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practia

Painel de Controle da Fritadeira

desligado @ desligado @

I temp.

@ timer

200°C

180°C 80°C

40 140°C
min

1. Botao Timer - Ajuste do temporizador 2. Botao Temp. - Ajuste de temperatura
de 10 a 60 minutos. de 80°C a 200°C.

IMPORTANTE
Kweogranre ) \

= Nao encha a bandeja com 6leo ou qualquer outro liquido.

Nunca encha totalmente o cesto nem exceda a quantidade recomendada, pois
isso podera afetar a qualidade do resultado final de sua receita.

Nunca utilize a bandeja sem o cesto encaixado corretamente. Se a bandeja
nao for colocada adequadamente na fritadeira, 0 aparelho ndo ird funcionar.

Nao pressione o botdo da alga enquanto estiver agitando os ingredientes.
Sempre limpe o aparelho apds finalizar sua utilizacao.

Nunca use objetos afiados, escovas abrasivas, esponjas de aco ou la de aco
nas pec¢as da fritadeira.

Objetos pontiagudos e produtos abrasivos poderao danificar o antiaderente
do seu aparelho.

As figuras/fotos apresentadas neste livro de receitas sao de carater meramente
ilustrativo.

Para garantir o melhor desempenho de seu aparelho, leia atentamente todas as
recomendacdes do Manual do Usuario.




) &

Pao de Queijo Congelado

Temperatura: 180°C
Tempo de preparo: 9 - 11 minutos
Quantidade: 6 unidades

Modo de preparo:
1.

Adicione os paes de queijo congelados no
cesto de cozimento, com no minimo 3cm de
espagamento entre eles e entre as paredes
da bandeja interna.

Ajuste a temperatura em 180°C.

Ajuste o temporizador entre 9 e 11 minutos, de
acordo com a sua preferéncia.

Passado o tempo de preparo, retire e sirva quente.

Batata Frita Congelada

Temperatura: 200°C
Tempo de preparo: 20 minutos
Quantidade: 300g

Modo de preparo:
1.

Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos,
ajustando a temperatura em 200°C.

Cologue as batatas congeladas no cesto de
cozimento.

Ajuste o temporizador para 10 minutos.
Passado 0s 10 minutos, abra e mexa a bandeja.
Ajuste o temporizador para mais 10 minutos.

Passado o tempo de preparo, retire as batatas do cesto de cozimento, tempere de
acordo com a sua preferéncia e sirva ainda quente.



Batata Sorriso

Temperatura: 200°C

Tempo de preparo: 10 minutos
Quantidade: 200g

Modo de preparo:

1. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos,
ajustando a temperatura em 200°C.

2. Cologue as batatas sorriso congeladas no cesto
de cozimento, com no minimo 2cm de distancia
entre elas e as paredes da bandeja interna.

3 Retire e sirva ainda quente.

Mini Pizza Congelada

Temperatura: 200°C

Tempo de preparo: 5 minutos
Quantidade: 120g

Modo de preparo:

1. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos,
ajustando a temperatura em 200°C.

2. Cologue as mini pizzas no cesto de cozimento,
com no minimo 3cm de distancia entre elas e
as paredes da bandeja interna.

3. Ajuste o temporizador para 5 minutos.

4. Retire e sirva quente.

Ohidea

practia




Polenta Congelada

Temperatura: 200°C

Tempo de preparo: 18 minutos
Quantidade: 250g

Modo de preparo:

1. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos,
ajustando a temperatura em 200°C.

2. Cologue as polentas congeladas no cesto de
cozimento.

3. Ajuste o temporizador para 18 minutos.

4. Retire e sirva quente.

Cebola Congelada

Temperatura: 200°C
Tempo de preparo: 10 minutos
Quantidade: 250g

Modo de preparo:

1. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos,
ajustando a temperatura em 200°C.

2. Coloque 250g de anéis de cebola no cesto de
cozimento.

3. Ajuste o temporizador para 10 minutos.

4. Retire e sirva quente.
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practia

Nuggets Congelado

Temperatura: 200°C

Tempo de preparo: 10 minutos
Quantidade: 300g

Modo de preparo:

1. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos,
ajustando a temperatura em 200°C.

