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RECEITA BISCOITINHO

INGREDIENTES

- 280g de farinha branca

- 130g de aglcar

- 1 pitada de sal

- 1 pitada de Fermento Quimico (p6 Royal)
- 100g de fermento natural

-1lovo

- 100g de manteiga

MODO DE PREPARO

Misture os ingredientes na mdo ou com o processador e deixe a massa pronta
descansar por 30 min na geladeira. Abra a massa com rolo, dando a espessura que
preferir. Use forminhas para separar os biscoitos e coloque em uma forma untada.
Pré aqueca o forno a 180° e asse os biscoitos entre 15 e 20 min ou até dourar.



Bolo “esponja” de chocolate
#semgliten #semleite #semlactose

2 0VOs

240g de acucar (demerara, cristal, refinado)

75g de dleo vegetal

265g de farinha (120g de farinha de arroz, 40g de polvilho, 60g amido de
milho, 45g de farinha de améndoas — pode usar mix pronto de farinha sem
glaten ou simplesmente farinha de trigo)

60g de cacau em po pelo menos 50%

% col chad de goma xantana (se o mix de farinha sem glaten ja tiver goma,
nao usar. Se fizer com farinha de trigo, nao usar)

50ml café pronto coado

200ml de agua fervendo (pode ser menos)

1 col cha fermento quimico

1 col chd bicarbonato de sddio

Raspas de cumaru ou 5 gts de esséncia de baunilha (opcional)

Misturar todos os ingredientes, menos o fermento, o bicarbonato e a agua
fervendo. Bater bem na batedeira. Colocar o fermento e o bicarbonato,
misturar. Ligar a batedeira e ir adicionando a dgua fervendo a massa, aos
poucos. Aqui importante observar que a textura final fica liquida, mais que
um bolo comum, porém ainda com um pouco de viscosidade. Nesse
ponto, parar de jogar a agua (200ml é estimado, entdo pode ser menos).
Colocar para assar em forno pré-aquecido 180C por aproximadamente
30min.

Cobertura:

1 xicara de acucar cristal ou demerara
% xicara de agua

2 col sopa de cacau em po

1 col sopa de dleo de coco

Misturar tudo numa panela, menos o 6leo de coco. Levar ao fogo, quando
comecar a ferver, colocar o éleo de coco e mexer até dar o ponto que
quiser. Quando mais tempo no fogo, mais grossa a calda fica. Despejar a
calda ainda quente em cima do bolo.

*essa é uma opcdo sem leite e sem lactose, mas pode fazer a calda que
preferir
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Receita
INGREDIENTES :

Massa:

* - 3 ovos grandes;

1 xicara e Y4 de agucar refinado;

> xicara de 6leo/manteiga/margarina;

1 xicara de agua fria/em temperatura ambiente;
/> colher de chd de raspas de limao;

1 embalagem de gelatina de limdo (20 gramas);
1 xicara e 2 de farinha de trigo;

1 colher de sopa rasa de fermento.

1

Cobertura (opcional/recomendado):

- 1 caixa/lata de leite condensado (400 g.);

- 70ml / (% de xicara) de suco de limao;

- Raspas de limdo na quantidade desejada (opcional/recomendado).

MODO DE PREPARO:
- Massa:

1°, Bata os ovos bem, com fué, bem por cerca de 1min;

2°. Adicione o aclcar e o(a) 6leo/manteiga/margarina € mexa por
mais 1min;

3°, Adicione a agua, 2 colher de raspas de limdo e a gelatina;
misture até ficar homogéneo;

4°, Enquanto mexe, va adicionando farinha até a massa ganhar
consisténcia e fique lisa; logo depois, coloque o fermento e misture
bem ;

5°. Unte a forma (de preferéncia forma furada com 25 centimetros de
didmetro) com manteiga e farinha de trigo; despeje a massa e leve
ao forno (180°) e por cerca 50min;

6°. Ao enfiar um palito e este sair limpo, o bolo estara pronto;

70. Para desenformar, espere esfriar.

- Cobertura:

1°. Despeje em um recipiente o leite condensado, o suco de limdo e
as raspas (se quiser) e misture;

