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ATENCAO

1. Sempre que for fazer uma receita separe e pese todos os
ingredientes.

2. 0 uso da balanca é imprescindivel para que vocé possa padronizar
as receitas e também para calcular o seu custo. Medidas caseiras
dao certo mas, pode haver uma variacao e a receita nao sair
tecnicamente correta.

3. O forno deve ser pré-aquecido com 10 minutos de antecedéncia
pois o fermento é ativado com o calor do forno. A temperatura
ideal para assar os caseirinhos em forno convencional a gas € de
180 graus, em média levam 25 minutos para assar, mas tudo vai
depender da densidade da massa, tem massas que levam mais
tempo e outras menos tempo, entao é importante verificar para a
massa nao ficar seca demais.

4. Na confeitaria trabalhamos com ingredientes menos processados
possiveis. Margarina ou manteiga sem sal, farinha de trigo sem
fermento.

VALIDADE DOS CASEIROS SEM COBERTURA
3 dias em temperatura ambiente
5 dias na geladeira

» 60 dias congelados

VALIDADE DAS COBERTURAS

As coberturas de brigadeiro duram 6 dias na geladeira e 3 dias em
temperatura ambiente

As geleias e compotas duram até 15 dias na geladeira
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CASEIRINHO DE LEITE NINHO

—/ Ingredientes:
* 100g de margarina;
* 200g de acucar refinado;
* 3 ovos (150g);
* 60g de Leite Ninho;
* 100g de leite;
* 150g de farinha de trigo;
* 8g de fermento quimico.
127 Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos e o Leite Ninho e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira intercale o leite com a farinha de trigo, mexendo
sempre com um fouet. No final acrescente o fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.



s

COBERTURA DE LEITE NINHO
Ingredientes:

* 395g de leite condensado;

* 200g de creme de leite uht;

* 80g de leite ninho.

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o leite
ninho e o creme de leite, misture bem até que fique bem homogéneo,
leve a panela ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de leite

ninho em uma manga de confeitar, utilize o bico 1M da Wilton ou o bico
perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e decore em cima do seu
caseirinho.

Vocé pode ainda colocar alguns fios de Nutella, fica uma delicia!

p. 06



CASEIRINHO BLACK

-’ Ingredientes:

i

* 100g de margarina;

* 200g de acucar refinado;

* 3 ovos (150g);

* 30g de cacau black;

* 30g de cacau 50%;

* 100g de leite;

* 120g de farinha de trigo;

* 8g de fermento quimico.
Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos e bata até ficar homogéneo.
Peneire a farinha de trigo com o cacau black e o chocolate 50%.

Fora da batedeira intercale o leite com a farinha de trigo e os
chocolates peneirados, mexendo sempre com um fouet. No final
acrescente o fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.



COBERTURA DE BRIGADEIRO BLACK
Ingredientes:

* 395g de leite condensado;

200g de creme de leite uht;

10g de chocolate em pd 50%;
* 15g de chocolate em po black.
Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o cacau
black e o chocolate 50%, misture bem até que fique bem homogéneo,
Junte o creme de leite e leve a panela ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM CASEIRINHO BLACK

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
brigadeiro black em uma manga de confeitar, utilize o bico 1M da Wilton
ou o bico perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e decore em
cima do seu caseirinho.

ApOs colocar a cobertura, use confeitos de chocolate ou raspas de
chocolate para decorar e dar um toque especial.

p. 08



CASEIRINHO DE CENOURA
COm CHOCOLRATE

-’ Ingredientes:
* 3 ovos (1509);

230g de farinha de trigo;

230g de acucar refinado;

150g de oleo;

200g de cenoura picada em cubos pequenos;

10g de fermento em po.
? Modo de preparo:

No liquidificador acrescente os ovos, o 6leo e a cenoura e bata por 1
minuto. Junte o acUcar e bata por mais 1 minuto. Coloque a mistura
batida em um bowl, junte a farinha de trigo e por ultimo o fermento,
mexendo sempre com um fouet.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.

p.
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COBERTURA DE BRIGADEIRO TRADICIONAL
Ingredientes:

* 395g de leite condensado;

* 200g de creme de leite uht;

* 25g de chocolate em p6 50%.

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o chocolate
em po e o creme de leite, misture bem até que fique bem homogéneo,
leve a panela ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
brigadeiro em uma manga de confeitar, utilize o bico 1M da Wilton ou o
bico perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e decore em cima do
seu caseirinho.

ApOs colocar a cobertura, use confeitos de chocolate ou raspas de
chocolate para decorar e dar um toque especial.



CASEIRINHO DE GOIABADA

—/ Ingredientes:

9
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* 100g de margarina;

200g de acucar refinado;

3 ovos (150g);

150g de goiabada;

100g de leite;

150g de farinha de trigo;
* 8g de fermento quimico.
Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos e o leite e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira intercale o leite com a farinha de trigo, mexendo
sempre com um fouet. No final acrescente o fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Corte a goiabada em cubos pequenos e passe na farinha. Coloque os
cubos sobre a massa que ja deve estar nas forminhas.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.



