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BOLO DE IOGURTE (SEM TRIGO)
Bolo para comer no dia a dia, feito no liquidificador

INGREDIENTES

2 xicaras de cha de farinha de arroz, integral (316 g)

e 3 unidades de ovo de galinha cru (234 g])
3 colheres de sopa cheias de amido de milho (60 g)

e 2 unidades pequenas de iogurte natural (280 g])
2 colheres de sopa de polvilho doce

e 15 xicaras de cha cheias de aguicar mascavo (255 g)
1 colher de sopa de fermento quimico em pd (10 g)

1 pitada de sal, cozinha (0 g

100 ml de oleo de girassol

METODO DE PREPARO

1°  Untar forma de bolo de 25cm diametro. Bater no liquidificador: ovos, iogurte, 6leo, acucar.
2° Adicionar os demais ingredientes secos, menos o fermento em po quimico, e continuar batendo por 3 minutos.
3° Por ultimo, acrescentar o fermento em po quimico e misturar levemente.

4% Asse em forno pré-aquecido 180° por 35 min

INFORMAGAO NUTRICIONAL

POR100 g POR PORCAO (65 g) % DDR
ENERGIA 294 kcal 191 kcal 10%
CARBOIDRATOS 45g 299 10%
PROTEINA 59 39 5%
GORDURA g 79 13%
GORDURAS SATURADAS 29 g 5%
FIBRA ALIMENTAR g g 3%

SODIO 139 mg 91mg 4%



