MONDIAL

SUA MELHOR ESCOLHA

LIVRO DE
RECEITAS

Cupacke

a

MONDIAL




1 ANO DE GARANTIA

SERVICO DE
ATENDIMENTO AO
CONSUMIDOR

LIGUE GRATIS

Segunda a Sexta, das 8h as 20h.
Sabado, das 8h as 18h.

M.K. Eletrodomésticos Mondial Ltda.
Estrada da Volta, 1200 - G2 - Colonia Brasilia
Conceicao do Jacuipe - BA - Cep 44.245-000

Fabricado na China
CNPJ: 07.666.567/0001-40

www.eletrodomesticosmondial.com.br

“Em observéncia ao Decreto n° 5.296/2004, o presente Manual de Instrucées
encontra-se disponivel em meio magnético, em braile ou em fonte ampliada,
para portadores de necessidades especiais, devendo ser solicitado ao

Servico de Atendimento ao Consumidor através do telefone n® 0800 55 03 93.”

ADVERTENCIA: Este aparelho nao deve ser usado por pessoas
(inclusive criancas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou por usuarios com falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham
recebido instrucoes referentes a utilizacao do aparelho ou estejam sob a
supervisao de um responsavel.

“Recomenda-se vigiar as criancas para que elas ndo brinquem com o aparelho.”

Devido as constantes evolucoes tecnoldgicas, o produto podera
ser atualizado, apresentando pequenas alteracoes sem prévio aviso.
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CUPCAKE TRADICIONAL

2 0vos

1 xicaradechadeacucar

1xicarade chadefarinhadetrigo

2 xicarade chade leite

2 colheres de sopade manteiga derretida

2 colherde sopa de fermento quimicoem po

Preaqueca a Cupcake Maker. Misture todos os ingredientes (menos o fermento) em sua
batedeira Mondial. Acrescente o fermento, mexendo delicadamente. Coloque forminhas
de papel tamanho 2 nas cavidades da Cupcake Maker. Com uma colher, coloque massa
nas forminhas de papel sem enché-las totalmente, porque a massa vai crescer. Feche a
tampa da Cupcake Maker e trave. Aguarde até ficar bem assado (de 10 a 15 min.). Vocé
pode verificar espetando um palito (se ele sair seco, o cupcake esta assado). Se desejar,
recheie antes de assar (ver as sugestdes de recheios opcionais). Decore a seu gosto (ver
sugestdes de coberturas e glacés).
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IMPORTANTE

Nao coloque amassana CUPCAKE MAKER fria.
Unte as cavidades sempre que necessario.

COMOLIMPAR EARMAZENAR 0 SEU CUPCAKE MAKER DA MONDIAL

Limpe bem seu aparelho apds cada utilizacao.

Deixe o aparelho esfriar totalmente antes de limpa-lo ou tocar nele.

Antes de iniciar qualquer limpeza, verifique se o aparelho esta desligado da corrente
elétrica.

Para limpeza externa, passe um pano seco ou levemente umedecido e macio para
ndo riscar o material de acabamento das superficies.

Embora as placas de aquecimento sejam compostas de material antiaderente, é
possivel que alguns residuos permanecam. Para retira-los, basta passar um pouco
de dleo de cozinha nas chapas e deixar o aparelho ligado por alguns minutos. Depois,
retire osresiduos com uma espatula de madeira ou plastica.

Aguarde o aparelho esfriareretire o excesso de gordura com papelabsorvente.
Nunca mergulhe oaparelho naaguaou em qualquer liquido.

Jamais use palhas de aco, buchas de esfregar ou qualquer espécie de limpadores
ou materiais abrasivos, pois eles podem danificar as superficies antiaderentes do
seu CUPCAKE MAKER DA MONDIAL.

N3ao utilize solventes ou qualquer substancia quimica durante a limpeza interna ou
externa, bem como tenha cuidado para que a umidade nao penetre nas partes
elétricas do aparelho.

Enrole o Cabo Plugue antes de guarda-lo, para evitar acidentes, tropecoes e quedas.
NUNCA ARMAZENE 0 APARELHO CONECTADO A REDE ELETRICA.

Nao coloque qualquer objeto sobre o aparelho.

Sempre armazene o seu aparelho em uma superficie plana, firme, limpa e seca,
longe doalcance de criancase livre de poeira e umidade.

