COOKIES DE CHOCOLATE
INGREDIENTES

e 200 g de manteiga sem sal em temperatura ambiente
e 120 g de agucar branco granulado

e 140 g de agucar mascavo

e 2 0vos grandes

e 11/2 colheres de cha de extrato de baunilha

e 295 g de farinha de trigo

o 1 colher de cha de bicarbonato de sddio

e 1/2 colher de cha de sal

e 270 g de gotas/raspas de chocolate meio amargo

e 100 g gramas de nozes ou pecans picadas opcional

PREPARO

1. Pré-aqueca o forno a 170 graus. Forre duas assadeiras grandes
com papel manteiga — se for assar os cookies logo depois prepara-los;
se for deixar a massa descansar um dia na geladeira (recomendado),
pule esta etapa.

2. Na batedeira (ou a mao), bata a manteiga até ficar cremosa.
Adicione o agucar branco e o mascavo e bata até ficar fofo
(aproximadamente 2 minutos). Junte os ovos, um de cada vez,
certificando-se de bater e mistura-los bem apds cada adicdo. Adicione a
baunilha e bata até incorporar. Raspe as laterais da tigela quando
necessario para ter uma mistura homogénea.

3. Em outra tigela, misture a farinha, o bicarbonato e o sal. Adicione
os ingredientes secos a mistura da manteiga e bata apenas até
incorporar. A mao, acrescente as gotas de chocolate e nozes e misture
suavemente. Leve a geladeira e deixe descansar por no minimo 2 horas
(se aguentar, deixe para assar somente no dia seguinte).

4. Com uma colher de sorvete, faga bolinhas e organize nas
assadeiras preparadas, deixando um espaco para eles crescerem. Asse



por cerca de 12-15 minutos, ou até dourar nas bordas. Deixe esfriar
completamente sobre grelha.

PIZZA CASEIRA

INGREDIENTES

6 xicaras (chd) de farinha de trigo (cerca de 740 g)
2 colheres (sopa) de fermento bioldgico seco (20 g)
2 colheres (chd) de agucar

2 colheres (chd) de sal

2 % xicaras (chd) de agua morna

% de xicara (chd) de azeite

farinha de trigo para polvilhar a bancada

azeite para untar a tigela

MODO DE PREPARO

1. Numa tigela, misture o fermento e o agucar. Regue com a agua
morna e, com a ajuda de uma colher, misture bem para dissolver.
Deixe em temperatura ambiente até espumar - cerca de 5 minutos.

2. Enquanto isso, na tigela da batedeira, misture a farinha com o sal e
abra um buraco no centro. Separe uma tigela ou outro recipiente
grande e unte com 2 colheres (sopa) de azeite - ela tem que ter
espaco suficiente para a massa crescer bastante.



3. Assim que espumar, despeje a mistura de fermento no centro da
tigela com farinha. Adicione V4 de xicara (cha) de azeite e misture,
com uma espatula, apenas para incorporar.

4. Para sovar a massa: encaixe a tigela na batedeira com o gancho;
comece a bater em velocidade baixa por 5 minutos; aumente a
velocidade, aos poucos, para alta e deixe bater por mais 15 minutos
até formar uma massa lisa - ela vai descolar da lateral da tigela e
formar uma bola no gancho da batedeira.

5. Com as pontas dos dedos (ou uma espatula), desgrude a massa da
tigela da batedeira e transfira para o recipiente untado com azeite.
Cubra com filme e deixe descansar por 1 hora, até crescer e dobrar
de volume.

6. Quando faltar 30 minutos para completar o tempo de crescimento da
massa, preaqueca o forno a 250 °C (temperatura alta). Se for utilizar
uma assadeira de pedra sabao, coloque-a dentro do forno ainda frio
para aquecer desde o inicio - caso contrario, ela pode rachar com o
choque térmico.

PARA O RECHEIO DE MUCARELA

INGREDIENTES

1 % xicara (chd) de mucarela ralada grossa (cerca de 150 g)

% xicara (chd) de tomate sweet grape cortados ao meio (90 g)
% de xicara (chd) de molho de tomate para pizza

folhas de manjericao a gosto

farinha de trigo e fubd para polvilhar

FAVORITAR


https://www.panelinha.com.br/receita/Molho-de-tomate-para-pizza

MODO DE PREPARO

1. Polvilhe uma bancada lisa com farinha de trigo. Transfira a massa de
pizza para a bancada e, com uma espatula (ou faca) divida em 4
porcdes. Separe uma por¢cdo da massa para abrir e cubra o restante
com um pano de prato para nao ressecar (se preferir, embale
individualmente com filme e armazene na geladeira por 3 dias ou no
congelador por até 1 més).

2. Com o rolo de macarréo, abra a massa formando um circulo de
cerca de 30 cm de diametro - lembre-se de sempre polvilhar a
bancada com farinha para a massa nao grudar.

3. Separe uma assadeira redonda e polvilhe o fundo com fuba - ele
evita que a massa umedeca e ajuda a deixa-la mais crocante. Caso
esteja utilizando uma assadeira de pedra sabao, retire-a do forno e
polvilhe o fuba.

4. Dobre o circulo de massa ao meio e depois na metade novamente.
Transfira para a assadeira e desdobre para abrir. Se preferir, vocé
pode utilizar uma assadeira retangular e abrir a massa num formato
mais rustico.

5. Com uma colher, espalhe o molho de tomate deixando cerca de 1
cm de borda da massa livre. Polvilhe a mucgarela ralada e disponha
os tomates. Leve ao forno preaquecido e deixe assar por cerca de 15
minutos até o queijo derreter e a massa dourar. Se o seu forno tiver a
opgao grill, deixe a pizza assar por 10 minutos em forno alto e mais 2
minutos no grill, até formar uma bordinha crocante e dourada.

6. Retire do forno, adicione as folhas de manjericao e sirva
imediatamente



PAO CASEIRO

INGREDIENTES:

§ 3 colheres (sopa) de agucar

§ 1 saché de fermento bioldgico instantaneo seco (10g)
§ 400 ml de leite morno (ndo pode estar quente)

§ 3 colheres (sopa) de 6leo

§ 3 colheres (sopa) manteiga (em temperatura ambiente)
§ 1 ovo

§ 700 gramas de farinha de trigo (aproximadamente)

§ 1 colher (cha) de sal

§ gema de ovo para pincelar

MODO DE PREPARO:

1. Numa tigela ou numa bacia grande, coloque o fermento, o agucar,
o Oleo, a margarina, o ovo e o leite.

2. Misture bem até que fique tudo bem envolvido.

3. Em seguida continue misturando, acrescente o sal e va
adicionando a farinha de trigo ao poucos.

4. DICA: Caso seja necessario, adicione um pouco mais de farinha
de trigo.

5. Sove a massa até que ela fique bem macia e homogénea.


https://comidinhasdochef.com/pao-caseirinho/pao-caseirinho-1/

