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Taay Magno Pires

INFORMAÇÕES ÚTEIS
Usar medidas corretas na cozinha é muito importante no resultado final de um pra-
to. Além disso, os tipos de fogão e de forno alteram muito o tempo de cozimento. 
Por esse motivo, apresentamos uma série de equivalências de medidas e informa-
ções sobre o uso do forno, para facilitar seu trabalho e obter um resultado melhor.

COMO MEDIR LÍQUIDOS
Ponha o recipiente graduado, ou a xícara em cima da m e s a  e  e n c h a  c o m  o  l í q u i d o 
a t é  a marca desej a d a .  S e  u s a r  c o l h e r ,  e n c h a  a t é  a  b orda sem derramar.

COMO MEDIR INGREDIENTES SECOS

Encha a xícara ou o recipiente co m  a  f a r i n h a ,  o  a ç ú c a r ,  c h o c o l a t e  e m  p ó ,  e t c …  e 
n ã o  c o m p r i m a ,  n e m  s a c u d a .  A p e n a s  p a s s e  u m a  f a c a  p o r  c i m a  p a r a  t i r a r  o  e x c e s s o .

C O M O  M E D I R  G O R D U R A S  S Ó L I D A S

P a r a  m e d i r  m a n t e i g a ,  m a r g a r i n a ,  g o r d u r a  v e g e t a l  n a  x í c a r a ,  e n c h a  t o d a  a  x í c a r a 
c o m p r i m i n d o  c o m  a  a j u d a  d e  u m a  c o l h e r ,  d e p o i s  p a s s e  u m a  f a c a  p o r  c i m a  p a r a 
t i r a r  o  e x c e s s o .

E Q U I V A L Ê N C I A S  D E  P E S O S  E  M E D I D A S

( x í c a r a s ,  c o l h e r e s ,  m l  e  g r a m a s )
F A R I N H A  D E  T R I G O

1 xícara  – 120 g
1/2 xícara – 60 g
1/3 xícara – 40 g
1/4 xícara – 30 g
1 colher (sopa) – 7 g

A Ç Ú C A R
1 xícara  – 160g
1/2 xícara – 90 g
1/3 xícara – 60 g
1/4 xícara – 45 g
1 colher de sopa – 10g
1 colher de chá – 3,5g

L Í Q U I D O S
1 xícara de chá – 240 ml
1/2 xícara de chá – 120 ml
1/3 xicara de chá – 80 ml
1/4 xícara de chá – 60 ml
1 colher de sopa – 15 ml
1 colher de chá – 5 ml

C H O C O L A T E  E M  P Ó
1 xícara  – 90 g
1/2 xícara  – 45 g
1/3 xícara  – 30 g
1/4 xícara  – 20 g
1 colher sopa –  6 g
1 colher chá – 2 g
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F U B Á
1 xícara – 120 g
1 colher de sopa – 7,5 g
1 colher de chá – 2,5 g

M A N T E I G A  O U  G O R D U R A
1 xícara – 200 g
1/2 xícara – 100 g
1/3 xícara – 65 g
1 colher de café – 1/2 
colher de chá

C O C O  R A L A D O
1 xícara  –  80 g
1 colher de sopa – 5 g
1 colher de chá – 1,5 g

M E L
1 xícara – 300 g
1 colher de sopa – 18 g
1 colher de chá – 6 g

BOLO    S  Q UADRADO       S
BOLO    S  O V A I S  -  D I Â M ETRO    S

TAMANHO  
DA FORMA

NÚMERO  
DE FATIAS

30X20 30
40X30 50
50X40 80
55X45 100
60X50 150
65X55 200

BOLO    S  RETAN     G ULARE     S

TAMANHO DA FORMA
(COMPR. X LARGURA)

NÚMERO  
DE FATIAS

35X25 30
40X30 50
45X30 70
45X35 100
50X40 130
45X55 150
75X45 200

TAMANHO  
DA FORMA  LADO

NÚMERO DE FATIAS

15 12
20 25
25 30
30 50
35 70
40 130
45 150
50 200

MEDIDA DOS BOLOS - APROXIMADAMENTE 100 GRAMAS

TAMANHO DA 
FORMA

NÚMERO  
DE FATIAS

15 10
20 18
25 30
30 40
35 60
40 80
45 100
50 150

BOLO    S  REDONDO       S  -  D I Â M ETRO    S
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P O LV I L H O
1 xícara – 150 g
1 colher de sopa – 9 g
1 colher de chá – 3 g