CUPCAKEDE CHOCOLATE

2 0vos

1 xicarade chadeacucar

1 xicarade chadefarinhadetrigo

2 xicarade chade leite

2 colheres de sopade manteiga derretida

Y. de xicarade chocolateem po

2 colherde café de sal

2 colher de café de bicarbonato de sddio

2 colher de sopa de fermento quimico em pé

Preaqueca a Cupcake Maker. Misture todos os ingredientes (menos o fermento e o
bicarbonato) em sua batedeira Mondial. Acrescente o fermento e o bicarbonato,
mexendo delicadamente. Coloque forminhas de papel tamanho 2 nas cavidades da
Cupcake Maker. Com uma colher, coloque massa nas forminhas de papel sem enché-las
totalmente, porque a massa vai crescer. Feche a tampa da Cupcake Maker e trave.
Aguarde até ficar bem assado (de 10 a 15 min.). Vocé pode verificar espetando um palito
(se ele sair seco, o cupcake esta assado). Se desejar, recheie antes de assar (ver as
sugestdes de recheios opcionais). Decore a seu gosto (ver sugestdes de coberturas e
glacés opcionais)



BOLO DE CANECA

1ovo

4 colheresde sopade leite

3colheresde sopadedleo

2 colheres de soparasasde chocolate em po
4 colheresde soparasasdeacucar

4 colheres de soparasasde farinhadetrigo
1 colherde café rasade fermentoem pé

6 colheres de sopade leite condensado
Chocolate em po para polvilhar

Preaqueca a sua Cupcake Maker. Coloque o ovo em uma caneca e bata bem com um garfo.
Acrescente o 6leo, o aclcar, o leite, o chocolate e bata mais. Acrescente a farinha e o
fermento e mexa delicadamente até incorporar. A massa crua é mais mole do que a de um
bolo normal. Ndo aumente a farinha, ou tera um bolo duro! Coloque forminhas de papel
tamanho 2 nas cavidades da Cupcake Maker. Com uma colher, coloque massa nas
forminhas de papel sem enché-las totalmente, porque a massa vai crescer. Feche a tampa
da Cupcake Maker e trave. Aguarde até ficar bem assado (de 10 a 15 min.). Vocé pode
verificar espetando um palito (se ele sair seco, o cupcake estd assado). Retire os cupcakes
do aparelho. Enquanto ainda estiverem quentes, faca furos com um palito e despeje 1 colher
de sopade leite condensado em cada bolinho. Polvilhe com o chocolate em pé.
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COMO UTILIZAROSEU O SEU CUPCAKE MAKER DA MONDIAL
Prepare a massa e os recheios de sua preferéncia.

1. Conecte o plugue natomada (compativel com avoltagem do produto).

2. Assim que o aparelho estiver ligado, a luz vermelha que indica o funcionamento
acendera. Apds alguns minutos, a luz verde acenderad indicando que o aparelho esta
pronto paraser utilizado.

3. Abraatampadoaparelho.

4. Embora as placas de aquecimento sejam compostas de material antiaderente, é
conveniente utilizar uma pequena quantidade de manteiga ou 6leo nas cavidades.
Espalhe bem em toda superficie com um pincelde silicone.

5. Coloque um poucode massanaformado crepe. Use umajarracom bico para facilitar

essaoperacao.

N&o ultrapasse o nivel das cavidades para evitar vazamentos.

Aguarde cercade 30 segundos para fecharatampa.

Fecheatampaatétravar.

Asse deacordo com as recomendacoes das receitas ou até dourar.

2g 0 *eNos

0. Apésouso, removao Cabo Plugue datomada.

1. Use a alca para abrir a tampa e retire o crepe, utilizando utensilios de silicone ou de
madeira resistentes a altas temperaturas. Nunca utilize materiais metalicos ou
facas, pois podem danificar seu revestimento antiaderente.

12. Recomenda-se o uso de luvas térmicas no manuseio da sua CUPCAKE MAKER.

13. Apds o uso, remova o plugue datomada.

Importante: Enquanto estiver utilizando o aparelho, a lampada verde ira acender e

apagar.Este cicloindica que o termostato esta mantém atemperatura correta.

COMOUTILIZARAMASSA

1. Utilize forminhas de papel n°® 2 ou unte as cavidades com manteiga ou margarina,
usandoum pincelde silicone.

2. Despeje a massa, as colheradas, até quase completar cada cavidade. Deixe espaco
paraque os cupcakes crescam durante o preparo.

