
 

 

 

BOLO DE ROLO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

Preparação e Montagem do Bolo de Rolo 

 

 
Preparando a Massa Perfeita 

 

 

Bater a Massa: Tempo e Velocidade Ideais 

A preparação da massa é uma etapa crucial para garantir que o bolo de rolo fique leve 

e macio. O processo de bater a massa deve ser realizado com cuidado para incorporar 

ar e criar uma textura uniforme. 

1. Cremando a Manteiga e o Açúcar: Comece batendo a manteiga em 

temperatura ambiente com o açúcar refinado. Utilize a velocidade média da 

batedeira para cremar os ingredientes. O objetivo é obter uma mistura clara e 

fofa, o que pode levar de 5 a 7 minutos. Esta etapa é fundamental para incorporar 

ar na massa, contribuindo para a leveza do bolo. 

2. Adicionando os Ovos: Adicione os ovos um de cada vez, batendo bem após 

cada adição. Mantenha a velocidade média e bata por aproximadamente 1 a 2 

minutos por ovo. Isso assegura que os ovos se incorporem completamente, 

mantendo a massa arejada. 

3. Incorporando a Farinha: Peneire a farinha antes de adicioná-la à mistura. 

Reduza a velocidade da batedeira para baixa e adicione a farinha aos poucos. 

Misture apenas até que a farinha esteja incorporada, evitando bater em excesso 

para não desenvolver o glúten, o que poderia resultar em uma massa pesada. 

 

 



 

 

Como Espalhar a Massa de Maneira Uniforme na Assadeira 

Uma distribuição uniforme da massa na assadeira é essencial para garantir que todas 

as camadas do bolo assem de maneira uniforme. 

1. Preparação da Assadeira: Forre a assadeira com papel manteiga e unte 

levemente com manteiga. Isso facilita o desenforme e evita que a massa grude. 

2. Espalhando a Massa: Despeje a massa na assadeira e utilize uma espátula de 

silicone para espalhá-la uniformemente. Comece do centro e vá espalhando para 

as bordas, garantindo que a espessura da massa seja uniforme. A camada de 

massa deve ser fina, mas sem deixar espaços vazios. 

3. Nivelação da Massa: Passe a espátula levemente sobre a massa para nivelá-la. 

Certifique-se de que todas as partes da assadeira estejam cobertas com uma 

camada uniforme de massa. Isso ajuda a evitar áreas mais finas que podem assar 

mais rápido e queimar. 

Assando a Massa: Controle de Temperatura e Tempo de Forno 

O controle preciso da temperatura e do tempo de forno é essencial para assar a massa 

do bolo de rolo de maneira uniforme, sem queimar ou deixar partes cruas. 

1. Temperatura do Forno: Pré-aqueça o forno a 180°C (350°F). Uma temperatura 

constante e adequada é crucial para assar a massa de maneira uniforme. 

2. Tempo de Assamento: Coloque a assadeira no forno pré-aquecido e asse por 

aproximadamente 6 a 8 minutos. A massa deve estar levemente dourada e firme 

ao toque, mas ainda flexível. Evite assar por muito tempo, pois uma massa seca 

pode quebrar na hora de enrolar. 

3. Verificação do Ponto: Fique atento ao ponto da massa durante o assamento. Ela 

deve começar a se soltar das bordas da assadeira quando estiver pronta. Retire 

do forno e deixe esfriar levemente antes de desenformar. 



 

 

Considerações Finais 

Preparar a massa perfeita para o bolo de rolo requer atenção aos detalhes e paciência. 

Seguindo essas técnicas de bater a massa, espalhá-la uniformemente na assadeira e 

assá-la com controle de temperatura e tempo, você garantirá uma base leve, macia e 

flexível, ideal para enrolar e criar as camadas características desse doce tradicional. 

Com prática e dedicação, você dominará a arte de fazer o bolo de rolo, encantando 

todos com essa delícia pernambucana. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Preparo do Recheio para o Bolo de Rolo 

 

Escolha e Preparo da Goiabada 

A goiabada é o ingrediente central do recheio do bolo de rolo, e sua qualidade impacta 

diretamente no sabor e na textura do doce. 

1. Escolha da Goiabada: Prefira uma goiabada em barra de alta qualidade. Marcas 

renomadas garantem uma textura e um sabor mais consistentes. A goiabada em 

barra é mais adequada porque, ao derreter, mantém uma textura firme que não 

escorre, ideal para o bolo de rolo. 

2. Preparação da Goiabada: Corte a goiabada em pedaços pequenos para facilitar 

o derretimento. Quanto menores os pedaços, mais rapidamente eles se 

transformarão em uma pasta homogênea. 

Técnicas para Derreter e Alisar o Recheio 

Para obter uma goiabada lisa e espalhável, é necessário derretê-la corretamente. Siga 

estas etapas para garantir um recheio perfeito: 

1. Derretendo a Goiabada: Coloque os pedaços de goiabada em uma panela de 

fundo grosso. Adicione um pouco de água (cerca de 1/4 de xícara) para ajudar 

no processo de derretimento e evitar que a goiabada queime. 

2. Cozimento: Leve a panela ao fogo baixo, mexendo constantemente. A goiabada 

começará a derreter e se transformar em uma pasta. Adicione água aos poucos, 

conforme necessário, para atingir a consistência desejada. A quantidade de água 

pode variar dependendo da firmeza da goiabada. 

