PROGRAMA DE EXTENSAO
MUNDO AFORA: VIAJANDO PELA DIVERSIDADE CULTURAL

Petit Gateau de Chocolate

Ingredientes:
e 1809 de chocolate meio amargo
120g de manteiga sem sal
3 0vos
3 gemas
Y, xicara (120g) de agUcar
3 colheres de sopa (60g) de farinha de trigo

Modo de preparo:

1. Pré-aquecer o forno em temperatura de 200°C por 10 minutos.

2. Derreter o chocolate picado juntamente com a manteiga em banho-maria ou microondas.
3. Com fuet, misturar os ovos e as gemas. Acrescentar o agucar.

4. Adicionar o chocolate com manteiga a mistura de ovos e agucar.

5. Acrescentar a farinha de trigo peneirada e misturar delicadamente até que esteja homogéneo.
6. Untar as forminhas com manteiga e cacau em pé e colocar a mistura até 3/4 da forma.

7. Assar de 8 a 10 minutos (dependendo do forno).

8. Retire do forno e aguarde antes de desenformar para que nao quebrem.

9. Sirva 0 no prato com uma bola de sorvete. Rende aproximadamente 6 unidades.

Dica: a massa pode ser guardada crua no congelador por 2 meses.

Petit Gateau de Doce de leite

Ingredientes:
e 200 g de doce de leite
100 g de manteiga sem sal
2 0V0S
2 gemas
Y, de xicara (60g) de acucar
2 colheres de sopa (409) de farinha de trigo

Modo de preparo:

1. Pré-aquecer o forno em temperatura de 200° C por 10 minutos.

2. Derreter o doce de leite juntamente com a manteiga em banho-maria ou microondas.

3. Com fuet misturar 0s ovos e gema. Acrescentar os agucar e misturar bem. Posteriormente
adicionar a farinha de trigo peneirada e misturar delicadamente até que esteja homogéneo.

4. Adicionar o doce de leite com manteiga a mistura de ovos, agucar e farinha de trigo.

5. Untar as forminhas com manteiga e farinha de trigo e colocar a mistura até 3/4 da forma.

6. Assar de 8 a 10 minutos (dependendo do forno) a temperatura média de 200° C.

7. Retire do forno e aguarde antes de desenformar para que nao quebrem.

8. Sirva o no prato com uma bola de sorvete. Rende aproximadamente 8 unidades.

Dica: a massa pode ser guardada crua no congelador por 2 meses.



