2 0vos

1 xicara de leite

1 xicara de 6leo

1 xicara de aclcar

1 xicara de achocolatado em pé
2 xicaras de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento quimico em p6

1 lata de leite condensado
2 Xxicaras de leite

3 colheres (sopa) de maisena

Creme de avela com chocolate e morangos a gosto

Em um refratario, cologue os 2 ovos e bata bem.

Acrescente todos os outros ingredientes da massa e bata até ficar homogénea.

Unte uma forma redonda média com furo no meio (forma anel).

Cologue a massa na forma e asse a cerca de 200°C por aproximadamente 35 minutos.

Para fazer o recheio, vocé deve colocar em uma panela o leite condensado e o leite.

Separadamente, dissolva a maisena em um pouquinho de leite e acrescente na panela.

Leve a panela a fogo alto e mexa até engrossar e formar um creme.

Cologue o creme em um recipiente e cubra com plastico filme, encostando no creme, e coloque na geladeira.

Quando o bolo estiver pronto, tire também o creme da geladeira, bata-o até ficar lisinho e acrescente morangos

picados e misture.
Corte o bolo ao meio, horizontalmente, para rechear, e coloque o creme.

Feche o bolo com a outra metade. Acrescente o creme de avelas em cima e morangos para decorar.



©2026 todos os direitos reservados a Receitas Faceis e Rapidas

https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/16517-bolo-de-chocolate-com-recheio-de-morango-e-creme-de-avela-c

om-chocolate.html



https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/16517-bolo-de-chocolate-com-recheio-de-morango-e-creme-de-avela-com-chocolate.html
https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/16517-bolo-de-chocolate-com-recheio-de-morango-e-creme-de-avela-com-chocolate.html

