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de 1910, na cidade de Baltimore, nos Estados Unidos, quando Samuel
para fundar uma empresa de maquinas. No empreendimento, os dois
dolares.
6, com a abertura de um pequeno escritorio de vendas e depdsito, na cidade
envolvimento no mercado local, surgiu a possibilidade de estabelecer uma
Black&Decker do Brasil, o primeiro passo para a industrializacdo de produtos.
ugurou uma fabrica no municipio de Diadema, em Sdo Paulo, e iniciou a produ¢ao
1980, é colocada no mercado brasileiro a primeira furadeira B&D totalmente naciona-
a América Latina.
em 29 de abril de 1984, adquiriu mundialmente os direitos da General Electric do Brasil S/A
letrodomésticos. Ja, naquela época, a Black&Decker dava énfase ao aperfeicoamento do pessoal, por
a implantacao de cursos de especializacao e do aprimoramento do programa de integracdo a novos funcionarios. A
empresa criou um canal de comunicacao, o programa de integracdo organizacional, onde os proprios empregados dao su-
gestoes sobre o trabalho, higiene, satde, questdes sociais e outros.

Novos produtos foram lancados no mercado, tais como: fornos elétricos, secadores de cabelo, circuladores de ar,
dustt ilhadeiras e parafusadeiras. O mesmo aconteceu com modelos na linha de ferramentas, linhas de ferros de
passar roupa com auto-limpeza, o que leva a ampliacao da linha dos produtos ja consolidados.

A Black&Decker tinha como missao produzir e[etrodoméstico; por
e o principal consumidor era o mercado norte-americano.

No entanto, a indUstria de eletrodomésticos caminhava para a redugdo do ¢
constatou que o custo do ferro de passar fabricado no Brasil estava elevado e des
titivos. Entdo, a solu¢ao adotada foi transferir gradativamente para os paises asidticos a

Esta solucao significou uma queda abrupta no volume de producdo desti
um processo de redefinicao dos objetivos da empresa.

Para aumentar a competitividade no Brasil e no mercado Latino-Americano, a Bla
que industrial de Santo André para Uberaba (MG). A empresa continua fazendo melhorias
e expansdo da linha de ferramentas e eletrodomésticos. Estes investimentos visam aumentar a
Black&Decker, reconhecida em todo o mundo.

Em 2006 a empresa completa no Brasil 60 anos de atividades e 10 anos de operacao fabril em Uberaba e
um novo rumo em seus negdcios com a introducdo de duas novas linhas de produtos: GEO by Black&Decker e
Black&Decker Kwikset Series, compostas por metais sanitdrios e acessorios, fechaduras e cadeados, respectivamente.

O ano de 2010 é um marco para a empresa no Mundo, pois completamos 100 anos de existéncia desde nossa
fundacdo, levando em todo mundo, buscando se reinventar a cada dia com novas solucdes e produtos inovadores, com a
seguranca de uma marca que tem como assinatura: Qualidade e Confianca.
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Bolo de chocolate
Bolo de canela
Torta facil
Torta rapida
Cheesecake
Torta gelada
Bolo

Torta

Bolo
Bolinho
Brioche
Bolo

Puff
Queijadinha

Lasanha
Bolo
Bolo
Creme versatil
Tortinhas
Cassata
Bombocado
Torta

Pao

Cupcake

Bolo

Bolo

Bolo

Pizza

Bolo de cenoura
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3 ovos

1 1/2 xicara (cha) de acticar 300 g de chocolate meio amargo

1/2 xicara (chd) de manteiga ou margarina | lata de creme de leite (300 g)

(para uso culindrio e sem sal) 2 xicaras (cha) de suco de laranja

| colher (chd) de sal 200 g de raspas de chocolate branco - para
1/2 xicara (ch4) de chocolate em p6 decorar

2 xicaras (chd) de farinha de trigo Cereja com cabo - para decorar m

1/2 xicara (chd) de leite
| colher (sopa) de fermento em po Se desejar, pique cerejas 5o~
bre o recheio.

Na Batedeira Black&Decker, bata as claras em neve firme. Retire e reserve. Coloque na tigela da Batedeira
Black&Decker os ovos, o aclicar e a manteiga. Bata bem, até obter um creme fofo e esbranquicado. Adicione
0 sal, o chocolate em po e a farinha de trigo, intercalados pelo leite. Bata até obter uma mistura homogénea.
Retire a tigela da batedeira e, por fim, agregue o fermento em pé. Misture delicadamente. Disponha a massa em
forma redonda, com 25 cm de diametro, previamente untada com margarina e polvilhada com farinha de trigo.
Leve para assar em forno moderado, preaquecido a 180° C, por cerca de 35 minutos.

Pique o chocolate meio amargo. Aqueca o creme de leite até quase ferver. Retire do fogo e adicione o choco-
late picado. Misture bem e deixe esfriar.

