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Amelia LiNno

O MAIOR CURSO DE FLOWER CAKES DESSE PAIS







AMELIA LINO INGREDIENTES
MASSA

4 ovos

370 g Acucar refinado
200 ml de Oleo

460 ml de leite

290 g de Creme de milho
50 g de Farinha de Trigo
15 g de po royal

30 g de coco ralado

40 g de Queijo ralado

50 g de Cranberry (opcional)

INGREDIENTES
CALDA

250g de goiabada em barra

120 Agua

www.amelialino.com

Cranberry a gosto (opcional)



Misturar o creme de milho a farinha e o coco ao
queijo.

Bater os 4 ovos na batedeira até que fiqguem bem
fofinhos e totalmente sem cheiro.

Abaixar a velocidade da batedeira para o minimo,
acrescentar o agucar em chuvinha.

Depois, colocar o 6leo em fio e bater até incorporar.
Em seguida, acrescentar o leite e bater por mais 30
segundos.

Por fim, colocar o creme de milho misturado a farinha,
em chuvinha mais rapida (a batedeira deve ficar no
minimo desde o momento em que acrescentamos o

acucar). Nao demore para incorporar a mistura de
creme de milho com farinha.

Incorporar o coco e o0 queijo, misturar levemente.
Acrescentar o fermento e levar para o forno elétrico

entre 120 a 140 horas graus ou ao forno a gas entre 160
e 180 graus.



MODO DE PREPARO
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Levar ao fogo a goiabada com a agua, até que derreta e forme uma calda
espessa. Caso queira uma calda mais rala, acrescentar mais agua. Nao precisa
ferver.

A Cranberry pode ser misturada na calda ou colocada sobre o bolo apds jogar
a calda e é opcional.
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RECEITA PRODUZIDA COM CARINHO POR AMELIA LINO!
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ACRESCENTE @AMELIALINOO NOS STORIES

O Bolo de Cenoura que Amelinha mais gostar sera repostado com créditos!!
Participe!! Dé mais visibilidade ao seu trabalho!!
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AMELIA LINO MASSA

5 ovos

220 g de acgucar refinado

200 g de farinha de trigo

50 ml de leite

160 ml de dleo

50 g de amido de milho (maisena)
180 g de cenoura

12 g de fermento em pod

MODO DE PREPARO:

Bater os ovos por 5 minutos no
liquidificador, em seguida acrescentar o
acucar e bater por mais 3 minutos.
Depois, acrescentar o 6leo, bater por
mais 1 minuto. Por ultimo colocar o leite
€ a cenoura, bater por mais um minuto.

Por fim, acrescente aos liquidos todos
os secos (farinha, amido e por ultimo o
fermento), bater apenas para agregar.
O melhor é apenas misturar com o

fouet.

Levar ao forno a 180 graus
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TRUQUE DE AMELINHA
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AMELIA LINO | COBERTURA

1 Lata de Leite Condensado

15 g de farinha de Trigo

1 lata de creme de leite com soro

25 g de cacau em po6 50%

(uso o do Padre)

100 g de chocolate ralado (uso Sicao
ou Callebaut)

www.amelialino.com
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A MUDANCA QUE VOCE QUER
| ESTA NAS DECISOES QUE
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AMELIA LINO INGREDIENTES

5 Ovos

200 g de manteiga sem sal
285g de farinha de trigo
230g de acucar refinado

125 ml de iogurte natural bem
gelado

125 ml de suco de laranja de
sua preferéncia

20 g de raspas de laranja para
a massa e 10 g para polvilhar
no bolo pronto

15g de fermento em po
quimico

20 g de coco ralado (opcional)

\k ', ' 20 g de queijo meia cura
NG i e ralado (opcional)
,"..'*' N

N 2 colheres de sopa sementes
NSRS de papoula (opcional)

www.amelialino.com



MODO DE PREPARO

www.amelialino.com

Bater a manteiga na batedeira até ficar bem fofa. Acrescer o acucar e bater até obter um creme claro.
Em seguida, adicionar o iogurte bem gelado, bater 1 minuto e adicionar os ovos um a um.

Bater mais 2 minutos a mistura ja com os ovos.