COBERTURA DE GOIABADA
Ingredientes:
* 400g de goiabada;
* 350g de agua.
Modo de preparo:
Pique a goiabada em cubos.

Em uma panela coloque a goiabada e a agua até derreter e virar uma
calda. Utilize a cobertura ainda morna para cobrir os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
goiabada ainda morna por cima dos caseirinhos.

.12



CASEIRINHO DE LIMAO

—’/ Ingredientes:
* 100g de margarina;
* 200g de acucar refinado;
* 3 ovos (150g);
* 50ml de suco de limao;
* Raspas de 2 limoes;
* 100g de leite;
* 150g de farinha de trigo;
* 8g de fermento quimico.
UL)) Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos e o e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira intercale o leite com a farinha de trigo, mexendo
sempre com um fouet. Acrescente as raspas € o suco de limao. No final
acrescente o fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e ndo vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.



COBERTURA DE BRIGADEIRO DE LIMAO
-’/ Ingredientes:
* 395g de leite condensado;
* 200g de creme de leite uht;
* 50ml de suco de limao;

* Raspas de 2 limdes.

A@ Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o creme de
leite, misture bem até que fique bem homogéneo, leve a panela ao fogo
médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 15 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura cai em blocos e
nao se mistura mais com o brigadeiro que esta na panela. Desligue o
fogo e acrescente as raspas e o suco de limao.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
brigadeiro de limao em uma manga de confeitar, utilize o bico 1M da
Wilton ou o bico perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e decore
em cima do seu caseirinho.



CASEIRINHO DE MARACUJA

—/ Ingredientes:

0
i

*100g de margarina;
*200g de acucar refinado;
*3 ovos (150g);
*100ml de suco de maracuja batido (ndo precisa coar);
*150g de farinha de trigo;
*8g de fermento quimico.
Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos e o e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira intercale o suco de maracuja com a farinha de trigo,
mexendo sempre com um fouet. No final acrescente o fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.
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COBERTURA DE BRIGADEIRO DE MARACUJA
Ingredientes:

* 395g de leite condensado;

* 200g de creme de leite uht;

* 80ml de suco de maracuja.

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o creme de
leite, misture bem até que fique bem homogéneo, leve a panela ao fogo
médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 15 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura cai em blocos e

nao se mistura mais com o brigadeiro que esta na panela. Desligue o
fogo e acrescente o suco de maracuja (nao precisa coar a semente)

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
brigadeiro de limao em uma manga de confeitar, utilize o bico 1M da
Wilton ou o bico perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e decore
em cima do seu caseirinho.
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CASEIRINHO DE GELEIA DE MORANGO

Ingredientes:

* 100g de margarina;

200g de acucar refinado;

3 ovos (150g);

100ml de leite;

150g de farinha de trigo;
* 8g de fermento quimico.
Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos e o e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira intercale o leite com a farinha de trigo, mexendo
sempre com um fouet. No final acrescente o fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e ndo vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.
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GELEIA DE MORANGO
Ingredientes:

500 g de morango;

200g de acucar refinado;

raspas de limao e laranja;

5 ml de suco de limao;

50g de creme confeiteiro em pé comprado pronto.

Modo de preparo:

Lave bem os morangos.

Em uma panela adicione os morangos e o acucar. Quando levantar
fervura e soltar bastante agua adicione as raspas de limao e laranja e o
creme de confeiteiro.

O ponto é quando a calda fica grossa, 0s morangos macios e o a geleia
fica brilhosa.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de geleia
ainda morna por cima dos caseirinhos.



CASEIRINHO DE GELEIA DE
FRUTAS AMARELAS

—/ Ingredientes:

0
}

* 100g de margarina;

* 200g de acucar refinado;

3 ovos (150g);

100ml de leite;

150g de farinha de trigo;
* 8g de fermento quimico.
Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos e o e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira intercale o leite com a farinha de trigo, mexendo
sempre com um fouet. No final acrescente o fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.
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GELEIA DE FRUTAS AMARELAS
_’ Ingredientes:

» 400g de manga tommy (madura e firme) cortadas em cubos;
100g de suco de maracuja (ndo precisa coar);

70g de agua filtrada;

100g de acucar refinado;

50g de creme de confeiteiro.

? Modo de preparo:

Em uma panela adicione a manga, o acucar e a agua, leve ao fogo
médio. Quando perceber que a manga comecou a soltar a fibra
adicione o suco de maracuja. Quando ferver novamente acrescente o
creme de confeiteiro. Mexa até ficar brilhoso e consistente!

