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DICAS RAPIDAS

Rendimento
O rendimento de cada receita pode haver diferencas
devido ao tamanho dos cookies.

Tempo de Preparo
O tempo de preparo pode variar de individuo para
individuo.

Visto que € preciso levar em consideracao a
iInfraestrutura e nivel técnico de cada individuo.

Custo
O custo total de cada receita € apenas uma previsao do
gue sera gasto.

O valor varia de regiao para regiao e também da
gualidade dos produtos adquiridos.

Recomenda-se gue em seus cookies, sejam utilizados
Ingredientes de alta qualidade.

Lucro
O lucro sugerido para a venda de cada doce foi baseado
no percentual de 100%.

Ou seja, se vocé teve um custo de R$ 1,00 no cookie, a
sugestao indicada de venda sera R$ 2,00.
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DICAS RAPIDAS

Conservacao (no freezer)

A conservacao da massa do cookie no freezer e se
guardados em embalagens adequadas (vasilhas
hermeticamente fechadas), pode ser de até 1 més.

Conservacao (na geladeira)

A conservacao do cookie na geladeira se guardados em
caixas plasticas e com tampa, podem ser de até 1
semana.

Conversavacao (temperatura ambiente)
A conservacao do cookie em temperatura ambiente,
deve ser consumida em ate 3 dias.
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AVISO LEGAL

Todos os direitos sio reservados. E proibida a
reproducao, copia ou transmissao livre de alguma forma
desse livro atraves de gqualguer meio digital ou
Impressao sem o consentimento prévio dos seus
autores.

Nao é de responsabilidade do autor tanto direta quanto
Indiretamente pela utilizacao das receitas, conservacao
e armazenamento contidos aquli.
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RENDIMENTO TEMPO DE PREPARD CUSTO LUCRO
10 a 20 un. Aprox. 40 min. Aprox. R$ 8,00 Aprox. R$ 2,00/ un.
r D
INGREDIENTES e 1 e 3/4 xicara (cha) de farinha de
trigo

e 125g de manteiga sem sal

e 3/4 xicara (cha) de actcar 1 colher (cha) de fermento em po6

e 1/2 xicara (cha) de aciicar mascavo ° 300g de chocolate meio amargo

1% S picado
e 1 colher (cha) de esséncia de
C baunilha y
é N

MODO DE PREPARO

Em uma panela, adicione a manteiga, o aguicar, o acliicar mascavo € a
esséncia de baunilha.

Acrescente o ovo e mexa até obter uma mistura homogénea.

Acrescente a farinha de trigo aos poucos.

Por fim, adicione o fermento em po6 e mexa bem até obter uma misture
uniforme.

Em seguida, adicione o chocolate picado.

Forme bolinhas da massa e asse em forno preaquecido a 200 graus por cerca

de 20 minutos.
\& )
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COOKIE
NUTELLA

RENDIMENTO TEMPO DE PREPARD CUSTO LUCRO
10 a 20 un. Aprox. 40 min. Aprox. R$ 8,00 Aprox. R$ 2,00/ un.
é )
e 230g de farinha de trigo e 2 0vos
e 100g de agucar e 150g de gotas de chocolate
e 100g de manteiga sem sal « 150g de Nutella
 5g de fermento em po e 1 colher (cha) de esséncia de baunilha
\_ y
4 )

MODO DE PREPARC

Em uma batedeira, coloque o aciicar com a manteiga até virar urma massa
Cremosa.

Adicione os ovos, junto com a esséncia de baunilha e mexa bem.

Com o auxilio de uma peneira, passe a farinha de trigo, em seguida o
fermento em po e adicione a massa cremosa, mexendo muito bem.
Acrescente entao as gotas de chocolate.

Faca pequenos discos de massa do seu cookie, coloque 1 colher (sobremesa)
de Nutella e em seguida, feche esse disco formando uma bolinha.

Coloque essas bolinhas em uma forma untada com manteiga e leve ao forno

preaquecido em 180 graus por cerca de 20 minutos.
\. J

01
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RENDIMENTO

10 a 20 un.

TEMPO DE PREPARD

Aprox. 40 min.

-

CUSTO LUCRO

Aprox. R$ 8,00 Aprox. R$ 2,00/ un.

