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UTENSILIOS: TABULEIRO DE FORNO, PAPEL VEGETAL,
FORMAS DE SILICONE EM FORMATO DE COLHERES.

i

DICA: SE UTILIZAR FARINHA TIPO 55 ADICIONE MAIS 25 G.

BISCOTTI E COLHERES DE CHOCOLATE

madamente 300 g cada. Achate um pouco os

ingredientes p/ os biscotti

2 HORAS 250 g acticar amarelo cilindros, coloque num tabuleiro forrado com
TOTAL Casca de | laranja, s6 a parte laranja papel vegetal e leve ao forno a 150°C cerca
350 g farinha tipo 65 de 30 minutos.
2 ¢. chd de fermento em p6 p/ bolos 5. Retire do forno, baixe a temperatura para
3 MIN ' o .
( . [20°C e enquanto quentes corte em fatias
BINBY 2 c.chd de canela em pé 9 9

APROX.

60 UNI

BISCOTTI

APROX.

12 UNI

COLHERES

3 ovos

80 g passas de uva

80 g morangos desidratados
50 g améndoa pelada

50 g pistdcio s/ casca e s/ sal

ingredientes p/ as colheres

100 g chocolate p/ culindria, partido em pedagos

preparacao dos biscotti

I. Pré-aqueca o forno a 150°C.

2. Coloque no copo o aclcar e a casca de
laranja e pulverize 10 seglvel 9.

3. Adicione a farinha, o fermento, a canela e os
ovos e misture 10 seg/vel 6.

4. Adicione as passas, 0s morangos, a améndoa e
o pistdcio e envolva com a ajuda da espa-
tula. Coloque a massa sobre uma superficie

enfarinhada e molde 3 cilindros com aproxi-
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enviesadas de | cm.

6. Coloque as fatias no tabuleiro e leve ao forno

a 120°C cerca de |5 minutos. Vire e leve ao
forno mais |5 minutos ou até ficarem dou-
radas. Deixe arrefecer e guarde numa caixa

com tampa hermética.

preparacao das colheres

7. No copo limpo e seco, coloque o chocolate
e pulverize 10 seglvel 9. Baixe com a ajuda
da espdtula o que ficou na parede do copo e
derreta 5 min/50°C/vel 2. Encha formas de
silicone com formato de colheres e leve ao
frigorifico cerca de 2 horas ou até solidificar.

Desenforme no momento de servir.
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UTENSILIOS: VARA DE ARAMES, TABULEIRO (APROX. 40X24 CM), PAPEL VEGETAL, PANO DE COZINHA,
PINCEL, FOLHAS DE ROSEIRA, PELICULA ADERENTE, ESPATULA, PINGA (OPCIONAL).

0 TRONCO DE NATAL (BUCHE DE NOEL) TEM A SUA ORIGEM EM FRANGA, E E 0 BOLO REPRESENTATIVO
DA FESTA DE NATAL. NO ENTANTO, A ORIGEM DESTA TRADIGAO E PAGA, VINDA DO TEMPO DAS

2H40 MIN

TOTAL

38 MIN

BIMBY

000C¢

DICA: APROVEITE AS LASCAS DE AMENDOA QUE SOBRAM PARA OUTRAS RECEITAS,
COMO BOLO-REI OU GRANOLA.

TRONCO DE NATAL

ingredientes p/ as pinhas

130 g améndoa s/ pele

3 gemas de ovo

50 g aglcar

|00 g manteiga

130 g chocolate p/ culindria ¢/ 70% cacau,
partido em pedacos

Améndoa c/ pele g.b. p/ decorar

ingredientes p/ o recheio

4 ovos

| pitada de sal

5 gotas de sumo de limao

|00 g acUcar

40 g manteiga

100 g chocolate p/ culindria ¢/ 70% cacau,

partido em pedacos

ingredientes p/ a torta

Manteiga q.b. p/ untar
Farinha g.b. p/ polvilhar

ingredientes p/ a cobertura

2 ovos

120 g acUcar

|20 g manteiga a temperatura ambiente
120 g chocolate p/ culindria ¢/ 70% cacau,

partido em pedacos

ingredientes p/ a decoracao
250 g chocolate p/ culindria ¢/ 70% cacau,

partido em pedacos

preparacao das pinhas

I. Coloque no copo a améndoa sem pele e
pique 10 seg/vel 5. Retire e reserve.

2. Cologue no copo as gemas, o agucar € a
manteiga e programe 3 min/70°Cl/vel .

3. Adicione o chocolate e deixe derreter uns

350 g acUcar
9 ovos segundos.
| pitada de sal 4. Adicione a améndoa reservada e envolva

5 gotas de sumo de limao
40 g cacau em pd

70 g fécula de batata

10 seglvel 5. Retire e deixe arrefecer.
5. Com a ajuda de uma faca afiada corte a
améndoa com pele em lascas (foto |).

