


Sabe aquela casquinha de sorvete? Ela será a base da 

nossa receita de cone trufado para vender. Você verá 

que dá para ganhar dinheiro com esse tipo de doce sim 

e que o resultado fica maravilhoso. 

 

Quem inventou o cone trufado está de parabéns, porque 

olha… Esse doce é maravilhoso! Se você ainda não 

provou, aproveita as receitas que irei listar aqui hoje, 

porque é uma experiência maravilhosa. 

 

Se você está pensando em ganhar dinheiro com cone 

trufado, está no lugar certo. 

 

Esse tipo de venda é ótimo para festas, ou festividades 

como a Páscoa, onde o doce é muito consumido. Se 

você estiver na faculdade, essa é uma ótima forma de 

ganhar dinheiro, viu? 

 

Antes de começar a falar da receita de cone trufado 

para vender, eu queria lembrar algo bem importante: 

olhe a conservação da casquinha de sorvete. 

 

Você se lembra daquele “sorvete” que vendiam em 

bomboniere? Quanto mais velho era, mais mole ficava a 

casquinha. Então tenha uma atenção dobrada no 

momento de conservar. 

 

Outro ponto muito importante é o visual, não é só 

colocar o doce dentro da casquinha e ir vender. Você 

precisa ter todo o cuidado na hora de decorar o cone 

trufado e claro, escolher uma embalagem que combine 

com o seu serviço, não é? 

 

Como você está aqui pensando em vender, eu sugiro 

adesivos para colocar na embalagem. Não precisa de 

muito: a marca, nome e telefone já são suficientes. 



CONE TRUFADO TRADICIONAL

INGREDIENTES  

 

500g de  chocola te  (ao  le i te ,  amargo  ou  branco)  

200g de  c reme de  le i te  f resco  

1  co lher  de  sopa  de  rum 

1  co lher  de  sobremesa  de  emuls i f icante  

40  casquinhas  de  sorve te  

300g de  chocola te  f rac ionado (para  banhar )  

 

MODO DE PREPARO  

 

Der re ta  o  chocola te  ao  le i te  f rac ionado em banho-mar ia  

e  espere  e le  es f r ia r  um pouco (se  e le  es t iver  mui to  

quente ,  sua  casquinha  pode  murchar ) .  

 

Pegue  meia  concha  de  chocola te  der re t ido  e  co loque  

dent ro  da  casquinha .  

 

Ret i re  o  excesso  de  chocola te  e  de ixe  secar  em 

tempera tura  ambiente  an tes  de  co locar  o  reche io .  

Esse  é  o  segredo  para  o  seu  cone  não  murchar .  

 



Coloque  o  c reme de  le i te  em um rec ip ien te  e  aqueça  no  

microondas  ou  no  fogão  (só  não  de ixe  fe rver ) .  

 

Acrescente  o  chocola te  p icado  ou  ra lado  e  mis ture  no  

creme de  le i te  quente ,  a té  ob ter  uma mis tura  

homogênea .  

 

Depois  de  der re t ido ,  acrescente  o  emuls i f icante  e  o  rum

e mis ture  mui to  bem.  

Leve  à  ge lade i ra  para  e le  es f r ia r  e  f icar  mais  

cons is ten te .  

Transf i ra  para  a  t ige la  da  ba tede i ra  e  ba ta  a té  c la rear  e  

dobrar  de  volume.  

Vol te  à  ge lade i ra  a té  f i car  cons is ten te .  

Recheie  os  cones  já  se lados  e  passe  chocola te  der re t ido  

na  boca  do  cone  para  “ l acrar” .  

Para  f ina l izar ,  passe  a  boca  do  cone  nos  confe i tos  de  

sua  preferência  e  espere  secar  an tes  de  embrulhar .  



CONE TRUFADO DE LIMÃO

INGREDIENTES 

 

750g de  chocola te  branco  p icado  

200g de  c reme de  le i te  

1  co lher  de  sopa  de  g lucose  de  mi lho  

6  co lheres  de  sopa  de  suco  de  l imão 

2  co lheres  de  sopa  de  raspas  de  casca  de  l imão 

20  cones  para  sorve te  

250g de  chocola te  ao  le i te  p icado  (para  banhar )  

 

MODO DE PREPARO  

 

Der re ta  o  chocola te  branco  em banho-mar ia .  

 

Des l igue  o  fogo ,  acrescente  o  c reme de  le i te ,  a  g lucose  

de  mi lho ,  o  suco  e  as  raspas  de  l imão.  

 

Mis ture  bem a té  fo rmar  um creme l i so  e  homogêneo.  

 

Leve  à  ge lade i ra  por  20  minutos .  



Derre ta  o  chocola te  ao  le i te  em banho-mar ia  e  espere  

e le  amornar .  

Coloque  1 /2  concha  de  chocola te  dent ro  da  casquinha  e  

escor ra  o  excesso .  

Deixe  secar  na tura lmente  an tes  de  empregar  o  reche io .  

Depois  de  seco ,  com o  aux í l io  de  uma colher  reche ie  os  

cones  com o  creme.  

Faça  uma tampinha  com o  chocola te  ao  le i te  e  espere  

secar  an tes  de  embalar .  



CONE TRUFADO DE MORANGO

INGREDIENTES 

 

300g de chocolate branco picado 

200g de creme de leite 

2 colheres sopa de pó para sorvete sabor morango 

(Yoki, Mavalério, entre outras) 

10 cones para sorvete 

250g de cobertura fracionada (para banhar) 

 

MODO DE PREPARO 

 

Derreta o chocolate branco em banho-maria. 

Desligue o fogo, acrescente o creme de leite e o pó para 

sorvete. 

Misture bem até formar um creme liso e homogêneo. 

Leve à geladeira por mais ou menos 2 horas. 

Derreta o chocolate ao leite em banho-maria e deixe 

esfriar um pouco (se deixar muito quente a casquinha 

fica mole). 

Coloque uma camada de chocolate dentro dos cones e 

retire o excesso. 

Deixe secar naturalmente antes de empregar o recheio. 

Depois de seco, com o auxílio de uma colher recheie os 

cones com o creme. 

Faça uma tampinha com o chocolate ao leite e espere 

secar antes de embrulhar. 



Os cones  trufados  não tem segredo,  é  rechear  é  

decorar  como quiser ,  use  a  cr iat iv idade!  

 

Você  fez  seu  cone  t rufado  e  es tá  em dúvida  como 

embalar?  S iga  passo  a  passo  nossas  d icas  e  faça  uma 

l inda  embalagem para  seu  cone  t rufado .  








