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BOLO DE CHOCOLATE COM DOCE DE LEITE

BISCOITO DELICIOSO ENFEITADO

BOLO BASICO

BROWNIE COM CHOCOLATE BRANCO

TASTEMADE: PAO RECHEADO COM CHOCOLATE

Salgados

RONDELE FRISADO

ESPAGUETE A CARBONARA

TASTEMADE: PAO RECHEADO

BISCOITOS DE BACON E QUEIJO

BOLINHOS SURPRESA
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3 ovos
2 colheres (sopa) de margarina
34 xicara (cha) de leite
1 pacote de 450g de MISTURA PARA BOLO DONA
BENTA CHOCOLATE
2 xicaras (cha) de doce de leite
2 xicaras (cha) de pé de moleque triturado

8 colheres (sopa) de leite

Modo de preparo

. Prepare a MISTURA PARA BOLO DONA BENTA CHOCOLATE conforme as instrugoes da
embalagem. Asse em uma forma redonda, em forno médio (1802C), preaquecido, por
cerca de 40 minutos ou até que espetando um palito no centro, este saia limpo. Deixe
esfriar.

. Para orecheio, misture 1 xicara (cha) de doce de leite, 1 xicara (cha) de pé de moleque
triturado e 4 colheres (sopa) de leite. Mexa até ficar cremoso.

. Desenforme o bolo, corte formando dois discos e espalhe sobre a base o recheio. Colo-
que a tampa do bolo e cubra com o doce de leite, ja misturado com o leite. Polvilhe o pé
de moleque.

Rende: 12 porgoes Tempo de preparo: 60 minutos
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Decoracao:
Massa: ¢

12 colheres (sopa) de manteiga 4 corantes alimenticios de sua preferéncia

1% xicara (cha) de agticar 2 xicaras (cha) de aclcar de confeiteiro peneirado
1 colher (café) de sal

1 ovo grande

2 colheres (sopa) de agua
Preparo:
Misture /2 xicara (cha) de aglicar e pingue gotas de co-

1 colher (sopa) de esséncia de baunilha
rante até ficar na cor desejada. Aos poucos,

4 xicaras (cha) de FARINHA DE TRIGO COM

FERMENTO DONA BENTA va acrescentando a agua e misture até obter um

creme nao muito espesso.

Modo de preparo

. Na batedeira, bata a manteiga com o agucar e o sal, até formar um creme claro. Acrescente
o ouo e a baunilha e continue batendo até misturar bem. Diminua a velocidade e va acrescen-
tando a FARINHA DE TRIGO COM FERMENTO DONA BENTA, aos poucos, até formar uma
massa homogénea. Forme uma bola, cubra com filme-plastico e leve a geladeira por 30 minu-
tos.

. Abra a massa, sobre uma superficie enfarinhada, até obter 0,5¢cm de espessura. Com um
cortador redondo, de 5 cm de diametro, corte e disponha os discos em assadeiras untadas.
Asse em forno médio (1802C), preaquecido, por cerca de 20 minutos ou até dourar levemente,
tomando o cuidado para ndao dourar muito.

. Quando os biscoitos esfriarem, coloque um pouco do glacé sobre os biscoitos e, com uma
colher, faga arabescos, riscos e tragos que desejar. Espere secar e sirua. Se preferir, guarde

em potes que fecham hermeticamente para manter crocante.
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11/ xicara (cha) de aglcar
3 gemas
1 xicara (cha) de margarina
3 xicaras (cha) de FARINHA DE TRIGO COM FERMENTO
DONA BENTA
/> colher (sopa) de raspa de laranja
1xicara (cha) de leite

3 claras em neve

Modo de preparo

. Em uma batedeira, bata o aguicar com as gemas e a margarina até obter um creme.

. Acrescente, alternadamente, a FARINHA DE TRIGO COM FERMENTO DONA BENTA, as
raspas de laranja e o leite.

. Adicione as claras em neve e misture delicadamente.

. Coloque em uma forma média de furo central, untada e enfarinhada.