Depois de o bolo assado e frio, desenforme e divida ao meio. Extraia o suco da laranja, utilizando o Espremedor
de Frutas Black&Decker. Regue cada metade da massa com o suco. Coloque metade do creme (recheio), cubra
com a outra parte da massa e espalhe o restante do creme (cobertura). Decore com as raspas de chocolate
branco e a cereja.
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Tngredie
4 ovos

| xicara (ch) de manteiga

2 xicaras (chd) de acdcar

1 3/4 xicara (cha) de amido de milho

| xicara (chd) de leite
| xicara (chd) de uvas-passas sem caroco
| colher (sopa) de fermento em p6

1 3/4 xicara (chd) de farinha de trigo e ngredie ntes decoragiio
| colher (cha) de canela em pé Acucar impalpavel (confeiteiro)
1 pitada de cravo-da-india Uvas-passas sem caroco - claras e escuras

| pitada de noz-moscada
1 colher (café) de raspas da casca de limao

Preparo
Na Batedeira Black8Decker, bata as claras em neve firme, com | pitada de sal. Retire e reserve. Na tigela da
Batedeira Black&Decker, coloque a manteiga, o actcar e as gemas. Bata até obter um creme fofo e esbranquica-
do. Adicione os demais ingredientes, exceto as claras reservadas, as uvas-passas e o fermento em po. Alterne
as adicoes sempre com o leite. Bata bem. Desligue a batedeira e junte delicadamente as claras, as passas e o
fermento. Misture delicadamente, com movimentos de baixo para cima. Despeje a massa em uma forma média,
com furo no meio, untada com margarina e polvilhada com farinha de trigo. Leve para assar em fomo mode-
rado, previamente aquecido a 180° C, durante 35 minutos. Desenforme sobre o prato de servir e deixe amornar.
Polvilhe acticar impalpavel e decore com uvas-passas.
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| xicara (cha) de tomate sem sementes 2 ovos

| xicara (chd) de cheiro-verde 2 xicaras (chd) de farinha de trigo (250 g)
| xicara (chd) de cebola I colher (sopa) de fermento em po

| lata de emvilhas (200 g) 100 g de queijo tipo parmesao ralado
Temperos a gosto

Sal a gosto

Higienize bem o tomate e o cheiro-verde. Descasque a cebola. Pique, separadamente, o tomate sem sementes,
o cheiro-verde e a cebola, usando o Miniprocessador Black&Decker. Cologue os ingredientes processados em
um refratdrio, adicione as ervilhas (reserve a dgua) e tempere a gosto. Prove o sal e reserve.

Coloque no copo do Liquidificador Black&Decker os ovos, a farinha de trigo e a dgua reservada das emvilhas.
Bata bem, por cerca de 3 minutos. Adicione o fermento em pé e bata mais um pouco. Coloque a metade da
massa em uma assadeira média, previamente untada com margarina e polvilhada com farinha de trigo. Em
seguida, acrescente o recheio reservado. Cubra com o restante da massa. Por cima, polvilhe o parmesao ralado.
Leve para assar em forno médio, preaquecido a 180° C, por aproximadamente 40 minutos.

K&D
Siva quente e decorado com
requeijio cremoso.




LIVRO Black Decker FINAL.gxd 22/4/2011 06:54 Page 12

| 1/2 xicara (cha) de queijo fresco picado | cebola grande

| 1/4 xicara (cha) de 6leo 2 tomates sem pele e sem sementes

2 1/2 xicaras (chd) de leite 1 vidro grande de palmito picado (300 g)

2 1/2 xicaras (chd) de farinha de trigo | xicara (cha) de azeitonas verdes picadas

4 ovos 1/2 lata de envilhas (100 g)

1 1/2 colher (sopa) de fermento em pé Sal, orégano e temperos a gosto

I colher (chd) de sal Farinha de rosca - para polvilhar

Coloque no copo do L todos os il i Bata bem, por cerca de 3 minutos.
Reserve.

Pique, no Miniprocessador Black&Decker, a cebola e os tomates. Coloque em um refratirio e adicione os
demais ingredientes. Misture bem e tempere. Acerte o sal e reserve.

Para a montagem, unte uma assadeira retangular média com margarina e polvilhe farinha de trigo. Despeje a
metade da massa e coloque o recheio. Por cima, disponha o restante da massa. Polvilhe toda a torta com fa-
rinha de rosca e leve para assar em forno alto, preaquecido a 200° C, por cerca de 30 minutos.

Sirva com arroz branco e
salada de folhas.
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100 g de torradas 1 vidro de geleia diet - sabor morango (210 g)
3 colheres (sopa) de margarina light 3 colheres (sopa) de dgua

Yems Black&Da

2 potes de iogurte natural light (160 g cada) "

300 g de ricota Experimente  substituir os'
4 colheres (sopa) de adocante em po sabores da geleia, por de
I colher (ch) de aroma de baunilha framboesa, amora ou uva.
1/2 colher (chd) de raspas da casca de limao

Triture, no Miniprocessador Black&Decker, as torradas, até formar uma farinha grossa. Despeje em uma tigela e
junte a margarina derretida. Misture bem, até obter uma farofa umida. Forre o fundo e as laterais de uma forma
média, com aro removivel. Reserve.

Coloque todos os i di no copo do Liquidil Black&Decker. Bata muito bem, por cerca de 5
minutos.

Leve ao fogo baixo a geleia juntamente com a dgua, mexendo sempre até amolecer. Desligue o fogo e deixe
esfriar.