Adicionar metade das raspas de laranja e bater de leve. Depois, com um espatula e fora da batedeira,
intercalar a farinha com o suco de laranja, com cuidado e delicadeza.

Acrescentar também o coco e as sementes de papoula um a um e mexer de leve.

Por ultimo, acrescentar o fermento e levar ao forno elétrico a 130 graus por aproximadamente 35 a 45
min. No forno a gas, a temperatura devera ser em torno de 160 graus. Nao pré aquecer os fornos.
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Utilize o suco de 3 laranjas espremidas com
uma leve pitada a gosto de agucar cristal
ou refinado (nao deixar muito doce).




COBERTURAS

ORIGINAL

200 g de Cream Cheese
100 g de manteiga
200 g de acucar impalpavel

A - !
AMELIA LINO

Bater bem a manteiga com o cream
cheese até que figuem mais clarinhos
e fofinhos, colocar aos poucos o
acucar de confeiteiro. Pode ser usado
logo ele seguida.

OPCAO 2

1 lata de leite condensado

100 g de creme de leite ou 200g para ficar menos doce
1/2 lata de suco de laranja (a medida do leite
condensado)

Raspas de 1 laranja

Misture todos os ingredientes e use de imediato.

OPCAO 3

210 g de Acucar de confeiteiro
(1 xicara e 1/2)

10 g de Amido de milho

(1/2 colher de sopa)

Sy v

45 mL de suco de laranja
(3 colheres de sopa)
Raspas de laranja a gosto

~ ﬁ;i R, Agregar todos os ingredientes e usar

e logo em seguida
www.amelialino.com
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O Bolo de Laranja gue Amelinha mais
gostar sera repostado com créditos!!
Participe!!! |

Dé mais visibilidade ao seu trabalho!!

RECEITA PRODUZIDA COM CARINHO POR AMELIA LINO!









AMELIA LINO INGREDIENTES
MASSA

280g de Acucar Refinado

180g de manteiga (em temperatura
ambiente)

240ml de Leite morno

230g de Farinha de Trigo

50g de Amido de Milho (Maisena)
3509 de Abacaxi (cortados em
cubos de 2xIcm)

50 de Coco Ralado (opcional)

12 g de Fermento em Po6

3 OO

INGREDIENTES
CALDA

www.amelialino.com 180 g de Agucar Cristal

Canela em pod a gosto (opcional)



b5 AT
o y T hal e, !
. . i 4 _" v

MODO DE PREPARO
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AMELIA LiNo ~ INGREDIENTES

850 g de Polvilho Doce

180 g de Oleo

390 ml Agua

150 ml de leite

250 g de queijo

3 gramas de sal

(uma pitada generosa)

8 ovos (aproximadamente 50 g
cada um, pesados sem casca)

PREPARO:

Ferver a agua, o leite, o 6leo e o sal
juntos, escaldar o polvilho.

Esperar esfriar e adicionar os ovos
um a um até o ponto de enrolar.

Untar as maos com 6leo, fazer as
bolinhas, levar para assara 120
graus no forno elétrico, ou 200 no
forno a gas.

www.amelialino.com
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TODO DIA E DIA DE COMECAR

A BATALHAR PELO SEU

/\

__
AMELIA LINO

NAO IMPORTA SUA IDADE,
SEU TEMPO DE LUTA,

ACREDITE NO SEU TALENTO
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INGREDIENTES

PARA A MASSA:

- 4509 de queijo ralado
curado ou queijo faixa azul da Vigor
-7 ovos

PARA A CALDA:

-1litro de agua
-600 g de acucar

MODO DE PREPARO:

Amassar o queijo com 0s ovos
até conferir o ponto de enrolar.

Levar o agcucar com a agua para
a panela e deixar apenas dissolver
O acgucar e ja mergulhar as bolinhas.

Deixar corar bem e ir acrescentando
agua na beirada da panela para
O gue nao queime e doure bem.



CARINHO E AFETO DE FAMILIA  aveuativo

www.amelialino.com
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Acredito que a obstinagao e a dedicagao extremas
me trouxeram ate aqui. Nao ha acasos ou sorte para
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