


INTRODUCAO

Os cupcakes $a0 pequenas maravilhas da confeitaria que
Conquistaram o mundo. Originérios dos Estados Unidos,
esses bolinhos individuais ganharam espago em festas,

/ . . .
eventos e até mesmo em cafecerias especmhzadas. No
Brasil, os cupcakes foram adaptados para incluir sabores
¢ ingredientes locais, tornando-se uma delicia ainda mais
especia]. Neste livro, vocé encontrara receitas

tradicionais e inovadoras, todas com um toque brasileiro.



DICAS E TRUQUES IMPORTANTES

Medidas Precisas: Ao fazer cupcakes, ¢ essencial medir os ingredientes
com precisio. [sso garante que os cupcakes tenham a textura e o sabor
desejados. Use uma balan¢a de cozinha para medir ingredientes em
gramas e colheres e xicaras medidoras para medidas de volume.
Temperatura dos Ingredientes: Muitas receitas pcdcm ingrcdicntcs a
temperatura ambiente, como manteiga e ovos. Isso ajuda a misturar os
ingredicntes de maneira mais uniforme.

Nio Super Misture: Ao combinar os ingredientes secos e umidos,
misture apenas at¢ que estejam incorporados. Misturar demais pode
resultar em cupcakes densos.

Teste do Palito: Para verificar se os cupcakes estao prontos, insira um
pa]ito no centro. Se sair limpo, 0s cupcakes €estdo prontos.

Deixe esfriar: Antes de rechear ou cobrir, sempre deixe os cupcakcs
esfriarem complctamcntc. Isso evita que o recheio ou a cobertura

dcrrctam.



MASSAS




MASSA BASICA DE BAUNILHA

Ingredientes

« 200g (1 xicara) de agticar

« 120g (1/2 xicara) de manteiga 2 temperatura ambiente
o 20v0s

« 240g (2 xicaras) de farinha de trigo

« 8g (2 colheres de cha) de fermento em pé

o 120ml (1/2 xicara) de leite

« sml (1 colher de chd) de esséncia de baunilha
Preparo

I. Pré—aquega o forno a 180°C.

2.Em uma tigela, bata a manteiga e o actcar até obter um creme claro e fofo.

3.Adici0ne os ovos, um de cada vez, batendo bem apés cada adigﬁo.

4.Em outra tigela, peneire a farinha e o fermento.

5.Adici0ne a mistura de farinha alternadamente com o leite a2 mistura de
manteiga, comegando e terminando com a farinha.

6.Adicione a esséncia de baunilha e misture bem.

7.Distribua a massa em forminhas de cupcake € asse por 20-25 minutos ou
até que um palito inserido saia 1imp0.



MASSA DE CHOCOLATE INTENSO

Ingredientes

« 200g (1 xicara) de agticar
' .y .
o 120g (1/2 xicara) de manteiga 4 temperatura ambiente
e 20V0s
* 180g (1 1/2 xicaras) de farinha de trigo
» Gog (1/2 xicara) de cacau em po
« 8g (2 colheres de cha) de fermento em pé

o 240oml (1 xicara) de leite

Preparo

I.Pré—aquega o forno a 180°C.

2.Em uma tigela, bata a manteiga e o actcar até obter um creme claro e fofo.

3.Adici0ne os ovos, um de cada vez, batendo bem apés cada adigﬁo.

4.Em outra tigela, pencire a farinha, o cacau em po ¢ o fermento.

5.Adici0ne a mistura de farinha alternadamente com o leite a mistura de
manteiga, comegando e terminando com a farinha.

6.Misture bem até obter uma massa homogénea.

7.Distribua a massa em forminhas de cupcake ¢ asse por 20-25 minutos ou

até que um pa]ito inserido saia ]impo.



MASSA DE RED VELVET

Ingredientes

o 250g (1 1/4 xicaras) de acticar

« 120g (1/2 xicara) de manteiga 3 temperatura ambiente

e 20v0s

o 240g (2 xicaras) de farinha de trigo

« 10g (2 colheres de cha) de cacau em po

. 5ml (1 colher de cha) de esséncia de baunilha

o 240ml (1 xicara) de buttermilk (ou leite com algumas gotas de limao)
« sml (1 colher de cha) de vinagre branco

o 5g (1 colher de chd) de bicarbonato de sodio

« 5ml (1 colher de chd) de corante alimenticio vermelho

Preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela, bata a manteiga e o actcar até obter um creme claro e fofo.

3.Adicione os ovos, um de cada vez, batendo bem apos cada adicio.

4.Pencire a farinha e o cacau em po em outra tigela.

5. Adicione a mistura de farinha alcernadamente com o buttermilk a mistura
de manteiga, comegando e terminando com a farinha.

6.Em um pequeno recipiente, misture o vinagre e o bicarbonato de sodio e
adicione a massa.

7.Adicione a esséncia de baunilha e o corante alimenticio e misture bem acé
obter uma cor uniforme.

8.Distribua a massa em forminhas de cupcake ¢ asse por 20-25 minutos ou

até que um pu]ito inserido saia ]impo.



MASSA DE LIMAO SICILIANO

Ingredientes

« 200g (1 xicara) de agticar

« 120g (1/2 xicara) de manteiga 3 temperatura ambiente
o 20v0s

« 240g (2 xicaras) de farinha de trigo

« 8g (2 colheres de cha) de fermento em pé

o 120ml (1/2 xicara) de leite

« Raspas e suco de 2 limdes sicilianos

Preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela, bata a manteiga, o actcar ¢ as raspas de limao at¢ obter um
creme claro e fofo.

