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p l a n e a r  é  c e l e B r a r  m a i s  c e d o

26

p l a n e a r  é  c e l e B r a r  m a i s  c e d o

2 7

t o t a l

2  horas

60 uni

12 uni

fácil

5 min
B i m B Y

B i s c o t t i

c o l h e r e s

B i scott i  e  colheres  de  chocolate

ingredientes p/  os  b iscott i
250 g açúcar amarelo 

Casca de 1 laranja, só a parte laranja

350 g farinha tipo 65 

2 c. chá de fermento em pó p/ bolos 

2 c. chá de canela em pó

3 ovos 

80 g passas de uva 

80 g morangos desidratados 

50 g amêndoa pelada 

50 g pistácio s/ casca e s/ sal

ingredientes p/  as  co lheres
100 g chocolate p/ culinária, partido em pedaços

preparação dos b iscott i
1. Pré-aqueça o forno a 150°C.

2. Coloque no copo o açúcar e a casca de 

laranja e pulverize 10 seg/vel 9.

3. Adicione a farinha, o fermento, a canela e os 

ovos e misture 10 seg/vel 6.

4. Adicione as passas, os morangos, a amêndoa e 

o pistácio e envolva com a ajuda da espá-

tula. Coloque a massa sobre uma superfície 

enfarinhada e molde 3 cilindros com aproxi-

madamente 300 g cada. Achate um pouco os 

cilindros, coloque num tabuleiro forrado com 

papel vegetal e leve ao forno a 150ºC cerca 

de 30 minutos.

5. Retire do forno, baixe a temperatura para 

120°C e enquanto quentes corte em fatias 

enviesadas de 1 cm.

6. Coloque as fatias no tabuleiro e leve ao forno 

a 120ºC cerca de 15 minutos.  Vire e leve ao 

forno mais 15 minutos ou até ficarem dou-

radas. Deixe arrefecer e guarde numa caixa 

com tampa hermética.

preparação das co lheres
7. No copo limpo e seco, coloque o chocolate 

e pulverize 10 seg/vel 9. Baixe com a ajuda 

da espátula o que ficou na parede do copo e 

derreta 5 min/50ºC/vel 2. Encha formas de 

silicone com formato de colheres e leve ao 

frigorífico cerca de 2 horas ou até solidificar. 

Desenforme no momento de servir.

por unidadecalorias: 55 Kcalhidratos de carbono: 10 gproteínas: 1 g
gordura: 1 g

por unidade

calorias: 39 Kcal

hidratos de carbono: 4 g

proteínas: 1 g

gordura: 3 g

u tens í l ios :  taBule iro  de  forno ,  papel  vegetal , 
formas  de  s i l icone  em  formato  de  colheres .

conjunto café

a p r o x .

a p r o x .

d ica :  se  ut i l i Zar  far inha  t ipo  55  ad ic ione  ma is  25  g .



o  g a l o  c a n t a  À  m e i a - n o i t e

70

o  g a l o  c a n t a  À  m e i a - n o i t e

7 1

t ronco  de  natal

t o t a l

2h40 min

15 doses

difícil

38 min
B i m B Y

ingredientes p/  as  p inhas
130 g amêndoa s/ pele

3 gemas de ovo 

50 g açúcar 

100 g manteiga 

130 g chocolate p/ culinária c/ 70% cacau, 

partido em pedaços

Amêndoa c/ pele q.b. p/ decorar

ingredientes p/  o  recheio
4 ovos 

1 pitada de sal 

5 gotas de sumo de limão 

100 g açúcar 

40 g manteiga 

100 g chocolate p/ culinária c/ 70% cacau, 

partido em pedaços

ingredientes p/  a  torta
350 g açúcar

9 ovos 

1 pitada de sal 

5 gotas de sumo de limão 

40 g cacau em pó 

70 g fécula de batata

Manteiga q.b. p/ untar

Farinha q.b. p/ polvilhar 

ingredientes p/  a  cobertura 

2 ovos 

120 g açúcar 

120 g manteiga à temperatura ambiente

120 g chocolate p/ culinária c/ 70% cacau, 

partido em pedaços

ingredientes p/  a  decoração
250 g chocolate p/ culinária c/ 70% cacau, 

partido em pedaços

preparação das p inhas
1. Coloque no copo a amêndoa sem pele e 

pique 10 seg/vel 5. Retire e reserve.

2. Coloque no copo as gemas, o açúcar e a 

manteiga e programe 3 min/70°C/vel 1.

3. Adicione o chocolate e deixe derreter uns 

segundos.

4. Adicione a amêndoa reservada e envolva

10 seg/vel 5. Retire e deixe arrefecer.

5. Com a ajuda de uma faca afiada corte a 

amêndoa com pele em lascas (foto 1). 