. Asse em forno médio (1802C), preaquecido, por cerca de 30 minutos ou até que, espe-
tando um palito no centro do bolo, este saia limpo.

Rende: 14 porgcoes Tempo de preparo: 40 minutos

Dica: Nao abra o forno antes do bolo estar assando ha, pelo menos, 20 minutos.
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1 pacote de 400g de MISTURA PARA BOLO DONA
BENTA TIPO BROWNIE
3 ovos
5 colheres (sopa) de manteiga
350gr de chocolate branco

Modo de preparo

. Misturar o contetido do pacote com os ouos e a manteiga ou margarina.

. Bata em velocidade baixa durante aproximadamente 1 minuto, ou bata a mao durante
3 a 4 minutos, até obter uma massa lisa e homogénea.

. Despeje a massa em forma untada, rale o chocolate em pequenos pedacgos e derreta
em banho-Maria, despeje sobre a mistura e com uma faca va desenhando na parte su-
perior, mesclando o chocolate escuro com o branco, leve ao forno.

.Asse de acordo como tempo previsto para cada tipo de forma. Nao abra o forno antes
de terminar o tempo indicado.

Montagem:

Deixe esfriar, desenforme soltando as laterais, se necessario, e sirva

Rende: 12 porgoes Tempo de preparo: 40 minutos

) "!"1:.1 1*‘; v (—jp‘é‘! S o ..I _ ﬁ‘:‘{rf i'qj‘; ...'_

) _". uq_la_? H.-‘-"-'-"- !._.!I'-j h.



.., f q{,ﬂn

F .:i- = 'ﬂ '-0-} [ .Ii ) "-_i .'\-_ . H? l ' -.l- e, 1.$
T elhils PRTE PRTT  ellids AT ha Faan® g J'-

iGN 'it RGN ot AN .
& an J@ iay 4 : @ ¥ .|. r { % : ::‘:‘.. . G
T o ke B ....",_. i (ks -:‘,_-.._.u_.. ¥ . ™ :.'.;.

13




2\~

on: AN

Ingredientes

= -
]

1 xicara de leite momo lgema

10g de FERMENTO BIOLOGICO SECO 150g de manteiga em temperatura ambiente

INSTANTANEO DONA BENTA EERMIX 400g de chocolate meio amargo picado
4 xicaras de FARINHA DE TRIGO TRADICIONAL
DONA BENTA
xicara de agucar

50g de manteiga cortada em cubos
4 colheres de sopa de mel
1> xicara de nozes picadas
/2 xicara de agucar demerara

1 colher de cha de sal
/2 xicara de agua

Modo de preparo

. Misturar o leite morno com o fermento e deixar descansar por 5 minutos.

1 ovo

. Em um recipiente, juntar a farinha, o agticar e o sal. Reseruar.

. Adicionar os ovos e a gema na mistura de fermento e juntar aos poucos a mistura de secos.
Souar por 2 minutos. Juntar a manteiga, misturar bem até que esteja completamente incorpora-
da a massa. Cobrir com um pano e deixar a massa crescer por 1 hora.

. Em banho maria, derreter o chocolate com a manteiga. Deixar esfriar até estar em temperatura
ambiente e misturar 3 colheres de sopa de mel. Reseruar.

. Em uma superficie enfarinhada, abrir a massa, com a ajuda do rolo, em forma de retdangulo.

. Cobrir a massa com o chocolate, adicionar as nozes em pedacos, enrolar como um rocambole e
levuar a geladeira por 1 hora. Dividir ao meio, cortar cada parte, nouamente, ao meio no sentido do
comprimento e trangar a massa. Dispor em formas untadas e assar em forno preaquecido a 180
graus por, aproximadamente, 45 minutos. Em uma panelinha, levar ao fogo o aguicar demerara, a

agua e o mel até formar uma calda.Pincelar com a calda e servir.
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Recheio:

1 cebola grande picada
4 colheres (sopa) de 6leo
3 dentes de alhos espremidos
1 abobrinha italiana ralada
2 tomates sem pele e sem sementes cortados em cubos pequenos
500g de ricota esfarelada

