Streuselkuchen

Ingredientes – Massa:

· 100 gr. de manteiga;

· 100gr. de açúcar;

· 1 pacote de açúcar baunilhado;

· 2 ovos;

· Uma pitada de sal;

· 150n gr. de farinha;

· 50 gr. de sumo de limão;

·  2 colheres de chá e fermento em pó;

· 4 colheres de sopa de leite;

· 500 gr. de cerejas / maças / ameixas.

Ingredientes – Cobertura:

· 150 gr. de farinha;

· 75 gr. de açúcar;

· 1 pacote de açúcar baunilhado;

· 75 gr. de manteiga.

Preparação: juntar todo os ingredientes para o fundo do bolo, untar uma forma com manteiga e colocar lá a massa. Depois espalha-se a fruta por cima e polvilha-se com o açúcar baunilhado.

De seguida, amasse todos os ingredientes para a cobertura, a qual deve ficar às bolinhas, coloque por cima da fruta, leva ao forno aproximadamente 50 minutos numa temperatura entre 175o a 200o.

CheeseKake

Ingredientes – Massa:
· 400 gr. De bolachas de cacau raladas;

· 6 colheres de sopa de manteiga;

Ingredientes – Recheio:

· 400 gr. De queijo fresco;

· 150 gr de açúcar em pó;

· 4 dl de natas;

· 4 folhas de gelatina incolor:

Preparação: Junta-se as bolachas raladas não muito finas com a manteiga amolecida e o açúcar e amassa-se tudo com as mãos. Depois unta-se uma forma com manteiga e forra-se com a massa anterior. Vai ao frigorifico enquanto se prepara o recheio.
Numa tigela coloca-se o queijo fresco e sumo de limão, junta-se a gelatina derretida em água (pouca) em banho maria e por fim junta-se as natas batidas. Vai por cima da massa, vai ao congelador cerca de meia hora, e de seguida no frigorifico durante algumas horas. Serve-se com doce de morango / morangos.

Bolo de Bolacha - Tradicional
Ingredientes – Massa:

· 125 gr. De manteiga;

· 150gr. De açúcar;

· 3 ovos;

· 250 gr. De bolacha maria;

· Café forte;

· 50 gr. De cerejas em calda;

· 50 gr. Amêndoas.

Preparação:

Bate-se a manteiga com o açúcar até obter uma mistura homogénea e esbranquiçada. Incorporam-se 3 gemas e 1 clara em castelo. Passam-se as bolachas pelo café forte e colocam-se em camadas intercalas de bolacha e creme. No fim cobre-se o bolo com o resto do creme e enfeita-se com as cerejas e amêndoas.
Bolo de Bolacha – Semi-Frio

Ingredientes:
· 300 gr. de bolacha maria;

· 1,5 dl de café forte;

·  8 folhas de gelatina;

· 4 dl de natas .


Preparação: 

Forre um pirex com película aderente. Pique as bolachas. Amoleça a gelatina em água fria, dissolva-a no café morno e deixe arrefecer. Bata as natas muito bem e junte o café quase frio. Envolva bem 200 gr das bolachas. Coloque uma camada de creme no pirex, polvilhe com 50 gr das bolachas e tape com o restante creme. Leve ao congelador durante 3 horas. Desenforme e polvilhe com as restantes 50 gr da bolacha. Decore a gosto, fazendo marcas com peças próprias, e leve ao frigorífico até servir. 

Bolo Mármore

Ingredientes – Massa:

· 225 gr. de manteiga;

· 450 gr. de açúcar;

· 6 ovos;

· 450 gr. de farinha;

· Fermento em pó;

· 1/8 de leite;

· 3 colheres de sopa de cacau;

· 2~1 pacote de açúcar baunilhado;

· 3-4 colheres de leite.

Preparação:

Juntar a manteiga, o açúcar e o pacote de açúcar baunilhado, até obter um creme homogéneo e esbranquiçado. Juntar 1 ovo de cada vez e continuar a mexer, acrescentar a farinha e o fermento, ir adicionando o leite. Retirar 2/3 da massa para uma forma e junta à restante o cacau. Deitar esta mistura por cima da outra e misturar, pouco, com um garfo.

Bolo de Coca-cola

Ingredientes – Massa:

· 4 ovos;

· 3 chávenas de açúcar;

· 100 gr. De manteiga;

· 3 chávenas de farinha;

· 1 chávena de chocolate em pó;

· 1 lata de Coca-Cola (natural);

· 1 colher de sopa de fermento em pó.

Ingredientes – Cobertura:

· 1 chávena de leite;

· ½ chávena de açúcar;

· 1 colher de farinha maisena;

· 100 gr de manteiga;

· 1 colher se sopa de chocolate  em pó ou em barra.

Preparação: 

Misture o açúcar com a manteiga e junte os ovos inteiros. De seguida adicione a farinha, o fermento e o chocolate em pó, alternados com a Coca-Cola, batendo bem. 

Para o creme, adicione todos os ingredientes, leve ao lume e coloque por cima do bolo ainda quente.