2°. Despeje a cobertura no bolo e decore com mais um pouco de
raspas de limdo, se desejar, e desfrute-o!
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Maionese rapida:

INGREDIENTES:

Um ovo grande

Uma colher de sopa (15ml) de suco de meio limao
Uma colher de cha de mostarda Dijon

Um dente de alho médio, picado

1 xicara de 6leo vegetal

Sal a gosto

MODO DE FAZER:

e Coloque o ovo, 0 suco de limao e a mostarda no fundo de um copo
ou jarra que caiba a lamina de um mixer. A mistura de ovo e suco de
limdo deve chegar as laminas para que funcione.

e Adicione o alho, se for usar. Despeje o 6leo por cima e deixe
descansar por 15 segundos. Coloque o mixer até o fundo do copo e
ligue em velocidade alta. A medida que a maionese se forma, incline
lentamente e levante o mixer até que todo o 6leo esteja emulsionado.
Tempere a maionese a gosto com sal. Leve a geladeira em um
recipiente hermético por até 2 semanas.
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Salada de Macarrdao Caprese com maionese rapida

Macarrao
INGREDIENTES:

Macarrdo do tipo penne, rigatoni, farfalle ou semelhante
Azeitona preta cortada em fatias

Tomate cereja cortado ao meio

Queijo tipo mugarela de bufala em pedagos

Manjericao

Lascas de parmesdo

Sal e azeite a gosto

MODO DE FAZER:

e Escolha alguma massa de macarrdo de pedacos grandes (como
penne, rigatoni, farfalle ou semelhante) e cozinhe um pouco além do
tempo indicado.

(Se a massa ficar al dente, o macarrao ficara duro depois de esfriar)

e Apds o cozimento, escorra e esfrie a massa debaixo de uma torneira,
em agua corrente.

e Misture todos os outros ingredientes e tempere com azeite e sal
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Bolo de cenoura com cobertura de chocolate

Para o bolo:

INGREDIENTES:

3 cenouras médias (cerca de 360g ou 2 % xicaras (cha) de cenoura
descascada e ralada)

4 ovos em temperatura ambiente

1 xicara (chd) de 6leo

112 xicara (chda) de agucar

2 xicaras (cha) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em po

1 pitada de sal

manteiga e farinha de trigo para untar e polvilhar a forma

MODO DE PREPARO

e Preaqueca o forno a 180 °C (temperatura média). Unte com
manteiga uma férma retangular de 30 cm x 20 cm e 5 cm de altura.
Polvilhe farinha de trigo, chacoalhe para cobrir todo o fundo e as
laterais e bata na pia para tirar o excesso.

o Numa tigela, coloque a farinha, o sal e o fermento, passando pela
peneira. Misture e reserve.

e Lave e descasque as cenouras. Descarte a ponta da rama. Corte
cada uma em rodelas e transfira para o liquidificador — a cenoura
cortada em rodelas é triturada mais facilmente.

o Junte o 6leo as cenouras cortadas. Numa tigela pequena, quebre um
ovo de cada vez e transfira para o liquidificador — se algum estiver
estragado, vocé néo perde a receita. Acrescente o agucar e bata
bem até ficar liso, por cerca de 5 minutos.

e Transfira a mistura liquida para uma tigela grande e adicione 0s
secos em 3 etapas, passando pela peneira. Misture delicadamente
com um batedor de arame a cada adig&o para incorporar.



e Transfira a massa para a forma e leve ao forno para assar por cerca
de 45 minutos. Para saber se o bolo esta pronto, espete um palito na
massa: se sair limpo, pode tirar do forno; caso contrario, deixe assar
por mais alguns minutos.

e Retire 0 bolo do forno e deixe esfriar por 15 minutos antes de
preparar a cobertura — o bolo deve estar morno na hora de colocar a
cobertura de chocolate.

e OBS.: se preferir, utilize uma férma redonda de 24 cm de diametro
com furo no meio; o tempo de forno € 0 mesmo.