3. Parafacilitar o seu trabalho, vocé pode utilizar uma caneca ou jarra com "bico” para
acrescentar a massa nas cavidades.
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ANTES DE UTILIZAR O SEU CUPCAKE MAKER DA MONDIAL

1. Assegure-sede haver espaco suficiente antes de montaroaparelho.

2. Abraacaixadaembalagem eretire oaparelho.

3. Apos desembalar o aparelho e os acessoérios, mantenha o material da embalagem
foradoalcancedecriancas paraevitaracidentes.

4. Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e lisa para facilitar a montagem e a
performance do equipamento.

5. Sempre posicione o seuaparelho em superficie firme, limpa e seca.

6. Certifique-se de que nao restou qualquer residuo do material da embalagem nas
aberturas e cavidades doaparelho e dos acessorios.

7. Desenrole o Cabo Plugue.

8. Verifique se a voltagem do aparelho é compativel com a rede elétrica local antes de
ligar o plugue natomada.

9. Passe um pano seco no exterior do aparelho. Se necessario, passe um pano
levemente umedecido e enxugue bem com papel toalha ou pano seco.

10. Limpe as placas de aquecimento com um pano Umido e em seguida seque-as com
papeltoalhaou panoseco.

11. Passe uma pequena quantidade de manteiga ou dleo nas placas, espalhe bem em
toda superficie com um pincel de silicone.

12. Feche atampa até travar e insira o plugue na tomada. A luz vermelha, que indica que
o aparelho esta conectado a rede elétrica, ird acender. Apds alguns minutos, a luz
verde acendera. (verificar quando o produto chegar).

13. Retire o plugue da tomada e espere o resfriamento do aparelho. Limpe a parte
interna do aparelho novamente com papelabsorvente.

14. Este procedimento garantird maior durabilidade ao revestimento antiaderente.

Adverténcia:
A garantia nao cobre desgaste no revestimento antiaderente decorrente de ma
utilizacao, tampouco quebras ou avarias de queda, transporte ou manuseio
inadequado.

CUPCAKE DE LARANJA

2 0vos

1 xicarade chadeacucar

1 xicarade chadefarinhadetrigo

2 xicarade chadesucodelaranja

2 colheres de sopade manteigaderretida

Y2 colher de sopa de fermento quimico em pé

6 colheresde sopade sucode laranja, paraumedecer
1 xicarade chadeacucarde confeiteiro

4 colheresde sopadesucodelaranja

Preaqueca a sua Cupcake Maker. Misture todos os ingredientes (menos o fermento) em
sua batedeira Mondial. Acrescente o fermento, mexendo delicadamente. Coloque
forminhas de papel tamanho 2 nas cavidades da Cupcake Maker. Com uma colher,
coloque massa nas forminhas de papel sem enché-las totalmente, porque a massa vai
crescer. Feche atampa da Cupcake Maker e trave. Aguarde até ficar bem assado (de 10 a
15 min.). Vocé pode verificar espetando um palito (se ele sair seco, o cupcake esta
assado). Retire os cupcakes do aparelho. Enquanto ainda estiverem quentes, faca furos
com um palito e despeje 1 colher de sopa suco de laranja em cada bolinho. Misture o
acucar de confeiteiro com as 4 colheres de sopa de suco de laranja restantes e espalhe
sobre os bolinhos ainda quentes.
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PETIT GATEAU

200g de chocolate meioamargo

2 colheres de sopa de manteiga 1 colher de sopade aclcar
2 colheres de sopade farinhadetrigo

2 0vos

2gemasde ovo

Preaqueca a sua Cupcake Maker. Derreta a manteiga e o chocolate em banho-maria.
Bata os ovos e as gemas com o aclcar na sua batedeira Mondial até ficar bem claro.
Junte o chocolate derretido e a farinha de trigo, misturando com uma espatula. Coloque
forminhas de papel tamanho 2 nas cavidades da Cupcake Maker. Com uma colher,
coloque massa nas forminhas de papel sem enché-las totalmente, porque a massa vai
crescer. Feche atampa da Cupcake Maker e trave. Asse somente durante 3a 4 min. para
que o chocolate fique derretido no meio. Deve ser servido quente, diretamente no prato,
acompanhado com sorvete de creme e calda de chocolate.