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de geleia
ainda morna por cima dos caseirinhos.

p. 20



CASEIRINHO DE ABACAXI
CcOom COCO

—/ Ingredientes:

(Jp
I

* 100g de margarina;

* 200g de acucar refinado;

3 ovos (150g);

100g de coco ralado;

100g de leite de coco;

150g de farinha de trigo;
* 8g de fermento quimico.
Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira intercale o leite de coco com a farinha de trigo,
mexendo sempre com um fouet. No final acrescente o fermento em po
e o coco ralado.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.

p. 21



DOCE DE ABACAXI
—’ Ingredientes:
* 1 abacaxi hawai pequeno;
* Acucar refinado.
? Modo de preparo:

Corte o abacaxi em cubos e descarte o miolo. Leve para cozinhar em
fogo médio com acucar suficiente para envolver todo o abacaxi. Mexa
bem antes de colocar no fogo, verifique se estao todo os cubos
envolvidos com o aclUcar. Tampe a panela e deixe cozinhar, de vez em
quando mexa para nao grudar no fundo da panela.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
abacaxi por cima. Coloque coco ralado salpicado por cimal!
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CASEIRINHO RED VELVET

—/ Ingredientes:

* 100g de margarina;
* 200g de acucar refinado;
* 3 ovos (150g);
* 15g de chocolate em p6 50%;
* 15g de corante em gel vermelho;
* 100g de iogurte natural;
* 150g de farinha de trigo;
* 8g de fermento quimico.

Ug) Modo de preparo:

Misture o iogurte com o chocolate em po e o corante até ficar
homogéneo.

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira junte a mistura de iogurte com a farinha de trigo,
mexendo sempre com um fouet. No final acrescente o fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.



COBERTURA DE LEITE NINHO
-’/ Ingredientes:
* 395g de leite condensado;
* 200g de creme de leite uht;

* 80g de leite ninho.

? Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o leite
ninho e o creme de leite, misture bem até que fique bem homogéneo,
leve a panela ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de leite

ninho em uma manga de confeitar, utilize o bico 1M da Wilton ou o bico
perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e decore em cima do seu
caseirinho.



CASEIRINHO DE LARANJA

—/ Ingredientes:
* 100g de margarina;

* 200g de acucar refinado;

3 ovos (150g);

100g de suco de laranja;

* Raspa de 1 laranja;

150g de farinha de trigo;

8g de fermento quimico.
]g) Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira intercale o suco de laranja com a farinha de trigo,
mexendo sempre com um fouet. No final acrescente o fermento em po
e as rapas de laranja.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Coloque a massa até o meio da forma de caseirinho pois a calda de
laranja nao tem tanto volume como um creme.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.

p. 25
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COBERTURA DE LARANJA
Ingredientes:
* 350ml de suco de laranja;
* 120g de acucar refinado.
Modo de preparo:

Em uma panela coloque o suco de laranja e o acUcar, leve ao fogo
médio até ferver e virar uma calda espessa.

Coloque a calda ainda morna nos caseirinhos.
MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
laranja ainda morna.
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CASEIRINHO DE OVOMALTINE

—/ Ingredientes:
* 100g de margarina;
* 200g de acucar refinado;
* 3 ovos (150g);
* 60g de ovomaltine;
* 100g de leite;
* 150g de farinha de trigo;
* 8g de fermento quimico.
]!)) Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos o ovomaltine e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira intercale o leite com a farinha de trigo, mexendo
sempre com um fouet. No final acrescente o fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e ndo vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.
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COBERTURA DE OVOMALTINE
— Ingredientes:
* 395g de leite condensado;
* 200g de creme de leite uht;

* 60g de ovomaltine.

? Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o
ovomaltine e o creme de leite, misture bem até que fique bem
homogéneo, leve a panela ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
ovomaltine em uma manga de confeitar, utilize o bico 1M da Wilton ou o
bico perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e decore em cima do
seu caseirinho.



CASEIRINHO DE PACOCA

—/ Ingredientes:

9
!

* 100g de margarina;

* 200g de acucar refinado;

3 ovos (150g);

60g de pacoca de rolha esfarelada;

100g de leite;

150g de farinha de trigo;
* 8g de fermento quimico.
Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira intercale o leite com a farinha de trigo, mexendo
sempre com um fouet. No final acrescente as pacocas trituradas e o
fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.



COBERTURA DE PACOCA
— Ingredientes:
* 395g de leite condensado;
* 200g de creme de leite uht;

* 80g de pacoca.

]Lp Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, a pacoca e
o creme de leite, misture bem até que fique bem homogéneo, leve a
panela ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
pacoca em uma manga de confeitar, utilize o bico 1M da Wilton ou o
bico perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e decore em cima do
seu caseirinho.

Faca um farofinha da pacoca e salpique por cima.
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CASEIRINHO NAPOLITANO

—’ Ingredientes:
* 100g de margarina;

* 200g de acucar refinado;

3 ovos (150g);

100g de leite;

150g de farinha de trigo;

8g de fermento quimico.

? Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira intercale o leite com a farinha de trigo, mexendo
sempre com um fouet. No final acrescente o fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.

p.
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COBERTURA DE BRIGADEIRO DE MORANGO
Ingredientes:

* 200g de leite condensado;

* 100g de creme de leite uht;

* 10g de gelatina de morango.

