


Broas de Café

Ingredientes:
1/2 litro de agua quente Mousse de Café
2 colheres sobremesa de café soltuvel
2 dl azeite
400 g agucar amarelo
2 colheres sobremesa de erva doce moida
1 colher ché de canela
1 pitada de sal
150 g mel
150 g nozes picadas

Ingredientes:
1 lata de leite condensado
200 ml de café forte
3 folhas de gelatina incolor
1/2 chavena de ché de agua quente
3 claras de ovo

Ponha a gelatina de molho em agua
fria durante 10 minutos. Bata o leite
condensado com o café. Escorra
a gelatina e dissolva-a na agua
quente (1/2 chavena). Adicione a
gelatina dissolvida ao preparado
de café misturando até ficar bem
incorporada. Bata as claras
em castelo firme, misture-as
delicadamente ao doce para nao
perderem volume. Distribua a
mousse por tacas individuais
e coloque no frigorifico

por 4 horas.

600 g farinha + 50 g farinha milho

Numa panela alta, juntam-se todos os
ingredientes, exceto a farinha.
Deixa-se levantar fervura e junta-se a
farinha, mexendo bem até a massa se
descolar do fundo.
Depois de arrefecer moldam-se
broinhas e colocam-se em tabuleiros

polvilhados de farinha.

Leva-se a forno médio cerca de 15

minutos e por fim polvilham-se

com acucar.
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Beba o seu cappuccino gratuitamente, entregando este cartao
numa das pastelarias aderentes da Av. da Liberdade (Lisboa):

Baiana Fabrica da Nata Leitaria da Anunciada
O Melhor Bolo de Chocolate do Mundo Pomarense

Campanha em vigor até 6 de janeiro de 2018
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