Bolo de Iogurte
Ingredientes – Massa:

· 2 iogurtes de aroma ou naturais;
· 4 copos de iogurte de farinha;

· 4 copos de açúcar;

· 2 copos de óleo;

· 8 ovos;

· 2 colheres de chá de fermento em pó.

Preparação:

Misture as gemas com o açúcar até ficar um creme homogéneo e esbranquiçado. A seguir junte a farinha, o óleo os iogurtes, o fermento e, por fim, as claras em castelo.

Vai a cozer ao forno em forma untada com manteiga e polvilhada com farinha.

Bolo de Coco

Ingredientes – Massa:

· 300 gr. De açúcar;

· 200 gr. De manteiga;

· 6 ovos;

· 3 colheres de sopa de coco;

· 3 colheres de sopa de leite;

· 300 gr. De farinha;

· 2 colheres de chá de fermento.

Preparação:

Bata o açúcar com a manteiga até obter um creme homogéneo e esbranquiçado. Adicione os ovos, o coco e a farinha com o fermento.

Depois de cozido, regue o bolo o leite quente e açucarado.

Waffeln

Ingredientes – Massa:

· 30 gr. de fermento;

· ¼ litro de leite;

· 2 ovos;

· 125 gr. de manteiga;

· 50 gr de açúcar;

· 150 gr de limão;

· 300 gr de farinha.

Preparação:

Bata o açúcar com a manteiga, adicione os ovos, um a um, a farinha com o fermento e o leite.
Antes de começar a fazer as waffelns, deve deixar a massa repousar durante aproximadamente 30 minutos.

Bolo de Cenoura

Ingredientes – Massa:

· 60gr. de ameixas secas cortadas aos bocados;

·  30gr. de damascos secos cortados aos bocados;

·  60gr. de noz ralada; 

· 175ml de óleo; 

· 3 ovos batidos;

·  175gr. de manteiga;

·  2 colheres de chá de fermento; 

· 3 colheres de chá de especiarias mistas para bolos; 

· 175gr. de cenouras raladas.

Preparação: 
Aqueça o forno a 180ºC (médio). Triture as ameixas, os damascos e as nozes. Unte uma forma. Misture numa batedeira eléctrica o óleo, os ovos e o açúcar. Junte com os ingredientes secos e a cenoura e mexa bem. Ponha a mistura na forma e leve ao lume cerca de 55 minutos, controlando sempre a cozedura com um palito. Sirva com uma mistura de 200g de requeijão, 100g de açúcar de pasteleiro, raspas de limão e sumo de meio limão.

Bolo de Maçã

Ingredientes – Massa:

· 3 maçãs;

· 3 colheres de sopa de açúcar;

· 1 colher de chá de canela;

· 200 gr. de manteiga,;

· 200 gr. de açúcar,;

· 4 ovos;

· 200 gr. de farinha.

Preparação:
Descasque 3 maçãs e corte-as em fatias finas. Misture 3 colheres de sopa de açúcar com 1 colher de chá de canela e deite sobre as maçãs. Deixe ficar assim 1 hora.

Prepare uma massa com 200 g de manteiga, 200 g de açúcar, 4 ovos e 200 g de farinha como se disse na página anterior. Deite o preparado numa forma com 26 cm de comprimento. Introduza as maçãs na massa, verticalmente, enterrando-as bem. Leve a cozer em forno brando (150 °C) durante cerca de 1 hora. 
Bolo Inglês

Ingredientes – Massa:

· 800 gramas de passas brancas e pretas;

· 300 gramas de margarina;

· 2 colheres de sopa de melado;

· 200 gramas de açúcar mascavado;

· meio copo de cherry brandy;

· 2 colheres de chá de bicarbonato;

· 550 gramas de farinha de trigo;

· 1/4 de colher de chá de fermento em pó;

· 250 gramas de frutas cristalizadas;

· 4 ovos;

· 2 colheres de chá de especiarias (canela, cravos, noz moscada, gengibre moídos).


Preparação:
Primeiro unte uma forma média e forre com papel impermeável. Depois misture numa panela as passas, a margarina, o melado, o açúcar mascavado, o cherry brandy  e o bicarbonato. Leve ao fogo mexendo de vez em quando até ferver. Diminua então o fogo, cozinhe por quinze minutos e depois deixe arrefecer. Enquanto isso misture, peneirando, a farinha, o fermento e as especiarias e acrescente as frutas cristalizadas. Depois junte a mistura da panela, já fria, à mistura de farinha e aos ovos, alternando. Mexa bem e leve a cozinhar por um período de uma hora e meia a duas horas. Quando o bolo estiver frio, desenforme e embale primeiro com papel alumínio e depois com filme plástico. Agora guarde dentro de um armário por 15 dias. Só depois desse tempo é que o bolo está pronto para comer. 
Tiramisu I
Ingredientes:
· 4 ovos separados;

· 5 c. (sopa) de açúcar;

· 300 gr. de queijo mascarpone ou requeijão fresco;

· 3 dl de café forte, frio;

· 1 cálice de vermute;

· 250 gr. de palitos la reine;

· Chocolate em pó e cacau amargo para polvilhar.
Preparação:

