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SOBRE A GABI

A PROF

Me chamo Gabriela Aradjo, tenho 27
anos e me formei em gastronomia pela
Anhembi Morumbi em 2014. Dentre
varias areas da gastronomia, foi a da
confeitaria fina que mais me atraiu!

Em 2014 abri minha propria empresa, a
Assukar Confeitaria Artesanal, e desde
la meu foco foi fazer bolos e docinhos
personalizados. Tudo feito com muito
amor e carinho, especialmente para
cada um dos meus clientes!

Quando comecei a ensinar, meu sonho
era ouvir dos meus alunos que ajudei
eles a mudarem de vida, que evoluiram
nos seus bolos e que estavam
crescendo. Hoje depois de um ano
ensinando, ja contamos com mais de
1000 alunos, e isso tem sido uma
grande realizacao para mim. Espero
que sua trajetdria seja linda, que seu
caminho seja abencoado, e que
mesmo nas dificuldades vocé nunca
deixe de sonhar com aquilo que vocé
guer. Conte comigo na sua jornada!

Qualquer duvida que tiver, é s6 me
chamar no direct do meu Instagram
gue eu terei o maior prazer em te
ajudar!

Um beijo,
Gabi Araujo




INTRODUCAO

ESSA PARTE E IMPORTANTE, OK?

y




Para produzir bolos e doces de qualidade, a matéria prima que utilizar vai

afetar diretamente no resultado final e nos custos da receita. E legal salientar
gque nem sempre o produto mais barato € o que vale a pena, e nem sempre o
Mais caro garantira sucesso total dos preparos culinarios.

Te mostrarei aqui alguns cuidados que devemos ter ao fazer as substituicdes,
ou alteracdes nas receitas.

Também é importante entender que as receitas aqui foram balanceadas, ja
estao equilibradas e portanto, alterar suas proporcdes podera afetar o resultado
final.

Agora, sobre os ingredientes:

E o responsavel por dar sabor as nossas massas, Também é responsavel por
parte da estrutura e umidade da massa, por aerar os ovos adequadamente e
prolongar a vida do bolo por ser considerado um bom conservante, Pode ser
substituido em algumas receitas pelo agucar cristal, demerara ou até o mascavo
gue ira trazer um sabor bem mais marcante ao seu bolo. Reduzir drasticamente
sua quantidade podera afetar bastante no crescimento do seu bolo, na textura
e umidade dele; mas aumentar também podera aparecer uma crosta
indesejavel em cima do seu bolo, por isso, € importante que sempre respeite o
balanceamento dos ingredientes que compde o bolo.

E daqui que vem a estrutura do seu bolo. Seus graos unidos formam uma rede
de gluten que transformara seu bolo em um bolo fofinho e estruturado. Se for
usada em excesso pode deixar o seu bolo bem pesado, pois quando é batida,
ela desenvolve o gluten e seu bolo vai parecer mais com um paozinho do que
um bolo. Se ela for retirada da massa ira afetar a estrutura do bolo, fazendo
com que seu bolo esfarele em excesso ou até quebre. O tipo de farinha mais
apropriado para bolos € o do tipo 1 pois tem um baixo teor de proteina.

Uma mistura ira compor esse produto: amido de milho + bicarbonato de sddio +
acido. Ele ira agir diretamente no crescimento da massa quando entrar em
contato com o liquido, mas sua fungcao completa s6 acontece quando esse
fermento atinge 60°C, ou seja, no forno. Por isso ndo hd necessidade de correr
para colocar o bolo do forno, ele aguenta um tempo fora do forno. Algumas
massas podem até ser congeladas, com fermento e tudo.



E um agente de crescimento que age somente quando entra em contato com
um outro agente acido. Além disso, guando em contato com o acido (iogurte,
buttermilk, cacau natural, limao, vinagre) além da liberacao dos gases ele
também podera causar alteragcao na cor, por isso massas de chocolate que
levam bicarbonato podem ter a cor mais escura.

Nao, ele nao serve s6 para salgados, ele também age como realgcador de sabor.

Aqui estou falando daquele 100% que nao tem adicao de agucar. Encontramos
ele em duas formas: alcalino (quer dizer que nao tem a acidez elevada), ou
natural (onde o ph de acidez é superior a 7). O cacau 100% tem varias
coloracgdes, variando de marca para marca, podendo assim a cor do seu bolo ser
afetado pelo cacau em po que vocé escolher.

Pode ser encontrado em diferentes graus de porcentagem. No mercado, temos
33%, 50% e 70%. Isso significa que ele tem uma porcentagem de agucar em sua
composicgao, portanto, nao sera totalmente amargo.

Além do sabor, a reacao deste acido na massa trara umidade ao seu bolo. Tera o
mesmo efeito se vocé juntar LEITE+LIMAO.

Também conhecido como LEITELHO, esse soro € obtido quando fazemos a
manteiga. Durante o processo € liberado um caldo rico em sabor e acidez, que
dara uma textura maravilhosa para a massa. No brasil ndao encontramos ele
pronto, por isso vou te passar uma formula para criar seu proprio:

240ML + 15ML DE VINAGRE + 5G DE CREMOR DE TARTARO.

Responsavel pela emulsao, estrutura e maciez da sua massa.



Ela quem garante um sabor muito legal na massa do seu bolo além de atuar na
estrutura dele. Portanto, se vocé quer fazer bolos bem grandes, massas que
levam manteiga tém essa caracteristica de serem mais firmes. Porém, quando
usadas sozinhas, podem deixar a massa do bolo seca e dura; entao, cuidado na
hora de usar.

Temos varios tipos dele no mercado, mas aqui eu sugiro dar sempre preferéncia
para os 6leos de milho, girassol ou canola. Esses 6leos, principalmente em
bolos brancos, ficarao mais leves e nao vao deixar sabor residual de gordura
(caracteristico do 6leo de soja). Ele traz muita umidade para seu bolo, e por isso
aquele bolo mais Umido, devera sempre contar com 6leo vegetal na sua receita.

E uma gordura hidrogenada, ou seja, ndo é uma gordura de origem animal ou
vegetal. Por isso ela pode ser responsavel por um sabor desagradavel no seu
bolo. Ao contrario da manteiga, ela nao da estrutura, mas ainda pode trazer
umidade. Cuidado ao fazer substituicdes de manteiga por margarina.

Ué, creme de leite em massa de bolo? Sim, senhora! O creme de leite fresco,
aquele com 35% de gordura, quando agregado a massa do bolo traz um sabor
bem rico, além de que se vocé usar ele batido, como em chantily, ele vai trazer
mais leveza para a sua massa.



OS METODOS

COMO POSSO FAZER MEUS BOLOS?

Vocé ja testou alterar a forma que vocé coloca os ingredientes na massa? Ja
tentou colocar todos os ingredientes de uma vez e viu que fazendo assim vocé
tem um resultado diferente? Pois €, nao sao so os ingredientes que alteram o
resultado final do seu bolo, mas também o método que vocé utiliza. Bora
conhecer todos. Por que eu decidi te contar sobre os métodos? Porque eu
guero que vocé teste as massas do curso, fazendo de diferentes métodos e
experimentando qual forma vocé gosta mais de trabalhar, e assim criar suas
proprias receitas.

Consiste em bater a manteiga com o agucar até que eles se tornem um creme
bem branquinho e fofo. Nesse processo entendemos que estamos trabalhando
com uma grande quantidade de manteiga, e a manteiga que colocamos aqui
deverd estar sempre em ponto de pomada. Nesse método, apds obter o creme
branquinho, entra-se com os ovos, e intercalamos liquidos e secos. Cuidado
para nao bater em excesso, esse processo deve ser apenas para misturar ok?