CARACTERISTICAS E ESPECIFICACOES DE SEU APARELHO

1- Luz verde indicadora de aquecimento.
2- Luz vermelha indicadora de funcionamento.
3- Alca.

4- Placas antiaderentes.

5- Cordao elétrico.

6- Cabo Plugue.
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¢ N3o deixe o cordao elétrico do lado de fora da mesa ou balcdo onde estiver apoiado,
evitando derruba-lo.

e N3o deixe o cordao elétrico tocar superficies quentes.

¢ Desligue o produto e retire o plugue da tomada, quando nao for usa-lo ou quando for
limpa-lo.

e Nunca use o produto se estiver com o cordao elétrico e/ou plugue danificados. A
aquisicdo, bem como a substituicdo do cordao elétrico ou plugue, devera ser feita na
Assisténcia Técnica Autorizada Mondial.

e Nao desligue o produto puxando o plugue da tomada pelo cabo plugue e nunca
transporte o produto pelo mesmo.

e Mantenha o aparelhodistante de superficies quentes, de brasas ou fogo.

e Nao utilize o aparelho na proximidade de torneiras, chuveiros, piscinas ou em area
externa.

e Nao utilize adaptadores de plugue, pois o produto pode nao funcionar adequadamente.
Use sempre umatomada exclusiva.

e N3o utilize extensoes elétricas paraaumentar o comprimento do cabo plugue.

e Ao desconectar o aparelho da rede elétrica, retire-o da tomada , sempre segurando
pelo plugue, nunca puxando pelo cordao elétrico.

e Sempre que interromper a utilizacao do aparelho, mesmo que por breves instantes,
desligue-o datomada.

e Guarde sempre o cabo plugue para evitar acidentes, tropecoes e quedas.

¢ O uso de pecas ou acessorios que ndo sejam originais do produto, pode prejudicar seu
funcionamento e causar danos ao usuario e ao aparelho, além de acarretar a perda da
garantia contratual.

e Nao utilize o produto se este estiver danificado ou ainda se apresentar mau
funcionamento. Nunca tente desmonta-lo ou conserta-lo em casa. Leve-o a uma
Assisténcia Técnica Autorizada Mondial.

e A garantia nao cobre: defeitos que nao sejam comprovadamente de fabricacao,
causados por ma utilizacao, negligéncia do usuario, sinistros ou catastrofes naturais;
danos por avaria de transporte e/ou instalacdo em condicdes inadequadas; limpeza ou
pecas de desgaste natural com a frequéncia de uso.

e Guarde este manual para referéncia futura. A nota fiscal e o certificado de garantia
também sdo documentosimportantes e devem ser guardados para efeito de garantia.
ADVERTENCIA: Este aparelho nao deve ser utilizado por pessoas linclusive criancas)
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de
experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido instrucoes referentes a

utilizacao do aparelho ou estejam sob a supervisao de uma pessoaresponsavel.

Recomenda-se vigiar as criancas para que elas nao brinquem com o aparelho.

RECHEIOS OPCIONAIS

GANACHE

150g de chocolate meioamargo
2 latade cremede leite

Derreta o chocolate meio amargo em banho-maria. Depois de derretido, acrescente o
creme de leite bem gelado e misture bem.



CREME DE AVELAS

2 xicarade chade creme de avelas (tipo Nutella)
2 lata de creme de leite sem soro bem gelado

Misture o creme de avelas e o creme de leite com um batedor de arame até ficar bem
homogéneo. Leve a geladeira por meia hora, se for utilizad-lo como cobertura.

CUPCAKE MAKER DA MONDIAL )

Parabéns, agora vocé possui 0 CUPCAKE MAKER DA MONDIAL, com alto padrao de
eficiéncia e qualidade, garantindo sucesso no preparo de seus alimentos.

Antes da utilizacao do aparelho, leia atentamente as instrucoes de uso, pois o bom
funcionamento de seu produto e asuasegurancadependemdelas.

RECOMENDACOES E ADVERTENCIAS IMPORTANTES

e Este produto foi desenvolvido apenas para uso doméstico; sua utilizacdo comercial
acarretaraaperdadagarantia contratual.

* Antes de ligar o plugue na tomada, verifique se a tensao elétrica do produto (127/220V)
é compativel comadarede elétrica local.

e Utilize o produto em local plano e seco.

¢ Antes de utilizar o produto, desenrole completamente o cabo plugue do aparelho.