Despeje delicadamente o recheio sobre a massa. Leve ao forno baixo, preaquecido a 130° C, por cerca de 40
minutos ou até que fique firme e dourado. Deixe amornar, retire da forma e passe para o prato de servir. Despeje
sobre cheesecake a calda, decore a gosto e siva imediatamente.
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2 pacotes de biscoito cookie sabor baunilha 1/2 saché de gelatina sem sabor incolor (6 g)
(200 g cada) 1/4 xicara (chd) de 4gua

4 colheres (sopa) de manteiga em temperatura | lata (medida) de suco de maracuja
ambiente (100 g) | lata de leite condensado (395 g)

| lata de creme de leite (300 g)

130 g de chocolate amargo - para recheiar
e decorar

O biscoito cookie pode ser  Raspas de chocolate amargo - para decorar
sabor chocolate.

No Miniprocessador Black&Decker triture grosseiramente os cookies. Coloque em um refratério e adicione a
manteiga. Misture muito bem, até obter uma farofa. Forre o fundo e as laterais de uma forma redonda média e
de aro removivel (25 cm de diametro). Leve ao freezer por | hora.

Hidrate a gelatina na 4gua e leve ao micro-ondas (20 segundos) ou banho-maria, apenas para derreter. Reserve.
Prepare o suco do maracuj, utilizando o Liquidificador Black&Decker com o filtro. Reserve. Bata, no Liquidificador
Black&Decker, o leite condensado, o creme de leite, o suco e a gelatina reservados. Despeje em uma tigela e junte
a metade do chocolate picado. Retire a massa do freezer, despeje o recheio e volte ao freezer por mais 2 horas.

Derreta & restante do chocolate e cubra apenas a parte superior da torta. Mantenha-a no freezer. Meia hora antes
de sewir, retire do freezer, decore com raspas de chocolate e deixa-a na geladeira.
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1 colher (sopa) de fermento em pd

| xicara (chd) de margarina 1 xi 1) d |
| xicara (chd) de mel xicara (chd) de granola
P s 200 g de améndoas picadas

1/2 xicara (ch4) de leite
1/2 xicara (cha) de amido de milho
2 xicaras (cha) de farinha de trigo

Na Batedeira Black&Decker, bata a margarina com o mel, até formar um creme. Junte os ovos, sem parar de bater.
Agregue o leite, 0 amido de milho, a farinha e o fermento. Bata bem. Retire a tigela da batedeira e acrescente a
granola e as améndoas. Misture. Coloque em uma forma média, redonda e com furo no meio, previamente unta-
da e enfarinhada. Leve ao forno médio (180° C) por cerca de 50 minutos. Desenforme e deixe esfriar.

Cubra o bolo com acticar im-
palpavel (confeiteiro) peneira-
do e decore com granolas.
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3 ovos

Gotas de aroma de baunilha
6 macas médias

200 g de uvas-passas
Canela em p6 a gosto

3 xicaras (chd) de farinha de trigo

| colher (sopa) rasa de fermento em p6
2 1/2 xicaras (ch) de acticar

150 g de margarina

1 vidro de leite de coco (200 ml)

1/2 xicara (ch4) de leite

Numa vasilha, misture bem a farinha de trigo, o fermento em po e o acticar. Reserve. Derreta a margarina e
coloque no copo do Liquidificador Black&Decker. Junte o leite de coco, o leite, os ovos e o aroma de baunilha.
Bata muito bem. Unte uma forma de tamanho médio e forre o fundo com laminas de maca. Por cima, salpique
canela, parte das uvas-passas e os ingredientes secos. Repita o procedimento de montagem, finalizando com os
ingredientes secos. Por fim, coloque a mistura do liquidificador. Polvilhe com canela em pé e leve para assar, em
fomo preaquecido a 200° C, por cerca de 40 minutos.

Para a maca ndo escurecer,
deixe as fatias de molho em
agua com agticar por alguns
minutos.
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Ingredientes massa Tungredientes cobertura

5 ovos 1 vidro de leite de coco (200 mi)
3 xicaras (chd) de acucar 1 lata de leite condensado (395 g)
3 xicaras (cha) de farinha de trigo 50 g de coco ralado

200 ml de guarana

| colher (sopa) de fermento em pod

Na Batedeira Black&Decker, bata as claras em neve. Retire e reserve. Em seguida, bata as gemas com o acuicar.
Acrescente a farinha de trigo e o guarang, alternadamente. Por Gltimo, junte as claras em neve e o fermento em
po. Mexa suavemente. Unte a assadeira com margarina e polvilhe com farinha de trigo. Despeje a massa e leve
para assar em forno preaquecido a 180° C, por cerca de 30 minutos.

Preparo cobertura
No copo do Mixer Black8Decker coloque os ingredientes da cobertura. Bata bem, até obter um creme. Para a
montagem, depois de o bolo assado e ainda quente, fure-o com o garfo e despeje a cobertura.

“Vocé pode substituir o re-
frigerante sabor guarana por-
sabor laranja, liméo ou uva.
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1 coco seco pequeno sem casca, cortado em
pedacos pequenos

2 xicaras (chd) de dgua moma

I xicara (chd) de acticar

1/2 colher (cha) de sal

2 xicaras (chd) de farinha de tapioca (fina)
Aclcar e canela em pé a gosto

No Liquidtficador Black&Decker, bata o coco com a agua. Coloque em uma tigela e adicione o actcar, o sal
e a farinha de tapioca. Misture e deixe descansar por 5 minutos. Enrole os bolinhos e frite em 6leo quente e
abundante, até dourar. Polvilhe com acticar e canela.

