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Mais conhecido no comércio por
«supremo dos vulcdes» ou «bolo

de Visan», este pequeno bolo é
irresistivel: um agraddvel sabor a
manteiga e a améndoas, nada de
farinha. Para alcancar este resultado,
a minha receita leva uma mistura de
agucar em po e de aclcar normal.
Enquanto o primeiro forma uma
crosta brilhante, o segundo é
responsavel pela bonita cor de
caramelo. Aqui, proponho uma
versdo com baunilha, a que faco com
mais frequéncia em casa. Porém,
nada o impede de usar outros
aromas, como raspa de limao ou lima,
ou até uma colher de sopa de dgua
de flor de laranjeira.
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Bolo de am€ndoa

100 g de améndoa em p6

50 g de acuicar em pé

50 g de acucar

1 pitada de sal

60 g de manteiga sem sal

40 g a45gdeovos

Y5 colher de café de extrato liquido de baunilha

Preaqueca o forno a 160 °C, na func¢ao de ar forcado (ventoinha).

Numa tigela, misture a améndoa em po, o sal e o aglicar normal.

Derreta a manteiga em banho-maria, ou no micro-ondas.

Adicione-a a mistura do agucar, juntamente com o ovo batido

e a baunilha.

Trabalhe a massa durante 1 minuto, ou até ficar homogénea. Deite-a numa
forma de 14 cm de diametro, com o fundo forrado com papel vegetal,

e com os lados ligeiramente barrados com manteiga.

Leve ao forno durante 35 minutos. A parte de cima deve ficar com uma
bonita cor dourada. Desenforme com cuidado e deixe o bolo arrefecer
sobre uma grelha de pastelaria. Embrulhe-o em pelicula aderente até

ao momento de o devorar. Ao abrigo do ar, este bolo conserva-se durante
vérios dias, até semanas (embora seja impossivel ndo o comer antes).
Cortado em fatias finas, é perfeito com uma chavena de cha.






Indispensaveis em pastelaria, estas
trés bases permitem realizar um
numero incalculdvel de receitas:
bolos, gelados, chocolates, etc. Com
um bom robé de cozinha, torna-se
facil de fazer em casa estas trés
receitas: o praliné, a pasta de avela
e a pasta de pistacio.

Europa

Praliné,
pasta de pistécio
e pasta de avela

Pasta de praliné
150 g de améndoas com pele
150 g de avelas com pele
200 g de acuicar
309 de dgua
1 pitada de baunilha em pé

Numa frigideira grande, aqueca o agucar, a baunilha em pé e a dgua,
deixando ferver em lume forte. Quando a calda espessar, junte os frutos
secos (améndoas e avelas) de uma sé vez. Mexa com a colher de pau.

Ao fim de alguns segundos, a calda vai fazer cada vez mais bolhas,
acabando por cristalizar. Todo o agucar vai transformar-se novamente num
p6 grosseiro. Este processo é normal, € mesmo o pretendido. Continue

a mexer com a colher de pau, envolvendo bem todos os frutos secos

no agucar. Com a colher, separe as améndoas e as avelas que estejam
coladas. Os frutos secos vdo comecar e fazer barulho a medida que forem
cozinhando. Se este processo for demasiado rapido, reduza o lume.

Apds 4 a 5 minutos, o agucar vai derreter novamente, formando desta vez
um caramelo. Nao deixe o lume demasiado alto para ndo queimar

o caramelo, tornando-o demasiado amargo.

Quando todo o aclicar estiver derretido, deite-o sobre um tapete de
silicone, ou sobre um papel vegetal de boa qualidade.

Deixe arrefecer completamente. Parta a placa de caramelo em pedacos
grandes e deite-0s no rob6 de cozinha. Triture durante alguns segundos
para obter um praliné em p6, com que pode salpicar os gelados. Para
guardar, coloque-o numa caixa hermética. Para fazer uma pasta, continue
a triturar e, ao fim de alguns minutos, obtera a pasta de praliné. Quanto
mais triturar, mais liquido ficara. Os pralinés profissionais sdo feitos com
rolos em pedra que tornam a massa muito sedosa. Em casa, fica um pouco
mas granulosa, mas isto ndo modifica em nada o sabor e até confere

um agradavel caracter crocante ao conjunto.



1 Deite os frutos secos na calda.

2 Quando o acucar ficar areado, misture
muito bem, para envolver os frutos secos.

3 Deite o caramelo sobre um tapete de
silicone e deixe arrefecer.

4 (oloque os pedacos de caramelo no robo
de cozinha munido com a lamina.

5 Apods alguns segundos, ird obter um pé
de praliné.

6 Apds alguns minutos, tudo se transforma
numa pasta.

Pasta de pistcio Ingredientes

Para500¢g 250 g de pistdcios crus com pele
Tempo de preparacao: 20 minutos 250 g de acticar

Tempo de cozedura: 10 minutos 30 g de dgua

Proceda da mesma maneira que para o praliné de améndoa e aveld

até ao momento da cristalizacdo. A Unica diferenca tem a ver com

o caramelo.

Na minha opiniao, se derretermos novamente todo o acucar cristalizado
para formar o caramelo, a pasta de pistacio fica com um gosto demasiado
forte. Para o evitar, logo que a calda fique areada, envolva bem os pistacios
no agucar e separe-os. Quando o aglcar comecar a derreter novamente,
deixe apenas caramelizar a fina camada de agucar que envolve os
pistacios. Assim que esta camada estiver caramelizada (sem que todo

0 acucar tenha derretido), espalhe sobre o tapete de silicone, sobre uma
bancada de marmore untada com 6leo ou sobre um bom papel vegetal.



Em vez de caramelo de pistacios, ira obter pistacios caramelizados.
Deixe-os arrefecer e coloque-os no rob6 de cozinha. Triture-os até obter
uma pasta. Seja paciente, pois pode ser preciso insistir.

Pasta de avela
250 g de avelds sem pele
250 g de acticar em pd

Se nao encontrar avelds sem a pele, ndo se preocupe, quando as levar
ao grelhador do forno, a pele acaba por sair.

Coloque as avelas num tabuleiro e leve ao forno preaquecido a 180 °C.
Deixe as avelas torrarem durante 5 minutos. Retire do forno e mexa bem.
Leve-as novamente ao forno, durante 5 a 7 minutos.

Retire-as do forno e deixe-as arrefecer.

Se as avelas ainda tiverem a pele, esfregue-as num pano da loica limpo.
A pele saira facilmente, mas nao faz mal se ainda restarem alguns
vestigios.

Coloque as avelas ja frias no robd de cozinha, junte o aglicar em po

e triture. Rapidamente obtera um pé fino. Para que a pasta se forme,
demorara mais algum tempo.

Em cima: pasta de praliné
Ao meio: pasta de avela
Em baixo: pasta de pistdcio

Europa
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