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, a gelatina
e o creme de leite, misture bem até que fique bem homogéneo, leve a
panela ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 7 minutos). O
ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

COBERTURA DE BRIGADEIRO TRADICIONAL
Ingredientes:

* 200g de leite condensado;

* 100g de creme de leite uht;

* 15g de chocolate em p6 50%.
Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o chocolate
em po e o creme de leite, misture bem até que fique bem homogéneo,
leve a panela ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 7 minutos). O
ponto € quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio reto.

p. 32
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Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

COBERTURA DE BRIGADEIRO DE BAUNILHA
Ingredientes:

* 200g de leite condensado;

* 100g de creme de leite uht;

* 5g de esséncia de baunilha.

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o creme de
leite e a esséncia de baunilha, misture bem até que fique bem
homogéneo, leve a panela ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 7 minutos). O
ponto € quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque cada cobertura em
uma manga de confeitar, utilize o bico 1M da Wilton ou o bico perle 2a,
ou qualquer bico de sua preferéncia e decore em cima do seu
caseirinho.
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CASEIRINHO DE MORANGO

—’/ Ingredientes:
* 100g de margarina;

* 200g de acucar refinado;

3 ovos (150g);

15g de gelatina de morango;

100g de leite;

150g de farinha de trigo;

8g de fermento quimico.

Ug) Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos, a gelatina e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira intercale o leite com a farinha de trigo, mexendo
sempre com um fouet. No final acrescente o fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e ndo vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.
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COBERTURA DE MORANGO
-’ Ingredientes:
* 395g de leite condensado;
* 200g de creme de leite uht;
* 40g de Nesquik.

]2 Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o Nesquik e
o creme de leite, misture bem até que fique homogéneo, leve a panela
ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
Nesquik em uma manga de confeitar, utilize o bico 1M da Wilton ou o
bico perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e decore em cima do
seu caseirinho.
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CASEIRINHO DE CAPPUCCINO

—/ Ingredientes:
* 100g de margarina;
* 200g de acucar refinado;
* 3 ovos (150g);
* 60g de leite ninho;
* 20g de café soluvel;
* 100g de leite;
* 150g de farinha de trigo;
* 8g de fermento quimico.
? Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos, o leite ninho e o café sollvel e bata até ficar
homogéneo.

Fora da batedeira intercale o leite com a farinha de trigo, mexendo
sempre com um fouet. No final acrescente o fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.



COBERTURA DE CAPPUCCINO
-’ Ingredientes:
* 395g de leite condensado;
* 200g de creme de leite uht;
* 50g de leite ninho;

* 10g de café soluvel.

]2 Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o leite
ninho e o creme de leite e o café soluvel, misture bem até que fique
bem homogéneo, leve a panela ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
cappuccino em uma manga de confeitar, utilize o bico 1M da Wilton ou o
bico perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e decore em cima do
seu caseirinho.
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CASEIRINHO DE OREO

\—’ Ingredientes:

* 125g de margarina;
* 200g de acucar refinado;
* 3 ovos (150g);
* 70g de biscoito Oreo triturado e sem recheio;
* 25g de emulsificante;
* 250g de farinha de trigo;
* 150g de leite;
* 10g de fermento quimico.

7? Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos, o leite e o emulsificante, bata até virar uma espuma
clara e ganhar volume. Ainda na batedeira junte a farinha de trigo e o
fermento em po e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira junte o biscoito Oreo triturado, mexa até ficar
homogéneo.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.



COBERTURA DE OREO
—/ Ingredientes:
* 395g de leite condensado;
* 200g de creme de leite uht;

* 80g de Oreo triturada e sem recheio.

1} Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o e o
creme de leite, misture bem até que fique bem homogéneo, leve a
panela ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira. Quando o
doce estiver frio junte o biscoito Oreo.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM CASEIRINHO DE OREO

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de oreo
em uma manga de confeitar, corte a ponta do saco de confeitar e
coloque a cobertura por cima da massa. Para essa cobertura nao
usamos bico de confeitar pois pode entupir com os pedacos de biscoito.

Para decorar, coloque biscoito oreo triturado por cima da cobertura!!
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CASEIRINHO DE BANANA
COM IOGURTE

—/ Ingredientes:

0
i

* 2 0ovos;

* 170g de iogurte natural (1 pote);

75ml de oleo de milho;

100g de acUcar mascavo;

150g de farinha de trigo;
* 1 bananas amassadas;
* 8g de fermento em po.
Modo de preparo:

No liquidificador, coloque os ovos, o iogurte, o 6leo e bata por 1
minuto. Adicione o aclicar mascavo e bata por mais 1 minuto.