Sirva quente ou frio.
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s ‘ -’ .
2 MO nogﬁi%na

2 ovos

1/2 copo (tipo requeijao) de éleo
2 tabletes de fermento bioldgico
(para pao) - 30 g

175 g de mandioquinha cozinha
1/2 copo (tipo requeijao) de leite
1/2 xicara (cha) de actcar

500 g de farinha de trigo

Gema - para pincelar

No copo do Liquidificador Black8Decker coloque os ovos, o dleo, o fermento, a mandioquinha, o leite e o
actcar. Bata muito bem. Em um recipiente grande, adicione a farinha de trigo e acrescente os liquidos batidos
no liquidificador. Misture bem, com uma colher, até obter o ponto. Retire da vasilha e, sobre uma superficie
limpa, lisa e enfarinhada, sove bem a massa, até que desgrude das maos. Cuidado para a massa ndo endure-
cer. Para formar os brioches, faca uma bolinha média e, por cima, coloque outra bolinha pequena. Coloque em
forma enfarinhada e deixe descansar até dobrar de tamanho. Pincele com gema e leve para assar em fomo
médio preaquecido a 190° C, por cerca de 20 minutos.

\
Experimente substituir a
mandioquinha por card ou
batatas.

27
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Tngredientes -

v - 1 colher (sopa) de fermento em pd
‘II :;i’:; g: gféi?gr:a” 2 colheres (sopa) de f‘arinha de_rosca
G s 1 colher (sopa) de farinha de trigo

| colher (sopa) de margarina

Sal e pimenta a gosto

| lata de atum (170 g)

Salsa a gosto

2 colheres (sopa) de puré de tomate

Preparo
Bata, no Liquidificador Black&Decker, o leite, o pao, os ovos, a margarina, o sal e a pimenta. Junte o atum, a
salsa, o puré, o fermento em po e as farinhas. Coloque em forma de anel, previamente untada e enfarinhada e

leve ao forno médio, previamente aquecido a 180° C, por cerca de 20 minutos.

Liquidificador 18810
Bladk&Decker

“Se for sewvir frio, desenfor- 1 capacidad

me e decore com maionese
e folhas de alface.

<O atum pode ser substitui-
do por presunto picado ou:
frango desfiado.
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ks

Se preferir, preencha formas in-
dividuais, com fundo removivel.

| 1/2 pote de creme de leite fresco (750 ml) Decore com pequenos sus-
5 ovos piros e siva como bolas de
10 colheres (sopa) de actcar sorvete, regada por uma calda
2 laranjas - raspas da casca de laranja e decorada com
2 laranjas - suco folhas de hortela

| envelope de gelatina incolor e sem sabor (12 g)
6 colheres (sopa) de dgua

Na Batedeira Black&Decker bata o creme de leite em ponto de chantilly. Reserve. Na outra tigela da batedeira,
bata as claras em ponto de neve firme. Retire e reserve. Cologue as gemas e o aclicar na batedeira e bata até
ficarem claras e fofas. Disponha em um refratério e leve ao fogo baixo, mexendo sempre, por cerca de 5 minu-
tos. Volte o creme a batedeira e bata novamente até que esfrie. Adicione as raspas e o suco de laranja e bata
por mais 2 minutos. Deixe a gelatina de molho na dgua por 3 minutos e depois leve ao fogo, em banho-maria,
para derreter. Adicione ao creme de gemas e laranja e bata mais um pouco. Retire a tigela da batedeira e agregue
delicadamente o chantilly. Em seguida, junte as claras em neve. Coloque em uma tigela e deixe gelar por, pelo
menos, 4 horas.
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Tnaredientes massa
500 ml de leite

25 g de manteiga

400 g de acucar

100 g de farinha de trigo
4 ovos

I limo - raspas da casca

Preparo
Leve ao fogo baixo o leite e a manteiga. Deixe até levantar fervura. A parte, no copo do Mixer Black&Decker,
coloque o acticar, a farinha de trigo e os ovos, um a um e batendo a cada adicdo. Em seguida, coloque o leite
aos poucos, sem parar de bater. Junte as raspas da casca do limao e deixe reservado por 15 minutos para que
tome gosto. Unte pequenas forminhas com manteiga e polvilhe-as com farinha de trigo. Coloque-as em uma
assadeira e cubra o fundo com dgua quente. Leve ao fomo alto, preaquecido a 200° C, por cerca de 30 minu-
tos. Desenforme e sirva frio.

“Outra opcio € trocar as
raspas da casca do limio
por da laranja.

