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Cassata - Band 26/08/2008 

Ingredientes 

Massa
- 1 e 1/2 xícara de açúcar
- 2 xícaras de farinha de trigo
- 250g de margarina sem sal
- 5 ovos
- 1 colher (sopa) de fermento em pó

Recheio
- 250g de goiabada cremosa
- 250g de chocolate meio amargo
- 1/2 xícara chá de creme de leite
- 5 paçocas rolhas
- 200ml de chantilly batido (recheio 2)
- 250ml de chantilly batido (recheio 3)
- 1/2 xícara de chá de leite condensado
- 50ml de suco de maracujá
- 25ml de vinho branco
- 1/2 xícara (chá) de geléia de maracujá

Modo de Preparo 
Recheio 1:
250g de goiabada cremosa

Modo de Preparo da massa Bolo de Rolo:
Bater o açúcar e a margarina muito bem, acrescentar os ovos e bater até formar um creme. Acrescentar a farinha e o fermento e misturar manualmente. Colocar em uma forma untada e enfarinhada, bem fininha. Levar para assar à 180ºC por 5 minutos. Enrolar a massa no recheio 1 goiabada cremosa. Fatiar o bolo de rolo em pedaços pequenos para colocar na forma oval.

Recheio 2:
250g de chocolate meio amargo
1/2 xícara chá de creme de leite
5 paçocas rolhas 
200ml de chantilly batido

Modo de Preparo recheio 2:
Derreter o chocolate e juntar o creme de leite, em seguida acrescentar a paçoca e por último o chantilly batido. Colocar o Recheio 2 dentro da cassata, deixando espaço para o recheio 3.

Recheio 3:
250ml de chantilly batido
1/2 xícara de chá de leite condensado
50ml de suco de maracujá
25ml de vinho branco
1/2 xícara (chá) de geléia de maracujá

Modo de preparo recheio 3:
Misture o leite condensado, o suco de maracujá, o vinho e a geléia misturando com o chantilly batido, em seguida incorpore na cassata. Para finalizar tampe a cassata e decore a gosto.