Para a cobertura:

INGREDIENTES

Y% xicara (cha) de chocolate em p6 (50% de cacau)
14 de xicara (cha) de agucar

1 colher (sopa) de manteiga

14 de xicara (cha) de agua

MODO DE PREPARO

Numa panela pequena, coloque o chocolate, o agucar, a manteiga e a
agua. Leve ao fogo médio mexendo com o batedor de arame até ferver.
Ap6s a fervura, mexa por mais 2 minutos, ou até que a calda forme bolhas
grandes e esteja com a espessura mais grossa — a agitagdo da calda €
essencial para que ela cristalize e endurega depois.

Desligue o fogo e mexa com uma espéatula de silicone por cerca de 2
minutos, até a mistura parar de ferver — esse passo é essencial para que
a calda nao escorra do bolo.

Regue o bolo com a calda e rapidamente espalhe com uma espatula para
cobrir toda a superficie. Deixe a calda esfriar completamente com o bolo,
até a superficie endurecer, antes de servir.
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INGREDIENTES

200g de farinha de trigo

30g de acucar (2 e 1/2 Col Sopa)
12g de fermento

5g de sal

2 ovos

240g de leite (1 xicara cha)

60g manteiga derretida

PREPARO

e Misturar primeiro 0os secos;

e Acrescentar os ovos, depois a manteiga derretida;

e Comeca a misturar com um batedor manual (fué);

e Acrescentar leite aos poucos enquanto mistura até obter uma consisténcia
homogénea e sem pelotas de farinha;

e Pré-aquecer uma frigideira antiaderente no fogo médio até a superficie
ficar bem quente (demora um pouco);

e Untar com manteiga circulos de cerca de 10cm de diametro (a manteiga
tem que borbulhar para estar no ponto de colocar a massa);

e Colocar uma colher de sopa da massa sobre a regiao untada;

e Quando a panqueca aumentar de altura e comecar a formar bolhas de ar,
fazer um novo circulo de manteiga, virar a panqueca sobre o novo circulo
e deixar por mais um minuto;

e Quando a superficie inferior estiver dourada a panqueca estéa pronta;

e E possivel esquentar até 3 panquecas simultaneamente em uma frigideira

grande.

Tito Camargo Zaidan Garcia (Azul C tarde)
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Ingredientes:

500 ml de agua potavel
30 g de fermento fresco
250 g de agticar

1250 g de farinha de trigo
1 colher de sopa de sal
1/4 de xicara de éleo

2 ovos

Ovo para pincelar
Topping a sua escolha (gergelim, uva passa ou gotas de chocolate).

PREPARO:

Em um recipiente, colocar a agua. Adicionar o fermento, uma colher de agucar e misturar,
Peneirar a farinha em uma bacia, misturar os outros ingredientes em ordem: o restante de
agucar, sal, 6leo, ovos e por dltimo a mistura do fermento. Sovar bem a massa até ficar macia
e homogénea,

Cobrir com um pano timido e deixar descansar por uma hora.

Dividir a massa em cinco partes. Moldar as chalét. Deixar crescer por 20 minutos. Pincelar com

0 ovo e salpicar o topping de sua preferéncia. Assar em forno médio, pré-aquecido, por 30
minutos,

Bom apetite!
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PAO DE QUEIJO DA VOVO FA

1 kg de queijo moido

5 ovos

100g de margarina ou manteiga
2509 de polvilho azedo

7509 de polvilho doce

500ml de leite

1 colher de sopa de sal

Misture o queijo com os polvilhos depois os ovos , a
manteiga e o sal. Por ultimo va adicionando o leite.
Se o queijo estiver mais Umido vocé coloca menos
leite. A massa tem que ficar parecendo "massa de
vidraceiro". Va dando o ponto com o leite.
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BOLINHAS ENERGETICAS

da Anna (Amarelo A)eda Dora (6" ano A)

IN‘GREDIENTES

Vaxicara de uvas passas pretas \

1 CS (colher de sopa) de timaras sem carogo (aproxnmadameme 3 umdades}
1CS sementes de girassol (opcmnal) :

3 CS aveia em flocos

1 CS chia i o

1 CS pasta de amendmm ; :

sementes de gergehm torradas para decorar (opcxonal)

'MODO DE FAZER :

-Hidrate as passas, as thmaras e as sementes de girassol, deixando-as de molho na agua
 filtrada por pelo menos 15 minutos. Coe. ' '

Coloque tudo no processador e bata até ficar uma pasta mais homogénea.
Faca bolinhas com a massa.
Enrole no gergelim para decorar.