A M I D O  D E  M I L H O
1 xícara – 150 g
1 colher de sopa  9 g
1 colher de chá  3 g

Q U E I J O  R A L A D O
1 xícara – 80 g
1 colher de sopa – 5 g
1 colher de chá – 1,5 g

F E R M E N T O  E M  P Ó
1 colher de chá 
cheia – 10 g

F A R I N H A  D E  
M A N D I O C A

1 xícara – 150 g
1 colher de sopa – 9 g
1 colher de chá – 3 g

F A R I N H A  D E  R O S C A
1 xícara – 80 g
1 colher de sopa – 5 g
1 colher de chá – 1,5 
g

A V E I A
1 xicara – 80 g
1 colher de sopa – 5 g
1 colher de chá  – 1,5 g

A R R O Z
1 xícara – 200 g

A M Ê N D O A S ,  N O Z E S ,  C A S T A -
N H A S

1 xícara – 140 g

S A L

1 colher de sopa – 20 g
1 colher de café – 5 g

1 colher de chá – 5 ml
1 lata de leite condensado – 395 g
1 lata de creme de leite – 300 g
1 caixinha de creme de leite – 200 g
1 vidro de leite de coco – 200 ml

1 xícara de chá – 240 ml
1 copo de requeijão – 250 ml
1 copo americano – 200 ml
1 litro – 1.000 ml (4 copos de requeijão)
1 cálice  – 3 colheres de sopa
1 colher de sopa – 15 ml

1 litro = 4 xícaras (cada xícara 250 ml)
1 copo de vinho = 6 colheres de sopa
1 cálice = 3 colheres de sopa
1 colher de sopa = 5 colheres de café
1 colher de sobremesa = 10 colheres de café
1 colher de chá = 3 colheres de café
1 colherinha (café) = 1/2 colher (chá)
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Cuidados ao usar o forno:
Antes de ligar o forno verifique se não tem nada dentro dele.

Depois de usá-lo verifique se você desligou o forno (no botão). Algumas vezes o fogo pode 
apagar e o gás continua saindo e isso pode causar acidentes.

Dicas pra o uso do seu forno 
	Seja qual for o forno, perto do final do cozimento verifique regularmente o que estiver 

assando para ver se está pronto. Quanto mais você usar o equipamento, melhor o 
conhecerá . É importante adquirir familiaridade com a temperatura e a altura em que as 
formas e assadeiras devem ser colocadas, para obter melhor resultado. 

	 Os fornos a gás assam com chama, na parte inferior. Sendo assim, a parte de cima 
esquenta mais rapidamente que a de baixo. 

	 Os fogões a gás de rua costumam ter chama mais forte que os fogões a gás de botijão. 
No forno, os alimentos assam e cozinham mais depressa.

	 Os fornos elétricos tem calor mais constante. Como assam com muita rapidez, é preciso 
ficar atento.

	 A variedade de fornos e fogões, com diferentes opções de temperatura de cozimento, 
é ampla. Entretanto, cabe lembrar que a temperatura do forno nem sempre é exata, 
podendo ser afetada por fatores como qualidade do aparelho e das fôrmas usadas, 
condições de vedação, clima etc. Por exemplo, um refratário de vidro aquece muito 
mais rápido que uma forma de alumínio ou de material antiaderente. Utilize formas 
de Boa qualidade, pois as batatas podem entortar quando colocadas no forno em alta 
temperatura. Se a experiência mostrar que um lado do forno aquece mais que o outro, vire 
a forma a 180° na metade do tempo de preparo do bolo, para assar de maneira uniforme.

TEMPERATURAS DO FORNO
Forno baixo ou forno brando – A temperatura é menor e fica entre 150°C  160°C.

Forno médio ou regular – Temperatura entre 170°C 190°C.

Forno alto ou quente – A temperatura é de 200°C em média.

Forno forte ou bem quente – Temperatura de  250ºC.