Esse método é aquele em que bate-se os ovos e o agucar juntos. Aqui pode ser
feito de varias maneiras, sdo elas: claras e agucar, ovos inteiros e agucar,
claras em neve com aglcar e gemas, e gemas com agucar e no final
adiciona-se as claras em neve. Todas essas formas de fazer caracterizam um
bolo de método espumoso. Massas chiffon e massas de pao de |6 sdo massas
que fazem parte desse grupo do método espumoso. A caracteristica dela é ser
uma massa mais leve. A gordura desse tipo de massa é sempre na forma
liguida, seja o 6leo ou a manteiga derretida.

E o famoso bolo de cenoura, red velvet ou bolo de nada. Nesse método

simplesmente mistura-se todos os ingredientes em uma tigela oca para

assar.



VAMOS ENTENDER COMO FUNCIONA

Quando se trata de fornos vocé ja deve ter ouvido a expressao "Forno é igual
marido, cada um conhece o seu!". Pois €, isso € uma verdade verdadeira! Tudo
gue eu te passo aqui foi baseado no meu forno, e as vezes mesmo que seu forno
seja igualzinho o meu, ele pode assar de forma diferente da que eu asso aqui.
Por isso, faca sempre testes no seu forno, até que vocé identifique a temperatura
ideal para assar seus bolos.

Irei abordar algumas questdes quando se trata de fornos.

POTENCIA

Um forno bacana deve ter pelo menos 3000W de poténcia, e por que isso?
Quanto maior a poténcia do forno, mais rapido ele ira aquecer, espalhar calor e
assar por igual seus produtos. Fornos com poténcia fraca podem apresentar
muitos problemas de temperatura, oscilando muito e até deixar cru seus bolos.

TURBINA

Fornos que tem turbina sao aqueles que no fundo tem uma ventoinha, que
guando acionada ajuda a espalhar o calor no forno, ajudando na obtencgao de
um bolo assado por igual.

GRELHA EM CIMA

Também conhecido como dourador, é aquele grill que aquece quando
acionamos essa funcao, ele serve para dourar preparos € ajuda também a obter
uma temperatura mais precisa durante todo o processo de cocg¢ao do bolo.
Cuidado ao ligar essa funcao, ela pode queimar seu bolo também.

TEMPERATURA IDEAL

AqQui vai variar muito de forno para forno, mas vocé pode comecar a testar
temperaturas entre 150°C, para fornos com turbina e mais potentes, até 200°C
para fornos mais antigos ou nao tao potentes.




Bate aquele orgulho quando a gente tira o bolo do forno, olha pra ele e pensa
"Que bolo lindao!". Por isso quero te dar umas dicas que podem fazer toda a
diferenca no resultado final do bolo.

SOBRE UNTAR

Antigamente era bem comum untar a férma toda com gordura e farinha. Mas
ao longo do tempo, nds evoluimos e percebemos que esse processo nao deve
ser feito para todos os bolos. Bolos simples ainda precisam ser untados,
principalmente aquele com buraco no meio, mas os bolos para rechear é
preferivel ndo untar as laterais da sua forma. "Oxe, mas ai meu bolo vai grudar
todinho!", vocé deve estar pensando, mas nao, a parte importante que devemos
untar € o fundo da sua forma, e esse processo pode ser feito com um disco de
papel manteiga no fundo, ou com o desmoldante, ou simplesmente untar com
farinha e manteiga apenas o fundo. A razao para nao untar as laterais, & porque
conforme seu bolo cresce no forno, ao subir pelas laterais, se ele encontrar
gordura, as proteinas que estavam agarradas a férma comegcam a descolar ao
entrar em contato com a gordura, e o resultado sera de um bolo em formato de
cone. E isso podera ser notado visivelmente quando montar as camadas do
bolo.

PRE-AQUECER O FORNO

ltem bem importante na nossa lista, mas quero que vocé saiba, que se vocé
esquecer de aquecer seu forno previamente, fique tranquila, colocar no forno
frio também funciona. Mas sempre que possivel pré-aquecga, principalmente em
massas que fazemos a fermentacao mecanica (chiffon e pao de 10), essas
massas tem o volume dos ovos que representam parte do volume final da
massa. Se essa massa esperar demais para crescer por falta de temperatura,
pode ser que esse volume de perca.

FORMA ALTA x FORMA BAIXA

Afinal, qual diferenca entre assar na forma baixa ou alta? Aqui vou te dar a
Mminha opinidao baseado na minha experiéncia. Sempre que eu asso na férma
alta, dependendo do bolo, eu corro um risco desse bolo criar uma barrigona,
demorar para assar, ficar cascudo e ressecado. Além disso, massas

mais liquidas podem fazer aquele famoso "buraco" na massa que

se dd quando a massa cresce e afunda no meio. Quando usamos

formas baixas, o bolo ja assa por igual, mais rapido e ja temos a

fatia correta para cada camada. Faca seus testes e escolha a que

vocé se identifica mais!




Aposto que vocé nunca achou que ia usar na vida o tal do 7 que vocé aprendeu
na escola né?! Pois bem, eu também achei que nunca mais usaria, até que um
dia, aprendi com a mestre Joyce Galvao como calcular quanto da minha receita
eu preciso para determinados tamanhos de formas.

Entdao vamos la! "Gabi, como calcular quantas receitas eu preciso fazer para a
forma de tamanho 'x'?":

Area da féorma desejada

Area da férma original

Valor que vocé vai multiplicar a receita (cada item da receita)

A formula da area é:
3,14 multiplicado pelo raio (raio= a metade do diametro da férma) elevado
ao quadrado.
Veja o exemplo:

Vocé tem uma receita para forma de 15cm e quer fazer na forma de 20cm.

Area do circulo de 15cm:
314 x 7,52 =176,62 (7,52 = 7,5x7,5)

Area do circulo 20cm:
3,14 x 102 = 314 (102 = 10x10)

Agora o valor a multiplicar a sua receita vai ser igual a:
314 (area da forma desejada) + 176,62 (area da forma original) = 1,7

Ou seja, cada item da sua receita devera ser multiplicado por 1,7.
1,7 mesmo ok?! Nada de arredondar pois isso vai fazer diferenca.
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TABELA DE QUANTIDADES NA
MONTAGEM DO BOLO

Quantas fatias rende o seu bolo? Essa € uma questao que seu
cliente sempre vai te perguntar, por isso sugiro que vocé siga
com base nessa tabela que eu fiz baseado nos meus bolos.
Além disso, considere para festas intimas (aniversarios, chas,
noivados pequenos) 100g de bolo por pessoa. Para festas de
casamento pode considerar apenas 60g de bolo por pessoa.

CALDA

RECHEIO

CINTA

COBERTURA
BC

FATIAS

30G EM
CADA
DISCO DE
MASSA

230G EM
CADA
CAMADA

30G EM
CADA
CAMADA

400G NO
BOLO TODO

ATE 17
FATIAS

40G EM

CADA
DISCO DE
MASSA

260G -280G EM
CADA CAMADA

50G EM
CADA
CAMADA

450G NO
BOLO TODO

ATE 23
FATIAS

50G EM
CADA
DISCO DE
MASSA

320G - 350G
EM CADA
CAMADA

70G EM
CADA
CAMADA

560G NO
BOLO TODO

ATE 30
FATIAS

65G EM
CADA
DISCO DE
MASSA

400G - 420G
EM CADA
CAMADA

100G EM
CADA
CAMADA

730G NO
BOLO TODO

ATE 38
FATIAS

70-80G EM
CADA

DISCO DE
MASSA

600G - 700G EM
CADA CAMADA

140G EM
CADA
CAMADA

900G NO
BOLO TODO

ATE 50
FATIAS

7



ARMAZENAMENTO

Uma dica bem importante pra vocé otimizar a sua producgao, € vocé produzir
suas massas e recheios em escala e congelar ou refrigerar corretamente seus
produtos. Mas para fazer isso de forma correta € importante armazenar
corretamente para nao ter prejuizo ou estragar a sua producgao.