1. Deite as gemas numa tigela e junte-lhes o açúcar peneirado. Bata com varas de arame até obter uma gemada cremosa e esbranquiçada. Reserve. Bata as claras em castelo firme e reserve também. 2. Aos poucos, adicione o mascarpone à gemada e misture. Em seguida, junte as claras em castelo, misturando-as sem bater. Num pirex, misture o café e o vermute. 3. Passe rapidamente os palitos la reine, um a um, pela mistura de café. Coloque uma camada numa travessa. 4. Cubra com metade do creme de mascarpone. Embeba os restantes palitos la reine e faça nova camada. Tape com o restante creme, alise a superfície e guarde no frigorífico durante 3 horas. Polvilhe com chocolate e cacau misturados. Sirva gelado.
Tiramisu II

Ingredientes:

· 400 gr. biscoitos champagne;
· 6 ovos;
· 500 gr. queijo mascarpone;
· 150 gr. açúcar;
· 50 gr. chocolate amargo em pó;
· 1 chávena de café rum;
· 6 chávena de café de café.
 

Preparação:

Bater as claras em neve. Juntar o queijo mascarpone, misturando delicadamente. Em seguida, acrescentar as gemas, o rum e o açúcar, obtendo um creme denso e homogéneo. Fazer o café e deixar esfriar. Banhar os biscoitos nesse café, um por um, e colocar numa forma de vidro quadrada, tipo pirex. Quando tiver a primeira camada de biscoitos completa, cobrir com o creme, em cima do creme, fazer uma segunda camada de biscoitos e em cima creme... até terminar os ingredientes. A última camada deve ser de creme. Pulverizar a superfície com o chocolate em pó. Levar a repousar por duas horas antes de servir.

Bavaroise de Morango

Ingredientes:

· 5 dl de polme de morangos (cerca de 600 gr de morangos);

· 300 gr de açúcar;

· 4 folhas de gelatina branca;

· 3 folhas de gelatina vermelha;

· 4 dl de natas.


Preparação: 

Ferva o açúcar com 2 dl de água. Triture os morangos já bem lavados e sem pé para obter a polme. Quando a calda começar a ganhar ponto, junte a gelatina, previamente demolhada em água fria e escorrida. Assim que a gelatina estiver bem dissolvida, acrescente a polme dos morangos e retire do lume. Logo que o preparado já só esteja morno, adicione as natas batidas, para incorporar. Deite a mistura numa forma de pudim passada por água fria e leve ao frigorífico. Passadas umas horas, desenforme num prato de serviço. Pode enfeitar com chantilly e morangos. 

KaseKuchen
Ingredientes – Massa:

· 200gr. De farinha;

· 1 colher de chá de fermento em pó;

· 75 gr. De açúcar;

· 75 gr. De manteiga;

· I ovo.

Ingredientes – Cobertura:

· 2 caixas de queijo fresco (500 gr.);

· 150 gr. De açúcar;

· 1 pacote de pudim baunilha;

· 4 ovos;

· Sumo de limão;

· 1 colher de sopa de açúcar.

Preparação:

Para a massa, juntar a farinha e a manteiga com as mãos e depois o açúcar e o ovo. Numa forma com alumio e manteiga colocar a massa.

Para a cobertura, juntar o queijo, o açúcar, as gemas uma a uma, o pudim e as gotas de sumo de limão. Bater as claras em castelo com a colher de açúcar e juntar ao preparado anterior. Colocar por cima da massa e levar ao forno a 175º, entre 50 a 60 minutos.

Bolo de Laranja
Ingredientes – Massa:

· 250 gr. de farinha;

· 250 gr. de açúcar;

· 1 colher de chá de fermento em pó;

· 150 gr. de manteiga;

· 4 ovos;

· 5 laranjas.

Ingredientes – Cobertura:

· 150 gr. de açúcar;

· Sumo de duas laranjas;

Preparação:

Para a massa, juntar a manteiga com o açúcar até obter um creme espesso seguido das gemas. Depois adicionar a farinha com o fermento em pó, a raspa de 5 laranjas e o sumo de duas laranjas. Por fim adicionar as claras em castelo.
Levar ao forno a 190º, entre 60 a 80 minutos.

Cobrir com o sumo de duas laranjas com 150 gr. de açúcar que foi a ferver num caçarola.
Bolo de Chocolate
Ingredientes – Massa:

· 6 ovos inteiros;
· 1 pacote de chocolate em pó 125gramas (eu compro no dia);
· 2 chávenas de farinha;
· 2 chávenas de açúcar;
· 1/2 chávena de óleo;
· 1/2 chávena de leite;
Preparação:


Se a farinha não tiver fermento precisa de um pouquinho de fermento. Junta-se tudo e bate-se muito bem até fazer borbulhas!!!
Usar uma forma redonda sem buraco e vai ao forno a 160 graus durante mais ou menos 40 minutos.

O bolo fica húmido no centro e com uma casquinha estaladiça nos extremos.
Para a cobertura podem usar uma cobertura de chocolate (derreter chocolate e depois cobrir o bolo) ou com um bocadinho de coco ralado também fica bom!!!
