3 ovos

1 xicara (chd) de aclcar

2 colheres (sopa) de manteiga (em temperatura ambiente)
1 xicara (chd) de leite

2 xicaras (cha) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pé

1 colher (cha) de canela em pé

Para a cobertura:

1/2 xicara (chd) de acucar

1 colher (sopa) de canela em pé

Antes de comecar a preparar a massa, é importante pré-aquecer o forno a 180°C. Isso garante que o bolo asse de
maneira uniforme e fique fofinho. Unte uma forma, seja redonda ou retangular, com manteiga e enfarinhe

levemente. Isso evitard que o bolo grude e facilitard na hora de desenformar.
Preparando a massa:

Mistura dos ovos e aclcar: Em uma tigela grande, bata os ovos com o acglcar até que a mistura fique clara e fofa.

Esse passo é essencial para incorporar ar a massa, resultando em um bolo mais leve.

Adicionando a manteiga: Acrescente a manteiga em temperatura ambiente a mistura de ovos e acgucar, batendo
até que esteja completamente incorporada. A manteiga dard um sabor especial e contribuird para a textura macia

do bolo.

Incorporando o leite: Adicione o leite a mistura e continue batendo até que a massa fique homogénea. O leite

ajuda a diluir a massa e, ao mesmo tempo, proporciona a leveza necessaria para um bolo fofinho.

Mistura dos ingredientes secos: Peneire a farinha de trigo e o fermento em pé para garantir que ndo haja grumos
na massa. Adicione aos poucos a mistura liquida, mexendo delicadamente com uma espatula ou um fouet. Isso

garante que a massa mantenha o ar incorporado na etapa anterior, deixando o bolo mais aerado.

Adicionando a canela a massa: Por fim, acrescente a colher de cha de canela em p6 e mexa delicadamente para

distribui-la por toda a massa. A canela dard o toque especial de sabor e aroma a receita.

Assando o bolo: Despeje a massa pronta na forma untada e leve ao forno pré-aquecido. O tempo de forno pode
variar entre 35 e 40 minutos, dependendo da poténcia do seu forno. Para saber se o bolo estd pronto, faca o teste

do palito: insira um palito no centro do bolo e, se ele sair limpo, o bolo estd no ponto certo.

Preparando a cobertura:



Enquanto o bolo assa, prepare a cobertura misturando o aclcar e a canela em pé em uma tigela pequena. Quando
0 bolo estiver pronto e ainda quente, polvilhe essa mistura sobre a superficie. O calor do bolo ajudard o aclicar e a

canela a aderirem, formando uma camada doce e aromatica irresistivel.

Deixe o0 bolo esfriar um pouco antes de desenforma-lo, assim ele ndo corre o risco de quebrar. Sirva em fatias
generosas, acompanhadas de um bom café ou cha. O resultado é um bolo incrivelmente macio, com uma

cobertura crocante e perfumada que vai conquistar todo mundo!

Duvidas Comuns Posso substituir a manteiga por éleo? Sim, vocé pode substituir a manteiga por 6leo na mesma
quantidade (2 colheres de sopa), mas o sabor do bolo pode ficar um pouco diferente. A manteiga oferece uma
textura mais rica e um sabor amanteigado, enquanto o éleo pode deixar a massa mais leve, porém com menos

sabor. Experimente e veja qual versdo vocé prefere.

Posso fazer essa receita sem a canela? Sim! Se vocé ndo gosta ou é alérgico a canela, pode simplesmente retira-la
da receita. O bolo continuard delicioso, mas sem o togque caracteristico de canela. Se preferir, pode adicionar

outras especiarias como noz-moscada ou gengibre em pd para dar um novo sabor ao bolo.
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