" INGREDIENTES

e 1xicara (cha) de manteiga

e 1/2 xicara (cha) de agucar branco

e 2 0VOS

e 1/2 xicara (cha) de agicar mascavo ¢ 1 colher (cha) de sal

~

e 2 colheres (cha) de acucar de baunilha

e 2 xicaras e 1/4 (cha) de farinha

e 1 colher (cha) de fermento

e 2 pacotes de M&M's sem amendoim

(200g)

MODO DE PREPARO

Preaqueca o forno a 280 graus.

Em uma batedeira, acrescente os agiicares e a manteiga até ter uma massa
cremosa.

Acrescente entao os ovos e a baunilha na massa, até obter uma massa
cremosa novamente.

Adicione a farinha, o fermento e o sal.

Mexa bem até obter uma massa homogénea e acrescente 1 xicara (cha) de
M&M's.

Forme discos com a massa de cookie e decore a superficie de sua massa com
os M&M's que sobraram.

Asse por aproximadamente 12 minutos.
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COOKIE
CHOCOLATE

&

RENDIMENTO TEMPO DE PREPARD CUSTO LUCRO

10 a 20 un. Aprox. 40 min. Aprox. R$ 8,00 Aprox. R$ 2,00/ un.

~

INGREDIENTES

e 1 e 3/4 xicara (cha) de farinha de trigo
e 125 g de manteiga sem sal em

. 1 colher (cha) de fermento em po
temperatura ambiente

300g de chocolate meio amargo

o 3/4 xicara (cha) de acucar picado

% /2 xicarau(ehi e AGlIEas MASEAVe 1 colher (cha) de esséncia de baunilha

e 1 OvVO

1/4 xicara de chocolate em po6

J

\
MODO DE PREPARD

Acrescente a manteiga, o agcicar mascavo, o agucar, a esséncia de baunilha e

o chocolate em po.

Acrescente o ovo batido aos poucos e mexa bem.

Acrescente a farinha aos poucos e mexa bem.

Vocé pode mexer com o auxilio de um fué ou na batedeira.

Por fim, acrescente o fermento e mexa até obter uma mistura homogénea.
Com a massa homogénea, acrescente o chocolate picado.

Forre uma assadeira com papel manteiga e forme bolinhas da massa

assando em forno preaquecido a 250 graus por cerca de 20 minutos.

ritacass?2527@amail com
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RENDIMENTO TEMPO DE PREPARO CUSTO LUCRO

10 a 20 un. Aprox. 40 min. Aprox. R$ 8,00 Aprox. R$ 2,00/ un.

INGREDIENTEs e 1 colher (cha) de fermento em po6

e 1xicara (cha) de farinha integral e 1ovo

e 1 xicara (cha) de aveia em flocos

2 colheres (sopa) de mel (opcional)
e 1xicara (cha) de aciicar mascavo

1 colher de (sopa) de flocos de chocolate

e 1 colher (sopa) de manteiga 707% cacau (opcional)
G g

(= ")
MODO DE PREPARO
Em uma tigela, coloque a farinha integral, a aveia em flocos, o acucar
mascavo, a manteiga, o fermento em po es flocos de chocolate (opcional).
Acrescente a manteiga derretida, o ovo e o mel (opcional).
Mexa tudo muito bem até a massa se desgrudar do fundo da panela.
Forre uma assadeira com papel manteiga e forme bolinhas da massa
assando em forno preaquecido a 200 graus por cerca de 20 minutos.

10
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, GOOKIE
" CHOCOLATE E AVELA

el

RENDIMENTO TEMPO DE PREPARD CUSTO LUCRO

10 a 20 un. Aprox. 40 min. Aprox. R$ 8,00 Aprox. R$ 2,00/ un.

INGREDIENTES « Recheio

e 5 xicaras de farinha de trigo e 1xicara de creme de avela

4 colheres de cha de amido de e 1 xicara de gotas de chocolate
milho

1 colher de cha de bicarbonato

1 colher de cha de sal

340g de manteiga sem sal em

temperatura ambiente

2 xicaras de aguicar mascavo

1 xicara de agucar cristal

2 ovos grandes

2 colheres de cha de esséncia de
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baunilha

MODO DE PREPARO

Em uma tigela, adicione os ingredientes s6lidos, mexa até obter uma

mistura homogénea e reserve.

Em outro recipiente, misture todos os ingredientes liquidos até obter uma
mistura uniforme e junto com a mistura dos ingredientes solidos.

Misture o creme de avela e as gotas de chocolate na massa e reserve na
geladeira por 1 hora.

Faca bolinhas, coloque em uma assadeira e leve ao forno preaquecido a 180

graus por 15 minutos.
\ J

|
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