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fazer bolo




VAMOS FALAR DOS
INGREDIENTES!

E importante conhecer os ingredientes e saber como se comportam no nosso bolo.
Cadaingrediente tem uma fungdo, e isso € algo muito importante na estruturagdo do bolo.

Todos os ingredientes que vao entrar na receita precisam estar em temperatura ambiente de
19-21°C graus.

ACUCAR

O acgucar traz umidade, estrutura e cor para a
sua massa, portanto, trocas ou mudangas de
quantidade podem afetar o balanceamento
da receita.

' o SHLGE
ALGUNS TIPOS DE ACUCAR:

AGUCAR MASCAVO: E o acicar mais natural e sem nenhum processo de refinamento
ou branqueamento. E mais Umido e tem sabor e aroma que lembram o do melado de cana, ou
rapadura. Este agucar mantém muitos dos seus nutrientes. Funciona muito bem para bolos de
chocolate, pois intensifica a cor e o sabor. J& para um bolo de massa branca, saiba que a mas-
sa ficard numa cor mais escura e dourada. Além do mais, sua cor varia muito de marca para

marca.



ACUCAR DEMERARA: Visualmente, parece o agucar cristal, porém sem o processo de
branqueamento. Também preserva parte dos nutrientes do agucar.

AGUCAR CRISTAL: E um acicar que passa pelo processo de branqueamento, porém
nao é tao refinado. Mantém ainda 10% dos seus minerais.

ACUCAR REFINADO: E o acUcar que passa por processo de refinamento e branquea-
mento. Neste caso, ndo possui mais nutrientes, e sua fungdo principal € adogar, dar estrutura e
cor para as preparacdes. E o aglcar que mais uso, e sua caracteristica principal é que se dis-
solve com mais facilidade que o agucar cristal ou demerara, por exemplo. Em alguns paises, ele
ndo é encontrado com facilidade, entdo caso queira substituir pelo agUcar cristal nas minhas
receitas, ndo hd problema algum.

ACUCAR DE CONFEITEIRO: O aciucar de confeiteiro passa por todos os processos de
refinamento e branqueamento. E um aclcar bem fino, como um pé. Usamos principalmente
para preparos que ndo tém cocgdo, pois se dissolve com facilidade e vocé ndo sentird os gréos
na boca.

AGUCAR IMPALPAVEL: E o acicar de confeiteiro adicionado de amido de milho (cer-
ca de 3 a 4%), para deixar a receita um pouco mais seca, como usado em macarons ou suspi-
ros, por exemplo.

ACUCAR GELADO: E cheio de ingredientes quimicos, necessdrios para que este aclUcar
ndo derreta em contato com uma superficie Umida. Muito utilizado em finalizages de bolos,
polvilhados sobre frutas frescas, para dar aquela aparéncia de “chuvinha” de agucar, sem que
umedecga e desaparega.

XYLITOL.: Ndo é agUcar, mas sim um adogante. Utilizamos em prepara¢des em que né&o
podemos usar o agucar e em receitas de massa ou buttercream. Pode ser usado na mesma
quantidade que o agicar. ACUCAR GELADO: E cheio de ingredientes quimicos, necessdrios
para que este agucar ndo derreta em contato com uma superficie Umida. Muito utilizado em
finalizagoes de bolos, polvilhados sobre frutas frescas, para dar aquela aparéncia de “chuvi-
nha” de agucar, sem que umedega e desaparega.

E vocé pode estar

se perguntando:
todos esses aglicares
podem ser usados na
massa de bolo?




Sim, mas com algumas ressalvas. Ao trocar o agucar refinado por mascavo, por exemplo, que
tem cor e sabor totalmente diferentes, vocé vai levar essas caracteristicas do mascavo para
sua massa.

Ao trocar o agucar refinado por agucar cristal, no entanto, ndo hd grande diferenca de estru-
tura e vocé pode fazer a substituigdo sem problemas.

Jd& ao trocar o agucar refinado pelo agUcar de confeiteiro, hd certa perda de estruturagdo do

bolo, o que ndo quer dizer que numa emergéncia vocé ndo possa fazer essa troca, mas ndo é o
ideal.

OoVvVOoS

Outro ingrediente muito importante sdo os
ovos, e vamos falar sobre eles agora.

Os ovos sdo extremamente importantes na estrutura dos bolos. A gema traz gordura, cor e
maciez para a massa. Ja as claras trazem poder de expansdo, aeragdo e rigidez. Cada tipo de
ovo tem uma medida, um peso e é classificado de forma diferente de acordo com essas ca-
racteristicas.

Por exemplo, um ovo industrial pode ter até 45 gramas, e um ovo jumbo até 70 gramas. Por isso,

considerar a quantidade unitdria de ovos em vez do peso, pode ser muito prejudicial para sua
receitq, fazendo até mesmo com que ndo dé certo no final do preparo.

Esta é a classificagdo dos ovos completa:

Industrial: <45 g * Grande: 55 - 59 g
Pequeno:45-49¢ * Extra: 60 - 66 g
Médio: 50 — 54 g « Jumbo: >66

Por isso, @ importante pesar os ovos para compor a sud receita, e também é importante na
hora de calcular os seus custos.