Transfira para um recipiente. Adicione a farinha e o fermento, e por
ultimo, incorpore as bananas amassadas.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.



e

COBERTURA DE BANANA CARAMELIZADA
Ingredientes:

* 150g de acucar refinado ou cristal;

* 100ml de agua em temperatura ambiente;

* % quilo de banana nanica ou prata cortadas em rodelas.
Modo de preparo:

Em uma panela coloque o acUcar e derreta até virar caramelo, junte a
agua delicadamente (muito cuidado para nao espirrar e queimar as
maos). Deixe o caramelo derreter, junte as bananas e deixe cozinhar
por cerca de 15 minutos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
banana caramelizada ainda quente por cima dos caseirinho.



CASEIRINHO DE COCADA

—/ Ingredientes:

'\]p
B

* 125g de margarina;

* 200g de acucar refinado;
* 3 ovos (150g);

* 100g de coco ralado seco;
* 25g de emulsificante;

* 250g de farinha de trigo;
* 150g de leite;

* 10g de fermento quimico.

Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos, o leite e o emulsificante, bata até virar uma espuma
clara e ganhar volume. Ainda na batedeira junte a farinha de trigo e o
fermento em po e bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira junte o coco ralado, mexa até ficar homogéneo.
Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.



COBERTURA DE COCADA
-’ Ingredientes:
* 200g de acucar;
* 100g de agua;

* 1 canela em pau;

350¢g de coco fresco ralado;

395g de leite condensado.

]g) Modo de preparo:

Em uma panela coloque o aclUcar, a agua e a canela, mexa 1 vez so e
deixe chegar em ponto de fio fraco. Junte o coco e o leite condensado e
mexa sempre até comecar até ferver.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
cocada ainda quente sobre os caseirinhos.



CASEIRINHO DE CHOCOLATE

—/ Ingredientes:
* 125g de margarina;
* 200g de acucar refinado;
* 3 ovos (150g);
* 60g de chocolate em p6 50% de cacau;
* 25g de emulsificante;
* 250g de farinha de trigo;
* 150g de leite;

* 10g de fermento quimico.

? Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos, o leite e o emulsificante, bata até virar uma espuma
clara e ganhar volume. Ainda na batedeira junte a farinha de trigo, o
chocolate em po6 e o fermento em po, bata até ficar homogéneo.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.



COBERTURA DE BRIGADEIRO TRADICIONAL
—/ Ingredientes:
* 395g de leite condensado;
* 200g de creme de leite uht;

* 25g de chocolate em p6 50%.

]Lp Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o chocolate
em po e o creme de leite, misture bem até que fique bem homogéneo,
leve a panela ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
brigadeiro em uma manga de confeitar, utilize o bico 1M da Wilton ou o
bico perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e decore em cima do
seu caseirinho.



CASEIRINHO DE PAO DE MEL

—’ Ingredientes:

* 125g de margarina;
* 200g de aclcar mascavo;
* 3 ovos (150g);
* 30g de chocolate em p6 50% de cacau;
* 5g de canela em po;
* 2 gramas de cravo em po;
* 2g de gengibre em po;
* 25g de emulsificante;
* 250g de farinha de trigo;
* 150g de leite;
* 10g de fermento quimico.

]B)) Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos, o leite e o emulsificante, bata até virar uma espuma
clara e ganhar volume. Ainda na batedeira junte a canela, o cravo, o
gengibre, farinha de trigo, o chocolate em po e o fermento em po, bata
até ficar homogéneo.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.
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COBERTURA DE BRIGADEIRO DE DOCE DE LEITE
Ingredientes:
* 1 lata de leite condensado cozido por 40 minutos na pressao;

* 200g de creme de leite uht.

Modo de preparo:

Cozinhe a lata de leite condensado (de preferencia da marca Moca) por
40 minutos na pressao, ou seja, depois que pegar a pressao conte 40
minutos e desligue. Retire a pressao, e deixe a lata esfriar em
temperatura ambiente por pelo menos 6 horas.

Em uma panela de fundo grosso coloque o doce de leite e o creme de
leite, misture bem até que fique bem homogéneo, leve a panela ao fogo
médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
brigadeiro de doce de leite em uma manga de confeitar, utilize o bico
1M da Wilton ou o bico perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e
decore em cima do seu caseirinho.
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CASEIRINHO CUCA DE BANANA

-’ Ingredientes para a farofa doce:

100g de farinha de trigo;
50g de manteiga gelada;

3g de canela em po.

]gj) Modo de preparo:

s

Junte a farinha com a manteiga gelada e faca uma farofinha com as
pontas dos dedos. Leve para gelar enquanto prepara o bolo.

Ingredientes para a massa:

2 bananas nanicas maduras;
5g de canela em po;

125g de margarina;

200g de acucar refinado;

3 ovos (150g);

25g de emulsificante;

250g de farinha de trigo;
150g de leite;

10g de fermento quimico.

Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos, o leite e o emulsificante, bata até virar uma espuma
clara e ganhar volume. Ainda na batedeira junte a farinha de trigo e o
fermento em po e bata até ficar homogéneo.



Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.
Coloque a massa até a metade da forma de caseirinho.

Corte as bananas em rodelas e coloque em cima da massa. Coloque a
farofinha gelada por cima da banana.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.