¢ Nao coloque o aparelho contra a parede ou outros aparelhos. Mantenha, pelo menos,
10cmdedistanciaentre a parte de tras e as laterais.

e Certifique-se de que ha espaco suficiente paraaaberturadatampa.

e Este produto libera vapores quentes. Durante o funcionamento, permita que o ar
circule livremente acima e aoredor do produto.

e Sempre posicione o seu aparelho em superficie plana, firme, limpa e seca.

e Mantenha o produto longe de toalhas e outros materiais inflamaveis.

e Nunca colocar o aparelho sobre papeloes ou espumas, pois poderao causar
instabilidade. Nunca colocar o aparelho perto de substancias inflamaveis.

e Para evitar danos a superficie da mesa ou do balcao, nao utilize o aparelho sobre
superficies pintadas, de madeira ou com revestimento plastico. A alta temperatura
podera provocar escurecimento, descoloracdo ou manchas permanentes. Prefira
utilizar oaparelho sobre superficies de marmore ou granito.

e Nao permita o contato das maos com a parte interna do aparelho enquanto estiver
ligado.

¢ N3o permita o contato das maos e de utensilios que nao sejam plasticos ou de madeira
com as partes aquecidas do produto.

¢ Nunca ajuste os alimentos no interior do aparelho com as maos ou garfos e colheres
comuns. Se for necessario ajustar os alimentos, desligue o produto e retire o plugue
datomada. Utilize uma pinca de cabo comprido, de preferéncia de madeira.

¢ Naotransporte oumova o aparelho conectado a energia elétrica.

e Para evitar choques elétricos, nunca use o aparelho com as maos molhadas; ndo
molhe o produto e nem o mergulhe em agua ou outro tipo de liquido.

¢ Nao permita que criancas ou pessoas com capacidades fisicas, mentais ou sensoriais
reduzidas, ou pouca experiéncia e conhecimento, utilizem o produto sem a supervisao
de um responsavel por sua seguranca.



CREME DEDOCEDELEITE

1 xicaradechadedocede leite
Y2xicarade chade creme de leite sem soro e bem gelado.

Misture o doce de leite e o creme de leite com um batedor de arame até ficar bem
homogéneo. Leve a geladeira por meia hora, se for utilizad-lo como cobertura.

RECOMENDA-SE COLOCAR 0S RECHEIOS NAMASSA ANTES DO PREPARO, COM A AJUDA
DE UMASERINGA OU BICO DE CONFEITEIRO.



CREAM CHEESE E FRAMBOESA

Y2 xicara de cha de framboesa

2 colheres de sopadeacucar

1 potede cream cheese emtemperaturaambiente
2 xicarade chadeacucar

1 pitadade sal

Misture a framboesa com o acucar em seu liquidificador Mondial e bata até ficar como
um puré. Passe o puré numa peneira para remover as sementes. Reserve. Na sua
batedeira Mondial, bata o cream cheese em velocidade média/alta até ficar cremoso.
Adicione o acucar e bata bem. Acrescente o sal. Reserve. RECOMENDA-SE COLOCAR
ESSE RECHEIO NAMASSA ANTES DO PREPARO: coloque metade da massanaforminha,
acrescente 1 colher de café do cream cheese e 2 colher de café de framboesa. Cubra
comaoutrametade da massa.
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COBERTURAS E GLACES OPCIONAIS

MERENGUE

1e', xicarade chddeacucarde confeiteiro
1 claradeovo
Sucode'2limao

Bataasclarasem neve nasua batedeira Mondial. Quando estiver bem dura, acrescente o
acucar de confeiteiro e o suco de limao, aos poucos. Espalhe sobre os Cupcakes ou use o
acessorio de confeitar que acompanha o aparelho. Polvilhe chocolate em po, confeitos
coloridos, granulados, castanhas ou nozes moidas, ou qualquer outro tipo de decoracao
ao seu gosto.

1"



GLACE

2 colheres de sopade manteiga ou gordura hidrogenada
250 gdeacucarde confeiteiro
Gotas de esséncia de baunilhaagosto

Use gotas de anilina ou corante culindrio para dar cor. Se desejar utilize gotas de
esséncias culinarias paradarsabor.

