Dicas para fazer um bom bolo

N&atilde;o h&aacute; d&uacute;vidas que para fazer um bolo caseiro, as t&eacute;cnicas usadas s&atilde;o imensos e variados, alguns s&atilde;o
bem simples, outros bem mais complicados. Mas o0 sucesso est&aacute; em ter em aten&ccedil;&atilde;o em alguns pequenos cuidados, e que
podem fazer toda a diferen&ccedil;a na hora do preparo. De seguida, irei apresentar alguns pormenores a ter em conta para preparar um bom bolo
caseiro.&nbsp; Antes de iniciar a prepara&ccedil;&atilde;o, certifiqgue-se de que voc&ecirc; possui em casa todos os ingredientes necess&aacute;rios
para a prepara&ccedil;&atilde;o da receita. Sen&atilde;o, antes de colocar m&atilde;os a obra, deve fazer uma visita ao supermercado. Pr&eacute;
aquecer o forno e untar a forma s&atilde;o os primeiros passos, independentemente do bolo, seja bolo um bolo de bolacha ou um bolo de
anivers&aacute;rio. Pode apenas ser uma quest&atilde;o de minutos, mas quase todos os bolos crescem melhor e tem um aspecto mais
agrad&aacute;vel quando assados logo ap&oacute;s a prepara&ccedil;&atilde;o. Use &oacute;leo para untar a forma. A escolha do &oacute;leo em
vez da manteiga pode fazer diferen&ccedil;a, al&eacute;m de ser mais f&aacute;cil de espalhar, gruda muito menos. E em vez de usar farinha,
polvilhe a forma com farelo de aveia ou de trigo para adicionar fibras e texturas ao bolo. &Eacute; importante polvilhar o fundo e as laterais de uma
forma homog&eacute;nea. O passo seguinte &eacute; a prepara&ccedil;&atilde;o da massa, voc&ecirc; deve seguir passo a passo a receita que
escolheu, mas sem esquecer que todas as pessoas tem jeitos e formas de preparar os pratos e de cozinhar, no entanto se voc&ecirc; ainda &eacute;
inexperiente, n&atilde;o deve "inventar”, mas sim seguir atentamente a receita proposta. Pequenas dicas para ingredientes Os ovos devem ser
utilizados na temperatura ambiente, n&atilde;o esque&ccedil;a de bater bem para que possa ser bem misturado com os outros ingredientes.
Ingredientes como a farinha e a&ccedil;&uacute;car devem ser peneirados, alias todos os ingredientes secos devem passar por 0 mesmo processo,
isso ir&aacute; evitar grumos na massa e ir&aacute; garantir leveza &agrave; receita. Fermento em p&oacute;: deve ser um dos &uacute;ltimos
ingredientes a ser adicionados &agrave; receita. Antes de us&aacute;-lo, verifique a data de validade. Se estiver com o prazo vencido ou mal
acondicionado, n&atilde;o conv&eacute;m voc&ecirc; utiliz&aacute;-lo, pois certamente comprometer&aacute; no crescimento do bolo. Sen&atilde;o
poder&aacute; comprometer o crescimento e a qualidade do bolo. Tenha aten&ccedil;&atilde;o ao forno, &eacute; importante verificar de tempo a
tempo, at&eacute; porque o tempo para assar no forno s&atilde;o apenas estimativas. E se tiver d&uacute;vidas em rela&ccedil;&atilde;o as

quantidades dos ingredientes indicados na receita, voc&ecirc; pode consultar esta tabela de medidas de equival&ecirc;ncia.&nbsp; &nbsp;
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