2. Cologue os nuggets no cesto de cozimento.

3 Ajuste o temporizador para 10 minutos.

4. Retire e sirva ainda quente.

DICA DE ACOMPANHAMENTO )

Em uma panela coloque requeijao, creme de leite e queijo mussarela e mexa em fogo
baixo até derreter. Tempere com sal e pimenta de acordo com a sua preferéncia.

Kibe Congelado

Temperatura: 180°C
Tempo de preparo: 15 minutos
Quantidade: 250g

Modo de preparo:

1. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos,
ajustando a temperatura em 180°C.

2. Coloque os kibes congelados no cesto de
cozimento.

3. Ajuste o temporizador para 15 minutos.

4. Retire e sirva ainda quente.

DICA DE ACOMPANHAMENTO )

Misture em uma panela um iogurte natural, suco de 1/2 limao, 2 ramos de hortela
eraspas de limao. Tempere com sal e pimenta a gosto.
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Pastel

Temperatura: 200°C
Tempo de preparo: 10 minutos
Quantidade: 4 pastéis

Ingredientes:

50g de massa para pastel
100g de carne moida

1 cebola pequena

1 dente de alho

20g de azeitona

1 ovo cozido

1gema

Modo de preparo:

1
2.
3.

L ® N o w

Pigue a cebola e 0 alho em pequenos cubos.
Pique as azeitonas em rodelas.

Emuma panela pré-aquecida acrescente um fio de azeite de oliva. Deixe esquentar
e adicione a cebola. Refogue até ficar transparente e acrescente o alho. Deixe por
1 minuto e adicione a carne moida. Deixe a carne refogar até secar. Pique 0 ovo e
misture. Adicione sal e pimenta de acordo com a sua preferéncia.

Recheie as massas para pastel com a carne refogada. Feche as massas com o
auxilio de um garfo.

Pincele os pastéis com a gema.

Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 200°C.
Coloque os pastéis no cesto de cozimento.

Ajuste o temporizador para 10 minutos.

Passado o tempo de preparo, retire e sirva ainda quente.
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Cachorrinho

Temperatura: 180°C
Tempo de preparo: 10 minutos
Quantidade: 12 unidades

Ingredientes:

200g de farinha

20g de aclicar

10g de manteiga

5g de fermento biolégico
100ml de 4gua morna

1 pitada de sal

3 salsichas

1ovo

1gema

Modo de preparo:

1

N o v o~ w

Misture todos os ingredientes, exceto a salsicha, e deixe crescer por 1 hora.
Apds uma 1 hora, abra a massa e separe no tamanho que deseja os cachorrinhos.
Corte as salsichas e cologue na massa, enrole e pincele com uma gema de ovo.
Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 180°C.
Cologue os cachorrinhos no cesto de cozimento.

Ajuste o temporizador para 10 minutos.

Retire e sirva ainda quente.

19
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Folhado de Palmito

Temperatura: 180°C
Tempo de preparo: 10 minutos
Quantidade: 200g

Ingredientes:

200g de massa folhada
100g de palmito

1 tomate

50g de queijo mussarela
100ml de 4gua morna
1gema

Orégano a gosto

Sal a gosto
Pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo:

1
2.

©® N o v &

Corte a massa conforme desejado.

Pigue o palmito, 0 tomate e 0 queijo mussarela.

Acrescente orégano, sal e pimenta de acordo com a sua preferéncia.

Recheie e feche as massas com o auxilio de um garfo.

Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 180°C.
Coloque os folhados no cesto de cozimento.

Ajuste o temporizador para 10 minutos.

Retire e sirva ainda quente.



Ohidea

practia

Croque Monsieur

Temperatura: 200°C
Tempo de preparo: 3 minutos
Quantidade: 4 unidades

Ingredientes:

8 fatias de pao branco sem casca

4 fatias de presunto magro

4 fatias de queijo mussarela

50g de queijo mussarela

1 colher de sopa de farinha de trigo
1 colher de sopa de manteiga

50ml de leite

Modo de preparo:

1
2.

Monte os sanduiches com presunto e queijo.

