Mini bolos marmorizados de chocolate, pistache e framboesa

Ingrédients

* 125g de iogurte natural sem agicar
* 180g de agicar

® 2 ovos

* 80g de 6leo neutro

* 2259 de farinha

* 6g de fermento em pé

* 35g de leite

* 25g de leite

* 1 framboesa para cada mini bolo

Préparation

1. Chegou a hora, o retorno chegou!

2. E para essa ocasido (jé fazia tempo), fiz vocés votarem no Instagram para que criéssemos juntos a sua
receita de volta as aulas.

3. As indicagdes finais eram para fazer bolos individuais (perfeitos para os lanches das criangas!

4. ) com chocolate (em gotas e derretido na massa), framboesas e pistache; aqui esté o resultado, mini bolos
mesclados bem aromdticos, chocolatados e frutados, que também congelam muito bem se vocé quiser preparar
com antecedéncia para os lanches ou cafés da manhd ;) E nada impede de usar framboesas congeladas, entdio
a receita é realizavel em qualquer estagdo!

5. Ingredientes :Usei a pasta de pistache Koro: cédigo ILETAITUNGATEAU para 5% de desconto em todo o site
(ndo dfiliado).

6. Usei o chocolate Caraibes e as gotas de chocolate de Valrhona: cédigo ILETAITUNGATEAU para 20% de
desconto em todo o site (ofiliado).

7. Tempo de preparo: 20 minutos + 22 minutos de cozimentoPara 20 a 25 mini bolos: Ingredientes: de iogurte
natural sem aglcar de agicar 2 ovos de éleo neutro de farinha de fermento em pé Para a massa de
pistache: de pasta de pistache de leite Para a massa de framboesa: de framboesas Para a massa de chocolate:
de chocolate meio amargo derretido de leite Para a cocgdo:QS de gotas de chocolate (cerca de para mim)1
framboesa para cada mini bolo Receita: Misture o iogurte com o agicar, depois adicione os ovos um a um,
misturando apés cada adigdo.

8. Incorpore entdo o éleo, depois a farinha e o fermento.

9. Divida a massa (cerca de ) em trés partes iguais.

10. Na primeira, adicione a pasta de pistache e o leite.

11. Na segunda, adicione as framboesas grosseiramente amassadas com um garfo e misture.
12. Na ¢ltima, adicione o chocolate derretido e o leite.

13.  Nos seus pequenos moldes, despeje um pouco da massa de pistache, depois algumas gotas de chocolate,
a massa de chocolate, a massa de framboesa e finalmente termine com uma framboesa cortada ao meio e
algumas gotas de chocolate.

14. Asse em forno pré-aquecido a 170°C por 20 a 25 minutos (verifique o cozimento com a ponta de uma
faca).

15. Deixe esfriar antes de desenformar e delicie-se!
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