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Torta Negra Venezuelana

 

Letícia Spiller ensina receita de Torta Negra Venezuelana

1h 6 porções

A receita de Torta Negra venezuelana ganha um gostinho especial com uma mistura de frutas maceradas com

licor. Entre os ingredientes do quitute, estão amêndoas, essência de baunilha e chocolate. Aprenda como

fazer!

 Salvar Receita

CO NTINUA DEP O IS DA P UBL ICIDADE

Nós usamos cookies e outras tecnologias semelhantes para melhorar a sua experiência em nossos serviços, personalizar publicidade e recomendar conteúdo de seu interesse. Ao

utilizar nossos serviços, você está ciente dessa funcionalidade. Conheça nosso Portal da Privacidade e consulte nossa Política de Privacidade.
Prosseguir

https://receitas.globo.com/
https://googleads.g.doubleclick.net/pcs/click?xai=AKAOjsskfwrmgZNewYnlbQXzY8x0m-0YctBZfhHoSEekmo7EU8skFTdSjtdYXtaPzmNBBYnHrE1xFTf-OUOB--4sltlP32LjTBU2f9FdmFqomGmaNAZ4551WACJ6XfpuamON57MTpegL75Y4KR4vE4DmDXcO7WOkzhGf9QrEHetdksvGN8f5J1f6bh95_FbrCqtnpYDYZJsjKyhi_1f4ZmMp1m3ug56tZ_4MgRwRv7bZup60R2Vx2MDsr4MwcY21iZBodN3tayEl5VvPNIqDTAXgnE6X3VO27yGztbgpr0sTGUHfqGswZ0x7IbnuJBPPKfdDG7T0nhCpcvTHMDmDWNE75JWUxMSBa7gVvw&sai=AMfl-YQLN8VymFtWju9VJSftkKALm2fAD2PInWNSRy0hf9iVRG1Q68ZgecDzKagsCBY8miYrVY95UI2YpbEqM2fhqxJ66Z3GCr0dEqstCe3OtrGA7u-215LW_AinNgnrQuE&sig=Cg0ArKJSzOU4NdxEGN9b&fbs_aeid=[gw_fbsaeid]&adurl=https://www.tang.com.br/%3Futm_source%3Dglobo%26utm_medium%3Ddisplay-animado%26utm_campaign%3Dtang-tang_core_reno%26utm_term%3Dreach-cpm-mm25%2B-cross%26utm_content%3D300x250-bi000145
https://privacidade.globo.com/
https://privacidade.globo.com/privacy-policy/


17/4/23, 11:48 Torta Negra Venezuelana |  Tortas |  Receitas

https://receitas.globo.com/tipos-de-prato/tortas/torta-negra-venezuelana.ghtml 2/7

Letícia Spiller reproduz a receita de Torta Negra da Adriana Camargo, uma venezuelana que veio para o Brasil quando uma crise se

instaurou no país, e ensina o passo a passo. Saiba mais sobre a história aqui e confira a receita completa abaixo!

Ingredientes

Para a torta

Ingredientes

Para as frutas maceradas

250 gramas de manteiga aquecida·
450 gramas de açúcar branco ou mascavo·
550 gramas de farinha de trigo·
2 colheres de chá de fermento em pó·
1 colher de sobremesa de baunilha·
6 ovos·
120 mililitros de leite·
200 gramas de barra de chocolate·
1 colher de sobremesa de essência de amendôa·
700 gramas de frutas maceradas·
1 pitada de canela·
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100 gramas de frutas confitadas·
100 gramas de laranjas cristalizadas·
100 gramas de cerejas vermelhas·
100 gramas de passas pretas·
100 gramas de passas louras ou suitanas opcionais·
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Modo de Preparo

Para as frutas maceradas

1 Prepare as frutas maceradas com pelo menos um dia de antecedência: corte finamente todas as frutas. Descasque e esmague

as amêndoas, nozes e avelãs.

2 Coloque tudo em um frasco grande e adicione o licor seco e o licor doce, em partes iguais, até que o líquido cubra

completamente os itens picados.

3 Feche muito bem o frasco e guarde-o em local escuro. Quanto mais tempo guardado, melhor.

Modo de Preparo

Para a torta

1 Para a fazer a massa, retire os ovos da geladeira com 30 minutos de antecedência.

2 Separe as claras das gemas e reserve.

3 Misture o açúcar com a manteiga aquecida até obter uma mistura cremosa.

4 Adicione as gemas e mexa.

5 Adicione a farinha aos poucos e alterne-a com o leite, mexendo sempre.

6 Corte o chocolate em pedaços pequenos e derreta em banho-maria.

7 Adicione o chocolate à massa e misture.

50 gramas de ameixas·
100 gramas de damasco seco ou mix de maçã, pêssego e peras frescas·
50 gramas de amêndoas·
1 garrafa de licor doce·
1 garrafa de licor seco·
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8 Adicione a baunilha, a essência de amêndoas, a canela e o fermento em pó. Mexa bem.

9 Adicione a mistura de frutas maceradas, reservando um pouco do líquido.

10 Bata as claras em neve e adicione uma pitada de sal a elas.

11 Em seguida, misture-as à massa com movimentos suaves até obter uma consistência homogênea.

12 Despeje a massa em uma assadeira untada e enfarinhada.

13 Coloque o bolo no centro do forno e asse a uma temperatura de 180 graus Celsius por cerca de 45 minutos.

14 Desenforme o bolo e coloque-o sobre uma travessa.

15 Regue com o restante do líquido das frutas maceradas.

16 Em uma tigela, prepare o açúcar de confeiteiro, a água e essência de amêndoas.

17 Finalize cobrindo a torta com a glaze obtida. Se quiser, coloque damascos e cerejas para decorar a torta.

Veja mais opções de tortas e bolos

Torta de Doce de Leite com Coco

Saiba mais

Bolo de Fubá com Goiabada

Saiba mais
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