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Molho:
1 cebola grande picada
2 colheres (sopa) de 6leo
4 dentes de alhos espremidos
2,5kg de tomates maduros e cortados em 6 partes
1 colher (sopa) de agucar

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Massa:

/2 pacote de 500g de LASANHA OVOS DONA BENTA

Para poluilhar:

100g de queijo parmesao ralado




2
Modo de preparo

wmmmﬂff Recheio:

o =

-
T Bt T

- Refogue a cebola no 6leo quente, acrescente o alho e deixe dourar. Junte a abobrinha e os
tomates, e cozinhe por mais 2 minutos. Fora do fogo, misture a ricota e tempere com sal

e pimenta-do-reino.

Molho:

Refogue a cebola no oleo quente, acrescente o alho e deixe dourar. Adicione os tomates e
o agucar, e deixe cozinhar em fogo baixo, até ficarem macios. Bata no liquidificador até
ficar homogéneo e passe por uma peneira. Volte a panela e deixe aquecer por mais 15

minutos, em fogo brando. Tempere com o sal e a pimenta-do-reino. Reserve.

Massa:

Cozinhe as folhas da LASANHA OVOS DONA BENTA por 5 minutos. Retire e deixe descan-

sar em um recipiente grande e raso.

Montagem:

Em um refratario, espalhe 2/3 do molho e reseruve. Sobre cada folha de lasanha, distribua
o recheio, deixando 2 dedos liures em uma das pontas. Enrole como rocambole e coloque
em pé sobre o molho. Repita a operagao até terminarem as folhas. Despeje o restante do
molho sobre os rondeles, poluilhe o queijo ralado e cubra com papel-aluminio. Leve ao
forno quente (2002C), preaquecido, por cerca de 20 minutos, retire o papel-aluminio e
deixe mais 10 minutos no forno, ou até dourar levemente.

Rendimento: 60 porgoes

Tempo de preparo: 90 minutos
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Massa:

350g de MASSA ESPAGUETE OVOS DONA BENTA

Molho:
1 dente de alho picado fino
200 g de bacon cortado em cubos pequenos
2 colheres (sopa) de azeite
1 ovo inteiro
4 gemas

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Montagem:

350 g de queijo parmesao ralado na hora




Modo de preparo

Molho:

Em uma panela, frite o alho e o bacon no azeite. Muito cuidado para o bacon nao queimar.
Em uma tigela, bata o ovo inteiro e as gemas com sal, pimenta e cerca de 2/3 do queijo
ralado até obter uma mistura espumosa. Lembre-se de desligar o fogo assim que o bacon
estiver cozido: os cubos nao devem queimar. Reacenda o fogo da panela com o bacon e,
enquanto isso, escorra a massa, mas deixe um pouco da agua do cozimento. Despeje o
macarrao na panela com o bacon e acrescente a mistura de ovos e queijo e a agua do

cozimento. Cozinhe por cerca de 1 minuto para que a massa absorua o molho.

Massa:
Em outra panela, ferva agua para fazer o espaguete. Quando a agua ferver, jogue o espa-
guete, certificando-se de cozinha-lo apenas um minuto a menos do que o indicado (geral-

mente bastam 10 minutos).

Montagem:

Desligue o fogo e sirua o espaguete com o queijo restante.

Rendimento:

4 porgoes

Tempo de preparo:

30 minutos
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Quer uma receita de pao recheado pra chamar de sua? Entao
confira receita abaixo, dé um play no video do Tastemade Brasil e

aprenda a fazer.