Para pesar os ovos corretamente, quebre os ovos em quantidade aproximada ao desejado.
Bata os ovos com a adjuda de um garfo ou fouet. S6 ai pese o que vai utilizar na receita.



Fazendo assim, vocé terd um equilibrio de peso entre gemas e claras e terd o peso correto para
sua produgdo.

FARINHA DE TRIGO

Um outro ingrediente importante para ;‘5’" i

obter um bolo bem perfeitinho & a farinha <
ZJ

de trigo. ;

Ela tem como componentes principais amido e gluten, e os dois vao fazer com que vocé tenha
um bolo bem fofo e bem estruturado.

Normalmente, ndo conseguimos tirar a farinha de trigo e trocar por um tipo de farinha sem
gluten, pois seria necessdrio uma combinagdo de ingredientes para imitar todas as caracteris-
ticas da farinha de trigo

Entdo, como escolher uma boa farinha de trigo? Nos, no Brasil, temos a farinha tipo 1, tipo 2
e a integral. Para fazer bolos, quanto menor a porcentagem de proteinas melhor, pois signifi-
ca que ela ndo tem tanto gluten, sendo, portanto, mais “leve”, proporcionando assim um bolo
mais fofo.

Toda farinha de trigo tem gluten, que é desenvolvido quando estd em contato com liquido e
por processo de amassamento, que & necessdrio para o desenvolvimento de massas de pdo e
de bolo também. Porém, para massa de bolos, se o gluten for desenvolvido em excesso, pode
ter como resultado uma massa pesada, deixando o bolo embatumado, duro e sem crescer
direito.

Por isso, quando adicionar a farinha & sua massa, ndo fique muito tempo batendo, basta en-
volver esse ingrediente até que a massa esteja homogénea.

Entdo, aqui no Brasil, a farinha com menor porcentagem de gluten e, consequentemente, me-
lhor para o bolo, € a farinha tipo 1.



GORDURA

A gordura entra em nossas receitas na
forma de manteigaq, 6leo, margarina.

E o que ela traz para o bolo? Ela traz a umidade e a textura.
Cada ingrediente que vocé coloca tem uma caracteristica e, se vocé trocda-lo, terd outro resul-
tado. Atente-se aiisso.

Se caso vocé quiser fazer uma massa amanteigada com dleo, por exemplo, perderd toda estru-
tura e sabor que uma massa amanteigada proporciona. J& no caso de uma receita em que é
pedido dleo e vocé quiser usar manteiga, é possivel a troca, porém é provavel que obtenha um
bolo um pouco mais seco no final.

O dleo entra em receitas que pedem mais umidade, como uma massa de bolo de cenoura, por
exemplo.

A manteiga é gordura animal, extraida do leite da vaca; j&d a margarina é gordura vegetal. A
manteiga quando gelada fica dura, e a margarina sempre vai ser cremosa, portanto, quando
fazemos essa troca, estamos mudando a estrutura da massa, porém ainda é possivel fazer.

Jd no buttercream, ndo é possivel fazer essa troca 100%. Além do mais, o ideal & sempre escolher
uma manteiga que tenha como ingrediente apenas o creme de leite pasteurizado para que seja
o mais natural possivel, sem aditivos quimicos ou corantes.

FERMENTO

Temos também como ingrediente, o
agente fermentador, que pode ser fer-
mento quimico em po ou bicarbonato de
sédio, no caso das massas de bolo.




O fermento quimico em pé é nada mais que o bicarbonato de sédio adicionado de um agente
dcido, que geralmente é o cremor de tdrtaro, mais o amido de milho para manter a mistura seca
e evitar que a reagdo entre o bicarbonato de sédio e o dcido acontega ainda dentro da emba-
lagem.

A diferenca entre o fermento quimico em po6 e o bicarbonato € que o fermento quimico tem
uma fermentagéo mais lenta.

Quando vocé o coloca no bolo, ele comecga a agir lentamente, e quando entra no forno quente,
a partir de 60 graus, comecga a segunda parte da sua agdo.

Jd o bicarbonato de sddio, assim que entra em contato com o liquido, comega a agir rapida-
mente.

Para trocar o fermento quimico por bicarbonato de sédio, € necessdrio ter um ingrediente dci-
do, para ndo ter um sabor amargo residual. Esses ingredientes dcidos podem ser iogurte, cacau
100%, limdo, vinagre, por exemplo. Porém, ndo indico a troca 100% do fermento por ele, porque
ndo desejamos que o bolo cres¢a tdo rapidamente, queremos que ele tenha um crescimento
gradual.

Bicarbonato também pode trazer crocéncia para preparagoes e, por isso, € mais normalmente
usado em massas de cookie ou de biscoito.

LiQUIDOS

-
?’z‘a teural

MILKE

O liquido da receita pode ser bem variado.
Normalmente, usamos leite integral com
3% de gordura, mas o que eu poderia usar

no lugar do leite?