Em uma panela derreta a manteiga e coloque a farinha de trigo. Mexa com um fouet
até dourar. Acrescente o leite e mexa até formar um molho espesso. Tempere o
molho bechamel com sal e pimenta a gosto.

Cologue uma fatia de queijo em cima de cada sanduiche e o molho bechamel.
Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 200°C.

Coloque os sanduiches no cesto de cozimento com no minimo 2cm de distancia
entre eles e as paredes da bandeja interna.

Ajuste o temporizador para 3 minutos.

Retire e sirva ainda quente.

13
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Hamburguer

Temperatura: 200°C
Tempo de preparo: 10 minutos
Quantidade: 1 unidade

Ingredientes:

. 300g de carne moida

. Sal a gosto

. Pimenta-do-reino a gosto
. 4 fatias de queijo cheddar

Modo de preparo:

1. Em um aro molde os hamburguer com 150g
cada de carne moida. Acrescente sal e pimenta. Aperte firmemente para retirar o ar.

n

Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 200°C.
Coloque os hambdrgueres no cesto de cozimento.

Ajuste o temporizador para 8 minutos.

Abra o cesto e acrescente duas fatias de queijo cheddar em cada hamburguer.

Ajuste o temporizador para mais 2 minutos.

3.
4.
5.
6.
7.

Retire e sirva ainda quente.

Para montar um hamburguer vocé pode utilizar tanto o pao cervejinha, como o0 pao
tradicional de hamburguer com gergelim. Corte-0 e acrescente a maionese de sua
preferéncia nos dois lados do pao. Vocé também pode colocar alface americana
ou até mesmo um mix de verdes incluindo rucula e tomates cortados em rodelas.
Ap6s, coloque 0 hamburguer com queijo, alguns tomates e outros ingredientes a
gosto, feche o pdo e bom apetite!

14



Batata Rustica com Alecrim

Temperatura: 200°C
Tempo de preparo: 20 minutos
Quantidade: 250g

Ingredientes:

. 250g de batatas inglesas
. 1 ramo de alecrim
. Azeite de oliva

Modo de preparo:

1. Corte a batata em 6 pedacos.

2. Pique o alecrim e misture com o sal e a pimenta.
3. Em um bowl, misture todos os ingredientes.
4.

5. Coloque as batatas no cesto de cozimento.

6. Ajuste o temporizador para 20 minutos.

7. Retire e sirva quente.

@idea

practia

Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 200°C.

Vocé pode servir as batatas risticas como acompanhamento para 0s hamburgueres.

15
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Bolinho de Arroz

16

Temperatura: 180°C
Tempo de preparo: 10 minutos
Quantidade: 100g

Ingredientes:

100g de arroz cozido

1ovo

1 colher de cha de amido de milho

1 colher de sopa de farinha de trigo

Sal a gosto

Pimenta-do-reino a gosto

1 colher de sopa de queijo parmesao ralado
1 colher de requeijao

Modo de preparo:

1.

w

N o v &

Misture todos os ingredientes em um recipiente e tempere com o0 sal e a pimenta
de acordo com a sua preferéncia.

Faca bolinhas com a massa.

Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 180°C.
Forre o cesto de cozimento com papel aluminio.

Coloque as bolinhas no cesto forrado.

Ajuste o temporizador para 10 minutos.

Retire e sirva quente.
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Quiche

Temperatura: 160°C
Tempo de preparo: 20 minutos
Quantidade: 1 quiche pequena

Ingredientes para a massa:
. 100g de manteiga

. 150g de farinha

. 1ovo

. 1 colher de cha de sal

Ingredientes para o recheio:

. 2 0V0S

. 120g de ricota fresca

. 200g de requeijao

. 50g de queijo parmesao ralado

. Sal a gosto

. Pimenta-do-reino a gosto

. 1 talo de alho pord picado e refogado

Modo de preparo:

1. Misture a farinha e a manteiga até
formar uma farofa. Acrescente um ovo,
até formar uma massa lisa. Forre uma
forma de fundo removivel (semelhante
aimagem ao lado) com a massa.