Suas massas podem ficar congeladas por até 60 dias, brigadeiros por até 30
dias e ganaches para recheios podem ficar congelados por até 60 dias
(dependendo da saborizagao escolhida para a sua ganache).

Massas quando colocadas na geladeira sem nenhum tipo de protecao ressecam,
por isso, sempre embale suas massas (frias, nunca quente!), com plastico filme,
ou em saquinhos de congelamento. Sempre anote em uma etiqueta e coloque
a data que vocé fez junto com o sabor.

Para embalar seus cremes vocé tem algumas opgoes: vocé pode usar aqueles
potes proprios para embalagens descartaveis, que facilitam o dia a dia, ou pode
embalar em potes de vidros que sao os mais ideais ja que nao passam gostos
nem cheiros.

Atencao! Em cremes que levam amido, eles ndao podem ser congelados.

Para descongelar qualquer produto, nunca passe do congelador para a
temperatura ambiente direto. Produtos congelados devem ser passados do
congelador para a geladeira e s6 entao depois de descongelado
completamente passar para a temperatura ambiente.

Algumas coisas nao vale a pena congelar, por exemplo cremes que tenham
morango nao funcionam bem congelar, pois essa fruta absorve muita agua do
congelamento e a textura descongelada fica com um aspecto estranho. Vocé
pode congelar a fruta desde que queira fazer geleias, ai sim nao tera nenhum
problema.

Suspiros e merengues também nao devem ser congelados. Em especial
merengues. Devem ser feitos e utilizados na hora.




Licensed to Dani tollias - danitobias08@gmail.com

Eu sei que esse é o terror de toda confeiteira, mas aqui vou te dar algumas dicas
bem praticas pra facilitar seu transporte ou transporte do cliente.

REFRIGERADO

Nunca entregue um bolo que esta na temperatura ambiente. O risco de dar
errado é bem grande. O bolo deve estar refrigerado pelo menos por 6h, para
que todos os componentes do seu bolo aguentem o transporte e o balan¢o do
carro.

CAIXA ALTA

E uma que cubra completamente seu bolo € um item bem importante. Evita
que caiam qualquer tipo de sujeiras no seu bolo, além de ser mais higiénico.
Cuidado com caixas muito frageis na base isso pode prejudicar seu bolo.
Procure por caixas proprias para bolos e de fundo bem grosso. Caixas com visor
sao super legais, pois mostram uma prévia de como esta o bolo! Mas isso
também tem um custo, por isso nao esqueca de calcular isso na hora da
precificacao.

TRANSPORTE

Nunca transporte seu bolo através de motoboy. O risco de dar errado também é
bem grande. Caso vocé mesma faca a entrega, os lugares mais seguros de um
carro sao: o chao do banco do passageiro ou o porta malas, desde que bem
travado o bolo para nao ficar escorregando. E valido também, vocé passar essa
dica para seu cliente caso ele busque o bolo.

TEMPERATURA

E um fator importante que vocé deve sempre orientar o cliente a nunca deixar o
bolo exposto ao sol. Ele aguenta temperaturas quentes, mas nada aguenta pra
sempre se exposto ao sol por longos periodos.




MASSAS



CHIFFON BRANCA - METODO ESPUMOSO

INGREDIENTES
Farinha de trigo 3059
Acucar refinado 3209
Ovos 200g
Fermento 10g
logurte 1709
Oleo de milho 180g

e Leite integral 309

MODO DE PREPARO

Pré-aqueca seu forno de 160 a 180°C de acordo
com seu equipamento.

Comece colocando os ovos e o agucar para bater
na batedeira com o globo. Ligue de média para
alta velocidade e bata por cerca de 5 a 8 minutos,
até que esses ovos tripliguem de tamanho.

Em uma vasilha, deixe ja peneirada a farinha de
trigo e o fermento. Reserve

Apods bem emulsionados os ovos, despeje em fio o
6leo de milho. Diminua a velocidade para a
metade.

Agora comece adicionando a farinha e o iogurte +
leite intercalando, secos e liquidos, até finalizar.
Cuide para nao bater em excesso essa mistura,
apenas até homogeneizar.

Agora, em 4 assadeiras untadas (apenas o fundo)
distribua sua massa e coloque para assar por
aproximadamente 20 minutos.

Faca o teste do palito para saber se ja esta assada.
Retire a massa do forno, aguarde por alguns
minutos até que consiga desenformar com a ajuda
de uma base de isopor.

RENDIMENTO

4 formas de 15cm - 1 receita

4 formas de 20cm - 1 receita x 1,78
4 formas de 23cm - 1 receita x 2,3
4 formas de 25cm - 1 receita x 2,8
4 formas de 30cm - 1 receita x 4

VALIDADE

3 dias em temperatura ambiente
5 dias refrigerada
60 dias congelada

DICA: vocé pode utlizar um
disco de papel manteiga
para untar a forma.
Saborizagcdes dessa massa
estao na pagina X




MASSA DE CHOCOLATE- METODO DIRETO

INGREDIENTES

: , RENDIMENTO
e Farinha de trigo 2759

Acd finad 290 4 formas de 15cm - 1 receita
. Ucar refinado
¢ g 4 formas de 20cm - 1 receita x 1,78

e Ovos 2009 4 formas de 23cm - 1 receita x 2,33

. Fermento 10g 4 formas de 25cm -1 recei.ta X 2,8
4 formas de 30cm - 1 receita X 4

e Cacau 100% 809

e Oleo de milho 200g

e Agua morna 200g
VALIDADE
3 dias em temperatura ambiente

MODO DE PREPARO 5 dias refrigerada
e Pré-aqueca seu forno de 160 a 180°C de acordo 60 dias congelada

com seu equipamento.

e Peneire e misture todos os secos em uma tigela.

¢ AQueca a agua em temperatura morna.

e Misture todos os liquidos e os ovos.

e Agora, junte os liquidos com os secos.

¢ Em 4 assadeiras untadas (apenas o fundo)
distribua sua massa e coloque para assar, por
aproximadamente 20 minutos.

e Faca o teste do palito para saber se ja esta assada.

e Retire a massa do forno, aguarde por alguns
minutos até que consiga desenformar com a ajuda
de uma base de isopor.

DICA:

Esse bolo também é
perfeito para cha da tarde,
com uma calda de

brigadeiro.




AMANTEIGADA - METODO CREMOSO

INGREDIENTES

e Farinha de trigo 3909
e Acucar refinado 4209
e Ovos 2209
e Fermento 129

e Manteiga sem sal 1609
« Oleo de milho 1209
e Buttermilk 3909

MODO DE PREPARO

e Pré-aqueca seu forno de 160 a 180°C de acordo
com seu equipamento.

o Utilize a manteiga em temperatura ambiente
(22°C) e cologue na batedeira junto com o acucar.
Bata com o globo por cerca de 8 minutos.

e Adicione os ovos em duas partes, e misture até
apenas homogeneizar.

e Despeje o 6leo em fio, com a batedeira ligada.

e Agora, intercale o buttermilk e a farinha ja
misturada com fermento.

e Agora em 4 assadeiras untadas (apenas o fundo)
distribua sua massa e coloque para assar, por
aproximadamente 20 minutos.

e Faca o teste do palito para saber se ja esta assada.

e Retire a massa do forno, aguarde por alguns
minutos até que consiga desenformar com a ajuda
de uma base de isopor.