Forno arrefecido –  Depois do forno apagado e ainda quente.

Forno Preaquecido – É quando você liga o forno 10 minutos antes de colocar qualquer 
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Modo de Preparo:

4 claras

2 xícaras de açúcar

1 pitada de sal

1 colher de sopa de mel

2 xícaras de coco ralado

1/2 xícara de farinha de trigo

Essência de baunilha a gosto.

Ingredientes

Coloque as claras,o açúcar, sal, mel, coco 
ralado e a farinha em panela. Leve ao 
fogo médio mexendo sem parar. 
O ponto é quando começa a grudar no 
fundo da panela. Desligue e adicione a 
essência de baunilha.
Deixe esfriar! 
Modele as cocadas fazendo bolinhas ou 
o formato que preferir.
Coloque as cocadas em forma untada e 
leve para assar em forno pré aquecido 
por cerca de 20 minutos.

Cocadinha Francesa 

Pontos importantes: 

 Eu gosto de assar sobre o pa-
pel manteiga. 
 Deixe esfriar sobre uma grade
 Após a cocada modelada você 
pode congelar por 2 meses e só 
assar quando quiser.
 Validade da cocada pronta  5 
dias. 
 Armazenamento: Potes com 
tampa ou saquinhos fechados. 
Manter fora da geladeira!
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Modo de Preparo:

Misture todos os ingredientes da massa! 
Até soltar da mão (se for necessário colo-
que um pouco mais de farinha. 
Abra a massa sobre uma superfície enfa-
rinhada. 
Corte a massa em quadrados. Coloque a 
goiabada de atravessado na massa e fe-
che dando um leve beliscão para unir as 
pontas. 
Leve para assar em forno pré aquecido a 
180° até dourar. 

3 xícaras de farinha de trigo

1 xícara de açúcar

8 colheresde manteiga gelada

1 pitadinha de sal

Recheio  :Pedaços de  Goiabada

Ingredientes

GravaTinha (Beliscão de Goiabada)

Pontos importantes: 

 Eu gosto de abrir a massa so-
bre um pedaço de papel sufilme. 
Fica mais fácil. 
 Asso em forma untada ou em 
papel manteiga 
 Uso Goiabada cascão 
 Válido por 10 dias. 
 Armazenar em postes com tam-
pa ou saquinhos bem fechados. 
 Depois de prontos passe no 
açúcar ou polvilhe açúcar de 
confeiteiro.
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Misture todos os ingredientes da massa 
até soltar da mão (se nescessário acres-
cente um pouco mais de farinha) 
Separe pedacinhos da massa e faça roli-
nhos compridos. 
Coloque sobre uma forma untada e leve 
para assar em forno pré aquecido a 180° 
por 20 minutos ( Estão prontos quanto 
ficam dourados) 
Deixe esfriar! 
Derreta o chocolate meio amargo e banhe 
os palinhos 1 a um no chocolate usando 
um garfo para facilitar o processo. Deixe 
escorrer um pouquinho e coloque sobre 
um papel manteiga. 
Leve para a geladeira por 15 minutos para 
o chocolate secar. 

Modo de Preparo:

2 xícara de farinha de trigo

1 xicara de manteiga, 

  em temperatura ambiente  

1 colher de fermento em pó

1 xícara de açúcar

1 ovo 

Para banhar: 

500g de chocolate meio-amargo.

Ingredientes

Palitinhos de chocolate

Pontos importantes: 

 Use o chocolate nobre. 
 Válidos por 12 dias
 Armazene em potes fechados 
ou saquinhos. 
 Não mantenha na geladeira.
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Misture todos os ingredientes até a mas-
sa soltar das mãos. 
Modelo no formato desejado. 
Coloque sobre uma forma untada e leve 
para assar em forno pré aquecido até 
dourar. 

Modo de Preparo:

Biscoitinho de maisena 

1 xícara de farinha de trigo

2 xícaras de maisena

1 xícara de manteiga derretida

2 gemas 

1 Xícara de açúcar 

Ingredientes

Pontos importantes: 

 Pode se rechear com goiabada 
 Válido por 6 dias 
 Manter me potes bem fecha-
dos ou saquinhos 
 Nunca sove massas de biscoito 
apenas misture os ingredientes.
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Modo de Preparo:

Massa 1 
Misture todos os ingredientes da até a 
massa soltar das mãos! 
Modelo bolinhas e de uma leve achatada 
em cada uma delas.
Coloque sobre uma forma untada e leve 
para assar em forno pré aquecido até 
dourar. 