2. Para o recheio, misture os ingredientes (exceto o alho) no liquidificador. Acrescente
0 alho por6 na mistura.

Coloque o recheio na forma, por cima da massa.

Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 160°C.

Coloque a forma no cesto de cozimento e ajuste o temporizador para 20 minutos.

3.
4.
5.
6.

Desenforme a quiche com cuidado e sirva.

A quiche pode ter varios sabores, é so trocar o alho poré por gorgonzola e nozes,
bracolis, bacon e queijo, frango e etc. Utilize o recheio de sua preferéncia.

1
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Peito de Frango com Ervas

Temperatura: 180°C
Tempo de preparo: 22 minutos
Quantidade: 250g

Ingredientes para a massa:

. 250g de peito de frango
. 1ramo de alecrim

. 1 ramo de salvia

. 5 folhas de manjericao
. 50g de farinha de rosca

Modo de preparo:

1.  Tempere os bifes com sal e pimenta de acordo com a sua preferéncia. Pique
finamente os temperos e, em um prato, misture-os com a farinha de rosca.

2. Passe os bifes no prato com os temperos e a farinha, empanando-os.

3. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 180°C.
Quando a temperatura for atingida, a luz verde se apagara.

Retire o cesto de cozimento do aparelho e cologue os bifes.
Ajuste o temporizador para 10 minutos.
Ap0s 0s 10 minutos, abra bandeja e vire todas os bifes de frango com cuidado

Ajuste 0 temporizador para mais 10 minutos.

® N O U

Retire e sirva ainda quente.

Se quiser que os bifes de frango figuem mais dourados, utilize azeite de oliva em
spray, borrifando-o sobre os bifes antes de assar.

18
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Coxinha da Asa

Temperatura: 180°C
Tempo de preparo: 10 minutos
Quantidade: 600g

Ingredientes:
. 600g de coixinha da asa temperada
Modo de preparo:

1. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos,
ajustando a temperatura em 200°C.

2. Coloque as coxinhas temperadas no cesto
de cozimento do aparelho.

3. Ajuste o temperatura em 180°C.
4. Ajuste o temporizador para 10 minutos.

5. Retire e sirva quente.

Iscas de Frango

Temperatura: 180°C
Tempo de preparo: 10 minutos
Quantidade: 2509 de peito de frango

Ingredientes:

. 250g de peito de frango
. 50ml de molho shoyo
Modo de preparo:

1.  Corteo peito de frango emiscas. Acrescente
0 molho shoyo até cobri-lo. Marinar por 40
minutos em refrigeracao.

2. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 180°C.
3. Cologue asiscas no cesto de cozimento, deixando um pegueno espaco entre elas.
4. Ajuste o temporizador para 10 minutos.

5. Retire e sirva quente.

19
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Medalhdes de Filé Suino

Temperatura: 200°C

Tempo de preparo: 25 minutos
Quantidade: 4 medalhdes suinos
Ingredientes:

. 4 unidades de filé suino com bacon

Modo de preparo:

1. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos,
ajustando a temperatura em 200°C.

2. Cologue os medalhdes no cesto de cozimento.
3. Ajuste o temporizador para 25 minutos.

4. Retire e sirva ainda quente.

Cogumelos Recheados

Temperatura: 200°C
Tempo de preparo: 5 minutos
Quantidade: 4 unidades

Ingredientes:

. 1 cebola pequena

. 4 cogumelos

. 50g de queijo gorgonzola
. 50g de queijo mussarela
. 1 ramos de salsa

. Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo:

1.  Limpe os cogumelos e retire os talos.

2. Pique a cebola e os talos em pequenos cubos e refogue-os com um fio de azeite.
3. Misture o restante dos ingredientes e recheie 0s cogumelos.

4. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 200°C.

5. Cologque os cogumelos no cesto de cozimento e ajuste o temporizador para 5 minutos.

6. Retire e sirva ainda quente.
20



Ohidea

practia

Bife a Parmegiana

Temperatura: 200°C
Tempo de preparo: 11 minutos
Quantidade: 2 bifes de 110g

Ingredientes:

2 bifes de 110g temperados a gosto

1 dente de alho amassado

30g de farinha de trigo

30g de farinha de rosca

1ovo

Sal e pimenta a gosto

2 fatias de presunto

2 fatias de queijo mussarela

4 colheres de sopa de molho de tomate

Modo de preparo:

1
2.
3.

