Acucar Caravelas

1 colher (sopa) bem cheia de fermento em pd

MODO DE PREPARO

MASSA

M Bata as claras em neve e reserve.

fundo.

COBERTURA

com as raspas de chocolate.

[ Bolo l.eissmo e
Chocolate

) BB b

r

COBERTURA

250ml de leite

1 xicara de leite condensado

2 gemas peneiradas

1 colher (sopa) de amido de milho

1 xicara de chocolate ao leite picado
1 xicara de creme de leite

Raspas de chocolate para decorar

. Passe as gemas pela peneira. Entdo, bata as gemas, o aclcar e a margarina, até obter um creme fofo.

. Desligue a batedeira e acrescente o leite. Mexa com uma colher, acrescente a farinha e o chocolate. Mexa
mais um pouco e, por fim, bata um pouco para finalizar.

. Desligue a batedeira e acrescente delicadamente o fermento e as claras em neve.

. Asse a 1802C por mais ou menos 35 minutos, em uma forma de 20cm untada e enfarinhada somente no

. Misture todos os ingredientes em uma panela (menos o creme de leite), leve ao fogo médio, mexendo
sempre até engrossar. Tire do fogo e acrescente o creme de leite.
. Depois, quando o bolo estiver pronto e esfriado, desenforme e jogue a cobertura por cima, finalizando

Iraides Machado 19

Jardim Tremembé - SP
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Chocolate

INGREDIENTES

MASSA

1 xicara de leite

1 xicara de d6leo de soja

2 ovos

2 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de achocolatado em po
1 xicara de Acucar Caravelas

CALDA

2 colheres (sopa) de manteiga

3 colheres (sopa) de achocolatado em pod
3 colheres (sopa) de Acucar Caravelas

5 colheres (sopa) de leite

1 colher (sopa) de fermento quimico em pod

MODO DE PREPARO

MASSA

Coloque o leite, o 6leo, o agucar e os ovos no liquidificador para bater. Adicione a farinha peneirada aos

poucos, até obter uma massa homogénea.

Adicione o fermento e incorpore delicadamente com uma colher.

Despeje em uma forma untada com manteiga e farinha.

Leve ao forno por aproximadamente 30 minutos a 180°C.

CALDA

Coloque todos os ingredientes em uma panela em fogo médio e vd mexendo até reduzir.
Despeje a calda no bolo recém-desenformado e ainda quente.

Silvia D. Pereira

Caiuad - SP

20



INGREDIENTES

MASSA RECHEIO

3 ovos 1 caixa de leite condensado

1 xicara de cha de Ac¢ucar Caravelas 1 caixa de creme de leite

1 xicara de cha de farinha de trigo 200g de chocolate em barra meio amargo
2 colheres (sopa) de cacau em po 1 colher (sopa) de cacau em pod 50%

1/2 xicara de leite morno

1 colher (cha) de café soluvel (dissolver no leite
morno)

1 colher (sopa) de fermento em pd

COBERTURA

1 caixa de leite condensado
1 caixa de creme de leite

2 xicaras de leite em po

MODO DE PREPARO

MASSA

. Na batedeira, bata os ovos com o agucar até obter um creme esbranquicado e fofo. Acrescente a farinha,
o cacau e o fermento. Misture bem.

. Acrescente o leite morno com o café por ultimo.

. Unte e enfarinhe uma forma de buraco de 20cm e coloque no forno por 45 minutos; ou até espetar um
palito e ele sair limpo.

RECHEIO

. Coloque o leite condensado, o chocolate e o cacau em pd em uma panela em fogo baixo e mexa até
chegar a consisténcia de um brigadeiro de colher.

. Retire do fogo e adicione o creme de leite.

COBERTURA

. Coloque para bater na batedeira todos os ingredientes, até eles dobrarem de volume.

. Com o bolo pronto, posicione ele no centro do prato, adicione no buraco o recheio e cubra-o por inteiro
com a cobertura para finalizar.

S
olo Dulcdio de
cappuCCi“o Andrea Macarini

Bauru- SP

21




INGREDIENTES

P&o adormecido

4 copos de leite

4 ovos

2 xicaras de Agucar Caravelas
50g de manteiga

1509 de coco ralado seco

1 colher (sopa) de queijo ralado

MODO DE PREPARO

Coloque numa forma 6 a 8 fatias de pao adormecido e reserve.
No liguidificador, cologue o leite, os ovos, o agucar, a manteiga e bata tudo. Por fim, junte o coco e o

queijo ralado.
Coloque essa mistura em cima dos paes na assadeira. Deixe descansar até ficarem macios.

