Epocas Festivas Receita de F3
Médio

BROAS CASTELAR 60 in

5-15 Doses

CONFECAO

1. Cozer as batatas doces sem casca no programa a vapor ( P1
/100 ¢/30 minutos);

2. Depois retirar a d4gua do copo da CC e colocar o acessorio
Batedor (reduzir em puré), V.6 / 1 minuto;

3. Substituir o acessério batedor por acessério de amassar e
colocar 0 1/2 kg de acucar, programar V.5 /1109/5 minutos;

4. De seguida juntar os 350 gr acucar, raspa da laranja, c6co
ralado, pao ralado e os ovos, programar V.7 /1109/10 minutos.
Ao fim de 3 minutos reduzir a Velocidade (V.5) e aumentar a
temperatura (1309);

5. No fim do programa terminar juntar as farinhas e a esséncia da
améndoa amarga e programar V.10/ 1 minutos;

INGREDIENTES

6. Por fim deixe arrefecer um pouco para poder moldar as broas
com as maos ou entao com a ajuda de duas colheres de sopa
moldar as broas;

1/2 KG BATATA DOCE
1/2 KG ACUCAR

350 GR ACUCAR

1 LARANJA (SO RASPA)

e 100 GR cOCO RALADO 7. Colocar num tabuleiro com papel vegetal e pincelar com gema
e 3 COLHERES SOPA PAO RALADO de ovo;
e 30V0S

200 GR FARINHA TRIGO

200 GR FARINHA DE MILHO

1 COLHER DE CHA DE ESSENCIA
DE AMENDOA AMARGA

8. Levar ao forno previamente aquecido em temperatura maxima
(200 a 2509) cerca de 15 a 20 minutos;

9. Assim que as broas fiqguem douradinhas retirar do forno e deixar
arrefecer.

10. Bom Apetite! :)