Dica: para fazer a cuca de maca, vocé vai substituir as bananas por 2

macas médias. As macas devem estar sem casca e cortadas em cubos.

Essa farofinha que colocamos por cima ja é a cobertura do bolo, por isso

colocamos a massa até a metade da forma.
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CASEIRINHO DE MACA E TAMARAS

SEM GLUTEN E SEM LACTOSE

Ingredientes:

* 150g de tamaras sem caroco picadas;

120g de agua fervente ou suco de laranja coado;
* 2g de bicarbonato de sodio;

* 4 ovos;

* 120g de oleo de milho ou girassol;

* 90g de acUcar demerara ou acucar organico;

* 150g de mel;

* 150g de maca picada em quadradinhos pequenos;
* 50g de nozes picadas e levemente torradas;

* 1 pitada de sal;

* 100g de farinha de aveia sem gluten;

* 50g de farinha de améndoas ou améndoas sem pele moidas;
* 50g de farinha de trigo serraceno;

* 1 colher sopa de semente de linhaca dourada;

* 5g de fermento em po.

Modo de preparo:

Em uma tigela coloque as tamaras/agua fervente/bicarbonato e envolva

bem. Cubra com filme plastico e deixe descansar por 30 minutos.

No liquidificador bata os ovos (30 segundos) junte o 6leo e bata por

mais 30 segundos, junte o aclcar demerara, o mel e bata até misturar

tudo. Junte a mistura das tamaras e mexa delicadamente. Reserve.
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Em outra vasilha junte os secos. Em seguida junte a mistura dos liquidos
Ccom 0S Secos.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.
Coloque a massa até a metade da forma.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.

Esse caseirinho nao vao cobertura, por isso colocamos a massa até o
meio da forma.



CASEIRINHO TOALHA FELPUDA

_’ Ingredientes:
* 150g de margarina (temperatura ambiente);
* 360g de aclcar refinado;
* 4 gemas;

* 4 claras em neve;

300g de farinha de trigo;

12g de fermento em po;

120ml de leite;

200ml de leite de coco.

QE)) Modo de preparo:

Bata bem a margarina com o aclcar e as gemas na batedeira até obter
um creme fofo e esbranquicado.

Fora da bateira, junte a farinha de trigo com o fermento, alternando
com o leite e o leite de coco. Misture delicadamente as claras batidas
€m neve com a massa.
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COBERTURA DE COCO
-’ Ingredientes:
* 100g de coco ralado seco em flocos;
* 120ml de leite integral morno;
* 1 lata de leite condensado.
? Modo de preparo:

Misture todos os ingredientes e disponha sobre o bolo ainda quente.

MONTAGEM

Com a massa ja assada e ainda quente, coloque a cobertura de coco.
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CASEIRINHO DOIS AMORES

—’ Ingredientes:

125g de margarina;

200g de acucar refinado;

3 ovos (150g);

30g de chocolate em p6 50% de cacau;
5g de esséncia de baunilha;

25g de emulsificante;

250g de farinha de trigo;

150g de leite;

10g de fermento quimico.

Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos, o leite e o emulsificante, bata até virar uma espuma
clara e ganhar volume. Ainda na batedeira junte a farinha de trigo, e o
fermento em po, bata até ficar homogéneo.

Divida a massa em 2 partes. Em uma parte da massa junte o chocolate
em po, na outra parte a esséncia de baunilha.
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Distribua a massa nas formas dos caseirinho de sua preferéncia,
embaixo coloque a massa de baunilha e por cima a massa de chocolate.
Para que a massa fique marmorizada, com o auxilio de uma colher, suba
cuidadosamente a massa de baunilha na lateral. Assim a massa fica sem
se misturar.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.

Dica: vocé pode cobrir o seu caseirinho dois amores com a cobertura de
brigadeiro tradicional e com a cobertura de leite ninho, fica divino!
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CASEIRINHO DE FRUTAS VERMELHAS

-/ Ingredientes:

4 ovos (220g);

200g de acucar;

120g de leite;

120ml de oleo;

240g de farinha de trigo;

15g de pasta saborizante de frutas vermelhas;

15g de fermento em po.

]g) Modo de preparo:

No liquidificador, acrescente os ovos, o leite, o dleo e a pasta
saborizante, bata por 1 minuto. Acrescente o aclcar e bata por mais 1
minuto. Transfira a mistura batida para uma tigela e acrescente a
farinha de trigo e o fermento em po.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e ndo vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.
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COBERTURA
‘—/ Ingredientes:
* 395g de leite condensado;
* 200g de creme de leite de caixinha;

* 20g de pasta de frutas vermelhas.

12 Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado e o creme
de leite, misture bem até que fique bem homogéneo, leve a panela ao
fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto. Desligue o fogo e acrescente a pasta de frutas vermelhas

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

GELEIA DE FRUTAS VERMELHAS
—/ Ingredientes:

* 500g de frutas vermelhas (morango, amora, framboesa) pode ser
congeladas;

200g de acucar refinado;

raspas de limao e laranja;

5 ml de suco de limao;

50g de creme confeiteiro em p6 comprado pronto.