600g de FARINHA DE TRIGO TRADICIONAL DONA BENTA
2 colheres de cha de sal
69 de FERMENTO BIOLOGICO SECO INSTANTANEO DONA BENTA
FERMIX
350ml de agua morna
100g de presunto em fatias
200g de queijo lanche em fatias

100g de bacon frito

3 talos de cebolinha picada




e
C” A\
Modo de preparo

1. Misturar a farinha com o sal. Reseruar.

2. Em uma tigela, dispor o fermento e a dgua e misturar bem.

3. Dispor a farinha com sal e misturar bem, primeiramente com uma colher de pau e
depois com as maos.

4. Cobrir com um pano e deixar descansar por 10 minutos.

5. Passar para uma superficie enfarinhada e sovar por 5 minutos.

6. Deixar a massa descansar novamente por 1 hora.

7. Em uma superficie enfarinhada, abrir a massa em retangulo.

8. Dispor o presunto, o queijo, o bacon e a cebolinha.

9. Dobrar as extremidades da massa e depois dobrar formando um retangulo.

10. Assar em forno preaquecido a 1802C por 30 minutos ou até ficar dourado.
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100g de bacon picado
1 envelope de creme de queijo
2 xicaras (cha) de FARINHA DE TRIGO TRADICIONAL DONA
BENTA

7 colheres (sopa) de margarina

2 gemas




N

- o
7 A\
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Frite o bacon na propria gordura até ficar bem sequinho. Escorra em papel-absorvente e

& &)
» L

Receita de carinhg i
M _.e-"'-'rf;

-
T et TR

triture bem. Reserue 2 colheres (sopa) da gordura da fritura. Em uma tigela, misture o
creme de queijo, a FARINHA DE TRIGO TRADICIONAL DONA BENTA, a margarina, as
gemas, o bacon e a gordura reservada até obter uma massa lisa que solte das maos. Abra
a massa com 0,5cm de espessura Corte biscoitos com cerca de 3cm de diametro, utili-
zando os cortadores de sua preferéncia. Arrume-os em assadeiras grandes, deixando pe-
queno espacgo entre eles. Asse em forno médio (1802C), preaquecido, por cerca de 25 mi-

nutos ou ate dourar. Retire do forno e deixe esfriar.

Dicas

Dical: Para abrir a massa com mais facilidade. Abra-a entre dois filmes plasticos.
Dica2: Se preferir, antes de levar ao forno, polvilhe com queijo parmesao, gergelim ou
semente de papoula.

Dica3: Para triturar o bacon, coloque dentro de um saco plastico e passe o rolo por cima,
pressionando bem. Para isso, o bacon deve estar bem frito e sequinho.

Dica4: Para embalar os biscoitos é preciso que eles estejam frios.

Dica5: Coloque-os em sacos plasticos, retire todo o ar e amarre os saquinhos com pren-
dedores apropriados.

Dicab: Se bem armazenados, mantém o seu crocante e sabor por 1 semana.

Dica7: O rendimento podera variar, conforme o tamanho dos cortadores utilizados.
Dica8: Sirua os biscoitos em reuniao com amigos, assistindo um futebol, final de tarde,

viajando no carro, etc.

Dica9: O creme de queijo podera ser substituido pelo creme de cebola
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Massa
1/, embalagem de MASSA ESPAGUETE SEMOLA DONA BENTA
2 ovos
1 colher (sopa) de margarina
2 batatas médias cozidas e amassadas

1 colher (cha) de sal

Recheio
3 salsichas aferventadas
150g de mussarela cortada em cubos

1 colher (chd) de orégano
Para empanar
2 claras

1/2 xicara (cha) de farinha de rosca

Para fritar

Oleo em quantidade suficiente
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gem. Escorra e passe pelo espremedor de batatas. Adicione os ovos, a margarina, as ba-
tatas e o sal. Amasse até obter uma massa homogénea. Cubra e deixe descansar por 15

minutos.

Recheio:
Corte cada salsicha em 10 rodelas. Junte a mussarela, tempere com o orégano e reser-

er

Modelagem:

Divida a massa em 25 porgoes iguais. Recheie cada porgdo com uma salsicha e um cubo
de mussarela e modele em formato de bolinhas. Passe-as pelas claras e depois pela fa-
rinha de rosca. Frite-as em oleo quente, coloque em papel-toalha para retirar o excesso

de gordura. Sirva quente.

Rendimento: 25 porgao

Tempo de preparo: 60 minutos

Dicas

Se a massa grudar um pouco nas maos, polvilhe com FARINHA DE TRIGO TRADICIONAL
DONA BENTA.