Conserve na geladeira. ; TR \

Rendimento: aproximadamente 25 bolinhas

(ECO /2024
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INGREDIENTES
- 1/4 de xicara de agua (50 ml)

- 1/2 xicara de agucar (90 gramas) @ K

- 1/4 de xicara de leite de coco (50 ml) ‘
- 1/2 xicara de leite condensado (150 gramas) %m -

- 100g de coco em flocos umido

MODO DE PREPARO
Coloque a agua, o acucar e leite de coco numa panela e misture.

So depois de misturar leve para o fogo alto pra fazer a calda. Ndo mexa
mais quando tiver no fogo. Vai formar bolhas.

Deixe no fogo alto até as bolhas aumentarem bastante. De vez em
quando pegue um pouco do liguido em uma colher e levante-a, va
observando essa calda engrossar até o ponto ideal, que é o liquido
escorrer formando um fio grosso da colher até a panela.

Tire do fogo nesse momento e acrescente o leite condensado e 0 coco
em flocos.

Misture bem tudo e s6 depois volte pro fogo novamente.

Dessa \fez, em fogo médio. Mexa sempre até soltar da panela igual o
ponto de brigadeiro/beijinho de panela.

Numa assadeira ou pedra fria passe um pouco de 6leo com guardanapo
"untando", apenas o suficiente para ndo grudar e faca a forma da
cocada como preferir, sugerimos com duas colheres. Coloque para
secar. Deixe por umas 2 horas e pronto! Aproveite sua cocada.




{,.‘_‘
¢ %‘ (

\ Z(‘/j/) /)U /\‘I)i() (7 l /‘[v/-/

THGREDENTES

—

i LO..JCOL de leite C.‘}V\czlew?}rxclﬁ ‘
1 uC. wiza (esae
Sewi d%ua)

© 1 late de creme de leite

7!\-"\() Ly () (: | 3 1’ L‘\L \,(‘\ t\("

Cs[gc)ue e [mu,rf cmszw o ceewie. de leite (Con coca wledma)
e C '81{'& Cend@w%ads
k e 2.09i4 . SUC

lim}‘i@'o@s pouces.
Ele- Vou 'E}Car‘ L)em OQmﬁiﬁf;eanp,;/e\,ffJ ol %g/nn/é’i\/‘o.lﬁ @Sp%-
Ce. cle %Rlo'(‘ por viais oL Wienes s lhocas.

& Whusse de fivise € uwin achoemesa Clossico Qque. comnbivia
Dﬁ‘f:en“ampmh’ e Sabeve ot co (Lq liwae Com O quovido—
de e a [p\fem o[e (SEvAlY '(‘pxjcurm ae\(“ada Ebﬁa Solncemesa.

-

g E:('lCIl eha Q(‘Bpm*m* 6, \(JGOL\ pm*a bum‘m‘e -vmlo,xr fxm%{% =

g‘ o iaces

‘ﬂ"“-’\&. @\Ju\ “.x(') (\L\kc“ﬂw\l As N O&Gu \N (\QB‘«\ C“QQLL\ e C/i :
. \)(Q’\_: o (\E,‘_C‘\’\= a-;__.y“«x\kw SO Q\.\me S F@“ NC C"’ REEN <\’W‘G”“:\ ;




.
; ; (‘ . . I.-'l
i | Y F o

-

i_ \ | Px

A\] 5"“
GFC0s

rOD 4’-rx W/ /\/() CS

A\NR pE kw« MORNX
ok DE 9N

U DEM E {\C)H;,\F\ F OS5 o= DIENTE
BRI DEM E PSR B Fmo A 480 GRS

borg & Chocy _



(DM

AR INHA j o / AN
ACUCAR —

AL e
fERMENTO ,- | J



MASAR RAPIDO DA YOVO'

1 Joten do eame . Loile
1 Joka e faite comdamoode

A Jako oo fuite |

= g,oiah no. Sem salor dilulda. om
meia Xi'cona de a;(}uaa gup/n"ta

_ Ralter tude ne b‘%uiolidw‘cxﬂor{
coloan. Vo qum 2 Joon Q
gﬂaouirak oty amduneess .

