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BOLO ENTÃO É NATAL
Bolo natalino com

frutas e passas
Ingredientes:
· ½ kg de farinha de trigo
· 250g de açúcar

· 04 ovos

· 250g de margarina

· 1 ½ xícara de leite

· 100g de frutas cristalizadas

· 150g de passas (de molho no vinho ou rum)

· 01 colher de café de fermento em pó 

· 01 pitada de sal

· Gotas de essências (amêndoas)

Modo de preparo:
             Bater o açúcar com a margarina até ficar cremoso, adicionar as gemas, bata por 7 minutos e vá adicionando a farinha de trigo, alternando com o leite, bata as claras em neve, despeje na massa e misture, após adicione as passas e as frutas cristalizadas. Pré-aqueça o forno, despeje na forma untada e leve ao forno por 50 minutos ou até enfiar o palito e sair limpo.

Cobertura Massa Americana 
Ingredientes:

· 125ml de água

· 2 ½ colheres (sopa) de gelatina em pó incolor

· 3 ½ colheres (sopa) de gordura vegetal

· 3 ½ colheres (sopa) de glucose

· 3 ½ colheres (sopa) de glicerina

· 1 a 2 kg de açúcar de confeiteiro (impalpável)

· Essência a gosto

Modo de preparo:

             Dissolva a gelatina com água e leve ao fogo em banho Maria, até que fique transparente. Acrescente a gordura vegetal, a glucose. Tire do fogo e adicione a essência e a glicerina. A parte coloque 1kg de açúcar numa bacia e faça um buraco no meio, adicione o preparo anterior e mexa. Guarde em ponto de massa-mãe, acrescentando mais açúcar até dar ponto para trabalhar somente no momento em que for utilizá-la.
Glacê Real

Ingredientes:

· 500g de açúcar de confeiteiro

· 03 colheres (sopa) de água (temperatura ambiente)

           Modo de preparo:

                        Misture tudo e bata com a batedeira por 7 minutos.

           Montagem:

                  Coma antecedência, sobre um pedaço de papel manteiga, prepare as guirlandas e árvores com o bico 20 e glacê real verde. Adicione bolinhas para imitar as bolas de natal. Com o glacê fluido forme as bolas, deixe secar e decore com o bico 2. Com glacê vermelho, forme as velas com o bico 2 e o fogo com glacê amarelo. Finalize as velas com 2 folhas do bico 349 e uma bolinha do bico 2 no centro.

                  Asse, recheie e cubra o bolo com pasta americana. Faça a borda inferior com o bico 233 e glacê branco. Forme nuvens com o bico 12 e fixe os anjinhos. Adicione em cada nuvem as velas. Finalize aplicando os enfeites aleatoriamente pelo bolo com glacê real.
                               Fonte: Josefa Valentina
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