Reserve.

CELEBRACOES DO SOLSTICIO DE INVERNO; NA NOITE MAIS LONGA DO ANO GRANDES TRONCOS A
ARDER ERAM LEVADOS PARA 0 INTERIOR DAS CASAS, NAO APENAS PARA AQUECER MAS, COM A
SUA LUZ, REPRESENTAR 0 REGRESSO DO SOL. ESTE BOLO SIMBOLICO E UMA TORTA EM FORMA DE
TRONCO, SEM NENHUMA RECEITA ORIGINAL, SENDO 0 OBJETIVO RECRIAR ESSES TRONCOS.
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UTENSILIOS: PELICULA ADERENTE, ROLO DA MASSA, CARRETILHA, PAPEL DE COZINHA.

|

pounidale
galoras: T2,
tos de carbond: E

idral
(0] . proteinas: 2
c,un\m-.\%z

DICAS: SE UTILIZAR FARINHA TIPO 55, ADICIONE MAIS 30 G. ®
PODE FAZER 0S COSCOROES COM ALGUMA ANTECEDENCIA E GUARDAR NUMA CAIXA COM TAMPA ©
HERMETICA. ADICIONE A CALDA NO MOMENTO DE SERVIR. '.
O [ ]
[
y L]
COSCOROES
L]
[ ]

. o
ingredientes p/ os coscordes e amasse 3 minl@/vel \f’. Retire, envolva '
60 g margarina p/ culindria com pelicula aderente e deixe descansar 3 HORAS

TOTAL
30 g banha de porco durante 30 minutos.
80 g sumo de laranja 3. Numa superficie polvilhada com farinha e
500 g farinha tipo 65 com a ajuda de um rolo, estenda porcées de 14 MIN
| ovo grande massa bem finas (foto |). Corte com a ajuda BIMBY

S0 g Uit de uma carretilha tiras com aprox. 4 cm de

Oleo qb. pf fritar largura e 50 cm de comprimento conforme

foto 2
ingredientes p/ a calda @ 100

4. Numa frigideira funda aqueca dleo e frite,
350 g aguicar

) com a ajuda de um garfo comprido, uma

100 g dgua APROX.
, ., , a uma, formando rolos conforme a foto 3.

2 tiras de casca de laranja, s6 a parte laranja 30 UNI

Retire e coloque sobre papel de cozinha para

000. .

| pau de canela
eliminar o excesso de gordura. Reserve.

preparacao dos coscordes

I. Cologue no copo a margarina e a banha preparagao da calda

e aqueca | min/37°Clvel I. 5. No copo limpo coloque todos os ingredien-

2. Adicione o sumo de laranja, a farinha, o ovo tes e programe 10 min/100°C/vel 1.Sirva

e a aguardente, misture 20 seg/vel 6 0s coscordes com a calda.
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UTENSILIOS: AGULHA E FI0 PROPRIOS P/ CULINARIA, FOLHA DE ALUMINIO.

i

DICA: PODE PEDIR NO TALHO PARA DESOSSAR A PERNA.

PERNA DE PERU

ingredientes p/ o peru ingredientes p/ o recheio e finalizacao
200 g vinho branco 50 g pao da véspera, cortado em pedagos 14 HORAS
V2 laranja ¢/ casca Agua qb. TR

V2 limdo ¢/ casca 150 g cebola
3 dentes de alho 2 dentes de alho

. . 14 MIN
Sal gb. 50 g azeite, mais g.b. p/ untar BINBY
Pimenta q.b. 200 g carne de vaca picada
| perna de peru desossada (cerca de 2500 g) 100 g carne de porco picada @

2 salsichas de porco s/ pele

| c.chd de caldo de galinha feito na Bimby

(ou | cubo) .%.,

Pimenta q.b.

50 g molho de soja

50 g azeitonas pretas s/ caroco,
cortadas as rodelas

| ovo cozido, cortado em pedacos

200 g bifes de peru (p/ fechar a perna)

por dose
Calorias: 7 Keal
Widratos {e carbono:
\‘m\eims-ﬂ [
Gordura: we

Mg
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TOCAM 0S SINOS... E DIA DE NATAL
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DICA: PODE SUBSTITUIR A LARANJA PREVIAMENTE CONGELADA POR LARANJA
A TEMPERATURA AMBIENTE E 100 G DE CUBOS DE GELO.

MIMOSAS

5 MIN 750 g espumante bruto I. Coloque no copo 250 g espumante, a laranja
L 350 g laranja cortada em pedacos, e o aclcar e triture 40 segl/vel 9. Distribua
previamente congelada pelos copos e complete com o restante
70 g acicar espumante.
40 SEG
BIMBY

FACIL A
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