Sera que posso trocar por um creme de leite? Vamos analisar! Um creme de leite tem cerca
de 17% de gordura, que é muito mais gordura que o leite e, ao trocar o leite pelo creme de leite,
a gordura presente na receita aumenta muito, entdo vocé vai ter um bolo muito mais pesado e
gorduroso, que ndo vai crescer direito e que pode ndo assar completamente por dentro, criando
um buraco.

Sempre que for fazer a troca do liquido no bolo, vocé precisa ver se é parecido com o leite.

Por exemplo, ao trocar por leitelho. Mas o que é leitelho (buttermilk)? Leitelho é o liquido que
sobra da produgdo de manteiga através do creme de leite pasteurizado batido. Para fazer a
manteiga com base no creme de leite fresco pasteurizado, vocé deve bater na batedeira o cre-
me que primeiro vira chantilly e, ao continuar batendo, talha e comega a virar manteiga. Esse
liquido que se separa da gordura é o leitelho, um liquido com baixa gordura e alta acidez (assista
a aula Fazendo sua propria manteiga - médulo Buttercream)

Além deste buttermilk natural, vocé tem a op¢do de fazer o seu buttermilk caseiro. Nesse caso,
essa troca é uma boa troca e costuma dar bons resultados as massas.

BUTTERMILK CASEIRO:

15g de suco de lim&o ou vinagre
2409 de leite (preferencialmente desnatado).

Modo de Preparo: Misture todos os ingredientes e deixe descansar por 5 ou 10 minutos, até que
a misture fique talhada

Quer trocar o leite por agua? Vocé até pode, mas, como ela ndo tem nenhuma gordura, seu
bolo vai ficar um pouco mais seco que aquele feito com leite, por exemplo

Existem algumas outras trocas que podem ser possiveis também, como iogurte, leite de coco,
suco e até vinho, por exemplo. Porém, sempre pense na estrutura do ingrediente que vocé quer
colocar em relagdo ao que tem em mdos, para ver se a troca valerd a pena.



E—
MASSA CHIFFON

(Método espumoso) - Rendimento massa crua 1kg

INGREDIENTES &%

180g claras

120g gemas

1809 leite

10g 6lec0

10g pasta ou extrato de baunilha

2209 farinha de trigo

200g agucar refinado (100g para as claras e 100g para o restante da receita)
10g fermento quimico em pé

2g sal

sle

MODO DE PREPARO: ™

1. Coloque suas claras e uma pitada de sal no bowl da batedeira e leve para bater. Assim que suas
claras comegarem a espumar e ganhar volume, adicione o agucar e continue batendo as claras até
montar picos médios.

2. Paralelo as claras batendo, em outro bowl misture as gemas,metade do agucar, o dleo, e o leite.

3. Peneire todos os secos da receita: farinha de trigo o sal e fermento e misture aos liquido, adicione a
pasta de baunilha e mexa com a ajuda de um fouet.

4. Agora é a hora de acrescentar as claras em neve. Primeiro adicionamos uma parte das claras e
usando uma espdtula o movimento para misturd-las é sempre de baixo para cima e girando o bowl
da batedeira para que todos os ingredientes se incorporem corretamente.

5. Apds adicionada a primeira parte das claras, coloque a massa no restante das claras e termine de
envolver toda a massa. Sempre com o0 mesmo movimento.

6. Pronto, sua massa estd pronta! Coloque a massa numa assadeira e leve para o forno pré-aqueci-
do a 170°C por aproximadamente 25 minutos ou até que a massa esteja completamente assada (o
tempo e atemperatura podem variar de um forno para o outro).



E—
MASSA CHIFFON DE CHOCOLATE

(Método espumoso) - Rendimento massa crua 1kg

INGREDIENTES i

1809 claras

120g gemas

1809 leite

110g dleo

170g farinha de trigo

40g cacau 100%

10g especiarias

2g café soluvel liofilizado
200g agucar refinado (100g para as claras e 100g para o restante da receita)
8g fermento quimico em po
2g bicarbonato de sédio

sle

MODO DE PREPARO W

1. Coloque suas claras e uma pitada de sal no bowl da batedeira e leve para bater. Assim que suas
claras comegarem a espumar e ganhar volume, adicione o agucar e continue batendo as claras até
montar picos médios.

2. Paralelo as claras batendo, em outro bowl misture as gemas,metade do agicar, o dleo, o leite, se-
pare uma parte do leite e aquega pra dissolver o café e adicione aqui.

3. Peneire todos os secos da receita: farinha de trigo o sal e fermento e misture aos liquidos e mexa
com a gjuda de um fouet.

4. Agora é a hora de acrescentar as claras em neve. Primeiro adicionamos uma parte das claras e
usando uma espdtula o movimento para misturd-las é sempre de baixo para cima e girando o bowl
da batedeira para que todos os ingredientes se incorporem corretamente.

5. Apds adicionada a primeira parte das claras, coloque a massa no restante das claras e termine de
envolver toda a massa. Sempre com 0 mesmo movimento.