Massa 2 
Misture todos os ingredientes da até a 
massa soltar das mãos! 
Modelo bolinhas e de uma leve achatada 
em cada uma delas.
Coloque sobre uma forma untada e leve 
para assar em forno pré aquecido até 
dourar. 
Junte 1 bolinha de cada massa com um 
pedaço de goiabada no meio. 
Passe no açúcar. 

Casadinho

Massa 1 
1 xícara de farinha de trigo
1 xícaras de maisena
1/2 Xícara de chocolate em pó
1 xícara de manteiga derretida
2 gemas 
1 Xícara de açúcar 

Massa 2 
1 xícara de farinha de trigo
2 xícaras de maisena
1 xícara de manteiga derretida
2 gemas 
1 Xícara de açúcar 

Recheio: Goiabada 

Ingredientes

Pontos importantes: 

 Válido por 6 dias 
 Manter me potes bem fecha-
dos ou saquinhos 
 Nunca sove massas de biscoito 
apenas misture os ingredientes.



13

Taay Magno Marques

Modo de Preparo:

Misture todos os ingredientes até a mas-
sa soltar das mãos. 
Modelo no formato desejado. 
Coloque sobre uma forma untada e leve 
para assar em forno pré aquecido até 
dourar. 

Biscoitinho de Leite Ninho

1 xícara de farinha de trigo

1 Xícara de leite ninho em pó

1 xícaras de maisena

1 xícara de manteiga 

1 gemas 

1 Xícara de açúcar 

Ingredientes

Pontos importantes: 

 Pode se rechear com goiabada 
 Válido por 6 dias 
 Manter me potes bem fecha-
dos ou saquinhos 
 Nunca sove massas de biscoito 
apenas misture os ingredientes.
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Modo de Preparo:

Coloque em uma panela a manteiga e a 
água até ferver. Retire a panela do fogo e 
junte a farinha, o açúcar e o sal e misture 
bem.
  Volte a mistura ao fogo e cozinhe, me-
xendo sempre até obter uma bola de 
massa que se solta facilmente da panela! 
 Adicione os ovos, um por vez, batendo 
sempre com a espátula após cada adição.
Continue batendo com uma espátula até 
a massa ficar bem lisa. 
Coloque em um saco de confeitar e dis-
tribua as bolinhas de Carolina sobre uma 
forma forrada com papel manteiga. 
Leve para assar em forno pré aquecido a 
200° por 35 minutos. 
Após frias, polvilhe açúcar ou banhe elas 
no chocolate ao leite.

100 g de manteiga

1 xícara de água

1 xícara de farinha de trigo

3 Colheres de sopa de açúcar

1 pitada de sal

4 ovos

Ingredientes

Carolinas 

Pontos importantes: 

 Deixe dar uma leve esfriada 
para que vc não queime a mão 
ao por a massa no saco de con-
feitar. 
 Válidas por 4 dias. 
 Manter em potes fechados ou 
saquinhos. 
 Se escolher banhar no choco-
late, leve a geladeira por 15 mi-
nutos para que ele endureça.
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Modo de Preparo:

Misture todos os ingredientes até a mas-
sa soltar das mãos. 
Enrole bolinhas, coloque sobre uma for-
ma untada e de uma leve amassada para 
que as bolinhas fiquem achatadas. 
Leve para assar em forno pré aquecido a 
180° por 20 minutos. 

Biscoito de fubá

1 xícara de farinha de trigo

1 xícara de maisena 

1 xícara de açúcar

1 xícara de fubá fino

2 ovos inteiros

1 colher de sopa de manteiga

1 colher de fermento em pó

Erva doce a gosto 

Ingredientes

Pontos importantes: 

 Validade 15 dias. 
 Conserve em potes com tam-
pa ou saquinhos fechados. 
 Ficam ótimos também com 
goiabada.