- Fogn ome calda com ameixa
._ n f
Seco. s/ congae Oyue- £ aqUcoa.



(.)_,
o)
e

Y e nero cofedaonhar e,

0 L7/ yxcomna (e né) R [Biinhg o i oo

2%

o 2 1/ A cxlborgh (Jopo Ae oal}.a/k
E PLradon Ae fa X
of pito oo ole corwlo- em p&
0 ) et
o 1 XL oo~ Lend) di Leite, (s .eu-J:aﬁ&.,@)
Sl it W(@P&)o& oles (4 monteigo
At o)
o 2 CollaneA Lehd)oln farrmento v p&
° 1 pado 42 Dicardevalter e Asolie |
:2\96&9 UMOMEUQOL por wiriton o friogdeison
- Midbua oA ictowh Ak em woma Fgulon,
L A ek, glees £ LR puklune TuokS
© e Doctecle ok A Gith Aicon Lite .
= Ree @ s ArAcondon per [0 miwated
ﬂoﬁamﬂmm«m@ 2 & 4 Biorbenate
~Unie M—dum;-%gwhaﬁda







/] e do /1@0@/6\/ cle—
ijadang dB’ %O]ﬂ%

'_jéeﬁ’ﬁme/t

/

e M@%G\W
69%\ oﬂe/}\%

7z B sy el



;
&
&
5

£

-~ Rc

4 Ovos

Ce (T& ' .
Z CeNQUrRAs

2 YIC AGCUCAR

ACol el ~ @
""" OTTO




BOLO DE BANPNA CACAU |
€ LA PASSA DeuaINKA Y

ounb EFNWW«

Y BANPNAS Al cAS
¥, xic AQUEE MASPVD
2 oS

4; vic Frema %ol (g
N, xic PPRINHA ETRIEO

. o el

2, Xic BE OKD '
2 /

A coue - FOPA CELMEND

NN~ PATA A CONO

FONNSDE. RS BANMVAS, MITRWL

. umowe‘“‘-
. Gote (VEDIO TR 20 MiNVIOT.

YV Y




MIOLAU DE aAVeia & Caa.  VRGANO

-} " meleane A&,M \u%lxﬂ‘e,
-"/Z VA Cars ALG\VM Wv{'zﬂcw GB/W

*Qmwww&““
.akcgﬁﬂ-u\_ob,w&uva-w
N pas Ak e W S e

CoBRRTORA

’\-—&cxnd\&o&mw 06-2/\0\ Axo«coa\\u_.

Pmaaua»vm%zﬂw\-, P vrgl, Y S

Cdzl’ dow ~rinler Ja Bl (GXA—QA\A- Dora (UU\W\{&AB



i PR <T¥
AN

,, Sx, .,

| . 2
A : o
. 1 { 1 - -
f | ] LA %/ i 1 a £ \
(\ p. SN~ v A ! -
AR AN LY O f ; A
L]
LY, \
N 1 5 N
\ \ 3 \/
1/ N

t x__ﬁn,_/f“ " /ﬁ " _\__

X YA
L W\ AN

( i
VA \ 5 \,4( O

T

,./ », /Az H\#__ /\_.,...\.ﬁ./ /ﬂlll_“_”ﬁ/

\ k. | 4 ... (: f..i\_.“ {7 .”..., ﬂ‘_.,__ ” { Was _‘\ ‘..__:JI - .y ,;._
'l \ UMD VA RO ™

- \ \ X \ _,_ ( el gl ®

L

._ -~ [ ] -—
AW VoY 45
VOOV WO L O
—_— AAL ) )
\ P A ' ) )

\/

Swodom 1 * s (o, 8 ,_ \,Bﬁ/ f\ O
O _ “

H o /_\

iy

4 \J ) g .

3

...