6. Pronto, sua massa estd pronta! Coloque a massa numa assadeira e leve para o forno pré-aqueci-
do a170°C por aproximadamente 25 minutos ou até que a massa esteja completamente assada.(o
tempo e atemperatura podem variar de um forno para o outro).



e
MASSA BASE DE OLEO

(Método direto) - Rendimento massa crua 1260g

INGREDIENTES %)

300g farinha de trigo

3209 agucar refinado

40g amido de milho

170g ovos

2709 leite

150g oleo

14g fermento quimico em po
2gsal

sle

MODO DE PREPARO w

1. Pré-aqueca seu forno a 170°C graus e prepare as suas formas, untando-as com desmoldante ou
forrando o fundo com um disco de papel manteiga ou papel toalha.

2. Essa massa é feita pelo método direto (ou de adicéio, como vocé preferir). E uma massa pd-pum.
3. No bowl, coloque todos os ingredientes secos, misture e reserve.

4.Em outro bowl misture todos os liquidos: o leite, os ovos, o agucar e o 6leo e misture.

5.Misture os liquidos aos secos e mexa cuidadosamente até que tenha uma massa homogénea.

6. Pronto, sua massa estd prontal

7. Disponha a massa em uma forma untada e coloque gotas de chocolate (opcional) e leve ao forno
pré-aquecido por aproximadamente 30 minutos, (0 tempo e a temperatura podem variar de um

forno para o outro). Sempre faga o teste do toque ou do palito para se certificar de que a massa esta
completamente assada.



E—
MASSA AMANTEIGADA BASE

(Método cremoso) - Rendimento da massa crua 1160g

INGREDIENTES %)

140g manteiga em ponto de pomada
3009 agucar refinado

150g ovos

1809 leite integral

60g dleo vegetal

290g farinha de trigo

30g amido de milho

12g fermento quimico em pé

2g sal

Obs: Para cada 500g de massa use 80g de blueberry

sle

MODO DE PREPARO W

1. Na batedeira junte a manteiga e o agucar e bata com o globo até que se forme uma mistura fofa e
esbranquicada. (em média 2 minutos- o tempo pode variar de uma batedeira pra outra).

2. Ainda com o batedor globo (caso deseje deseje ou ndo se sinta segura em fazer com o globo, pode
fazer com a raquete), ligue a batedeira, misture os ovos e os adicione em duas partes batendo so-

mente o tempo suficiente para ficar uma mistura homogénea.

3. Adicione todos os secos e todos os liquidos e bata com o batedor globo bata até obter uma mistura
homogénea e cremosa (esse processo deve ser rdpido para ndo desenvolver o gluten - veja em aula)

4. Massa prontal
5. Unte o fundo de sua forma de preferéncia e adicione a massa.

6. Leve ao forno pré-aquecido a 180°C e asse por aproximadamente 30 minutos, (o tempo vai variar
de acordo com o seu forno e tamanho da sua forma) .

7. Apos assado, desenforme o bolo ainda morno e disponha em uma grade de resfriamento até que
fique completamente frio para usar.



E—
MASSA AMANTEIGADA CHOCOLATE

(Método inverso) Rendimento da massa crua 1.200kg

INGREDIENTES &%

150g manteiga em ponto de pomada
180g acucar refinado

100g agucar mascavo

150g ovos

1509 leite integral

509 dleo vegetal

2209 farinha de trigo

50g cacau

120g dgua

3g café soluvel liofilizado

8g fermento quimico em po

4g bicarbonato

159 pasta ou extrato de baunilha

sle

MODO DE PREPARO W

1. No bowl adicione a dgua e o leite e aquec¢a no microondas.
2. Com a mistura de leite e dgua ja aquecidos dissolva o café e o agucar mascavo. Reserve.

3. No bowl da batedeira adicione todos os secos e a manteiga em ponto de pomada e bata com o
globo até que se forme uma farofinha Umida.

4. A parte misture todos os ingredientes liquidos e reserve.

5. Apds bater os secos, adicione os liquidos de uma so6 vez e bata somente o tempo suficiente para
obter uma mistura homogénea e levemente cremosa.

6. Unte a forma de preferéncia e adicione a massa.

7. Leve ao forno pré-aquecido a 170 °C por aproximadamente 35 minutos (o tempo e temperatura
podem variar de acordo com o seu forno).

8. Apds assado, desenforme o bolo ainda morno.



E—
MASSA DE LARANJA

(Método espumoso) Rendimento massa crua 1.312kg

INGREDIENTES

300g farinha de trigo

320g agucar refinado (120g para as claras e 200g para o restante da receita)
40g amido de milho

1209 claras

80g gemas

170g iogurte integral

1009 suco de laranja

1509 dleo

12g fermento quimico em po

Raspas de uma laranja

sle

MODO DE PREPARO W

1. Coloque suas claras e uma pitada de sal no bowl da batedeira e leve para bater. Assim que suas
claras comegarem a espumar e ganhar volume, adicione o agucar e continue batendo as claras até
montar picos meédios.

2. Paralelo as claras batendo, em outro bowl misture as gemas, metade do agucar com as raspas de
laranja, o 6leo, o iogurte, o suco de laranja e misture com um fouet.

3. Peneire todos os secos da receita: farinha de trigo, amido de milho, fermento e misture os liquidos
aos secos. Mexa com a ajuda de um fouet.