33
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“Voce pode substituir o pre-
sunto por peito de peru

Lasanhn de

Ingredientes massa Ingredientes molino

| xicara (chd) de farinha de trigo 2 dentes de alho defumado.
| xicara (chd) de leite 2 cebolas pequenas

| ovo inteiro 3 colheres (sopa) de 6leo

1 colher (café) de sal 1/2 kg de came moida

2 latas de molho de tomate (340 g cada)
1 tablete de caldo de came (9,5 g)

Tngredientes montagem . 5

( ¢ 1 copo (americano) de dgua
Discos de panqueca i 1 colher (chd) rasa de sal
300 g de presunto fatiado Salsinha picada a gosto

300 g de queijo tipo mussarela fatiada
100 g de queijo tipo parmesao ralado

Bata, no Liquidificador Black&Decker, todos os ingredientes, por cerca de 5 min. Besunte uma frigideira com
um fio de dleo. Frite os discos de panqueca e reserve.

Preparo do molino

Descasque os alhos e as cebolas e triture-as no Miniprocessador Black&Decker. Na panela, coloque o 6leo, o
alho, a cebola e deixe refogar até dourar. Acrescente a came moida e deixe cozinhar até soltar. Adicione o
molho de tomate, o caldo de came e a dgua. Acerte o sal e deixe cozinhar por alguns minutos. Acrescente a
salsinha picada e reserve.

MonTagem

Na forma refratéria, com tamanho que caiba no Fomo Black&Decker, coloque uma camada de molho, uma
camada de panquecas, outra camada de molho, uma camada de presunto e uma camada de queijo. Repita o
procedimento, finalizando com a mussarela e o parmesao ralado. Leve ao Fomo Black&Decker preaquecido e
com a temperatura entre 180 a 200° C, apenas para gratinar (cerca de 15 minutos).
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8 colheres (sopa) de suco de laranja 1 1 de leite

5 ovos 6 colheres (sopa) de amido de milho M Dec]

1 1/2 xicara (cha) de acticar 4 gemas = - bol

2 xicaras (chd) de amido de milho 111/2 xicara (chd) de acticar R

2 colheres (sopa) de farinha de trigo 2 xicaras (chd) de manteiga um aro de FIKCHEN -
I colher (sopa) de fermento em po 2 colheres (sopa) de chocolate em po

1/2 xicara (chd) de leite - para umedecer
Coco ralado - para decorar

Raspas de chocolate branco e meio amargo -
para decorar

Prepare o suco de laranja, utilizando o Espremedor de Frutas Black&Decker. Reserve. Na Batedeira Black&Decker,
bata as claras em neve, em ponto firme. Retire e reserve. Em seguida, bata bem as gemas com o suco de laranja.
Junte o acticar e continue batendo até obter um creme esbranquicado. Retire a tigela da batedeira e acrescente
delicadamente o amido de milho previamente misturado com a farinha e o fermento. Por fim, agregue as claras
em neve. Unte uma forma média com margarina e polvilhe com farinha de trigo. Coloque a massa e leve para
assar em fomo médio, preaquecido a 180° C e por aproximadamente 25 minutos.

Misture o leite com o amido de milho, as gemas e o aclcar. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre, até engrossar.
Retire do fogo e mexa de vez em quando para nao formar pelicula. A parte, na Batedeira Black&8Decker, bata a
manteiga até obter um creme fofo. Acrescente o creme as colheradas e sem parar de bater, até ficar liso e uni-
forme.

Corte o bolo ao meio e umedeca as partes com o leite. Divida o creme ao meio e, a uma delas, junte o choco-
late em po. Misture bem. Sobre o prato de servir, coloque uma camada de bolo e o recheio escuro. Repita, fina-
lizando com o creme claro. Na parte superior, salpique o coco. J nas laterais, decore com as raspas misturadas.
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Dicas Bla

“Se desejar, pode-se acres-
centar aos cremes maca
verde, uvas-passas, damas-
cos picados, etc.

“Experimente  substituir a
: P cenoura da decoracio por
Tngredientes

i) G batata palha.

| pé[[o de frango pequeno

| maco de espinafre “Para facilitar, monte o bolo.

2 cenouras grandes no aro de fundo removivel.

| vidro de maionese (500 g)

| pacote de pao de forma +O bolo pode ser feito com pao,

| cenoura média - para decorar de forma com ou sem “casca’”.
Caso opte por firé-a, utlize as
“sobras” para tomadas.

Prep
Cozinhe o peito do frango sem pele e em agua com sal. Deixe esfriar e, com o auxilio do Miniprocessador
Black&Decker, pique a came e reserve. Precozinhe o espinafre, previamente higienizado. Utilizando o
Miniprocessador Black&Decker, pique a verdura e reserve. Repita o procedimento com as cenouras.
Separadamente, misture 1/4 da maionese com cada um dos ingredientes processados. Misture bem, com o
auxilio do Mixer Black8Decker, formando cremes. Se for o caso, acerte o sal e adicione temperos a gosto.
Reserve 1/4 da maionese para a cobertura. Para a decoracdo, rale a cenoura em ralador grosso e reserve.