ZM:




BISCUITUS DU LEU
E DO THOMTHOM




-
.ﬂ

4

' Q\( \fDeco  con

Lot

e e
- et e
| EE———

BY

\Ov@ oo,

LQ\JQ A0 FOGLO [ﬂtk’o:’l LR e LTEE
COWENSApo € 1 COlLHer DE/S0 Pa) ge




T! AREDTCEUTES IAnSSA: ALY

.'2 Xl'GGf‘G-S de, pariﬂﬁ,ﬁl 2 xcaras 0o ogucar

3 'érigao refinado

1 Xicavo o (Q;ée Y oloras

o 1 colfee Lsopa) de

‘& Xicovo de, €a.cay L

. Lermenlo ew oo

L eg FO 7.

o3 Gemas 4, 2 xicara de

' Y0bas e chocolds

of %iCove iy o’leo

3 XiCargs de |oite

2 Xicaras de cacov de IQ“."L’@

e™ 90" Yoy 'L collor e sgpo
d omid0 de m'twu)

"3 CO(QQ%(sopq) 0

agucar 3 gotas de
es5encia. de ’aaun.‘lﬂa

o] Caixa Ou Growe

1Em omo. Gigeleo ranéeg MisZure bem as
g 9

Femas e o acugar

A ----J:Jﬂ'ée o m(s‘éufa O cacav e O O'KGO

Acve scente o loite v & ﬂorinﬂxa; misture

aCe obter yma MOS0, ﬂuo.noaé'ne,a, reserve
1. BoZa as G’araﬁ em Por!fc? Gl

5. Acrescente as cloras Selicsdamede o

Massa e as 3—0505 de Gaﬂcola‘ée,

0. Acrescente, o fermento em 70 ¢
Misore  delicadomente

¥ Pon.@\,o. o wassa em umo Lormee

0N Godo-

3. Leve a0 forne Pre-aquecido o L8
e Oeixe POr 30min




CAZNE LOU CA

- CANE
- TOMATE

- PimenTho Verumetho €  Awa Lelo
- Alito

- Cedoln

- OMLBINHA ¢ Cebo LNHA

- TemleRos CLOUQ@,COLO@(L i Pimenth) ...



Maria Vitéria Aiello C. Oliveira (1B)

Bolo de Cenoura (Jiilio Ketheley)

*Receita ensinada pela vové Gisele, que fez para o aniversario da
Maria Vitoria de 6 anos.

Ingredientes:

3 ovos grandes

150g de manteiga sem sal pomada
300g de agucar refinado

275g de cenoura limpa e descascada
240g de farinha de trigo peneirada

2 colheres cha de fermento
Opcional: raspinhas de 1 laranja

Modo de preparo:

Pré aquega o forno 160 graus Celsius. Unte a forma. Pique a cenoura
e bata no liquidificador com a manteiga, o agticar e os ovos. Bata por
3 minutos e passe para um bowl. Acrescente a farinha e o fermento.
Misture com o fouet até ficar homogéneo. Despeje na forma e asse
por 45 minutos. Deixe esfriar por 15 minutos antes de desenformar.

Cobertura:

90g de chocolate meio amargo ou ao leite

50g de manteiga sem sal

Y2 colher de sopa de glucose

*Pode substituir a manteiga e glucose por creme de leite.

Aquega a manteiga e a glucose e quando ferver desligar e
acrescentar o chocolate.

ECO 2024 — Colégio Sao Domingos

L S



BOLO DE NADA

Ingredientes:

3 ovos grandes

2 colheres de sopa de manteiga sem sal
2 xicaras de actcar refinado

2 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de leite integral

1 colher de sopa de esséncia de baunilha
1 colher de sopa de fermento quimico

Modo de preparo:

Em uma tigela, coloque os ovos, o acticare a
manteiga e bata vigorosamente com o auxilio de
um fouet até que a mistura se torne cremosa e
com um tom de amarelo bem clarinho!

adicione a esséncia de baunilha e o leite. Misture
delicadamente.

Vé acrescentando a farinha aos poucos até que
esteja totalmente incorporada. '

por tltimo, adicione fermento quimico!

Despeja a massa em uma assadeira média, untada
com manteiga e farinha.

Leve ao forno pré aquecido a 180 graus por
aproximadamente lhr ou até o bolo estar
dourado e o palito sair seco!

Bom apetite!