Passe 0 alho amassado nos bifes temperados.
Empane os bifes passando na farinha de trigo, no ovo, e na farinha de rosca.

Coloque uma fatia de presunto e uma fatia de queijo em cima dos bifes. Acrescente
duas colheres de sopa de molho de tomate por cima.

Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 200°C.
Coloque os bifes no cesto de cozimento.
Ajuste o temporizador para 11 minutos.

Ap6s 5 minutos, abra a bandeja e vire os bifes com cuidado. Feche a bandeja e
aguarde até o término do preparo.

Retire e sirva quente.
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Rolinho Primavera

Temperatura: 200°C
Tempo de preparo: 7 minutos
Quantidade: 3 unidades

Ingredientes:

3 folhas de harumaki

1 cenoura

1/2 repolho pequeno

1 abobrinha

1 pimentao amarelo pequeno
2 talos de cebolinha

Modo de preparo:
1

Refogue os legumes com azeite de oliva e tempere com sal e pimenta a gosto.

Coloque a massa de harumaki em uma superficie, cologue os legumes em um
dos lados, dobre as laterais e enrole.

Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 200°C.
Coloque os rolinhos no cesto de cozimento.
Ajuste o temporizador para 7 minutos.

Retire e sirva ainda quente.

Vocé pode acrescentar camardes ou tiras de frango no recheio dos rolinhos.
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Sushi Hot

Temperatura: 200°C
Tempo de preparo: 5 minutos
Quantidade: 16 unidades

Ingredientes:

. 1 copo de arroz

. 2 copos de agua

. 1/4 de copo de saqué

. 1/3 de copo de vinagre branco
. 3 folhas de alga marinha
. 100g de salmao

. 100g de cream cheese

. Gergelim

. Raiz forte

. 50g de farinha de trigo

. 1ovo

. 80g de panko

Modo de preparo:

1.  Coloque em uma panela a dgua, 0 arroz e 0 saqué.
2. Cozinhe em fogo brando até quando o arroz estiver pronto.
3. Acrescente o vinagre e espere esfriar.

4. Coloque a folha da alga sobre uma esteirinha de bambu (para facilitar no
momento de enrolar).

5. Espalhe o arroz sobre a alga. Coloque 0 salmao, o cream cheese, a mistura de
raiz forte com maionese, gergelim e enrole firmemente. Os rolos nao podem
ficar folgados.

6. Passe os rolos na farinha de trigo, depois no ovo e por ultimo no panko.

7.  Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 200°C.

8.  Coloque os rolos no cesto de cozimento e ajuste o temporizador para 5 minutos.
9. Apo6s o término do preparo, corte os rolos em 8 pedacos.

10. Sirva-os com molho shoyo.

238
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Bolinho de Bacalhau

Temperatura: 180°C
Tempo de preparo: 15 minutos
Quantidade: 600g

Ingredientes:

. 250g de batatas descascadas

. 1 dente de alho

. Azeite de oliva

. 125g de bacalhau desfiado e dessalgado
. 3ramos de salsa

. 1gema

Modo de preparo:
1. Cozinhe e amasse as batatas.
Refogue o bacalhau em um fio de azeite de oliva.

Pigue a salsa e misture todos os ingredientes.

> wnN

Faga as bolinhas com a massa.

5. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 180°C.
6. Coloque os bolinhos no cesto de cozimento.

7. Ajuste o temporizador para 15 minutos.

8. Retire e sirva ainda quente.

DICA DE ACOMPANHAMENTO )

Vocé pode servir os bolinhos acompanhados de molho tartaro, feito com maionese,
cenoura picada e pepino.

24
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Camarao Empanado no Coco

Temperatura: 200°C
Tempo de preparo: 7 minutos
Quantidade: 200g

Ingredientes:

300g de camarao

50g de farinha de rosca
50g de coco ralado

50g de panko

Sal e pimenta a gosto
1limao

1ovo

Modo de preparo:

1
2.
3.