RENDIMENTO

4 formas de 15cm - 1 receita x 0,56
4 formas de 20cm - 1 receita

4 formas de 23cm - 1 receita x 1,32
4 formas de 25cm - 1 receita x 1,56
4 formas de 30cm - 1 receita x 2.24

VALIDADE

3 dias em temperatura ambiente
5 dias refrigerada
60 dias congelada

Para o buttermilk:

3509 de leite

30g de suco de limao ou
vinagre

10g de cremor de tartaro
Deixe agir por 15 minutos
antes de usar.

Vocé pode substituir o
buttermilk por 300g de
iogurte natural + 60g de
leite integral.




RED VELVET - METODO CREMOSO

INGREDIENTES
: : RENDIMENTO
Farinha de trigo 3009
5 i 4 formas de 15cm - 1 receita
Acucar refinado 3009 . .
4 formas de 20cm - 1 receita x 1,78
Ovos 1509 4 formas de 23cm - 1 receita x 2,33
4 formas de 25cm - 1 receita x 2,8
Fermento 10g ) :
4 formas de 30cm - 1 receita X 4
Manteiga sem sal 1159
Oleo de milho 90g
Buttermilk 3609 VALIDADE
Cacau 189 3 dias em temperatura ambiente
5 dias refrigerada
Bicarbonato 59 60 dias congelada
Corante vermelho 8g

MODO DE PREPARO

Pré-aqueca seu forno de 160 a 180°C de acordo
com seu equipamento.
Utilize a manteiga em temperatura ambiente

(22°C) e coloque na batedeira junto com o acucar.

Bata com o globo por cerca de 8 minutos.
Adicione os ovos em duas partes, e misture até
apenas homogeneizar.

Despeje o 6leo em fio, com a batedeira ligada.
Agora intercale o buttermilk e a farinha ja

misturada com fermento, cacau e bicarbonato,

por ultimo o corante.

Em 4 assadeiras untadas (apenas o fundo)
distribua sua massa e coloque para assar, por
aproximadamente 20 minutos.

Faca o teste do palito para saber se ja esta
assada.

Retire a massa do forno, aguarde por alguns
minutos até que consiga desenformar com a
ajuda de uma base de isopor.

Para o buttermilk:

330g de leite

30g de suco de limao ou
vinagre

10g de cremor de tartaro
Deixe agir por
aproximadamente 15
minutos antes de usar.

Vocé pode substituir o
buttermilk por 300g de
iogurte natural + 60g de
leite integral.




CENOURA - METODO DIRETO

INGREDIENTES

, , RENDIMENTO
e Farinha de trigo 2109

5 . 4 formas de 15cm - 1 receita x 0,77

e Acucar refinado 2709 ,
4 Formas de 17cm - 1 Receita

e Ovos 1509 4 formas de 20cm - 1 receita x 1,38

4 formas de 23cm - 1 receita x 1,8

e Fermento 10g

4 fobrmas de 25cm - 1 receita x 2,16
e Cenoura 1409 4 fédrmas de 30cm - 1 receita x 3,11
e Oleo de milho 90g

VALIDADE

3 dias em temperatura ambiente
5 dias refrigerada

MODO DE PREPARO 60 dias congelada

e Pré-aqueca seu forno de 160°C a 180°C de acordo
com seu equipamento.

e Leve para o liquidificador toda a cenoura picada, o
agucar, o 6leo e os ovos. Bata por
aproximadamente 8 minutos.

¢ Peneire a farinha de trigo junto com o fermento
em uma tigela a parte e reserve.

e Apds os 8 minutos, despeje a mistura nos secos, e
misture bem com o fouet.

e Agora em 4 assadeiras untadas (apenas o fundo)
distribua sua massa e coloque para assar, por
aproximadamente 20 minutos.

e Faca o teste do palito para saber se ja esta assada.

¢ Retire a massa do forno, aguarde por alguns
minutos até que consiga desenformar com a ajuda

de uma base de isopor.

DICA.
Esse bolo também é
perfeito para café da tarde

ou cupcakes.




DEVILS CAKE - METODO DIRETO

INGREDIENTES
RENDIMENTO

4 formas de 15cm - 1 receita x 0,77
» Acgucar mascavo 4009 4 férmas de 17cm - 1 receita

1009 4 formas de 20cm - 1 receita x 1,38

e Farinha de trigo 2109

¢ Ovos
4 formas de 23cm - 1 receita x 1,8

e Fermento 59 4 fébrmas de 25cm - 1 receita x 2,16
4 formas de 30cm - 1 receita x 3,11

e Bicarbonato 109
e Oleo de milho 100g
e Cacau em po6 100% 265g VALIDADE

: 3 dias em temperatura ambiente
e Sal refinado 59 , .

5 dias refrigerada

o Café coado 250ml 60 dias congelada
e Buttermilk 240ml

e Extrato de baunilha 5ml

MODO DE PREPARO

» Pré-aqueca seu forno de 160°C a 180°C de
acordo com seu equipamento.

e Leve para o liquidificador todos os liquidos,
0S 0VOs, 0 agucar e o cacau. Bata por
aproximadamente 5 minutos.

e Peneire a farinha de trigo junto com o
fermento e o bicarbonato em uma tigela e

reserve.
e Apds os 5 minutos, despeje nos secos, e
misture bem com o fouet. Esse bolo é extremamente
e Agora em 4 assadeiras untadas (apenas o Umido, por isso para a
fundo) distribua sua massa e coloque para montagem é importante
assar, por aproximadamente 20 minutos. que vocé deixe ele por
e Faca o teste do palito para saber se ja esta pelo menos 12h na
assada. geladeira antes de cortar
¢ Retire a massa do forno, aguarde por alguns e rechear.

minutos até que consiga desenformar com
a ajuda de uma base de isopor.




MAGCA CARAMELIZADA

INGREDIENTES
RENDIMENTO

4 féormas de 15cm - 1 receita x 0,77
e Acgucar refinado  335g +100g para a maga | A 75 a1 el= e anl | deleoi

e Farinha de trigo 275¢g

4 formas de 20cm - 1 receita x 1,38

e Ovos 2609

4 formas de 23cm - 1 receita x 1,8
e Fermento 129 4 fébrmas de 25cm - 1 receita x 2,16
e Canela 19 4 férmas de 30cm - 1 receita x 3,11

e Oléo de milho 1309

e Manteiga 309 VALIDADE
: 3 dias em temperatura ambiente
e Sal refinado 59 , .
5 dias refrigerada
 Macga 1609 60 dias congelada
e Cachaca 109

MODO DE PREPARO

e Pré-aqueca seu forno de 160°C a 180°C de acordo com
seu equipamento.

e Descasque e pique em cubos méedios as macas. Dica:
deixe na dgua com limao enquanto corta, para nao
escurecer a maga.

e Em uma panela larga, adicione a manteiga e deixe
derreter até que fique dourada

* Adicione as macas junto com 100g de acucar. Deixe
refogar por alguns minutos em fogo médio.

e Agora, adicione a cachaca e deixe flambar. Deixe
caramelizar até que figue mais sequinho. Desligue e

reserve.

e Em um liquidificador, bata os ovos, o 6leo, o agucar, e
metade da maca caramelizada. Bata por
aproximadamente 5 minutos.

e Em um bowl, peneire a farinha de trigo, a canelae o
fermento. Reserve.

e Apds os 5 minutos, adicione os liquidos nos secos e
misture. Por Ultimo, adicione a outra metade das

DICA:

Esse bolo também pode
ser feito para um café da
tarde, fica delicioso!

macas caramelizadas.
e Distribua em 4 assadeiras untadas (apenas o fundo) e
coloque para assar, por aproximadamente 25 minutos.




