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BOLO DE ANANAS

Carlos Alberto Anok Cabral( Biz%%)

Ingredientes
e & ovos inteiros =
e 9 ta¢is de manteiga Prep aracao
® O taéis de farinha Unte uma forma so
e O taéis de agucar de lado com manteiga e
e 7 cerejas farinha e a base com ca-

ramelo e disponha as fatias

I ata de anands (grande) de ananas e as cerejas. Es-

250 ml de leite evaporado mague uma fatia de ananas

3 colheres de cha de fermento em p6 até ficar em puré. Reserve.

caramelo — quanto basta Bata a manteiga com o agu-

car até ficar cremoso. De
seguida, adicione os ovos
um aum e, por fim, adicione
a farinha e fermento em po.
Depois de estar totalmente
misturado, adicione o leite
e, de seguida junte o puré
de ananas. Finalmente,
coloque o conteudo na for-
ma e vai ao forno eléctrico
pré aquecido (parte superi-
or 60°C ¢ inferior 170°C )
durante 1 hora e 30.
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PINEAPPLE CAKE

Ingredients

e 8 whole eggs

e O taels of butter

e 9 taels of flour

® O taels of sugar

® 7 cherries

e | can of pinapple Slices (large)
® 250 ml of evaporated milk

e 3 teaspoons of baking powder

e caramel - as needed

Preparation

Grease only the side of the cake mold with butter and flour and the base with caramel.
Put in the pineapple slices and cherries. Puree a pineapple slice for later use. Beat butter
with sugar until creamy. Add eggs, one at a time, and finally, add flour and baking powder.
After all these have been totally mixed, add first the milk and then the pineapple puree. Fi-
nally, place the content into the cake mold and put it in the preheated oven (top 60 degrees
and bottom 170 degrees C) for 1 hour and 30 minutes.





