
Delícias Doces Caseiras
Bem-vindo ao nosso ebook de receitas doces. Encontre bolos, tortas, docinhos e sobremesas geladas para adoçar sua vida.

https://gamma.app


Bolos e Tortas
   Bem-vindo ao nosso ebook de receitas, "Delícias Doces Caseiras"! Aqui você 
encontrará uma seleção deliciosa de receitas para satisfazer sua vontade de 
doces. Desde bolos e tortas até biscoitos e sobremesas geladas, há algo para 
todos. Então, pegue seus utensílios de cozinha e vamos começar a adoçar sua 
vida!

Bolo de Cenoura com Cobertura de 
Chocolate

Este bolo é uma deliciosa sobremesa caseira, perfeita para reunir a família ou 
surpreender amigos. A massa extremamente úmida e saborosa é obtida 
graças à adição generosa de cenouras raladas. A cobertura de chocolate 
derretido e aveludada complementa o sabor da cenoura de forma 
harmoniosa, criando um equilíbrio delicioso entre o doce e o amargo. É uma 
receita simples de fazer, que vai se tornar um queridinho de todos que a 
provarem.

Ingredientes:

3 cenouras médias, descascadas e raladas

4 ovos

1 xícara (240ml) de óleo

2 xícaras (400g) de açúcar

2 1/2 xícaras (350g) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pó

1 pitada de sal

Para a Cobertura:

1 xícara (100g) de chocolate em pó

1/2 xícara (100g) de açúcar

1/2 xícara (120ml) de leite

1 colher (sopa) de manteiga

Modo de Preparo:

Preaqueça o forno a 180°C.1.

No liquidificador, bata as cenouras, os ovos e o óleo até obter uma mistura 
homogênea.

2.

Em uma tigela, misture a farinha, o açúcar, o fermento e o sal.3.

Adicione a mistura do liquidificador aos ingredientes secos e mexa bem 
até formar uma massa uniforme.

4.

Despeje a massa em uma forma de bolo untada e enfarinhada.5.

Asse por cerca de 40 minutos ou até que um palito inserido no centro saia 
limpo.

6.

Para a cobertura, misture todos os ingredientes em uma panela e leve ao 
fogo baixo, mexendo constantemente até obter uma consistência 
cremosa.

7.

Despeje a cobertura de chocolate ainda quente sobre o bolo.8.
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Torta de Limão com Merengue

A Torta de Limão com Merengue é uma sobremesa clássica e refrescante, 
perfeita para os dias quentes. A massa crocante de biscoito contrasta 
deliciosamente com o creme de limão cremoso e a camada de merengue fofo 
e dourado. É uma receita simples de fazer, mas que impressiona pelos 
sabores e texturas.

Ingredientes:

1 massa de biscoito (pronta ou caseira)

4 gemas

1 lata de leite condensado

1/2 xícara (120ml) de suco de limão

4 claras de ovo

1 xícara (200g) de açúcar

Modo de Preparo:

Pré-asse a massa de biscoito de acordo com as instruções do pacote ou 
da receita caseira.

1.

Em uma tigela, misture as gemas, o leite condensado e o suco de limão 
até obter um creme homogêneo.

2.

Em outra tigela, bata as claras em neve até formarem picos firmes.3.

Adicione o açúcar às claras em neve, batendo até obter um merengue 
brilhoso e firme.

4.

Despeje o creme de limão sobre a massa de biscoito pré-assada.5.

Cubra o creme com o merengue, alisando a superfície.6.

Leve ao forno pré-aquecido a 180°C por 15-20 minutos, até que o 
merengue esteja dourado.

7.

Deixe esfriar completamente antes de servir.8.
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Docinhos e Guloseimas
Brigadeiro

Mistura de leite condensado, chocolate em pó e manteiga.

Brigadeiro

Ingredientes:

1 lata de leite condensado

2 colheres (sopa) de chocolate em pó

1 colher (sopa) de manteiga

Chocolate granulado para enrolar

Modo de Preparo:

Em uma panela, misture o leite condensado, o chocolate em pó e a 
manteiga.