SABORIZAGCOES PARA
MASSAS BRANCAS

INGREDIENTE

LIMAO
LARANIJIA

ESPECIARIAS

NOZES/AMENDOAS

MIRTILO/FRAMBOESA
AMORA

PAPOULA
BANANA

»

MATCHA

QUANTIDADE

RASPAS DE 1 LIMAO

RASPAS DE 1 LARANIJA,
SUBSTITUI O IOGURTE POR
SUCO DE LARANIJA

5C DA ESPECIARIA DE SUA
PREFERENCIA (CANELA, NOZ
MOSCADA, CRAVO)

SUBSTITUI 20% DO PESO DA
FARINHA DE TRIGO

ADICIONE 400G EM CADA
DISCO DE MASSA.

8C DE SEMENTE DE PAPOULA

SUBSTITUI O IOGURTE POR
200G DE BANANA AMASSADA

20G DE MATCHA EM PO
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Leite condensado 7909 11209

Creme de leite UHT 4009

Cacau em po6 100% 509

VALIDADE

4 dias em temperatura ambiente

Chocolate em gotas  80g

7 dias refrigerada

MODO DE PREPARO

e Em uma panela de tamanho médio, misture 25 eliEs cengeEes
bem o leite condensado e o creme de leite.

e Na sequéncia, peneire o chocolate em pd com a
ajuda de uma peneira, a fim de dissolver
completamente todos os grumos,

e Com a ajuda de um fouet, misture. Caso ache
necessario, utilize o mixer para homogeneizar
melhor a sua mistura.

e Caso vocé opte pelo uso de manteiga e de
glucose, é neste momento que vocé vai
adiciona-los.

e Acrescente o chocolate.

e Agora, ligue o fogo médio ou alto e mexa sem
parar com a ajuda de uma espatula de silicone,
sempre passando em todos os cantos na panela
para evitar que queime ou faga grumos.

e O seu brigadeiro chegard no ponto de blocos,
gue é quando pegamos um punhado com a
espatula e soltamos na propria panela, e ele cai
em blocos, sem se misturar com facilidade com
o restante da massa.

e Ao atingir o ponto desejado desligue o fogo, e
despeje em um recipiente para que possa
esfriar completamente.

e Apods chegar em temperatura ambiente, leve
para gelar. Somente quando o brigadeiro estiver
completamente frio use para recheio.
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INGREDIENTES RENDIMENTO

11209

Leite condensado 7909

Creme de leite UHT 4009

Chocolate branco 509
VALIDADE
MODO DE PREPARO 4 dias em temperatura ambiente
e Em uma panela de tamanho médio, misture 7 dias refrigerada
bem o leite condensado e o creme de leite. 25 dias congelada

e Acrescente o chocolate branco.

e Agora, ligue o fogo médio ou alto e mexa sem
parar com a ajuda de uma espatula de silicone,
sempre passando em todos os cantos na panela
para evitar que queime ou faga grumos.

¢ O seu brigadeiro chegara no ponto de blocos,
gue é quando pegamos um punhado com a
espatula e soltamos na propria panela, e ele cai
em blocos, sem se misturar com facilidade com
o restante da massa.

* Ao atingir o ponto desejado desligue o fogo, e
despeje em um recipiente para que possa esfriar
completamente.

* |Leve para gelar, e somente quando o brigadeiro
estiver completamente frio € que sera possivel
rechear.
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Leite condensado 7909 10009

Creme de leite UHT 2009

Chocolate branco 1509
Suco de limao 409 VALIDADE
4 dias em temperatura ambiente
MODO DE PREPARO 7 dias refrigerada

25 dias congelada

e Em uma panela de tamanho médio, misture
bem o leite condensado e o creme de leite.

* Acrescente o chocolate branco.

e Agora, ligue o fogo médio ou alto e mexa sem
parar com a ajuda de uma espatula de silicone,
sempre passando em todos os cantos na
panela para evitar que queime ou fagca grumos.

e O brigadeiro chegara no ponto de blocos.

* Agora, aqueca o suco de limao até atingir pelo
menos 80°C, e adicione no brigadeiro. O ponto
€ guando pegamos um punhado com a
espatula e soltamos na propria panela e ele cai
em blocos, sem se misturar com facilidade com
o restante da massa.

e Ao atingir o ponto desejado desligue o fogo, e
despeje em um recipiente, para que possa
esfriar completamente.

* |eve para gelar, e somente quando o brigadeiro
estiver completamente frio € que sera possivel
rechear.




Licensed to Dani tobias - danitobiasO8@gmail.com

INGREDIENTES RENDIMENTO

Leite condensado 7909 1000g

Creme de leite UHT 200g

Chocolate branco 1509
Reducao de maracuja 40g VALIDADE
4 dias em temperatura ambiente
MODO DE PREPARO 7 dias refrigerada
* Em uma panela de tamanho médio, misture 25 dias congelada

bem o leite condensado e o creme de leite.

e Acrescente o chocolate branco.

e Agora, ligue o fogo médio ou alto e mexa sem
parar com a ajuda de uma espatula de silicone,
sempre passando em todos os cantos na panela
para evitar que queime ou faca grumos.

¢ O seu brigadeiro chegara no ponto de blocos,
nesse momento aqueca a sua polpa de - 100g de maracuja
maracuja ja reduzida até que atinja pelo menos EEKIeleRel-R-TAV L]t
80°C, e adicione no brigadeiro. O ponto é
guando pegamos um punhado com a espatula
e soltamos na propria panela, e ele cai em
blocos sem se misturar com facilidade com o e bata até as sementes virarem
restante da massa. pontinhos. Caso prefira, pode

e Ao atingir o ponto desejado desligue o fogo, e
despeje em um recipiente, para que possa
esfriar completamente.

* Leve para gelar, e somente quando o brigadeiro [RCISVIsEIg=laaNVIgs N eLTolSIER

estiver completamente frio € que sera possivel Em fogo baixo, deixe reduzir até
rechear.

Para a reducao de maracuja:

Jogue o maracuja no liquidificador

utilizar um mixer.
Junte o suco de maracuja com o

ficar uma pasta, ou uma geleia.
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Leite condensado 3959 11209

Creme de leite UHT 400g

Leite de coco 200g
Leite em pd 200g VALIDADE
Chocolate branco 1009 4 dias em temperatura ambiente

7 dias refrigerada

25 dias congelada

MODO DE PREPARO

* Em uma panela de tamanho médio, misture
bem o leite condensado, o creme de leite, o leite
em po e o leite de coco.

* Acrescente o chocolate branco.

e Agora, ligue o fogo médio ou alto e mexa sem
parar com a ajuda de uma espatula de silicone,
sempre passando em todos os cantos na panela
para evitar que queime ou faca grumos.

e O seu creme chegara no ponto, que é quando
pegamos um punhado com a espatula e
soltamos na propria panela, e ele cai em blocos,
sem se misturar com facilidade com o restante
da massa.

e Ao atingir o ponto desejado desligue o fogo.
Despeje em um recipiente, para que possa
esfriar completamente.

* |Leve para gelar, e somente quando o creme
estiver completamente frio € que sera possivel
usar para recheio.




Licensed to Dani tobias - danitobiasO8@gmail.com

INGREDIENTES RENDIMENTO

Suco de liméo 80g 4309

Ovos 609

Acucar 1009

Manteiga 609 VALIDADE

Chocolate branco 1309 1 dias em temperatura ambiente

4 dias refrigerada

MODO DE PREPARO 20 dias congelada

e Em uma panela de tamanho médio, leve ao
fogo baixo todos os ingredientes.

e Mexa o tempo todo sem parar, senao ele pode
coagular facilmente. DICA DA GABI

e O ponto ideal € quando ele até atingir o ponto
de napé (assista a aula para entender melhor o
ponto).

e Deixe esfriar corretamente para utilizar como
recheio. maracuja ou de framboesa.