Leve para assar a 180°C.

Rosilda de Sa

S&o Paulo - SP

22
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INGREDIENTES

MASSA CALDA

1 xicara de farinha de trigo 4 colheres de sopa de achocolatado em po
2 xicaras de Acucar Caravelas 3 colheres de sopa de manteiga/margarina
Y2 xicara de chocolate em pd 100% cacau 3 colheres de sopa de amido de milho

3 ovos 1 xicara de agua

Y2 xicara de déleo 1 xicara de Ac¢ucar Caravelas

1 colher de cha de esséncia de baunilha 1 colher de cha de esséncia de baunilha

MODO DE PREPARO

MASSA

. Em um recipiente, misture a farinha e o chocolate com o batedor/fué.

. No liquidificador, bata os ovos, o acucar, o éleo e a esséncia por 2 minutos.

. Em seguida, passe a mistura do liquidificador para o recipiente e, com o batedor / fué, misture tudo até
ficar uma massa homogénea.

. Unte a forma (utilizei a redonda média) com manteiga e polvilhe com farinha de trigo.

. Despeje a mistura na forma e coloque no forno preaquecido (2002C), por 20 minutos.

. Apos isso, retire do forno e reserve.

CALDA

. Em uma panela, derreta a manteiga em fogo baixo.

. Acrescente o restante dos ingredientes e cozinhe em fogo baixo, mexendo até engrossar.
. Apos engrossar, cubra o brownie.

. Corte em pedacos e sirva-se.

Observagdes: Sirva com a calda ainda quente.

Larissa Isabela

Capivari - SP
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INGREDIENTES

Chocolate Quente o

6 colheres (sopa) de achocolatado em pod

2 colheres (sopa) de Acucar Caravelas
2 colheres (sopa) cheias de amido de milho

‘ remoso ’ 4 1 barra de chocolate meio amargo individual

Canela em pd a gosto

MODO DE PREPARO

. Dissolva o amido de milho no leite, despeje em uma leiteira e adicione o achocolatado.

. Mexa em fogo baixo até engrossar e acrescente a canela a gosto.

. Em uma caneca, coloque os pedacos da barra de chocolate e sirva o chocolate quente em seguida!
. Os pedacos de chocolate se derretem Fica uma bebida deliciosa!!

Amanda de Campos

Limeira - SP




INGREDIENTES
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Churros com

CHURROS CHOCOLATE CREMOSO
£ ',_, 2 xicaras de agua 2 Xicaras de leite
BE O 4 colheres (sopa) de Acucar Caravelas 1 colher (sopa) de amido de milho
‘ 3 colheres (sopa) de manteiga 3 colheres (sopa) de chocolate em pd
3 1 colher (café) de esséncia de baunilha 4 colheres (sopa) de Acucar Caravelas
- - W 4 3 e 1/2 xicaras de farinha de trigo 1 caixinha de creme de leite
A e o E N 2’ ‘l."p‘ 4 ovos

Oleo para fritar

MODO DE PREPARO

CHURROS

. Em uma panela, misture a dgua, o acucar, a manteiga e a esséncia de baunilha.

. Leve ao fogo médio e, assim que levantar fervura, junte a farinha, de uma s6 vez, mexendo até formar
uma massa homogénea, lisa e que desgrude do fundo da panela.

. Desligue, deixe amornar e adicione os ovos, um a um, batendo sempre com uma colher até ficar
homogénea.

. Disponha em um saco de confeitar com o bico pitanga e va colocando a massa no éleo quente, no
tamanho desejado.

. Frite, aos poucos, em imersao, até dourar e escorra em papel absorvente.

CHOCOLATE CREMOSO

. Em um liquidificador, bata o leite, amido com o chocolate em pd e o aglcar.
. Despeje em uma panela e leve ao fogo baixo, mexendo sempre até ferver.

. Desligue, adicione o creme de leite e mexa bem até ficar homogéneo.