Reserve.

utens í l ios :  vara  de  arames ,  ta Bule iro  (aprox .  40x24  cm) ,  papel  vegetal ,  pano  de  coZ inha , 
p incel ,  folhas  de  rose ira ,  pel ícula  aderente ,  espátula ,  p inça  (opc ional ) .

d ica :  aprove i te  as  lascas  de  amêndoa  que  so Bram para  outras  rece i tas , 
como  Bolo-re i  ou  granola .

o  tronco  de  natal  (Bûche  de  noël )  t em  a  sua  or igem  em  frança ,  e  é  o  Bolo  representat ivo 
da  festa  de  natal .  no  entanto ,  a  or igem  desta  trad ição  é  pagã ,  v ind a  do  tempo  das 

celeBrações  do  solst íc io  de  inverno ;  na  no i te  ma is  longa  do  ano  grandes  troncos  a 
arder  eram levados  para  o  inter ior  das  casas ,  não  apenas  para  aquecer  mas ,  com a 

sua  luZ ,  representar  o  regresso  do  sol .  este  Bolo  s imBól ico  é  uma  torta  em  forma  de 
tronco ,  sem  nenhuma  rece i ta  or ig inal ,  sendo  o  o B je t i vo  recr iar  esses  troncos .



o  g a l o  c a n t a  À  m e i a - n o i t e

7 8

o  g a l o  c a n t a  À  m e i a - n o i t e

79

coscorões

dicas :  se  ut i l i Zar  far inha  t ipo  55 ,  ad ic ione  ma is  30  g .
pode  faZer  os  coscorões  com alguma  antecedênc ia  e  guardar  numa  ca ixa  com tampa 

hermét ica .  ad ic ione  a  calda  no  momento  de  serv ir .

ingredientes p/  os  coscorões
60 g margarina p/ culinária 

30 g banha de porco 

80 g sumo de laranja 

500 g farinha tipo 65

1 ovo grande

50 g aguardente 

Óleo q.b. p/ fritar

ingredientes p/  a  ca lda
350 g açúcar 

100 g água 

2 tiras de casca de laranja, só a parte laranja

1 pau de canela

preparação dos coscorões
1.  Coloque no copo a margarina e a banha

e aqueça 1 min/37°C/vel 1.

2. Adicione o sumo de laranja, a farinha, o ovo

e a aguardente, misture 20 seg/vel 6

e amasse 3 min/ /vel . Retire, envolva 

com película aderente e deixe descansar 

durante 30 minutos.

3.  Numa superfície polvilhada com farinha e 

com a ajuda de um rolo, estenda porções de 

massa bem finas (foto 1). Corte com a ajuda 

de uma carretilha tiras com aprox. 4 cm de 

largura e 50 cm de comprimento conforme 

a foto 2.

4. Numa frigideira funda aqueça óleo e frite, 

com a ajuda de um garfo comprido, uma 

a uma, formando rolos conforme a foto 3. 

Retire e coloque sobre papel de cozinha para 

eliminar o excesso de gordura. Reserve.

preparação da ca lda
5. No copo limpo coloque todos os ingredien-

tes e programe 10 min/100°C/vel 1. Sirva 

os coscorões com a calda.

t o t a l

3  horas 

30 uni

difícil

14 min
B i m B Y

por unidade

calorias: 272 Kcal

hidratos de carbono: 24 g

proteínas: 2 g

gordura: 18 g

u tens í l ios :  pel ícula  aderente ,  rolo  da  massa ,  carret i lha ,  papel  de  co Z inha .

1 2 3

a p r o x .



t o c a m  o s  s i n o s . . .  é  d i a  d e  n a t a l

90

t o c a m  o s  s i n o s . . .  é  d i a  d e  n a t a l

9 1

p erna  de  peru

dica :  pode  ped ir  no  talho  para  desossar  a  perna .

utens í l ios :  agulha  e  f io  própr ios  p /  cul inár ia ,  folha  de  alumín io .

t o t a l

14 horas

10 doses

difícil

14 min
B i m B Y

ingredientes p/  o  peru
200 g vinho branco 

½ laranja c/ casca

½ limão c/ casca

3 dentes de alho

Sal q.b.

Pimenta q.b.

1 perna de peru desossada (cerca de 2500 g)

ingredientes p/  o  recheio  e  f ina l ização
50 g pão da véspera, cortado em pedaços

Água q.b.

150 g cebola 

2 dentes de alho 

50 g azeite, mais q.b. p/ untar

200 g carne de vaca picada

100 g carne de porco picada

2 salsichas de porco s/ pele

1 c. chá de caldo de galinha feito na Bimby 

(ou 1 cubo) 

Pimenta q.b.

50 g molho de soja 

50 g azeitonas pretas s/ caroço, 

cortadas às rodelas 

1 ovo cozido, cortado em pedaços

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

calorias: 721 Kcal

hidratos de carbono: 17 g

proteínas: 75 g

gordura: 38 g



p a s s a m  o s  a n o s ,  f i c a m  o s  s a B o r e s

1 42

p a s s a m  o s  a n o s ,  f i c a m  o s  s a B o r e s

1 43

t o t a l

5  min

8 doses

fácil

40 seg
B i m B Y

m imosas

ingredientes
750 g espumante bruto

350 g laranja cortada em pedaços, 

previamente congelada

70 g açúcar 

preparação
1.  Coloque no copo 250 g espumante, a laranja 

e o açúcar e triture 40 seg/vel 9. Distribua 

pelos copos e complete com o restante 

espumante.

por dose

calorias: 136 Kcal

hidratos de carbono: 17 g  

proteínas: 1 g

gordura: 0 g

d ica :  pode  suBst i tu ir  a  laran ja  prev iamente  congelada  por  laran ja 
À  t emperatura  am B iente  e  100  g  de  cuBos  de  gelo .