? Modo de preparo:

Se as frutas nao estiverem congeladas vocé deve lavar bem em agua
corrente.

Em uma panela adicione as frutas vermelhas e o acucar. Quando
levantar fervura e soltar bastante agua adicione as raspas de limao e
laranja e o creme de confeiteiro.

O ponto é quando a calda fica grossa, as frutas macias e o a geleia fica

brilhosa.
MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
brigadeiro de frutas vermelhas em uma manga de confeitar, utilize o
bico 1M da Wilton ou o bico perle 2a, ou qualquer bico de sua
preferéncia e decore em cima do seu caseirinho.

Por cima da cobertura coloque a geleia de frutas vermelhas, fica divino!
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CASEIRINHO DE LIMAO COM
BLUEBERRY

—/ Ingredientes:

0
i

* 4 ovos (200g);

* 150g de margarina;

* 230g de cream cheese;

* 260g de acucar refinado;

* 10g de esséncia de baunilha;

* Raspas de 2 limoes;

* 150g de blueberry congelado;

* 300g de farinha de trigo;

* 15g de fermento em po.
Modo de preparo:

Na batedeira bata o aclucar com a margarina e o cream cheese até virar
um creme branco e fofo (em média 2 minutos). Junte os ovos, as rapas
de limao, e a esséncia de baunilha, bata até ficar homogéneo.

Fora da batedeira junte a farinha de trigo, o fermento.

Coloque a massa nas forminhas de caseirinho de sua preferéncia,
coloque o blueberry por cima.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.
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GELEIA DE BLUEBERRY

—’ Ingredientes:

» 500g de Blueberry;

« 200g de acucar refinado;

» raspas de limao e laranja;

e 5ml de suco de limao;

» 50g de creme confeiteiro em p6 comprado pronto.

]g) Modo de preparo:

e

Lave bem os morangos.

Em uma panela adicione o blueberry e o acucar. Quando levantar
fervura e soltar bastante agua adicione as raspas de limao e laranja e o
creme de confeiteiro .

O ponto é quando a calda fica grossa, os blueberry macios e o a geleia
fica brilhosa.

COBERTURA DE LIMAO

Ingredientes:
* 1 lata de leite condensado;
* 50g de suco de limao.
Modo de preparo:

Junte os dois ingredientes e misture bem com o fouet. A mistura desses
dois ingredientes vai dar a textura ideal para decorar.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, espalhe a cobertura de limao
sobre os caseirinhos, por cima da cobertura coloque a geleia de
Blueberry.
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CASEIRINHO DE BROWNIE

—’/ Ingredientes:

0
i

* 4 ovos (200g);
* 300g de acucar refinado;
* 200g de chocolate em barra ou gotas meio amargo;
* 90g de manteiga ou margarina;
* 40g de chocolate em po6 50%;
* 120g de farinha de trigo;
* 5g de fermento em po.
Modo de preparo:
Na batedeira bata os ovos com o acUcar até ficar homogéneo. Reserve.

Misture a margarina e o chocolate e leve ao micro-ondas por 30
segundos, mexa e se nao derreteu tudo, volte ao micro-ondas de 30 em
30.

Adicione a mistura da manteiga e do chocolate derretidos com o a
mistura de ovos e acuUcar reservada. Junte os demais ingredientes.

Distribuas nas forminhas de caseirinhos de sua preferéncia, coloque a
massa até a metade da forma pois essa € uma massa que nao cresce
muito.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.

O brownie estara pronto quando vocé espetar um palito e ele sair quase
limpo. Tem que criar uma casquinha crocante em cima do brownie.
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COBERTURA DE GANACHE
Ingredientes:

* 300g de chocolate meio amargo;

* 200g de creme de leite de caixinha.
Modo de preparo:

Pique o chocolate e coloque em uma vasilha de plastico propria para
micro-ondas, leve ao micro-ondas de 30 em 30 segundos até o completo
derretimento, mexendo sempre no meio desse tempo. Aqueca o creme
de leite e junte ao chocolate derretido.

Esse processo também pode ser feito no banho-maria.

Deixe descansar sobre temperatura ambiente para ganhar consisténcia.

MONTAGEM

Coloque a ganache de chocolate em uma saco de confeitar, corte a
pontinha do saco e decore os seus caseirinhos de brownie.

Por cima vocé pode colocar raspas de chocolate!
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CASEIRINHO DE PERA

—’/ Ingredientes:

3 ovos (150g);

75g de oleo;

100g de leite;

5 peras cortadas em pedacos pequenos;
30g de nozes picadas;

30g de uvas passas;

50g de aclcar mascavo;

150g de acucar refinado;

200g de farinha de trigo;

10g de fermento em po.