Sabrina Capel
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INGREDIENTES

MASSA RECHEIO

250ml de leite vegetal 1 xicara de acucar mascavo

10g de fermento bioldgico seco 1% colher (sopa) de canela em pd
100g de Acucar Caravelas 100g de manteiga sem sal

80g de manteiga sem sal

1 pitada de sal

2 ovos

500g de farinha de trigo + 50g para polvilhar

CALDA

100g de manteiga sem sal em temperatura
ambiente (%2 xicara de cha)

1 xicara de agucar de confeiteiro

50g de cream cheese (¥ de xicara de cha)
Esséncia de baunilha a gosto

MODO DE PREPARO

MASSA

. Transfira o leite morno para uma tigela, adicione o fermento e mexa um pouco até que eles se misturem.
Deixe descansar por 5 minutos.

. Acrescente o acucar, a manteiga (em temperatura ambiente), o sal e os ovos. Misture tudo muito bem e
coloque a farinha.

. Jogue um pouco de farinha na mesa e sove a massa de 10 a 15 vezes.

. Passe um pouco de éleo em uma tigela e em cima da massa. Cubra a tigela com um pano e deixe a
massa descansando por 1 hora e 30minutos.

RECHEIO

. Com a manteiga a temperatura ambiente, misture todos os ingredientes em um potinho e reserve.

CALDA
. Em uma tigela, coloque a manteiga em temperatura ambiente, o aculcar confeiteiro o cream cheese e a
esséncia de baunilha, a gosto. Bata até obter um creme liso e fofo.

MONTAGEM

. Polvilhe um pouco de farinha na mesa e, com a ajuda de um rolo, abra a sua massa em um retangulo.

. Espalhe a pasta de acucar, canela e manteiga na sua massa.

. Enrole a sua massa e divida o rolo em pequenos discos de 2 dedos de espessura.

. Unte uma forma grande e cologue os rolinhos bem espacados uns dos outros. Deixe descansar em um
lugar quente por mais 1 hora.

. Coloque no forno a 200°C por aproximadamente 45 minutos ou até que os rolinhos fiquem dourados.

. Tire do forno e espalhe a calda sobre os cinnamon rolls ainda quentes e sirva em seguida.

Barbara Barreto
Sao Paulo - SP
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INGREDIENTES

3 xicaras de Acucar Caravelas
1 xicara de agua

4 xicaras de coco fresco ralado
Canela em pau

MODO DE PREPARO

Coloque o ac¢Ucar e a dgua no fogo alto até virarem calda.

Sem mexer, deixe a calda endurecer até o ponto de bala mole, retire do fogo e adicione o coco e a
canela.

Coloque novamente no fogo até o ponto de bala mole e tire do fogo.

Coloque numa forma ou sobre uma mesa com papel manteiga, e deixe esfriar.

Arielen Vitoria

Brusque - SC
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INGREDIENTES

1 coco ralado fresco

3 xicaras de Acucar Caravelas

1 colher (sopa) de manteiga em temperatura
ambiente

3 ovos batidos

MODO DE PREPARO

. Agueca o forno em temperatura média.

. Numa tigela, misture todos os ingredientes até ficar homogénea.

. Transfira para um refratario e leve ao forno por 20 minutos ou até a cocada ficar cremosa.
. Se quiser, sirva quente com uma bola de sorvete de creme.

Mery Ellen Kassavara
Cangaiba - SP




INGREDIENTES

MASSA FAROFA

3 xicaras de farinha de trigo peneirada 1/2 xicara de farinha de trigo

1e1/2 xicara de Acucar Caravelas 1/2 xicara de Acucar Caravelas

1ovo 1 colher (sopa) de canela em pd

1 xicara de leite morno ou a mesma quantidade de 2 colheres (sopa) de manteiga amolecida

suco de laranja coado Se quiser, pode acrescentar 1 maca picada bem
1 colher (sopa) de fermento em pd quimico pequena junto com a farofa

1 colher (sopa) de dleo
Oleo e farinha de rosca para untar
4 bananas cortadas em rodelas ou no comprimento

MODO DE PREPARO

MASSA

. Numa tigela, coloque a farinha de trigo, o acucar, o fermento e misture bem.

. Fagca um buraco no meio, acrescente o ovo, o 6leo, o leite ou o suco de laranja.
. Misture bem até formar uma massa lisa e homogénea.

. Despeje em uma forma retangular média, untada com déleo e farinha de rosca.
. Arrume as fatias das frutas do jeito que preferir.

. Cubra com a farofa e leve ao forno preaquecido a 210 graus por aproximadamente 35 a 40 minutos.