Tempere 0s camardes com sal, pimenta e limado.

Em um prato raso, coloque a farinha de trigo.

Pigue a salsa e misture em um bowl com o coco, o panko e a farinha de rosca.
Empane os camardes passando na farinha de trigo e no ovo, e na mistura de farinhas.
Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 200°C.

Coloque os camaroes no cesto de cozimento deixando um pequeno espaco
entre eles.

Ajuste o temporizador para 7 minutos.

Retire e sirva quente.

25
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Salmao com Molho de Laranja

Temperatura: 200°C
Tempo de preparo: 5 minutos
Quantidade: 300g

Ingredientes:

Modo de preparo:

300g de filé de salmao

100m!l de suco de laranja

1 colher de amido de milho

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 200°C.

Em uma panela, coloque o suco de laranja, sal, pimenta, e 0 amido de milho.

1. Tempere o salmao com sal e pimenta
conforme sua preferéncia.
2.
3. Coloque o salmdo no cesto de cozimento.
4. Ajuste o temporizador para 5 minutos.
5.
Mexa com o auxilio de um fouet e deixe ferver por 2 minutos. Reserve.
6. Retire 0 salmao do cesto de cozimento.
7.

Em um prato coloque o salmao e o molho de laranja por cima. Sirva quente.



Ohidea

practia

Brusqueta de Brie com Geléia de Morango

Temperatura: 180°C
Tempo de preparo: 7 minutos
Quantidade: 100g

Ingredientes:

. 100g de baguete pequeno
. 759 de queijo brie

. Geléia de morango a gosto
Modo de preparo:

1.  Corte o pao em fatias.

2. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos,
ajustando a temperatura em 180°C.

3. Coloque as fatias de pao no cesto de cozimento.
4. Ajuste o temporizador para 5 minutos.

5. Ap6s0s5minutos, abra a bandeja e coloque o queijo brie e a geléia de morango
nas fatias de pao.

6.  Ajuste o temporizador para mais 2 minutos.

7. Retire e sirva ainda quente.




Crumble de Maca

Temperatura: 180°C
Tempo de preparo: 15 minutos
Quantidade: 6 ramequins

Ingredientes:

. 2 macas

. 80g de aclcar

. 2 colheres de cha de canela
. 1limao para suco

. Sorvete

Ingredientes para a farofa:

. 50g de farinha de trigo

. 50g de aclcar

. 1 colher de cha de canela
. 20g de manteiga

Modo de preparo:

1. Pigue as macas em cubos pequenos. Misture o aglicar, a canela e o suco de
1 limao. Reserve.

2. Misture a farinha, a manteiga, o acucar e a canela, formando uma farofa.

w

Disponha as magas em um ramequim e coloque a farofa por cima.

4. Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 180°C.

L

Cologue os ramequins no cesto de cozimento.
6. Ajuste o temporizador para 15 minutos.

7. Retire e sirva com uma bola de sorvete do sabor de sua preferéncia.

Ramequin é um pequeno pote de ceramica usado para a preparagao e 0 Servico
de varios pratos ou guarni¢des (acompanhamentos).
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@idea

practia

Carolinas

Temperatura: 180°C
Tempo de preparo: 15 minutos
Quantidade: 200g

Ingredientes:

Modo de preparo:
1.

50g de manteiga

2/3 de xicara de agua

1/2 xicara de farinha de trigo
2 0V0S

Em uma panela coloque a manteiga e a agua
para ferver. Quando ferver junte a farinha, misture e retire do fogo. Acrescente
um ovo de cada vez. Misture bem com o auxilio de um fouet.

Cologue a massa em uma manga de confeiteiro. Faca um formato arredondado.
Forre o cesto de cozimento com papel aluminio.
Pré-aqueca o aparelho por 5 minutos, ajustando a temperatura em 180°C.

Coloque as carolinas no cesto de cozimento, deixando uma distancia de no
minimo 2cm entre elas.

Ajuste o temporizador para 15 minutos.

Retire e recheie com doce de leite usando a manga de confeiteiro ou uma colher.
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ANOTACOES
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