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Resumo das Novelas

Heitor beija Bianca. Mimosa 
expulsa Heitor. Neca tem ciúmes 
de Mimosa. Ezequiel descobre 
que o casamento de Petruchio não 
foi consumado. Candoca estimu-
la Edmundo a lutar por Bianca.

Lindinha diz a Ezequiel que 
Petruchio não dorme com a mulher. 
Ezequiel conta o que desco-
briu a Marcela. Marcela quer se 
encontrar com Petruchio e pede 
ajuda a Ezequiel. Rufino denun-
cia Cornélio a Heitor. Heitor diz a 
Cornélio que já sabe que ele é o 
mandante do sequestro de Josefa.

Zein não quer conhecer a 
noiva. Abdul é contra o casa-
mento de Mustafá. Noêmia 
não sabe o que responder a 
seu pretendente. Edna fica 
sem entender nada quando 
Lucas nega ter estado em sua 
casa. Lobato acha que é mais 
uma tentativa de Diogo para 
se aproximar. Nazira prague-
ja porque entregaram Zein 
para Jade. Maysa desafia o 
sogro e garante que vai con-
tinuar se divertindo com Said. 
Miro avisa Xande que Mel 
está muito “doida” na boate. 

Neném/Paula foge de Carmem. 
Flávia/Guilherme socorre Tigrão. 
Paula/Neném enfrenta Roni. 
Guilherme/Flávia tenta ligar para 
Flávia/Guilherme. Marcelo tenta con-
vencer Joana a confiar nele. Roni 
fica intimidado com Paula/Neném. 
Flávia/Guilherme repreende Tigrão. 
Neném/Paula pede ajuda para Paula/
Neném. Guilherme/Flávia desmaia 
no centro cirúrgico. Paula/Neném 
invade o quarto onde Neném/Paula 
e Carmem estão. Flávia/Guilherme 
confronta Celina por causa de Tigrão.

Christian/Renato assu-
me a presidência da Redentor 
e Bárbara promete ao marido 
que vai ser uma nova mulher. 
Noca não aceita mais o apoio 
da Redentor, deixando Dalva e 
Geize preocupadas com o futu-
ro do restaurante. Noca chama 
Christian/Renato de fraco e inca-
paz de se comprometer com 
o que sente. Felipe critica Ana 
Virgínia por não querer dar o 
trabalho para Júlia. Cecília diz 
a Rebeca que viu Felipe com 
Flora. Ravi avisa a Christian/
Renato que pediu demissão 
da Redentor e saiu do aparta-
mento, deixando claro ao amigo 
que está saindo de sua vida.

Fabiana ajuda Miguel e Zé Felipe a 
prenderem em uma rede Pascoal por 
acharem que ele vai fazer churrasco 
com a vaca Mimosa. Delegado Peixoto 
chega no colégio após receber um 
pedido de ajuda. Todos vão até o curral 
e ficam surpresos ao verem Pascoal 
preso. Madre decide mudar Lulu de 
quarto e diz que ela não pode ficar 
próxima de Dulce nas horas vagas. 
Fabiana terá que ajudar Pascoal como 
castigo. Leonardo entrega o pacote do 
novo café da Rey Café para que ele 
consiga pagar para que várias pessoas 
falem mal do produto nas redes sociais. 
Leonardo rouba o anel que Gustavo dei-
xou na mesa de sua sala na empresa.

Diana liga a Daniel avi-
sando que tem provas de 
quem matou Lopo. Daniel 
vai à esquadra com Clarice. 
Chicão mata Lopo. Diana diz 
que quem matou Lopo foi 
Chicão. Chicão tenta disfar-
çar. Diana fala que o exame 
de balística confirmou que o 
tiro partiu da arma de Chicão. 
Chicão fecha os olhos e se 
lembra de tudo. Diana dá voz 
de prisão e coloca as alge-
mas em Chicão. Nas últimas 
semanas da novela Prova 
de Amor, o vilão Lopo Jr.

BOMBA DE CHOCOLATE 
FÁCIL E DELICIOSA

INGREDIENTES
MASSA:

1- 250 ml de água

2- 100 g de manteiga

3- 150 g de fari-
nha de trigo

4- 5 g de sal

5- 15 g de açúcar

6- 4 ovos Inteiro

CREME DE 
CONFEITEIRO (OPÇÃO 

DE RECHEIO 1):

1- 60 g de amido de milho

2- 240 g de açúcar

3- 500 ml litro de leite

4- 500 ml de vreme 
de leite fresco

5- 200 g ou 12 gemas

6- 100 g de manteiga

7- 2 favas de bauniha

PARA RECHEIO DE 
CHOCOLATE (OPÇÃO 

DE RECHEIO 2):

1- 2 xícaras (chá) de 
leite condensado

2- 2 xícaras (chá) de 
creme de leite

3- 3 gemas

4- 1 colher (sopa) de 
essência de baunilha

5- 2 xícaras (chá) 
de chocolate meio 
amargo picado

COBERTURA:

1- 1 lata de creme de 
leite sem o soro

2- 200 g de chocolate 
ao leite, meio amargo ou 

chocolate branco

MODO DE PREPARO
MASSA:

1- Em uma panela, é 
só ferver a manteiga 
junto com a água.

2- Depois juntar a farinha, 
o sal e o açucar em fogo 
baixo, misturando bem até 

ficar uma massa lisa.

3- Nesta etapa o ponto 
será quando a massa 

estiver desgrudando do 

fundo da panela for-
mando uma bola.
4- Então é só reti-

rar do fogo e deixar 
esfriando um pouco, mas 

não totalmente.
5- Em uma batedeira, 

acrescentar os ovos um 
a um sem parar de bater. 
A massa deve engrossar 

e ficar brilhante.
6- Então é só colocar 

em um saca-puxa e mode-
lar. Assar em forno 

pré aquecido a 200°C 
por 20 minutos.

7- Retire do forno, 
deixe esfriar. Está pron-

to para o recheio.

CREME DE 
CONFEITEIRO:

1- Ferver o leite e o creme 
de leite com as favas de 

baunilha para dar aroma. 
2- Depois deve-se acres-

centar a manteiga e o 
amido e bater na batedeira 

as gemas e o açúcar e 
acrescentar a mistura do 
leite quente aos poucos 
e sem parar de mexer.
3- Depois abaixar para 
fogo baixo e continuar 

misturando até obter uma 
consistência cremosa.

4- Deixar esfriar e 
por em um saca-puxa 

para rechear.

RECHEIO DE 
CHOCOLATE:

1- Misturar, sem parar, o 
leite condensado, o creme 
de leite, a essencia de bau-

nilha e as gemas em uma 
panela, em fogo médio por 

cerca de 15 minutos ou até 
engrossar. Depois basta 
derreter o chocolate em 

banho-maria, juntar com o 
creme, misturando até ficar 

homogêneo. Deixe esfriar 
recheie as bombas.