FAROFA

. Coloque todos os ingredientes numa tigela e misture bem com as pontas dos dedos, até ficar numa
consisténcia de farofa umida.

. Se for preciso, acrescente mais manteiga ou farinha de trigo até chegar nesse ponto.

. Bom apetite!

Andrea Fernandes

Louro de Freitas - BA
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INGREDIENTES

6 bananas cortadas em pedagos (rodelas se
preferir)

1 colher (sopa) de Agucar Caravelas

Meio lim&o

Canela em po6 a gosto

MODO DE PREPARO

. Cologue as bananas em uma panela em fogo baixo com o agucar por cima.

. Esprema um pouquinho de limao, para ndo escurecer as bananas, e adicione a canela em po.
. Mexa bem até dissolver por completo as bananas.

. Depois coloque em potinhos individuais e separe para gelar e saborear depois.

Gabrielly Lima

Praia Grande - SP




INGREDIENTES

4 ovos

1 caixa de leite condensado

1 caixa de leite (a mesma medida)

4 colheres de AcuUcar Caravelas para caramelizar a
forma

MODO DE PREPARO

Bata todos os ingredientes no liquidificador, menos o agucar.

Em uma panela em fogo médio, derreta o agucar até virar caramelo e forre uma assadeira com furo no
meio.

Asse no forno em banho-maria por uma hora.

Desenforme gquente e coloque na geladeira.

Bom apetite!

Lourdes Serafini

Caxias do Sul - RS
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Pudim de Leite
Condensado

INGREDIENTES

PUDIM CALDA
3 ovos 1 xicara de Acucar Caravelas
1 lata de leite condensado 5 xicara de dgua quente

1 lata de leite (medida do leite condensado)

MODO DE PREPARO

CALDA

Em uma panela de fundo largo, derreta o acucar até ficar dourado.
Junte a dgua quente e mexa com uma colher. Deixe ferver até dissolver os torrdes de aclcar e a calda

engrossar.
Forre com a calda uma forma com furo central (19cm de didmetro) e reserve.

PUDIM

Em um liquidificador, bata todos os ingredientes do pudim e despeje na forma reservada.

Cubra com papel-aluminio e leve ao forno médio (180°C), em banho-maria, por cerca de 1 hora e 30
minutos.

Depois de frio, leve para gelar por cerca de 6 horas. Desenforme e sirva a seguir.

Observagdes: E essencial que o pudim seja preparado em banho-maria para que asse de forma lenta e
controlada, para atingir a textura ideal.

Cristian Tallmann

Blumenau - SC
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INGREDIENTES

10 gemas

1 ovo inteiro

200g de Acucar Caravelas

1 colher (sopa) de margarina
50g de coco ralado

MODO DE PREPARO

. No liquidificador, bata os ovos, as gemas e a margarina por 10minutos.

. Desligue, adicione o coco ralado e volte a ligar o liquidificador. Deixe descansar um pouco.
. Unte as forminhas com a margarina e o acucar. Entdo despeje a massa.

. Coloque para assar em forno preaguecido a 2002C por mais ou menos 1 hora.

. Bom apetite!

Neusa Unger

Sao Vicente - SP




INGREDIENTES

6 claras
4 xicaras de Acucar Caravelas
1limé&o verdinho

MODO DE PREPARO

. Bata as claras em neve, acrescentando o agulcar aos poucos, deixando bem consistente.
Coloque em um refratario de vidro, formando picos, e rale um pouco de casquinha de lim&o sé para dar o

toquinho final.
. Leve ao forno a 100 graus. Deixe por, aproximadamente, 10 a 15 minutos.

Ariane Godinho Batista -
Paicandu - PR




INGREDIENTES

1ovo

5 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de margarina

1 colher (sopa) de Agucar Caravelas
Leite

Queijo branco

Goiabada cascao

Doce de leite

MODO DE PREPARO

. Misture o ovo, a margarina e o agucar. Entdo junte a farinha peneirada.

. Para dar o ponto da massa, adicione o leite aos poucos, sove e abra a massa.

. Corte pequenos quadrados e recheie com queijo e goiabada ou doce de leite e queijo, formando uma
trouxinha ou enrolando o doce.

. Leve para assar por mais ou menos 10 minutos e sirva.

rouxa de Goiabada
ou Doce de Leite

Eliana dos Santos
Guariba - SP
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