Bolo de Panetone para Surpreender no Natal: Facil e Delicioso

Ingredientes

e 20vos

e s xicara de cha de agucar

e 2 xicara de cha de 6leo

e 1 caixa de creme de leite (200 ml)

e 1 colher de sopa de esséncia de panetone (opcional, mas recomendado)
e 1 xicara de cha de frutas cristalizadas

e 2 xicaras de ché de farinha de trigo

e 1 colher de sopa de fermento quimico

Medida padrao da xicara: 240 ml

Modo de Preparo

1. Pré-aqueca o forno:
Ligue o forno a 180°C e unte uma forma média (20x10) com 6leo e farinha de
trigo.

2. Prepare a mistura liquida:
Em uma tigela, bata os ovos, o acticar e o 6leo até¢ obter um creme homogéneo.
Acrescente o creme de leite e a esséncia de panetone, misturando bem.

3. Adicione os ingredientes secos:
Aos poucos, peneire a farinha de trigo sobre a mistura liquida, mexendo
delicadamente com um fouet ou uma espatula até formar uma massa uniforme.

4. Incorpore as frutas cristalizadas:
Misture as frutas cristalizadas, garantindo que fiquem bem distribuidas pela
massa.

5. Finalize com o fermento:
Adicione o fermento quimico e misture delicadamente para ndo perder a leveza
da massa.

6. Asse o bolo:
Despeje a massa na forma e leve ao forno por cerca de 35-40 minutos ou até que
um palito inserido no centro do bolo saia limpo.

Para mais receitas acesse nosso site receitacerta.blog.br
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