4. Agora é a hora de acrescentar as claras em neve. Primeiro adicionamos uma parte das claras e
usando uma espdtula o movimento para misturd-las € sempre de baixo para cima e girando o bowl
da batedeira para que todos os ingredientes se incorporem corretamente.

5.Depois acrescente o restante das claras. Sempre com o mesmo movimento.
6. Pronto, sua massa estd pronta! Coloque a massa numa forma untada e leve para o forno pré-a-

quecido a 170°C por aproximadamente 45 minutos ou até que a massa esteja completamente assa-
da (o tempo e atemperatura podem variar de um forno para o outro).



E—
BOLO DE CENOURA

(Método de adig¢do) - Rendimento da massa crua 11509

INGREDIENTES %5

260g cenoura crua sem casca

150g ovos

1509 dleo vegetal (girassol, canola, milho ou algoddo)
3509 agucar refinado

2309 farinha de trigo

8g fermento quimico em po

2g Sal

sle

MODO DE PREPARO w

1. Pré aqueca seu forno a 180°C.

2. Este é um bolo feito por método de adicdo, e eu usei um mixer para fazer, mas ele pode/deve ser
feito no liquidificador para ficar mais facil triturar as cenouras cruas e misturar com os liquidos.

3. No copo do liquidificador coloque as cenouras descascadas, lavadas e em rodelas.

4. Adicione os ovos e o dleo, bata até misturar. Adicione o agucar e bata bem até que fique uma mis-
tura bem homogénea. Reserve.

5. Em uma tigela, coloque a farinha de trigo peneirada e o fermento quimico em poé.

6. Despeje a mistura do liquidificador num bowl e misture a farinha e o fermento quimico com um
fouet até que esteja tudo incorporado.

7. Unte o fundo de sua forma de preferéncia e adicione a massa.

8. Leve ao forno pré-aquecido e asse por aproximadamente 35 minutos, (o tempo vai variar de acor-
do com o seu forno e tamanho da sua forma).

9. Apds assado, desenforme o bolo ainda morno e disponha em uma grade de resfriamento até que
fique completamente frio para usar.



E—
BOLO DE MANDIOCA

Rendimento massa crua 1.630kg

INGREDIENTES 75

50g manteiga em derretida
360g agucar refinado

200g ovos

3609 leite integral

160g queijo meia cura

500g mandioca ralada

1 pitada de sal

sle
JAN

MODO DE PREPARO W

1. Pré aqueca seu forno a 180°C..

2. No bowl misture o leite e o agUcar e mexa para dissolvé-lo.

3. Adicione os ovos, e mexa sempre com a ajuda de um fouet.

4, Adicione a manteiga e misture ainda com o fouet.

5. Adicione a mandioca e o queijo e misture bem com a ajuda de uma espdatula.
6. Unte a forma de sua preferéncia e adicione a massa.

7. Leve ao forno pré-aquecido e asse por aproximadamente 1 hora, (o tempo vai variar de acordo
com o seu forno e tamanho da sua forma).



E—
BOLO DE MILHO AMANTEIGADO

(Método inverso) - Rendimento da massa crua 1.270kg

INGREDIENTES &%

1409 manteiga em ponto de pomada
300g agucar refinado

150g ovos

180g leite integral

60g dleo vegetal

260g farinha de trigo

14g fermento quimico em po6

2g sal

170g milho verde

sle

MODO DE PREPARO W

1. Com o liquidificador ou mixer bata o milho e o leite e reserve.

2. No bowl! da batedeira adicione todos os secos e a manteiga em ponto de pomada e bata com o
globo até que se forme uma farofinha Umida.

3. A parte misture todos os ingredientes liquidos e reserve.

4. Apos bater os secos, adicione os liquidos de uma sé vez e bata somente o tempo suficiente para
obter uma mistura homogénea e levemente cremosa.

5. Unte a forma de preferéncia e adicione a massa.

6. Leve ao forno pré-aquecido a 180 °C por aproximadamente 35 minutos (o tempo e temperatura
podem variar de acordo com o seu forno).

7. Apos assado, desenforme o bolo ainda morno.



E—
BOLO DE MILHO CREMOSO

Rendimento da massa crua 1.450kg
INGREDIENTES rvs)

1409 fubd

200g milho verde

3509 agucar refinado

1659 ovos

4409 leite integral

150g dleo vegetal

8g fermento quimico em pé

sle

MODO DE PREPARO W

1. Pré aqueca seu forno a 180°C.

2. No copo do liquidificador coloque os ovos e o éleo,milho, leite, leite e agucar bata até ter uma mis-
tura homogénea. Reserve.

3. Em uma tigela, coloque o fubd e o fermento quimico em po.
4. Adicione os secos no liquidificador e bata rapidamente sé para misturar.
5. Unte sua forma de preferéncia e adicione a massa.

6. Leve ao forno pré-aquecido e asse por aproximadamente 22 minutos, (o tempo vai variar de acor-
do com o seu forno e tamanho da sua forma) .