 



 

 

3. Textura Ideal: A goiabada derretida deve ter uma textura lisa e espessa, mas 

ainda assim espalhável. Evite deixá-la muito líquida, pois pode escorrer ao ser 

aplicada na massa. Se necessário, passe a goiabada por uma peneira para 

remover possíveis grumos e garantir uma textura uniforme. 

Aplicação do Recheio na Massa de Forma Uniforme 

Aplicar o recheio de maneira uniforme é essencial para que o bolo de rolo fique 

visualmente atraente e saboroso em cada mordida. Aqui estão algumas dicas para 

garantir uma aplicação perfeita: 

1. Preparação da Massa: Após assar e deixar a massa esfriar levemente, 

desenforme-a com cuidado, removendo o papel manteiga. Coloque a massa 

sobre uma superfície plana, pronta para receber o recheio. 

2. Espalhando o Recheio: Com a goiabada ainda morna, utilize uma espátula de 

silicone para espalhar o recheio sobre a massa. Comece do centro e vá 

espalhando em direção às bordas, garantindo que a camada de goiabada seja fina 

e uniforme. Evite aplicar muito recheio nas bordas, pois pode escorrer durante o 

enrolamento. 

3. Uniformidade: Certifique-se de que o recheio cubra toda a superfície da massa 

de maneira homogênea. A espátula deve ser passada suavemente para evitar que 

a massa se rasgue ou que o recheio fique acumulado em certas áreas. 

Considerações Finais 

O preparo do recheio de goiabada para o bolo de rolo é uma etapa que requer atenção 

e cuidado. Escolher uma goiabada de qualidade, derretê-la corretamente e aplicá-la de 

forma uniforme são passos essenciais para garantir um bolo saboroso e visualmente 

atraente. Com essas técnicas, o recheio complementará perfeitamente a massa leve e 

fina, resultando em um bolo de rolo autêntico e delicioso, fiel à tradição pernambucana. 

 



 

 

Técnicas de Enrolamento do Bolo de Rolo 

 

Como Desenformar a Massa Sem Quebrá-la 

Desenformar a massa do bolo de rolo sem quebrá-la é um passo crucial para garantir 

que o bolo tenha a aparência e a textura perfeitas. 

1. Desenforme a Massa: Após assar a massa e deixá-la esfriar levemente, passe 

uma faca fina ao redor das bordas da assadeira para soltar a massa. Coloque uma 

folha de papel manteiga sobre a massa e, em seguida, coloque uma grelha ou 

uma superfície plana sobre o papel. Vire a assadeira cuidadosamente para 

desenformar a massa sobre a superfície plana. Retire delicadamente o papel 

manteiga usado para forrar a assadeira. 

2. Manuseio Cuidadoso: Se a massa estiver bem assada, deve se soltar facilmente. 

Manuseie a massa com cuidado para evitar que quebre, usando as mãos ou uma 

espátula larga para auxiliar na remoção. 

Técnicas de Enrolamento: Mantendo o Recheio Uniforme 

Enrolar o bolo de rolo corretamente é essencial para garantir camadas finas e uniformes, 

bem como uma distribuição equilibrada do recheio. 

1. Preparação: Certifique-se de que a massa esteja completamente desenformada 

e que o recheio de goiabada tenha sido aplicado uniformemente. A massa deve 

estar em uma superfície plana, com o recheio virado para cima. 

2. Início do Enrolamento: Comece a enrolar a massa pelo lado mais curto. Utilize 

o papel manteiga ou um pano de prato limpo para ajudar no processo. Levante a 

borda da massa e comece a enrolar firmemente, mas sem pressionar demais para 

evitar que o recheio escape. 



 

 

3. Enrolamento Uniforme: Continue enrolando a massa em movimentos suaves e 

contínuos. Se necessário, use o papel manteiga para puxar a massa, mantendo a 

pressão uniforme. A cada volta, certifique-se de que a massa está aderindo ao 

recheio e que não há espaços vazios ou bolhas de ar. 

Resfriamento e Armazenamento Correto do Bolo de Rolo 

O resfriamento e o armazenamento adequados são importantes para manter a textura e 

o sabor do bolo de rolo. 

1. Resfriamento Inicial: Após enrolar o bolo, envolva-o firmemente em papel 

manteiga e, em seguida, em papel alumínio ou filme plástico. Isso ajudará a 

manter a forma e a compactar as camadas. Deixe o bolo esfriar completamente 

em temperatura ambiente antes de refrigerar. 

2. Armazenamento no Refrigerador: Coloque o bolo de rolo embrulhado no 

refrigerador por pelo menos 2 horas antes de servir. Isso permite que ele firme e 

facilita o corte em fatias finas. O bolo de rolo pode ser armazenado no 

refrigerador por até uma semana. 

3. Congelamento: Para armazenar por períodos mais longos, o bolo de rolo pode 

ser congelado. Envolva-o firmemente em filme plástico e, em seguida, em papel 

alumínio para proteger contra queimaduras de congelamento. O bolo pode ser 

congelado por até 3 meses. Para descongelar, deixe-o na geladeira durante a noite. 

Considerações Finais 

Dominar as técnicas de desenformar, enrolar, resfriar e armazenar o bolo de rolo é 

essencial para obter um resultado perfeito. Cada etapa requer cuidado e precisão para 

garantir que o bolo mantenha sua forma, textura e sabor característicos. Com prática e 

atenção aos detalhes, você poderá criar um bolo de rolo que não só impressiona pelo 

sabor, mas também pela aparência impecável, honrando a tradição pernambucana deste 

doce icônico. 