1.

Cozinhe em fogo médio, mexendo sempre, até a mistura desgrudar do 
fundo da panela.

2.

Deixe esfriar, faça pequenas bolinhas e passe no chocolate granulado.3.

Coloque em forminhas e sirva.4.
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Beijinho de Coco

Ingredientes:

1 lata de leite condensado

1 colher (sopa) de manteiga

100g de coco ralado

Açúcar cristal para enrolar

Cravos-da-índia para decorar

Modo de Preparo:

Em uma panela, misture o leite condensado, a manteiga e o coco ralado.1.

Cozinhe em fogo médio, mexendo sempre, até a mistura desgrudar do 
fundo da panela.

2.

Deixe esfriar, faça pequenas bolinhas e passe no açúcar cristal.3.

Decore com um cravo-da-índia e coloque em forminhas.4.
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Sobremesas Geladas
Sorvete de Morango

Purê de morangos, leite condensado e creme de leite.

Ingredientes:

2 xícaras de morangos picados

1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite

Suco de 1 limão

Modo de Preparo:

Bata os morangos no liquidificador até formar um purê.1.

Adicione o leite condensado, o creme de leite e o suco de limão e bata 
novamente.

2.

Despeje a mistura em um recipiente e leve ao congelador por pelo menos 
4 horas.

3.

Sirva decorado com morangos frescos.4.
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Pudim de Leite Condensado

Leite condensado, leite e ovos assados em banho-maria.

Ingredientes:

1 lata de leite condensado

A mesma medida de leite

3 ovos

1 xícara de açúcar (para a calda)

Modo de Preparo:

Preaqueça o forno a 180°C.1.

Caramelize o açúcar em uma forma de pudim e reserve.2.

No liquidificador, bata o leite condensado, o leite e os ovos até obter uma 
mistura homogênea.

3.

Despeje a mistura na forma caramelizada.4.

Asse em banho-maria por cerca de 1 hora e 30 minutos.5.

Deixe esfriar, desenforme e leve à geladeira antes de servir.6.
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Biscoitos e Bolachas
Cookies de Chocolate

Ingredientes:

1 xícara de manteiga

1 xícara de açúcar

1 xícara de açúcar mascavo

2 ovos

2 colheres (chá) de baunilha

3 xícaras de farinha de trigo

1 colher (chá) de bicarbonato de sódio

2 xícaras de gotas de chocolate

Modo de Preparo:

Preaqueça o forno a 180°C.1.

Bata a manteiga com os açúcares até obter uma mistura cremosa.2.

Adicione os ovos e a baunilha e bata bem.3.

Misture a farinha e o bicarbonato à massa e incorpore as gotas de 
chocolate.

4.

Faça pequenas bolinhas com a massa e coloque em uma assadeira forrada 
com papel manteiga.

5.

Asse por 10 a 12 minutos ou até que as bordas estejam douradas.6.
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Biscoitos de Manteiga

Ingredientes:

200g de manteiga

1 xícara de açúcar

1 ovo

2 xícaras de farinha de trigo

1 colher (chá) de fermento em pó

1 colher (chá) de essência de baunilha

Modo de Preparo:

Preaqueça o forno a 180°C.1.

Bata a manteiga com o açúcar até obter um creme claro.2.

Adicione o ovo e a essência de baunilha e bata bem.3.

Misture a farinha e o fermento até formar uma massa homogênea.4.

Faça bolinhas com a massa e achate-as com um garfo.5.

Coloque em uma assadeira forrada com papel manteiga e asse por 15 a 
20 minutos ou até dourar levemente.

6.
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Conclusão

    Esperamos que você tenha gostado deste ebook de receitas doces, "Delícias Doces Caseiras"! Que cada receita traga momentos de 
alegria e sabor à sua vida. Lembre-se de compartilhar suas criações com amigos e familiares e de experimentar sempre novas receitas 
para adoçar seus dias. Bom apetite!
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