Bolo de Maca, Aveia e Canela

Ingredientes

- 4 0VOSs

- 4 macas cortadas em cubos

- 2 xicaras de acucar (de preferéncia mascavo)
- 2 xicaras de aveia

- 5 colheres (de sopa) de manteiga

- 1 xicara de farinha de trigo com fermento

- 1 colher (de sopa) de canela em p6

Calda (opcional):

-3 colheres (de sopa) de achocolatado
-3 colheres (de sopa) de agucar

-1 colher (de sopa) de margarina

-1 colher (de sopa) de leite

Modo de Preparo

Bata 0s ovos e 0 agucar até ficar homogéneo e clarificado. Adicione a manteiga continuando
batendo. Desligue a batedeira e em um recipiente, adicione as macas, mexendo com uma colher
de pau, depois a farinha de trigo, a aveia e a canela. Apds bem misturado, despeje numa forma
com um furo no meio untada com manteiga e farinha de trigo, e leve ao forno previamente
aquecido por 30 minutos ou até que a faca saia limpa (utilizar a faca € mais interessante pois vai
até o fundo do bolo podendo assim verificar se todo o bolo est4 assado).

Calda opcional: misture todos os ingredientes e leve ao fogo brando até ferver. Fure o bolo com
um garfo para que a calda penetre. Cubra o bolo ainda quente.

http://culinariaadventista.wordpress.com/2008/06/12/bolo-de-maca-aveia-e-canela/
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