7. Apos assado, desenforme o bolo frio.



E—
MASSA DE FUBA COM GOIABADA

(Método inverso)- Rendimento massa crua 1.060kg

INGREDIENTES 5

150g margarina em ponto de pomada

2809 agucar refinado

150g ovos

1709 leite integral

1509 fubd

1509 farinha de trigo

14g fermento quimico em pé

2g sal

170g cubos pequenos de goiabada passados na farinha de trigo

sle

MODO DE PREPARO W

1. Na batedeira junte a margarina e o agucar e bata com o globo até que se forme uma mistura fofa
e esbranqui¢cada. (em média 1 minuto- o tempo pode variar de uma batedeira pra outra).

2. Ainda com o batedor globo (caso deseje ou ndo se sinta segura em fazer com o globo, pode fazer
com a raquete), ligue a batedeira, misture os ovos e os adicione em duas partes batendo somente o

tempo suficiente para ficar uma mistura homogénea.

3. Adicione todos os secos e o leite e bata com o batedor globo bata até obter uma mistura homogé-
nea e cremosa (esse processo deve ser rdpido para ndo desenvolver o gluten - veja em aula).

4. Misture a goiabada na massa.
5. Massa prontal
6. Unte o fundo de sua forma de preferéncia e adicione a massa.

7. Leve ao forno pré-aquecido a 180°C e asse por aproximadamente 30 minutos, (o tempo vai variar
de acordo com o seu forno e tamanho da sua forma).

8. Apds assado, desenforme a cuca fria.



E—
CUCADE UVA

Farofinha - Rende 152g

INGREDIENTES

30g manteiga gelada
60g agucar refinado
60g farinha de trigo
2g canela

sle

MODO DE PREPARO W

1. Adicione todos os ingredientes em um bowl e misture com as pontas dos dedos até obter uma fa-
rofinha molhada.



E—
MASSA AMANTEIGADA BASE PARA CUCA

(Método inverso)

INGREDIENTES 5

140g manteiga em ponto de pomada
3009 agucar refinado

150g ovos

1709 leite integral

50 dleo vegetal

320 farinha de trigo

30 amido de milho

12 fermento quimico em po

2gsal

sle

MODO DE PREPARO W

1. No bowl da batedeira adicione todos os secos e a manteiga em ponto de pomada e bata com o
globo até que se forme uma farofinha Umida.

2. A parte misture todos os ingredientes liquidos e reserve.

3. Apos bater os secos, adicione os liquidos de uma so vez e bata somente o tempo suficiente para
obter uma mistura homogénea e levemente cremosa.

4. Unte o fundo de uma forma.

5. Disponha a massa na forma, adicione as uvas cortadas ao meio e coloque a farofinha em cima das
uvas.

6. Leve ao forno pré-aquecido a 180 °C por aproximadamente 45 minutos (o tempo e temperatura
podem variar de acordo com o seu forno).

7. Ap6s assado, desenforme o bolo ainda morno.



E—
BOLO DE BANANAINVERTIDO

Calda

INGREDIENTES

150g agua
60g acucar refinado

sle

MODO DE PREPARO W

1. Adicione o agucar na panela e derreta aos poucos, mexendo as vezes.

2. Apds o agucar derreter, adicione a dgua e mexa bem até derreter completamente.
3. Coloque a calda quente numa forma (com ou sem papel manteiga) e reserve.

4. Corte bananas no formato que preferir (rodelas ou cumpridas).

5. Disponha a banana na calda ja de morna para fria.

6. adicione a massa amanteigada sobre as bananas.

7. Leve ao forno pré-aquecido a 180 °C por aproximadamente 35 minutos (o tempo e temperatura
podem variar de acordo com o seu forno).

8. Apos assado, desenforme o bolo ainda morno.



E—
BOLO DE BANANATRADICIONAL

(Método direto) - Rendimento da massa crua 1.470kg

INGREDIENTES %

280g bananas maduras (usei a prata)
300g farinha de trigo

200g agucar refinado

150g ovos

250g leite

1509 oleo

14g fermento quimico em po

2g canela em po (opcional)

sle

MODO DE PREPARO w

1. Pré-aqueca seu forno a 170°C graus e prepare as suas formas, untando-as com desmoldante ou
forrando o fundo com um disco de papel manteiga ou papel toalha.

2. Essa massa é feita pelo método direto (ou de adigéo, como vocé preferir). E uma massa pd-pum.
3. Amasse as bananas
4. No bowl, coloque todos os ingredientes secos, misture e reserve.

5.Em outro bowl misture todos os liquidos: o leite, os ovos, o agucar, a banana amassada e o dleo e
misture.

6.Misture os liquidos aos secos e mexa cuidadosamente até que tenha uma massa homogénea.
7. Pronto, sua massa estd prontal
8. Disponha a massa em uma forma untada e leve ao forno pré-aquecido por aproximadamente 35

minutos, (o tempo e a temperatura podem variar de um forno para o outro). Sempre facga o teste do
toque ou do palito para se certificar de que a massa estd completamente assada.



E—
MASSA AMANTEIGADA DE MARACUJA

(Método inverso) Rendimento da massa crua 1.060kg

INGREDIENTES

140g manteiga em ponto de pomada
3009 agucar refinado

150g ovos

80g iogurte integral

130g polpa concentrada de maracuja
60g dleo vegetal

3209 farinha de trigo

12g fermento quimico em po

2g sal

sle

MODO DE PREPARO W

1. No bowl da batedeira adicione todos os secos e a manteiga em ponto de pomada e bata com o
globo até que se forme uma farofinha umida.