Sobre o prato de servir, coloque uma camada de paes. Por cima, passe o creme de frango. Faca mais uma cama-
da de paes e, por cima, espalhe o creme de cenouras. Repita o procedimento com o creme de espinafre e fina-
lize com a camada de paes. Como cobertura, passe a maionese reservada. Decore com as cenouras raladas.
Mantenha em geladeira.
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| lata de creme de leite (200 g)

| vidro de maionese grande (500 g)
Salsinha e sal a gosto

| pacote de pao de forma (500 g)

3 tomates

1/2 copo (americano) de dgua

3 dentes de alho

3 cebolas pequenas

2 colheres (sopa) de manteiga

3 cenouras raladas

| lata de atum ralado e sem 6leo (170 g)

Higienize bem os tomates e, no Liquidificador Black&Decker, bata-os juntamente com a agua. Reserve.
Descasque os alhos e as cebolas e triture-as no Miniprocessador Black&Decker. Na panela com a manteiga,
refogue o alho e a cebola. Acrescente a cenoura ralada, uma pitada de sal e refogue mais um pouco. Adicione
os tomates batidos e deixe ferver por 5 minutos. Retire do fogo, deixe esfriar um pouco e acrescente o atum,
o creme de leite, a maionese e a salsinha. Acerte o sal.

Sobre o prato de servir, monte camadas de paes “sem casca”, alternados com camadas de molho. Para facilitar
o corte, use a Faca elétrica Black&Decker.

&D

Esse creme é chamado de’
versatil por permitir acom-
panhar torradas, massas ou
arroz.

Sirva quente ou frio.

H
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Torfinhas de avelil e cocou

| caixa de creme de leite (200 g) 1 pacote de biscoito de maisena (200 g)

| pote de creme de avela com cacau (200 g) 100 g de manteiga em temperatura ambiente
| pacote de tortinhas de massa folhada -

prontas para recheiar

Raspas de chocolate branco e folhas de hor-

tela - para decorar

Coloque o creme de leite e o creme de avela no copo do Mixer Black8Decker. Bata muito bem, até obter um
creme. Reserve.

Disponha as tortinhas sobre a travessa de semvir e distribua o creme dentro. Para facilitar, use um saco de con-
feitar. Decore com as raspas de chocolate e as folhas.

Se preferir faca a massa da
seguinte maneira:

Triture, no Miniprocessador Black&Decker, os biscoitos, até formar uma farinha grossa. Coloque em uma vasi-
Iha e junte a manteiga. Misture bem até obter uma massa. Forre o fundo e as laterais de forminhas proprias para
tortinhas e de fundo removivel. Leve para assar em fomo preaquecido a 180° C, por cerca de 10 minutos.
Desenforme, deixe esfriar e utilize.
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| lata de leite condensado (395 g) 3 claras

3 gemas 6 colheres (sopa) acticar

1 1/2 lata (medida) de leite 6 colheres (sopa) chocolate em pé

100 g de chocolate branco - para decorar | lata de creme de leite sem soro (300 g)

Bata todos os ingredientes no Liquidificador Black&MDecker. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre até engrossar.
Reserve.

Na Batedeira Black&Decker, bata as claras em neve e em ponto firme. Adicione o acticar e bata mais um pouco.
Em seguida, agregue o chocolate e, por tltimo, o creme de leite. Misture e reserve.

Numa forma, previamente untada com margarina, cologue o creme de chocolate. Por cima, o creme claro. Leve
ao congelador por 4 horas. Na hora de servir, desenforme sobre o prato e decore com o chocolate derretido.

B
Para o creme 2, opte por.
claras pasteurizadas.
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Bombocado

4 ovos 100 g de coco seco

2 xicaras (chd) de actcar | xfcara (chd) de dgua fria

100 g de margarina 1/2 vidro de leite de coco (100 ml)
| xicara (chd) de 6leo | xicara (chd) de acticar

I xicara (chd) de leite

1/2 vidro de leite de coco (100 ml)
2 xicaras (chd) de farinha de trigo

2 xicaras (ch4) de fuba

| colher (sopa) de fermento em pd

Bata, na Batedeira Black&Decker, as claras em neve com uma pitada de sal, até obter o ponto firme. Reserve. Na
outra tigela, bata as gemas, o acticar e a margarina, até obter uma mistura cremosa e clara. Aos poucos, acres-
cente o 6leo, o leite e o leite de coco. Adicione a farinha de trigo e o fubd e misture tudo muito bem. Retire a
tigela da batedeira e agregue delicadamente as claras em neve e, por tltimo, o fermento em pé. Misture bem e
leve para assar em assadeira untada e enfarinhada e forno preaquecido a 200° C, por cerca de 35 minutos.

Hidrate o coco na 4gua e reserve. A parte, misture o leite de coco com o acticar. Fure, com um garfo, o bolo
ainda quente. Espalhe o leite de coco e, por cima, o coco hidratado.

Para festas, vocé pode colo-
car forminhas de papel den-
tro de forminhas de aluminio.

7
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Torta de Fromg

—\

- 8 | xicara (chd) de leite 3 xicaras (ché) de frango D
| xicara (chd) de dleo | cebola Experimente aromatizar o
4 ovos | tomate recheio com folhas de man-

| xicara (chd) de farinha de trigo I colher (sopa) de manteiga jericio e alectim.
3 colheres (sopa) de queijo parmesao | pitada de orégano

Sal a gosto Sal a gosto

| colher (sopa) de fermento em pd 2 colheres (sopa) de farinha de trigo

| xicara (chd) de leite
| lata de ervilhas (200 g)

Coloque todos os ingredientes no Liquidificador Black&Decker e bata por alguns minutos, até obter uma mis-
tura homogeénea.