Vocé pode se basear nessa mesma

receita para fazer um curd de
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Chocolate ao leite 5009 7409
Creme de leite UHT 17% 230g

Manteiga (opcional) 309
Glucose (opcional) 109 VALIDADE

7 dias em temperatura ambiente

15 dias refrigerada

MODO DE PREPARO 60 dias congelada

® |Leve o chocolate para o micro-ondas de 30 em
30 segundos até derreter completamente.

* Agueca levemente no micro-ondas o creme de
leite junto com a glucose.

e Verta sobre o chocolate o creme de leite e
misture até obter uma mistura elastica e
brilhante.

e Adicione a manteiga e misture bem.

e Reserve na geladeira por pelo menos 12h antes
de utilizar. Ou Th no freezer.

e A textura da ganache deve ser bem macia
porém com consisténcia cremosa.

PARA A MOUSSE, ADICIONE
50G DE CREME DE LEITE
FRESCO BATIDO, E DIMINUA
50G DO CREME DE LEITE DA
RECEITA
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Chocolate meio amargo 5009 7409
Creme de leite UHT 17% 2709
Manteiga (opcional) 309

Glucose (opcional) 109 VA L | D A D E

7 dias em temperatura ambiente

MODO DE PREPARO

15 dias refrigerada

e Leve o chocolate para o micro-ondas de 30 em 60 dias congelada
30 segundos até derreter completamente.

* Agueca levemente no micro-ondas o creme de
leite junto com a glucose.

e Verta sobre o chocolate o creme de leite e
misture até obter uma mistura elastica e
brilhante.

¢ Adicione a manteiga e misture bem.

e Reserve na geladeira por pelo menos 12h antes
de utilizar.. Ou 1h no freezer.

* A textura da ganache deve ser bem macia
porém com consisténcia cremosa.

PARA A MOUSSE, ADICIONE
50G DE CREME DE LEITE
FRESCO BATIDO, E DIMINUA
50G DO CREME DE LEITE DA
RECEITA
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Chocolate branco 6009 8309

Creme de leite UHT 17% 230g

Manteiga (opcional) 20g
Glucose (opciona) 109 VALIDADE
7 dias em temperatura ambiente
MODO DE PREPARO 15 dias refrigerada

60 dias congelada

* |eve o chocolate para o micro-ondas de 30 em
30 segundos até derreter completamente..

* Agueca levemente no micro-ondas o creme de
leite junto com a glucose.

* Verta sobre o chocolate o creme de leite e
misture até obter uma mistura elastica e
brilhante.

e Adicione a manteiga e misture bem.

¢ Reserve na geladeira por pelo menos 12h antes
de utilizar. Ou 1h no freezer.

e A textura da ganache deve ser bem macia
porém com consisténcia cremosa.

PARA A MOUSSE, ADICIONE
50G DE CREME DE LEITE
FRESCO BATIDO, E DIMINUA
50G DO CREME DE LEITE DA
RECEITA
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Chocolate branco 600g 8309

Creme de leite UHT 17% 200g

Manteiga (opcional) 209

Glucose (opcional) 109 VA L | D A D E

Suco de limé&o tahiti 309 7 dias em temperatura ambiente
Raspas de limao tahiti 1limao 15 dias refrigerada

60 dias congelada

MODO DE PREPARO

e Leve o chocolate para o micro-ondas de 30 em
30 segundos até derreter completamente.

* Agueca levemente no micro-ondas o creme de
leite junto com a glucose e o suco de limao.

* Verta sobre o chocolate o creme de leite e
misture até obter uma mistura elastica e
brilhante.

¢ Adicione a manteiga e misture bem.

e Reserve na geladeira por pelo menos 12h antes
de utilizar, ou Th no freezer.

e A textura da ganache deve ser bem macia
porém com consisténcia cremosa.
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Chocolate branco 600g 8309

Creme de leite UHT 17% 200g

Manteiga (opcional) 209
Glucose (opcional) 109 VA L | D A D E
Reducao Maracuja 559 7 dias em temperatura ambiente

15 dias refrigerada
60 dias congelada

MODO DE PREPARO

® Leve o chocolate para o micro-ondas de 30 em
30 segundos até derreter completamente.

* Agueca levemente no micro-ondas o creme de
leite junto com a glucose e a reducédo de Para a reducao de maracuja:
maracuja. - 100g de maracuja

* Verta sobre o chocolate o creme de leite e
misture até obter uma mistura elastica e
brilhante.

e Adicione a manteiga e misture bem. Jogue o maracuja no liquidificador

e Reserve na geladeira por pelo menos 12h antes e bata até as sementes virarem
de utilizar. Ou Th no freezer.

e A textura da ganache deve ser bem macia
porém com consisténcia cremosa. utilizar um mixer.

Junte o suco de maracuja com o

- 30g de agucar

pontinhos. Caso prefira, pode

aclcar em uma panela.

Em fogo baixo, deixe reduzir até
ficar uma pasta, ou uma geleia.
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INGREDIENTES

Chocolate branco 6009
Creme de leite UHT 17% 2009

Manteiga (opcional) 20g
Glucose (opcional) 10g

Reducao de frutas vermelhas 55g

MODO DE PREPARO

Leve o chocolate para o micro-ondas de 30 em
30 segundos até derreter completamente.
Aqueca levemente no micro-ondas o creme de
leite junto com a glucose e a reducao de frutas
vermelhas.

Verta sobre o chocolate o creme de leite e
misture até obter uma mistura elastica e
brilhante.

Adicione a manteiga e misture bem.

Reserve na geladeira por pelo menos 12h antes
de utilizar. Ou Th no freezer.

A textura da ganache deve ser bem macia
porém com consisténcia cremosa.

RENDIMENTO
8309

VALIDADE

7 dias em temperatura ambiente
15 dias refrigerada
60 dias congelada

Para a reducao de frutas vermelhas:

- 100g de frutas vermelhas
- 30g de agucar
- 29 de acido citrico

Jogue as frutas vermelhas no
liquidificador. Caso prefira, pode
utilizar um mixer. Coe o suco.
Junte o suco com o agucar em uma
panela.

Em fogo baixo, deixe reduzir até
ficar uma pasta, ou uma geleia.
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INGREDIENTES

Chocolate blend 600g
Creme de leite UHT 17% 200g

Manteiga (opcional) 209
Glucose (opcional) 10g
Reducao de framboesa 80g

MODO DE PREPARO

Leve o chocolate para o micro-ondas de 30 em
30 segundos até derreter completamente.
Aqueca levemente no micro-ondas o creme de
leite junto com a glucose, e a reducao de
framboesa.

Verta sobre o chocolate o creme de leite e
misture até obter uma mistura elastica e
brilhante.

Adicione a manteiga e misture bem.

Reserve na geladeira por pelo menos 12h antes
de utilizar. Ou Th no freezer.

A textura da ganache deve ser bem macia
porém com consisténcia cremosa.

RENDIMENTO
8309

VALIDADE

7 dias em temperatura ambiente
15 dias refrigerada
60 dias congelada

Para a reducao de framboesa:
- 100g de framboesa

- 309 de agucar

Junte as framboesas com o acgucar
em uma panela.

Em fogo baixo, deixe reduzir até
ficar uma pasta, ou uma geleia.

