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Introdução ao Bolo de Rolo 

 

 
História e Tradição do Bolo de Rolo 

 

 

Origens do Bolo de Rolo: Do Convento às Mesas Brasileiras 

O bolo de rolo é um dos doces mais icônicos e representativos da culinária 

pernambucana, com uma história rica que remonta aos tempos coloniais do Brasil. Suas 

origens estão profundamente enraizadas nas tradições dos conventos portugueses, onde 

as freiras se dedicavam à produção de doces finos e elaborados, muitas vezes utilizando 

técnicas trazidas da Europa. 

Inicialmente, o bolo de rolo era uma adaptação do bolo português conhecido como 

"colchão de noiva" ou "torta de rolo", feito com uma massa espessa e recheada com 

amêndoas ou frutas secas. Com a chegada dos portugueses ao Brasil, essa receita foi 

adaptada para incluir ingredientes locais, resultando no uso da goiabada como recheio 

principal. Essa adaptação não apenas tropicalizou o doce, mas também o tornou mais 

acessível, dado que a goiaba era abundante nas terras brasileiras. 

Influências Culturais e Adaptações Regionais 

Ao longo dos séculos, o bolo de rolo passou por várias adaptações e influências 

culturais que contribuíram para a sua popularização e diversificação. Cada região do 

Brasil onde o bolo foi introduzido adicionou um toque próprio à receita, respeitando as 

tradições locais e os ingredientes disponíveis. 

 



 

Em Pernambuco, o bolo de rolo tornou-se um símbolo cultural e gastronômico. Sua 

massa, fina e delicada, é cuidadosamente enrolada com camadas de goiabada derretida, 

criando um doce visualmente atraente e saboroso. A habilidade necessária para fazer a 

massa bem fina e enrolá-la sem quebrar é transmitida de geração em geração, 

reforçando o valor tradicional e artesanal do doce. 

Outras regiões também adotaram e adaptaram a receita, introduzindo novos recheios 

como doce de leite, brigadeiro e frutas, e variando a espessura da massa e a técnica de 

enrolamento. Essas adaptações refletem a riqueza e diversidade da culinária brasileira, 

mantendo viva a tradição do bolo de rolo enquanto se permite a inovação e a 

criatividade. 

O Bolo de Rolo como Patrimônio Imaterial de Pernambuco 

Reconhecendo a importância cultural e histórica do bolo de rolo, o Estado de 

Pernambuco o declarou Patrimônio Imaterial em 2008. Este reconhecimento 

oficializou o valor do bolo de rolo como um elemento cultural que transcende gerações, 

preservando suas técnicas de produção e promovendo seu legado para as futuras 

gerações. 

Como Patrimônio Imaterial, o bolo de rolo não é apenas um doce, mas um símbolo da 

identidade pernambucana. Ele representa a criatividade e a resiliência do povo 

pernambucano, que soube transformar uma receita estrangeira em um ícone nacional, 

valorizando o saber-fazer tradicional e a riqueza dos ingredientes locais. 

Hoje, o bolo de rolo é mais do que um simples doce; é uma celebração da cultura, 

história e tradição de Pernambuco, um verdadeiro embaixador da gastronomia 

brasileira. 

 

 

 



 

Ingredientes e Equipamentos Necessários para Fazer Bolo de 

Rolo 

 

Seleção dos Ingredientes: Farinhas, Açúcares, Ovos e Goiabada 

Para preparar um bolo de rolo autêntico e saboroso, a escolha dos ingredientes é crucial. 

Utilizar ingredientes de alta qualidade garante a textura e o sabor desejados, fazendo 

toda a diferença no resultado final. 

• Farinhas: A farinha de trigo é o principal ingrediente da massa do bolo de rolo. 

Prefira a farinha de trigo tipo 1 (ou tipo especial), que é mais refinada e 

proporciona uma textura mais leve e homogênea à massa. Evite farinhas com 

muito glúten, pois podem deixar a massa pesada e dificultar o enrolamento. 

• Açúcares: O açúcar refinado é o mais comum na receita do bolo de rolo, pois se 

dissolve facilmente e contribui para uma textura fina. Certifique-se de que o 

açúcar esteja livre de grumos para uma mistura homogênea. 

• Ovos: Os ovos são essenciais para dar estrutura e umidade à massa. Use ovos 

frescos e, de preferência, de tamanho grande. A temperatura ambiente dos ovos 

é ideal para uma melhor incorporação à massa. 

• Goiabada: O recheio clássico do bolo de rolo é feito com goiabada. Opte por 

uma goiabada de boa qualidade, que tenha uma textura lisa e firme. Para facilitar 

a aplicação, é comum derreter a goiabada com um pouco de água até atingir a 

consistência desejada. 

 

 

 



 

Equipamentos Essenciais: Batedeira, Assadeiras, Espátulas 

A preparação do bolo de rolo requer alguns equipamentos básicos, mas essenciais para 

garantir um bom resultado. 

• Batedeira: Uma batedeira elétrica é fundamental para obter uma massa leve e 

areada. Ela ajuda a incorporar ar na massa, garantindo que fique fofinha e fácil 

de espalhar. 