2. A parte misture todos os ingredientes liquidos e reserve.

3. Apds bater os secos, adicione os liquidos de uma so vez e bata somente o tempo suficiente para
obter uma mistura homogénea e levemente cremosa.

4. Unte o fundo de uma forma.

5. Disponha a massa na forma, adicione as uvas cortadas ao meio e coloque a farofinha em cima das
uvas

6. Leve ao forno pré-aquecido a 180 °C por aproximadamente 45 minutos (o tempo e temperatura
podem variar de acordo com o seu forno).

7. Apds assado, desenforme o bolo ainda morno.



BUTTERMILK

INGREDIENTES %

759 leite
5g suco de lim&o ou vinagre

sls

MODO DE PREPARO w

1. Misture os dois ingredientes e espere o leite talhar.

2. Agora sé usar na sua receita para substituir o iogurte caso queira.



E—
GELEIADE FRUTAS VERMELHAS

Rende aproximadamente 300g

INGREDIENTES &

400g mix de frutas vermelhas (congeladas ou in natura)
60g agucar

Raspas de limao (& gosto)

40g suco de limdo

sle

MODO DE PREPARO W

1.Adicione todas as frutas, o agUcar e as raspas e o suco de liméo na panela e mexa.

2.Cozinhe em fogo médio e mexa algumas vezes no meio do processo até que reduza os liquidos (veja
em aula)

3.Despeje em um bowl, cubra com pldstico filme e leve a geladeira até que gele completamente para
usar.



E—
CALDA CROCANTE DE CHOCOLATE

Rende aproximadamente 490g

INGREDIENTES &%
300g agucar

50g cacau em poé

100g leite

40g manteiga

sle

MODO DE PREPARO w

1. Misture todos os ingredientes na panela e acenda o fogo.
2. Cozinhe até quase derreter o agucar (ndo precisa derreter completamente)

3. Despeje a calda ainda quente sobre o bolo.



E—
BRIGADEIRO CHOCOLATE (PONTO CALDA)

Rende aproximadamente 620g

INGREDIENTES &

395g leite condensado
200g creme de leite UHT
15g cacau 100%

120g chocolate o leite

s\e
MODO DE PREPARO W

1. Na panela adicione o cacau e o leite condensado e mexa bem até dissolver todo o cacau.

2. Adicione o creme de leite e misture ainda com o fogo apagado.

3. Adicione o chocolate, acenda o fogo e cozinhe até comecgar a borbulhar, pois queremos um ponto
de calda.

4. Mexa até tirar o vapor e parar de borbulhar e estard pronto. Passar pela peneira é opcional, mas te
dard um resultado ainda maiis liso.



E—
BRIGADEIRO CHOCOLATE (PARA BOLEAR)

Rende aproximadamente 560g

INGREDIENTES &

395¢ leite condensado
200g creme de leite UHT
15g cacau 100%

120g chocolate ao leite

sle
™

MODO DE PREPARO W

1. Na panela adicione o cacau e o leite condensado e mexa bem até dissolver todo o cacau.

2. Adicione o creme de leite e misture ainda com o fogo apagado.

3. Adicione o chocolate, acenda o fogo e cozinhe em fogo alto/médio a depender da sua chama.

4. Cozinhe até atingir o ponto de bolear.

5. Desligue o fogo, mexa por 30 segundos para tirar o vapor e passe a espdtula no meio da sua massa.
Ela deverd se manter separada por 4 a 5 segundos. Caso isso ndo acontecga, volte com a mistura ao

fogo por mais alguns minutos (de 1 a 2 minutos).

6. Despeje o brigadeiro em pldstico filme, faga um “travesseirinho” e reserve em temperatura am-
biente por no minimo 6h.



E—
BRIGADEIRO BRANCO (CALDA)

Rende aproximadamente 670g

INGREDIENTES &%

395¢ leite condensado
400g creme de leite UHT

sle

MODO DE PREPARO W

1. Na panela adicione o leite condensado e o creme de leite e mexa bem.
2. Acenda o fogo e cozinhe até comegar a borbulhar, pois queremos um ponto de calda.
3. Mexa até tirar o vapor e parar de borbulhar e estard pronto.

4. Cubra com pldstico em contato e reserve em temperatura ambiente até esfriar.



E—
BRIGADEIRO DE MILHO

Rende aproximadamente 650g

INGREDIENTES &%

395¢ leite condensado
200g creme de leite UHT
170g milho verde

sle

MODO DE PREPARO W

1. Misture o milho e creme de leite e bata grosseiramente com um mixer (ou liquidificador).
2. Na panela adicione o leite condensado e o creme de leite e milho e mexa bem.

