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Cake cremosa de  
chocolate meio amargo e morangos frescos 

 
Ingredientes Bolo: 
 

 200g de chocolate ½ amargo; 
 5 colheres de sopa de açúcar mascavo; 
 50g de manteiga; 
 5 colheres de sopa de açúcar; 
 2 ovos; 

 1 colher de chá essência de baunilha; 
 ½ xícara de chá de farinha de trigo; 
 1 colher (chá) de fermento químico em pó; 

 Manteiga para untar. 
 
Modo de Preparo: 
 
 Coloque em uma panela o chocolate e a manteiga e leve ao fogo bem baixo ou em banho-
maria até obter um creme homogêneo. Adicione o açúcar mascavo e o açúcar, e mexa até estar 
bem dissolvido, reserve. Separadamente bata os ovos com a essência de baunilha e misture ao 
creme de chocolate reservado. Acrescente a farinha de trigo e o fermento. Despeje a massa 
em uma fôrma retangular pequena e untada. Asse em forno médio (180ºC), preaquecido, por 
cerca de 20 minutos. Desenforme e deixe amornar. Corte e retire o centro da cake, 
preservando o fundo e as bordas laterais e reserve. 
 
 
Ingredientes Recheio: 
 

 200g de chocolate ½ amargo; 
 200g de creme de leite; 
 Miolo do Brownie 

 
 Morangos frescos; 
 Raspas de chocolate para decorar. 

 
Modo de Preparo: 
 
 Derreta o chocolate no microondas ou em banho Maria juntamente com o creme de leite. 
Homogenise a mistura e reserve. 
 
 
Montagem: 
 
 Distribua parte do creme de chocolate na base do bolo, distribua os morangos e partes 
do bolo triturado, cubra com o restante do creme. Decore com alguns morangos e as raspas 
de chocolate e leve para gelar por pelo menos uma hora.  

Bom Apetite! 