Se preferir, utilize um mixer para
deixar a geleia mais lisa.
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Amora congelada 1509 4009
Framboesa congelada 2009
Morango congelado 1009
Acucar refinado 1509 VALIDADE
Acido citrico 59 7 dias em temperatura ambiente

15 dias refrigerada
60 dias congelada

MODO DE PREPARO

e |Leve todos os ingredientes ao fogo baixo.

e Deixe reduzir até que o preparo esteja bem
sequinho para poder usar.
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Manga 1509 6559
Abacaxi 2009
Maracuja 1009
Acucar refinado 200g VALIDADE
Acido citrico 59 3 dias em temperatura ambiente

8 dias refrigerada

MODO DE PREPARO 30 dias congelada

* |eve todos os ingredientes ao fogo baixo.
e Deixe que reduza até que o preparo esteja bem
sequinho para poder usar.
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Maca | Abacaxi 5009 6559

Agua 1009

Canela em po (opcional) 109

Acucar refinado 100g VALIDADE

Cachaca (opcional) 309 2 dias em temperatura ambiente

8 dias refrigerada

30 dias congelada

MODO DE PREPARO

e |eve todos os ingredientes ao fogo baixo.
e Deixe que reduza até que o preparo esteja bem
sequinho para poder usar.
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Creme 4 leites 1509 7209
Cream cheese 4509
Manteiga sem sal 1009
Pasta de baunilha 209 VALIDADE
Suco e raspas limao 1liméao 2 dias em temperatura ambiente

15 dias refrigerada

20 dias congelada

MODO DE PREPARO

e Leve para a batedeira e bata em
velocidade alta o cream cheese gelado e
a manteiga até ficar um creme mais
macio.

e Na sequéncia, adicione o creme 4 leites,
a pasta de baunilha, o suco de limao e
as raspas de limao.

e Misture com uma espatula e utilize.
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Damasco 500g 500¢g
Agua 500g
Acucar 509

VALIDADE

7 dias em temperatura ambiente

15 dias refrigerada
60 dias congelada

MODO DE PREPARO

* Leve o damasco para o processador e deixe virar
uma pastinha. Isso serve para facilitar o
cozimento.

* |eve a pastinha de damasco, a agua e o agucar
ao fogo baixo.

e Deixe reduzir até que o preparo esteja bem
sequinho para poder usar.
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Maracuja ou framboesa 5009 500¢g
Agua 509
Acucar 100g

VALIDADE

2 dias em temperatura ambiente

15 dias refrigerada
60 dias congelada

MODO DE PREPARO

e Bata a polpa do maracuja ou da framboesa no
liquidificador, e passe na peneira caso nao
gueira as sementes na sua reducao.

e Leve os ingredientes ao fogo baixo.

e Deixe reduzir até que o preparo esteja bem
sequinho para poder usar.
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INGREDIENTES RENDIMENTO

Ameixa sem caroco 3009 3509

Agua 3009

VALIDADE

2 dias em temperatura ambiente

15 dias refrigerada
60 dias congelada

MODO DE PREPARO

* Leve a ameixa e a agua para a panela, até que a
ameixa figue bem pastosa. Se preciso amasse
com a colher as ameixas.

e Deixe reduzir até que o preparo esteja bem
sequinho para poder usar.
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INGREDIENTES RENDIMENTO

3509
Acucar refinado 1509
Nozes 3009
VALIDADE
MODO DE PREPARO : :
2 dias em temperatura ambiente
e Leve ao fogo o acucar refinado, até que ele 15 dias refrigerada
comece a derreter e atingir a cor ambar. 60 dias congelada

e Assim que derreter um caramelo claro, adicione
as nozes picadas (ou a nuts de sua preferencia).

* Misture as nozes com o caramelo e coloque
para esfriar em um tapete de silicone.

* Em poucos minutos tera secado e vocé podera
cortar com a faca em pedacos maiores, ou
processar fazendo uma farofa.

* Reserve na geladeira para manter o caramelo
seco.




SABORIZAGCOES PARA

BRIGADEIROS E GANACHES

AS QUANTIDADES ABAIXO ESTAO DE ACORDO
COM AS RECEITAS PASSADAS AQUI.

INGREDIENTE

LIMAO

LARANIJA

ESPECIARIAS

NOZES/AMENDOAS

BAUNILHA

PACOCA

DOCE DE LEITE

FRUTAS VERMELHAS
OU AMARELAS

NUTELLA E PASTAS
PRONTAS

QUANTIDADE

RASPAS DE 1 LIMAO
SUBSTITUA 100G DE CREME
DE LEITE POR 30G DE SUCO.

RASPAS DE 1 LARANIJA, 30ML
DE SUCO.

5C DA ESPECIARIA DE SUA
PREFERENCIA (CANELA, NOZ
MOSCADA, CRAVO)

ADICIONE 100G NO INiCIO
DO COZIMENTO

1 FAVA, OU 10ML DE
EXTRATO, OU 20GC DE PASTA
SABORIZANTE

50GC COCO RALADO, E SUBSTITUA
100GC DE CREME DE LEITE POR 100G
DE LEITE DE COCO

40G DE PASTA DE
AMENDOIM OU PASTA DE
PAGCOCA.

SUBSTITUIR METADE DO
LEITE CONDENSADO POR
DOCE DE LEITE COZIDO.

ATE 65G DE GELEIA BEM
REDUZIDA

SUSBTITUI 10C DE CREME DE
LEITE POR 100G DO PRODUTO
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INGREDIENTES

Leite condensado 309
Agua 2009
Acucar refinado 509
, VALIDADE
Agua 200 . .
d 9 15 dias refrigerada
Pasta de baunilha 109
Agua 200g

MODO DE PREPARO

e |Leve ao fogo qualquer um dos preparos e deixe
ferver por cerca 5 minutos.

e Espere esfriar para molhas os bolos.
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INGREDIENTES
DRIP BRANCO

Chocolate branco 1009

Creme de leite fresco 509

DRIP AO LEITE

Chocolate ao leite 1009

Creme de leite fresco 50g

DRIP CARAMELO

Acucar refinado 709
Creme de leite fresco 50g
Glucose 20g

MODO DE PREPARO

e Para as drips de chocolate, ferva o creme de
leite e despeje por cima do chocolate até ficar
completamente derretida.

* Espere esfriar para usar.

e Para a drip de caramelo, faca o caramelo seco, e
separadamente ferva o creme de leite, quando o
acucar chegar no tom ambar, despeje o creme
de leite fresco aquecido e mexa. Na sequéncia,
adicione a glucose.

VALIDADE

15 dias refrigerada




BUTTERCREAM

y




BUTTERCRE

DE MERENGUE SUICO

INGREDIENTES RENDIMENTO

Claras 1809 =A0E
Acucar refinado 3409
Manteiga sem sal 4009
VALIDADE

3 dias em temperatura ambiente

15 dias refrigerada
* Em banho-maria leve as claras e o agucar até 30 dias congelada
que atinja a temperatura de 65°C.
e Na sequéncia, leve para a batedeira na
velocidade alta, e s quando as claras dobrarem
de volume diminua a velocidade para média.
e Quando o merengue ja estiver bem estruturado,
em cerca de 36°C ,comece a adicionar a
manteiga em partes. A manteiga deve estar em
temperatura ambiente.
* Apds incorporar toda a manteiga, troque o
batedor para o batedor raquete e deixe bater
por mais uns minutos até que o buttercream
fique bem lisinho.



BUTTERCRE

DE MERENGUE SUICO
MENOS MANTEIGA

INGREDIENTES RENDIMENTO

Claras 2709 =A0E
Acucar refinado 5109
Manteiga sem sal 4009
VALIDADE

3 dias em temperatura ambiente

15 dias refrigerada

* Em banho-maria leve as claras e o agucar até 30 dias congelada
que atinja a temperatura de 65°C.

e Na sequéncia, leve para a batedeira na
velocidade alta, e s quando as claras dobrarem
de volume diminua a velocidade para média.

e Quando o merengue ja estiver bem estruturado,
em cerca de 36°C, comece a adicionar a
manteiga em partes, a manteiga deve estar em
temperatura ambiente.

* Apds incorporar toda a manteiga, troque o
batedor para o batedor raguete e deixe bater
por mais uns minutos até que o buttercream
fique bem lisinho.