Cozinhe o frango e pique-o no Miniprocessador Black&Decker. Retire e reserve. Repita o procedimento para a
cebola e o tomate. Na panela, doure a cebola na manteiga e misture o frango desfiado, o tomate, o orégano
e 0 sal. Refogue por 5 minutos, mexendo as vezes. Dissolva a farinha no leite e junte a panela, mexendo sem-
pre, até engrossar ligeiramente. Adicione as ervilhas e espere esfriar.

Coloque metade da massa em uma assadeira média, previamente untada com manteiga e polvilhada com fa-
rinha de trigo. Por cima, distribua o recheio reservado. Cubra com o restante da massa. Leve para assar em fomo
preaquecido a 180° C, por cerca de 35 minutos ou até ficar dourada.

+9
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1 xicara (cha) de leite

1 xicara (ch&) de mel

500 g de doce de leite industrializado - para recheiar
500 g de cobertura fracionada ao leite - para banhar
100 g de cobertura fracionada branca - para decorar

2 2/3 xicaras (chd) de acticar mascavo (450 g)
2 xicaras (chd) de dgua (400 ml)

4 ovos

4 1/2 xicaras (chd) de farinha de trigo

1/2 colher (sopa) de cravo moido

1/2 colher (sopa) de canela em pé

2 colheres (sopa) chocolate em pé

| colher (sopa) de fermento em pd

Em uma panela, ferva o acticar mascavo com a dgua até que a calda fique encorpada. Reserve. Na Batedeira
Black&Decker bata as claras em neve. Reserve. Na outra tigela da batedeira, misture bem a farinha de trigo, as
especiarias, o chocolate em pé e o fermento. Junte a calda, as gemas, o leite e o mel. Bata bem a cada adicdo.
Retire a tigela da batedeira e agregue delicadamente as claras em neve. Despeje a massa em uma assadeira
grande, previamente untada e enfarinhada. Leve para assar em fomo médio, preaquecido a 180° C, por cerca
de 30 minutos. Desenforme depois de frio e corte em circulos. Use o cortador com 5 cm de diametro. Recheie
os paes de mel com o doce de leite. Derreta a cobertura ao leite (banho-maria ou micro-ondas) e banhe os
doces. Decore com a cobertura branca derretida.

Se desejar, cozinhe a lata de

leite condensado (395 g),
por 40 minutos na panela
de pressdo. Abra a lata ape-
nas apos esfriar.

Para evitar desperdicio, pode-
se assar a massa em formas in-
dividuais. Preencha apenas me-
tade da forma com a massa.

St
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Rendimento: 24 unidades
‘empo de prep: 5 minutos + forno + montagem

Tngredientes massa

| xicara (chd) de manteiga em temperatura
ambiente (200 g)

2 xicaras (chd) de actcar

4 ovos grandes e em temperatura ambiente
330 g de farinha de trigo

| xicara (chd) de leite

I colher (cha) de aroma de baunilha

| colher (sopa) de fermento em pd

TIngredientes recheio (awmmhz),
cobertura e decoragiio

250 g de chocolate ao leite

1/2 caixa de creme de leite (100 g)

500 g de chantilly - para cobrir

Confeitos coloridos - para decorar

“Outros recheios, como do-
ce de leite e brigadeiros, dei-
xam os cupcakes deliciosos.

Preparo massa

Na efra Black&Decker bata a manteiga, até que fique bem cremosa. Acrescente o aclicar aos poucos e
continue batendo até que a mistura fique bem fofa. Adicione os ovos, um a um. Bata bem. Retire a tigela da
batedeira e coloque a farinha de trigo previamente peneirada, intercalando com o leite. Por fim, agregue a bau-
nilha e o fermento. Apenas misture, sem bater. Disponha as forminhas de papel, proprias para cupcake, dentro
de formas de aluminio (para empadas). Em seguida, preencha com a massa. Nao ultrapasse 3/4 da forma. Leve
para assar em forno preaquecido a 180° C, por cerca de 15 minutos. Para facilitar a pesagem dos ingredientes,
utilize a Balanca Eletrnica para Cozinha Black&Decker.

Freparo recheio
Derreta o chocolate em banho-maria ou micro-ondas. Em seguida, adicione o creme de leite e, com o auxilio
de um fué, bata até obter um creme homogéneo.

Montagem

Bata o chantilly em ponto firme. Use a Batedeira Black&Decker. Reserve. Coloque o recheio no saco de con-
feitar ou cartucho de papel-manteiga. Sobre os cupcakes assados e frios, injete o recheio. Cubra com o chan-
tilly e decore com os confeitos.

]

N/

Balanca Eletrdnica para Cozinha
modelo BC20OB Black&Decker
- sistema eletranico de pesage

e funcio

Batedeira BAT300 @ =
Black&Decker - 5 P
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Bolo de- oa'w’ra

| copo de iogurte natural (200 g)

| copo (medida) de dleo

2 copos (medida) de acticar

2 copos (medida) de farinha de trigo
3 ovos

I limdo - raspas da casca

| colher (sopa) de fermento em pd

No Liquidificador Black&Decker bata muito bem todos os ingredientes, exceto as raspas e o fermento. Despeje
em uma tigela e agregue as raspas e o fermento. Misture delicadamente. Coloque a massa em uma assadeira
redonda e média, previamente untada com margarina e polvilhada com farinha de trigo. Leve para assar em
fomo preaquecido a 180° C, por cerca de 40 minutos.