• Assadeiras: Utilize assadeiras retangulares e de bordas baixas, ideais para assar 

camadas finas de massa. Forre as assadeiras com papel manteiga para facilitar o 

desenforme. 

• Espátulas: Espátulas de silicone são ideais para espalhar a massa de forma 

uniforme na assadeira e para aplicar o recheio de goiabada. Elas também são 

úteis para enrolar o bolo de maneira suave, sem danificar a massa. 

Dicas para Escolher Ingredientes de Qualidade e Frescos 

A qualidade dos ingredientes impacta diretamente no sabor e na textura do bolo de rolo. 

Aqui estão algumas dicas para garantir que você esteja usando os melhores ingredientes: 

• Farinhas: Verifique a data de validade e escolha farinhas que estejam dentro do 

prazo. Armazene a farinha em um local seco e fresco para evitar a absorção de 

umidade. 

• Açúcares: O açúcar refinado deve estar solto e livre de grumos. Se necessário, 

peneire o açúcar antes de usar para garantir uma textura fina. 

• Ovos: Sempre utilize ovos frescos. Verifique a data de validade e armazene-os 

corretamente na geladeira. Para saber se um ovo está fresco, coloque-o em um 

copo de água; se afundar e ficar deitado, está fresco. 

• Goiabada: Escolha uma goiabada de marcas confiáveis e que tenha uma boa 

reputação por sabor e qualidade. A goiabada deve ser firme, mas fácil de derreter. 



 

Seguindo estas orientações, você estará preparado para fazer um delicioso bolo de rolo, 

com a textura e o sabor autênticos que fazem deste doce um verdadeiro símbolo da 

culinária pernambucana. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Técnicas Básicas de Preparação do Bolo de Rolo 

 

Preparação da Massa: Técnicas para uma Massa Leve e Homogênea 

A base do bolo de rolo é uma massa delicada que deve ser fina e uniforme. Aqui estão 

algumas técnicas essenciais para alcançar essa textura: 

1. Bater os Ingredientes: Comece batendo a manteiga com o açúcar até obter um 

creme claro e fofo. Isso incorpora ar na mistura, essencial para uma massa leve. 

Adicione os ovos um a um, batendo bem após cada adição para garantir que 

fiquem bem incorporados. 

2. Adicionar a Farinha: Peneire a farinha antes de adicioná-la à mistura. Isso 

ajuda a evitar grumos e garante uma massa homogênea. Adicione a farinha aos 

poucos, misturando delicadamente com uma espátula ou em baixa velocidade na 

batedeira para não desenvolver o glúten em excesso, o que poderia deixar a 

massa dura. 

3. Textura Final: A massa deve ter uma textura suave e leve. Para garantir isso, 

evite bater a massa em excesso após adicionar a farinha. A incorporação deve 

ser feita delicadamente para manter a leveza da massa. 

Preparo do Recheio de Goiabada: Textura e Consistência Ideais 

O recheio de goiabada é o coração do bolo de rolo. Para obter a textura e a consistência 

ideais, siga estas etapas: 

1. Escolha da Goiabada: Utilize uma goiabada de qualidade, de preferência em 

barra. A goiabada em pasta pode ser usada, mas a de barra tende a ter uma textura 

mais firme, ideal para o recheio. 



 

2. Derretendo a Goiabada: Corte a goiabada em pedaços pequenos e coloque-os 

em uma panela. Adicione um pouco de água (aproximadamente 1/4 de xícara) 

para ajudar no derretimento. Cozinhe em fogo baixo, mexendo constantemente 

até obter uma consistência lisa e espalhável. Se necessário, adicione mais água 

aos poucos até alcançar a textura desejada. 

3. Consistência: A goiabada deve estar lisa, sem grumos, e com uma consistência 

que permita espalhá-la facilmente sobre a massa, mas não tão líquida que escorra. 

Dicas para Untar e Forrar Assadeiras de Maneira Eficiente 

Preparar as assadeiras corretamente é fundamental para evitar que a massa grude e para 

facilitar o desenforme. 

1. Untar com Manteiga: Utilize manteiga em temperatura ambiente para untar as 

assadeiras. Espalhe uma camada uniforme com um pincel de cozinha ou com um 

pedaço de papel toalha, cobrindo todas as superfícies, incluindo os cantos e as 

bordas. 

2. Forrar com Papel Manteiga: Corte o papel manteiga no tamanho exato da 

assadeira. Coloque o papel sobre a manteiga untada para garantir que fique bem 

aderido. Isso facilita o desenforme e evita que a massa grude na assadeira. 

3. Untar o Papel Manteiga: Após colocar o papel manteiga, unte levemente a 

superfície do papel com manteiga e polvilhe um pouco de farinha, retirando o 

excesso. Isso garante que a massa se solte facilmente após assada. 

Considerações Finais 

Preparar um bolo de rolo requer atenção aos detalhes e paciência. Seguindo essas 

técnicas básicas de preparação, você garantirá uma massa leve e homogênea, um 

recheio de goiabada na textura perfeita e assadeiras preparadas para um desenforme 

fácil. Com prática e cuidado, o bolo de rolo se tornará um doce irresistível e 

visualmente encantador, honrando a tradição pernambucana. 


