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NO CARNAVAL 
NINGUÉM DOVO A MAL?

Não levamos a mal. Pelo contrário.
A sua celebração ocorre antes da quaresma, 
conhecido como o período da pré-quaresma. 
Um período que desde o antigo Egipto, Grécia 
e império romano, significava algo para se celebrar 
de forma arrojada, onde os papeis sociais eram 
invertidos e as normas de comportamento 
suspensas.
Celebrado de norte a sul do país, cada região assume 
uma caracterização diferente, até mesmo na forma 
como celebra.
O grupo Derovo deseja a todos um feliz carnaval 
e que ninguém leve a mal!

Receita em parceria com www.narwencuisine.blogspot.pt

Comece por untar e enfarinhar um tabuleiro retangular ou 

forre-o com papel vegetal.

Bata as claras em castelo e, sem parar de bater, adicione as 

gemas, uma a uma. Logo de seguida, junte o açúcar, o 

óleo, a farinha, o amido e o fermento. Continue a bater, até 

obter uma massa homogénea e acrescente o leite quente. 

Bata mais um pouco e transfira a massa para a forma. Leve 

ao forno, pré-aquecido 150ºC, por 40 minutos.

Retire o bolo do forno, deixe-o arrefecer um pouco, 

desenforme-o.

Enquanto isso, leve ao lume um tacho com o açúcar e o 

sumo de laranja, até obter uma calda fraca. Deite esta calda 

sobre o bolo, ainda quente, e deixe arrefecer. Corte o bolo 

em cubos de tamanho semelhante.

Misture o coco ralado com corante alimentar vermelho e 

envolva até que toda a mistura fique vermelha.

Cubra os quadrados de bolo com o coco vermelho e 

decore com grajeias coloridas.

RISOTTO DE CARIL
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TODOS OS CONTEÚDOS AQUI APRESENTADOS SÃO DA EXCLUSIVA RESPONSABILIDADE DO GRUPO DEROVO. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS. 

O Risotto que todos vão querer!
Indo à origem do “pó de caril”, uma base 
de pó de açafrão-da-terra, cardamomo, 
coentros, gengibre, cominho, casca de noz 
moscada, cravinho, pimenta 
e canela.
Se no início o seu uso era somente para 
temperar o arroz, hoje é usado para 
temperar frango, marisco e, claro, no risotto.
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Receita em parceria com 

mais receitas em 
www.derovo.com

Bolinhos 
de Carnaval
INGREDIENTES
130g de farinha 
100g de amido de milho
200g de ovo líquido pasteurizado Dovo 
200g de açúcar
150ml de leite
150ml de óleo vegetal
2 c. chá de fermento em pó

Calda de laranja
300g de açúcar
300ml de sumo de laranja

Cobertura
100g de coco ralado
Corante alimentar vermelho q.b.
Grajeias coloridas q.b.