Bata a manteiga com duas colheres de aclcar até ficar branco em sua batedeira
Mondial. Acrescente o restante do aclcar aos poucos. Por fim, acrescente a baunilhae o
corante, se desejar. Espalhe sobre os Cupcakes ou use o acessorio de confeitar que
acompanha o aparelho. Polvilhe chocolate em pd, confeitos coloridos, granulados,
castanhas ou nozes moidas, ou qualquer outro tipo de decoracao ao seu gosto.
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BOLINHO DE ESPINAFRE COM REQUEIJAO

> xicarade chade leite

Y2xicarade chadedleo

1 xicarade chadefarinhadetrigo

1 colherde sopade fermento quimicoem pé
Salagosto

1 xicarade chade espinafre cozido e picado
2 copoderequeijao

Preaqueca a sua Cupcake Maker. Misture todos os ingredientes, menos o requeijao, em
uma tigela com um batedor de arame até ficarem bem homogéneos. Coloque a massa
até a metade das cavidades, acrescente 1 colher de cha de requeijao. Cubra com mais
um pouco de massa sem encher totalmente as cavidades, porque a massa vai crescer.
Feche atampa da Cupcake Maker e trave. Aguarde até ficar bem assado (de 15a 18 min.)
ou até ficar coma superficie dourada. Vocé pode verificar espetando um palito (se ele sair
seco, o bolinho esta assado). Nao é necessario utilizar as forminhas de papel.
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BOLINHODEATUM

2 xicarade chade leite

Y2xicarade chade 6leo

1xicarade chadefarinhadetrigo

1 colherde sopade fermento quimicoem pd
Salagosto

1latadeatum escorrido

2xicarade chade azeitonas pretas picadas
2xicarade chade cheiroverde picado

Prequeca a sua Cupcake Maker. Misture todos os ingredientes em uma tigela com um
batedor de arame até ficarem bem homogéneos. Com uma colher, coloque massa nas
cavidades sem enché-las totalmente, porque a massa vai crescer. Feche a tampa da
Cupcake Maker e trave. Aguarde até ficar bem assado (de 15a 18 min.) ou até ficarcoma
superficie dourada. Vocé pode verificar espetando um palito (se ele sair seco, o bolinho
estdassado). Nao é necessario utilizar as forminhas de papel.
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PAODE QUEIJO

500gde polvilhodoce
1e'2xicarade leite
2 xicarade dleo

2 0vos

1 colherdechadesal

Preaqueca a sua Cupcake Maker. Bata todos os ingredientes no seu liquidificador
Mondial até ficarem bem homogéneos. Coloque, as colheradas, nas cavidades da
Cupcake Maker, sem enché-las totalmente, pois eles irdo crescer. Feche a tampa e
trave. Deixe assarde 13a 15 min. ou até ficar com a superficie dourada. Nao é necessario
utilizar as forminhas de papel.
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EMPADINHAS DE LIQUIDIFICADOR

2 xicarade chade leite

Y2xicarade chadedleo

1xicarade chadefarinhadetrigo

1 colherde sopadeacucar

1 colherde sopade fermento quimicoem pd
Salagosto

Preaqueca a sua Cupcake Maker. Bata todos os ingredientes no seu liquidificador
Mondial até ficarem bem homogéneos. Encha 1/3 de cada cavidade de sua Cupcake
Maker com a massa. Recheie ao seu gosto com carne moida, frango desfiado, atum,
calabresa moida, cubos de presunto e mussarela, azeitonas, etc. Cubra com mais uma
porcao da massa. Se desejar, polvilhe queijo ralado. Feche a tampa e trave. Deixe assar
de 15 a 18 min. ou até ficar com a superficie dourada. Nao é necessario utilizar as
forminhas de papel.
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HOTDOGASSADO

Y2xicarade chade leite

Y2 xicarade chadedleo

1 xicarade chadefarinhadetrigo

1 colherde sopade fermento quimicoem pé

Salagosto

1 xicarade cha de salsichas cortadasemrodelascomcercade 1cm
Y2xicarade chade azeitonas pretas em fatias.

Preaqueca a sua Cupcake Maker. Bata todos os ingredientes no seu liquidificador
Mondial até ficarem bem homogéneos. Encha 1/3 de cada cavidade de sua Cupcake
Maker com a massa. Recheie com 2 ou 3 pedacos de salsicha. Cubra com mais uma
porcdo da massa. Feche a tampa e trave. Deixe assar de 15 a 18 min. ou até ficar com a
superficie dourada. Nao é necessario utilizar as forminhas de papel.
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