Receita de familia do Francisco Bueno
- Agrupamento laranja A




FICAZZA (FOCACCIA) DA NONNA

INGREDIENTES

MASSA

1 e % kg de farinha de trigo

50 gramas de fermento biolégico
2 colheres de manteiga

1 litro de agua

Sal a gosto

MOLHO

1 e % kg de farinha de tomates bem vermelhos

Alho, cebola, salsinha e sal a gosto

Queijo parmesao ralado a gosto

PREPARO

MOLHO

Picar tomate em pedagos médios. Picar salsinha, alho e
cebola, e cozinhar tudo até os tomates ficarem macios e
MASSA

Misturar bem todos os ingredientes até ter massa
uniforme. Descansar por 2 horas.

Untar forma, esticar a massa (deixar com 1-2 dedos de
altura) e colocar o molho por cima

Queijo parmesao ralado a gosto por cima

Assar em forno a 200 graus até a Nonna ver que ficou
pronto!!!l!
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The Ultimate Average Chocolate Chip Cookie

Ingredients

' 287g Butter, unsalted,

a1g
13¢g
49g
5.4g
1.5g
100g
200g
200¢g
436 g

RN

Sugar'®

Brown sugar ®

Baking soda ¥

Kosher salt ®

Vanilla extract 2

Egg(s)

Cake flour =

Bread flour &

58% bittersweet chocolate pistoles,
thin disc shaped 2

Equipment Timing

Digital scale 1 90 minutes active; 5 hours
Small bowl(s) = resting

Sifter ®

1/2 Sheet pan(s) & Yield

Parchment paper

Oven = 16 100-gram cookies
Stand mixer

Bowl scraper 2

Silicone spatula ™

#10 Portion scoop ™

Baking/Cooling rack(s) &

1 Gather your goodies

Gather all the ingredients, tools, and equipment needed to
make the cookies.

Measure all the ingredients in appropriate bowls. Sift the
flours together after you have measured them.

Make sure the butter is soft. Ideally, set out the butter the
night before you intend to bake and let it sit at room
temperature. If you forget, soften the butter in a microwave at
50% power, in 20-second increments, taking care to not melt
the butter.

{”fﬁai Chefsteps Recipes Guides & Tools Studio Pass Classes Chef Recs Q m



5 Add in the flours and chocolate

200g Cake flour ™ " .
200g Bread flour ™ With the mixer running on low, add the sifted flours and the

436¢ 58% bittersweet chocolate

istoles. Mix until everything has come together.
pistoles, thin disc shaped # chocolate P o8 Y 9 9

Do not overmix.

Remove the paddle and bowl from the mixer. Make sure to
use a bowl scraper to flip and fold the dough near the bottom
of the bowl. Scrape and fold until the dough is thoroughly
mixed, with no visible streaks of individual ingredients.

6 Portion the cookies and let them rest

Using a #10 scoop as a guide, portion out 100-gram balls of
cookie dough. Space them evenly on the prepared half-sheet
trays. You should have 15 cookies total.

(Portioning the cookie dough when it first comes out of the
stand mixer makes it easier for you to have uniformly delicious
cookies. The resting bulk dough out of the refrigerator is
tough to scoop. You might lose chunks of cookie dough. You
don't want that.)

Put the sheet pans in the refrigerator to rest for at least 2
hours. The ideal resting time is 4 hours.

7 Get ready to bake

Preheat the oven to 350 °F /177 °C on the convection setting. (If
you do not have a convection oven, increase your baking time
as needed).

Line 3 half-sheet pans with parchment paper and set them
aside.

1]

I’%Q: Chefsteps Recipes Guides & Tools Studio Pass Classes Chef Recs Q H

T
| |



Cooking with a Smart Oven Air?

Bake with Convection at 350 °F / 177 °C.
Baking sheet on rack position 5.
Bake 12 min.

9 Cool the cookies

Let the cookies cool on the pan. Put the pan on a wire cooling
rack, so air can flow beneath the pan as well as around it.

Allow the cookies to cool until they are cool enough for you to
pick one up and eat it, about 15 minutes.

More cookies please!

Behind the scenes: process trials

Here’s the team picking apart these cookies.

I8
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