BUTTERCRE

DE MERENGUE sui¢
(COM AGUCAR MASCAVO)

INGREDIENTES RENDIMENTO

Claras 1809 A0S
Acucar mascavo 2609
Manteiga sem sal 4009
VALIDADE

3 dias em temperatura ambiente

15 dias refrigerada

* Em banho-maria leve as claras e o agucar até 30 dias congelada
que atinja a temperatura de 65°C.

e Na sequéncia, leve para a batedeira na
velocidade alta, e s quando as claras dobrarem
de volume diminua a velocidade para média.

e Quando o merengue ja estiver bem estruturado,
em cerca de 36°C ,comece a adicionar a
manteiga em partes, a manteiga deve estar em
temperatura ambiente.

* Apds incorporar toda a manteiga, troque o
batedor para o batedor raguete e deixe bater
por mais uns minutos até que o buttercream
fique bem lisinho.



BUTTERCRE

DE MERENGUE ITALIANO

INGREDIENTES RENDIMENTO

Claras 1809 9209
Acucar refinado 2509
Agua 609
Manteiga sem sal 4009 VALIDADE

3 dias em temperatura ambiente
15 dias refrigerada
30 dias congelada
e Em uma panela, adicione o acucar refinado e a
agua. Com a ajuda de um pincel com agua,
limpe as laterais da panela para que nao tenha
graos de acgucar. Ligue o fogo e ndao mexa ate
gue chegue na temperatura ideal.
e Quando a calda atingir 80°C ligue a batedeira
com as claras para elas atingirem o ponto em
neve.
* Quando a calda atingir 117°C, verta ela sobre as
claras ainda batendo. Diminua a velocidade até
a metade.
¢ Quando o merengue ja estiver bem estruturado,
em cerca de 36°C comece a adicionar a
manteiga em partes. A manteiga deve estar em
temperatura ambiente.
e Apos incorporar toda a manteiga troque o
batedor para o batedor raquete e deixe bater
por mais uns minutos até que o buttercream
figue bem lisinho.



BUTTERCRE

FRANCES

INGREDIENTES RENDIMENTO

Ovos 1809 92049
Acucar refinado 2509
Agua 609
Manteiga sem sal 4009 VALIDADE

3 dias em temperatura ambiente
15 dias refrigerada

- . . 30 dias congelada
* Em uma panela, adicione o acucar refinado e a

agua. Com a ajuda de um pincel com agua,
limpe as laterais da panela para que nao tenha
graos de acgucar. Ligue o fogo e ndao mexa até que
chegue na temperatura ideal.

* Quando a calda atingir 80°C ligue a batedeira
com ovos para eles atingirem o dobro do volume.

* Quando a calda atingir 117°C, verta ela sobre os
ovos ainda batendo. Diminua a velocidade até a
metade.

e Quando o merengue ja estiver bem estruturado,
em cerca de 36°C comece a adicionar a manteiga
em partes. A manteiga deve estar em
temperatura ambiente.

e Apos incorporar toda a manteiga troque o
batedor para o batedor raquete e deixe bater por
mais uns minutos até que o buttercream fique
bem lisinho.



SABORIZACOES PARA
O BUTTERCREAM

INGREDIENTE QUANTIDADE

1 FAVA OU 20GC DE PASTA DE
SN LA BAUNILHA

150G CHOCOLATE 70% DERRETIDO
150G DE LEITE NINHO EM PO

CHOCOLATE| NINHO

FRUTAS VERMELHAS 65GC DE FRUTAS VERMELHAS

LEITE DE COCO 100G DE LEITE DE COCO

PASTAS 25G OU DE ACORDO COM
SABORIZANTES FABRICANTE

ATE 65G DE GELEIA BEM

DIELIEAE REDUZIDA

CREAM CHEESE 100G DE CREAM CHEESE




FOLHA DE

ACUCAR

INGREDIENTES RENDIMENTO

Acucar cristal 3009 3609
Glucose de milho 559
CMC (opcional) 59
VALIDADE

5 dias no bolos

* Coloque o agucar cristal em uma tigela e
adicione a glucose de milho e o corante em gel
caso vocé queira fazer colorido.

e Va misturando, envolvendo a glucose com o
acucar, até que vocé tenha uma pasta firme.

* Po6 de brilho deve ser adicionado antes da
massa estar pronta. Ja os pos metalicos ficam
melhor se pintados depois. a folha novamente.

e Abra a massa conforme ensinado em aula e
deixe na geladeira até que ela esteja bem firme
e vocé consiga manusear ela de forma que ela
sobreponha o bolo.

e Com a ajuda do acetato, esse processo ficara
mais facil e vocé consegue aplicar 30 minutos
depois de pronta a sua folha.

Sobras nao poderao ser reutilizadas
pois nao é possivel amolecer e abrir

DICA.:

Com a ajuda do acetato
esse processo fica mais
facil, e vocé consegue
aplicar em 30 minutos
depois de pronta a sua
folha.



COMBINACOES

DE MASSAS E
RECHEIOS/




COMBINACOES

Chocolate
Brigadeiro tradicional + Nutella + avela

Massa: Branca
Recheio: Brigadeiro 4 leites + Compota de frutas amarelas

Branca
Brigadeiro 4 leites + Compota de frutas vermelhas

Massa: Branca
Recheio: Brigadeiro 4 leites + Praliné de nuts

Branca ou chocolate
Brigadeiro tradicional + Brigadeiro branco + Brigadeiro amargo

Massa: Branca ou de pistache
Recheio: Ganache de limao siciliano + ganache de pistache

Chocolate ou branca
Brigadeiro de Leite Ninho + Nutella

Massa: Cenoura
Recheio: Brigadeiro 4 tradicional + Nutella

Cenoura
Brigadeiro ao leite

Massa: Branca
Recheio: Ganache de framboesa com chocolate meio amargo

Branca
Brigadeiro de coco fresco

Massa: Chocolate
Recheio: Brigadeiro de pacoca
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A partir do vermelho:

vermelho amarelo laranja
‘ ' i

vermelho branco rosa

vermelho azul vinho

A partir do

amarelo azul verde

+ ‘ i
amarelo pingo azul verde limao
amarelo rosa coral

A partir do azul:

azul verde
® O
azul rosa
0
azul preto

Algumas mistur

‘ +

rosa pingo marrom rosa nude

o 0.

azul pingo marrom azul bebé
amarelo pingo marrom amarelo

pastel

turquesa

lilas

marinho

+ ‘ i

pingo marrom verde musgo

nhas:

<
()
=
Q
@
—+
1l

rosa bordd rosa pink

rosa pingo azul fuscia
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Cor Misturinha

Amarelo 6g do amarelo damasco

1g do amarelo damasco

=alm=0 1g do rosa cereja

Verde-limé&o 6g do verde limao

3g do verde folha,
Verde pistache _1g do amarelo damasco,
1 pitada do marrom

Azul 79 do azul anis

~ 4g de azul anis
Ul V52 1 pitada do verde-limao

4g do rosa cereja

R Tpitada do azul

4g do rosa cereja
Rosa + 29 do vermelho natal

8g do marrom
Marrom 1 pitada do amarelo
damasco

1g do marrom

== 1g do amarelo damasco




FICOU COM ALGUMA DUVIDA?
ENTRE EM CONTATO COMIGO

ASSUKAR.CONFEITARIA@GMAIL.COM

OU PELO DIRECT DO INSTAGRAM:
@ASSUKARCONFEITARIA

AGORA, MAO NA MASSA E MUITO
SUCESSO NA SUA CAMINHADA! QUE ELA
SEJA DOCE ASSIM COMO NOSSOS BOLOS!

COM CARINHO,
GABI ARAUJO



