Chocotone

Ingredientes (Esponja)

- 1 xicara (chd) de farinha de trigo (160q)

- 1 colher (sopa) de fermento biolégico (159)

- 1 colher (sopa) de ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE
(209)

- 1 ovo (609g)

- xicara (cha) de leite (100ml)

Ingredientes (Massa)

- 3% xicara (cha) de farinha de trigo (100qg)

- 2 colheres (sopa) de margarina sem sal (60q)

- 3 colheres (sopa) de ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE
(409)

- 1 gema (20g)

- 1 pitada de sal

- 125g de gotas de chocolate
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Chocotone

Modo de Preparo (Esponja)

Coloque todos os ingredientes da esponja na batedeira e
misture até obter uma massa lisa e enxuta. Deixe descansar
por 40 minutos coberta com um plastico.

Modo de Preparo da Massa

Retorne a massa da esponja depois de crescida a batedeira e
adicione a gema, o ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE, a
margarina, o sal e a farinha de trigo. Misture muito bem. Em
seguida adicione as gotas de chocolate. Coloque em forma
propria para chocotone e deixe crescer até dobrar de
volume. Faca um corte em cruz em sua superficie e adicione
um pouco de margarina sem sal. Asse em forno médio
(180°C) por aproximadamente 1 hora ou até que esteja bem
leve e dourado.

Sobre a Receita
Grau de dificuldade: Médio

Tempo de Preparo: 4 horas
Rendimento: 1 chocotone de 600g
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