Antes de senvir, polvilhe acti-
car impalpavel (confeiteiro).

Vocé pode substituir o
iogurte natural pelo iogurte
saborizado com mel.
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abachxi

Inaredientes

| 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo
I colher (ché) de fermento em p6

| xicara (chd) de acticar

| pitada de sal

2 xicaras (cha) de amido de milho

3 ovos

1 xicara (chd) de 6leo

I xicara (cha) de leite

Gotas de aroma de baunilha

1/2 lata de abacaxi em calda e em rodelas (200 g)
50 g de ameixas pretas sem sementes

Preparo

Numa vasilha, peneire e misture bem a farinha de trigo, o fermento em po, o acucar e o sal. Reserve. Na
Batedeira Black&Decker bata as claras em neve e em ponto firme. Retire e reserve. Na tigela da batedeira,
coloque os ingredientes peneirados e reservados. Adicione o 6leo, o leite e as gemas, batendo a cada adicio
e até conseguir uma massa bem fofa. Retire a tigela da batedeira e junte as claras em neve e o aroma. Mexa
delicadamente. Unte com margarina e polvilhe com farinha de trigo uma forma retangular grande. No fundo
da forma, ajeite as rodelas de abacaxi. No meio, coloque as ameixas. Por cima, despeje a massa e leve para

assar em forno preaquecido a 180° C, por cerca de 45 minutos.
Dica Black&Decks

“Se desejar, decore também
as laterais da forma com 1/2
rodela de abacaxi e ameixas.
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2 ovos 2 xicaras (chd) de dgua

100 g de margarina | xicara (cha) de acticar

| 1/2 xicara (cha) de actcar 6 colheres (sopa) de chocolate em p6

6 colheres (sopa) de farinha de trigo M

I xicara (chd) de leite

| colher (sopa) de fermento em pod Esse bolo 14l salicioNEIN

com cobertural

Para uma apresentacdo di-
ferenciada, divida o bolo em
partes e sobreponha-as!

Na Batedeira Black8IDecker bata as claras em neve e em ponto firme. Reserve. Em seguida, na outra tigela, bata
as gemas, a margarina e o aclcar, até obter um creme. Junte a farinha de trigo e o leite, alternadamente e sem
parar de bater. Retire a tigela da batedeira e junte as claras em neve e o fermento em po. Misture delicada-
mente. Coloque em forma pequena, untada e enfarinhada e reserve.

Em uma panela, misture bem os ingredientes. Leve para ferver.

Despeje a calda sobre o bolo ainda cru e leve-o para assar em fomo preaquecido a 180° C, por cerca de 30
minutos.
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Pi ™ dn hora

Tnaredientes massa

| xicara (chd) de leite (200 ml)

| ovo

I colher (cha) de sal

I colher (chd) de acticar

| 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo (180 g)
I colher (sopa) de fermento em po

Preparo massa

no Li

dientes coberturn

I xicara (chd) de molho de tomate

200 g de peito de peru defumado e fatiado
200 g de queijo tipo mussarela fatiado

100 g de tomate seco

50 g de queijo tipo parmesdo ralado em ralo
10550

Orégano a gosto

Ateite - para regar

durante 5 minutos. Despeje a massa numa assadeira para

Bata todos os

pizza, com 35 cm de diametro, untada e enfarinhada. Leve para preassar em fomo médio (180° C), por aproximada-

mente 20 minutos. Retire do fomo e recheie.

Mo

Espalhe 6 molho de tomate sobre toda a massa. Por cima, acomode as fatias de peito de peru, a mussarela, os tomates,
0 parmesdo e o orégano. Regue com um fio de azeite e volte ao fomo até que o queijo derreta (cerca de 10 minu-

tos). Sirva a seguir.

Dicas Bla
“Se desejar, substitua o peito
de peru por presunto cozido,
lombo defumado ou outro:
recheio de sua preferéncia.

Pode-se assar em fomo a
lenha.
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J.

Essa receita € uma boa dica
para criancas que nao comem:
cenouras.

1/2 xicara (cha) de suco de laranja 200 g de chocolate ao leite Um toque especial na

2 xicaras (ch4) de cenouras picadas 2 colheres (sopa) de manteiga sem sal |feceita pode ser dado com -~

4 ovos pitadas de especiarias (cravo, - -
2 xicaras (cha) de actcar canela ou gengibre em po) .

3 xicaras (chd) de farinha de trigo
| colher (sopa) de fermento em pod

Prepare o suco de laranja, com o auxilio do Espremedor de Frutas Black&Decker. Reserve. Bata no Liquidificador

ck8Decker a cenoura, os ovos, o suco de laranja e o acdcar. Transfira o creme para uma tigela e adicione a
farinha de trigo e o fermento em p. Misture bem e leve para assar em forma média, previamente untada com
margarina e polvilhada com farinha de trigo, forno médio preaquecido a 180° C, por aproximadamente 40
minutos.

(T Y

Misture o chocolate ralado com a manteiga e leve ao fogo em banho-maria (ou no micro-ondas), até derreter.
Cubra o bolo ainda quente.
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