3. Acenda o fogo e cozinhe até cair em blocos (veja em aula).

4. Mexa até tirar o vapor e parar de borbulhar e estard pronto.

5. Cubra com pldastico em contato e reserve em temperatura ambiente, caso ndo va usar ainda
quente.



E—
GANACHE DE LIMAO SICILIANO

Rende aproximadamente 470g

INGREDIENTES g3,

300g chocolate branco
70g creme de leite UHT
509 suco de limdo + raspas
20g manteiga

30g iogurte integral

sls
JAN

MODO DE PREPARO W

1. No microondas derreta o chocolate.

2. Adicione o creme de leite e mexa bem.

3. Adicione o iogurte e misture.

4, Adicione o suco e raspas de limdo e misture bem.

5. Adicione a manteiga e com a ajuda de um mixer emulsione bem toda essa mistura.
6. Reserve em temperatura ambiente com pldstico em contato até a hora de usar.

Quando misturei com cream cheese, usei 1 parte de cream cheese para duas partes de ganache



E—
CALDADE LARANJA

INGREDIENTES &5

300g suco de laranja
70g agucar
79 amido de milho

sle

MODO DE PREPARO W

1. Adicione na panela o suco e o amido de milho e mexa bem até dissolvé-lo.

2. Adicione o agucar e misture.

3. Leve ao fogo até que a calda levante fervura. Conte em média 1 minuto e desligue.
4. Disponha em um recipiente e reserve.

5. Use para regar o seu bolo de laranja.



CALDA DE MARACUJA

INGREDIENTES %

100g Maracuja
50g Agucar

sle

MODO DE PREPARO w

1. Adicione na panela o maracujd e o agucar e misture.
2. Leve ao fogo até que a calda levante fervura.
3. Disponha em um recipiente e reserve na geladeira.

4. Use para regar o seu bolo de maracuja.



formas usadas a
longo do curso




E—
MASSA CHIFFON BASE E CHOCOLATE

Na forma especial para bolo chiffon, que tem 16cm de diGmetro usei 450g
Forma de 15cm de diémetro sem furo no meio: 350g

Forma de 10cm com furo no meio: 65g (medida correta)

Forma 20cm com furo no meio: 500g

MASSA AMANTEIGADA BASE

A cada 500g de massa usei 80g de mirtilos congelados.

Muffin 55g

Forma baby 55g a 60g

Forma piscina 15cm 450g ja com mirtilos
Forma 10cm 100g

MASSA BASE DE OLEO

1,260kg de massa na forma desenhada de furo no meio de 24cm

MASSA DE CENOURA

Usei 360g na forma quadrada de 15cm e o restante na forma decorada de 24cm
2000kg na assadeira quadrada grande 40cm x 40cm + 80g de granulado
1.200kg na assadeira de 29cm x 20cm

Nas Marmitinhas foram 60g

Na forma plumpy P 210g

MASSA DE MANDIOCA

2500kg na forma de 35cm x 25cm

BOLO DE BANANA INVERTIDO

400g de massa na forma de 177cm
250g de massa na forma de 15cm

BOLO DE BANANATRADICIONAL

1Kg na assadeira de 29x20



e
BOLO DE MARACUJA

1150kg de massa na forma de furo do meio de 24cm

MASSA AMANTEIGADA DE CHOCOLATE

1.200kg de massa na forma de furo do meio de 24cm (mesma forma do bolo de maracujd)

BOLO DE LARANJA

1.312kg de massa na forma desenhada de 24cm

BOLO DE FUBA COM GOIABADA

1.060kg de massa na forma simples de furo no meio de 24cm

CUCADE UVA

600g de massa amanteigada (deixarei a medida dos ingredientes para obter somente essa quantidade de
massa) na forma de 20cm +150g de uvas + de 152g farofinha

Cdiculo de 600g de massa
72g manteiga

153g agucar

1649 farinha

15g amido

6g fermento

26g dleo

879 leite

77g ovos

BOLO DE MILHO CREMOSO

950g de massa na forma redonda de 20cm
470g de massa na forma de furo no meio de 15cm

Obs: A massa inteira tem o rendimento para uma forma de 25cm de diGmetro



E—
BOLO DE MILHO CREMOSO

Cdlculo massa para 950g forma de 20cm sem furo no meio

233g agucar
1009 fubd
133g milho
5g fermento
1009 dleo
2679 leite
110g ovos

Cailculo para forma de 15cm com furo no meio

115g agucar
50g agucar
669 milho
3g fermento
50g dleo
1309 leite
55g ovos

BOLO DE MILHO AMANTEIGADO

800g de massa na forma de teflon de furo no meio de 20cm
1009 nas formas pequenas de furo no meio lisa de 10 cm cada
400g na forma plumpy M

Cadlculo para forma de 20cm

88g manteiga
189g agucar
1649 farinha
107g milho

9g fermento
38g dleo

1139 leite

94g ovos



E—
TABELA DE CONGELAMENTO

O que determina a validade do bolo ou doce apds produzido é a temperatura do seu equipamento.

Obs 1: Com excegdo de recheios que levam em seus ingredientes amido de milho e/ou frutas frescas, os demais
podem ser congelados.

Obs 2: E possivel congelar massas de bolo ainda cruas, com excegéio das massas pelo método espumoso. Se as
massas estiverem assadas, todas poderdo ser congeladas.

Oa-5°C-10dias

-6a-10°C - 20 dias

-1 a-17°C - 60 dias

Menos que -18°C - 90 dias