Modo de preparo:

No liquidificador acrescente os ovos, o 6leo, o leite e bata por 1
minuto. Junte o aclcar mascavo e o acucar refinado e bata por mais 1
minuto. Coloque a mistura batida em um bowl, junte as peras, a uva
passa e as nozes € mexa. Junte a farinha de trigo e por ultimo o
fermento e va mexendo sempre com um fouet.

Distribua a massa nas forminhas de caseirinhos de sua preferéncia. Nao
coloque a massa até a metade da forminha para pode colocar a
cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 45 minutos.
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COMPOTA DE PERA
-’/ Ingredientes:

* 250g de pera;

50¢g de acucar;

* 50g de agua filtrada;

* 5g de canela em po;

* 1g de ndés moscada ralada.
? Modo de preparo:

Em uma panela leve todos os ingredientes ai fogo médio (mexer de vez
em quando). Quando a fruta amolecer, desligue o fogo. Transfira o doce
para um pote com tampa, deixe esfriar e utilize na montagem

COBERTURA DE BRIGADEIRO DE CREAM CHEESE
—’/ Ingredientes:
* 395g de leite condensado;
* 200g de creme de leite uht;
* 200g de cream cheese;

* Raspas de 1 limao.

Modo de preparo:

e

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado e o creme
de leite, misture bem até que fique bem homogéneo, leve a panela ao
fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto. Desligue o fogo e acrescente o cream cheese e as raspas de limao.
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Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
brigadeiro de cream cheese em uma manga de confeitar, utilize perle
2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e decore em cima do seu

caseirinho. Por cima do brigadeiro de cream cheese coloque a compota

de pera.
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CASEIRINHO FORMIGUEIRO

—’ Ingredientes:

* 125g de margarina;
* 200g de acucar refinado;
* 3 ovos (150g);
* 70g de granulado de chocolate;
* 70g de coco ralado seco;
* 25g de emulsificante;
* 250g de farinha de trigo;
* 150g de leite de coco;
* 10g de fermento quimico.

? Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos, o leite de coco e o emulsificante, bata até virar uma
espuma clara e ganhar volume. Ainda na batedeira junte a farinha de
trigo, o fermento em po, o coco ralado e o granulado, bata até ficar
homogéneo.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e nao vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.
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COBERTURA DE BRIGADEIRO TRADICIONAL
-’ Ingredientes:
* 395g de leite condensado;
* 200g de creme de leite uht;

* 25g de chocolate em p6 50%.

? Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso coloque o leite condensado, o chocolate
em po e o creme de leite, misture bem até que fique bem homogéneo,
leve a panela ao fogo médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
brigadeiro em uma manga de confeitar, utilize o bico 1M da Wilton ou o
bico perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e decore em cima do
seu caseirinho.

Apos colocar a cobertura, coloque granulado de chocolate.
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CASEIRINHO CHURROS

—/ Ingredientes:
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* 125g de margarina;

* 200g de acucar refinado;

* 3 ovos (150g);

* 5g de canela em po;

* 25g de emulsificante;

* 250g de farinha de trigo;

* 150g de leite;

* 10g de fermento quimico.
Modo de preparo:

Na batedeira, adicione a margarina e o acucar e bata em velocidade
alta até virar um creme fofo e esbranquicado.

Adicione os ovos, o leite e o emulsificante, bata até virar uma espuma
clara e ganhar volume. Ainda na batedeira junte a farinha de trigo, o
fermento em po e a canela, bata até ficar homogéneo.

Distribua a massa nas formas dos caseirinhos de sua preferéncia.

Nao deixe a massa chegar até o meio da forma, pois ela vai crescer
muito e ndo vai caber a cobertura.

Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 25 minutos.
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COBERTURA DE BRIGADEIRO DE DOCE DE LEITE
Ingredientes:
* 1 lata de leite condensado cozido por 40minutos na pressao;

* 200g de creme de leite uht.

Modo de preparo:

Cozinhe a lata de leite condensado (de preferencia da marca Moca) por
40 minutos na pressao, ou seja, depois que pegar a pressao conte 40
minutos e desligue. Retire a pressao, e deixe a lata esfriar em
temperatura ambiente por pelo menos 6 horas.

Em uma panela de fundo grosso coloque o doce de leite e o creme de
leite, misture bem até que fique bem homogéneo, leve a panela ao fogo
médio.

Misture bem até chegar no ponto de cobertura (média de 10 minutos).
O ponto é quando levantamos a colher e a cobertura escorre em fio
reto.

Transfira o doce para outro recipiente, cubra com plastico filme em
contato com o doce, deixe esfriar e leve para a geladeira.

Deixe o doce descansar por pelo menos 8 horas na geladeira, s6 assim
ele ficara na consisténcia ideal para decorar os caseirinhos.

MONTAGEM

Com a massa ja assada, morninha ou fria, coloque a cobertura de
brigadeiro de doce de leite em uma manga de confeitar, utilize o bico
1M da Wilton ou o bico perle 2a, ou qualquer bico de sua preferéncia e
decore em cima do seu caseirinho.

Por cima da cobertura salpique canela em po!
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