3.Adicione os ovos, um de cada vez, batendo bem apds cada adicio.

4.Em outra tigela, pencire a farinha ¢ o fermento.

5.Adicione a mistura de farinha alternadamente com o leite ¢ o suco de
limio 4 mistura de manteiga, comecando ¢ terminando com a farinha.

6.Misture bem até obter uma massa homogenea.

7.Distribua a massa em forminhas de cupcake ¢ asse por 20-25 minutos ou
até que um palito inserido saia limpo.



MASSA DE CENOURA

Ingredientes

« 200g (1 xicara) de agticar

« 1zoml (1/2 xicara) de dleo vegetal

e 20VO0S

« 240g (2 xicaras) de farinha de trigo

« 8g (2 colheres de cha) de fermento em pé
. 200g (I Xl’Carﬂ) de cenoura rﬂlada

« sml (1 colher de chd) de esséncia de baunilha

Preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela, misture o actcar, o 6leo ¢ os ovos at¢ ficar bem homogénco.

3.Adicione a cenoura ralada e a esséncia de baunilha e misture.

4.Peneire a farinha e o fermento em outra tigela ¢ adicione a mistura
anterior.

5.Misture bem at¢ obter uma massa homogenea.

6.Distribua a massa em forminhas de cupcake e asse por 20-25 minutos ou
até que um palito inserido saia limpo.



MASSA DE COCO

Ingredientes

« 200g (1 xicara) de agticar

« 120g (1/2 xicara) de manteiga 2 temperatura ambiente
e 2 0VO0S

« 240g (2 xicaras) de farinha de trigo

« 8g (2 colheres de cha) de fermento em pé

. IZ()ml (I/Z X{Carﬂ) de lei[e de CcOoCco

« 100g (1 xicara) de coco ralado

Preparo

I.Pré—aquega o forno a 180°C.

2.Em uma tigela, bata a manteiga e o a(_;l'lcar até obter um creme claro e fofo.

3.Adicione os ovos, um de cada vez, batendo bem apds cada adicio.

4.Em outra tige]a, peneire a farinha e o fermento.

5.Adicione a mistura de farinha alcernadamente com o leite de coco a
mistura de manteiga, come(_;zmdo e terminando com a farinha.

6.Adicione o coco ralado e misture bem.

7.Distribua a massa em forminhas de cupcake € asse por 20-25 Minutos ou

ate que um palito inserido saia limpo.



MASSA DE CAFE EXPRESSO

O

Ingredientes

« 200g (1 xicara) de actcar

« 120g (1/2 xicara) de manteiga A temperatura ambiente
e 20v0s

e 240¢ (2 xicaras) de farinha de trigo

« 8g (2 colheres de chd) de fermento em po

o 120ml (1/2 xicara) de café expresso forte

. 51’111 (I CO“’]CI' dC Cl”li’l) dC CSSé]’lCiZl dC baunilha

Preparo

1. Pré—aquega o forno a 180°C.

2.Em uma tigela, bata a manteiga ¢ o agdcar até obter um creme claro e fofo.

3.Adicion€ os ovos, um de cada vez, batendo bem ap(')s cada adigﬁo.

4.Em outra tigela, peneire a arinha e o fermento.

5.Adicion€ a mistura de farinha alternadamente com o café expresso a
mistura de manteiga, comegando e terminando com a farinha.

6. Adicione a esséncia de baunilha e misture bem.

7.Distribuzl a massa em forminhas de cupcake € asse por 20-25 Minutos ou

ate que um palito inserido saia ]impo.



MASSA DE PISTACHE

Ingredientes

« 200g (1 xicara) de agticar

« 120g (1/2 xicara) de manteiga 3 temperatura ambiente
e 2 0VO0S

« 240g (2 xicaras) de farinha de trigo

« 8g (2 colheres de cha) de fermento em pé

o 120ml (1/2 xicara) de leite

« 100g (1 xicara) de pistaches moidos

o 5ml (1 colher de chd) de esséncia de baunilha

Preparo

I.Pré—aquega o forno a 180°C.

2.Em uma tigela, bata a manteiga ¢ o a(_;t'lcar até obter um creme claro e fofo.

3.Adicione os ovos, um de cada vez, batendo bem apés cada adi(_;{lo.

4.Em outra tige]a, peneire a farinha e o fermento.

S.Adicione a mistura de farinha alternadamente com o leite a mistura de
manteiga, comegando e terminando com a farinha.

6. Adicione os pistaches moidos ¢ a esséncia de baunilha e misture bem.

7.Distribua a massa em forminhas de cupcake € asse por 20-25 Minutos ou

ate que um palito inserido saia limpo.



MASSA DE LARANJA

Ingredientes

« 200g (1 xicara) de agticar

« 120g (1/2 xicara) de manteiga 3 temperatura ambiente
e 20VO0S

« 240g (2 xicaras) de farinha de trigo

« 8g (2 colheres de cha) de fermento em pé

. IZOm] (I/Z X{Cara) dE suco de lﬂraniﬂ

« Raspas de 2 laranjas

Preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela, bata a manteiga, o actcar ¢ as raspas de laranja acé obter
um creme claro e fofo.

3.Adicione os ovos, um de cada vez, batendo bem apds cada adicio.

4.Em outra tige]a, peneire a farinha e o fermento.

5.Adicione a mistura de farinha alternadamente com o suco de laranja a
mistura de manteiga, comegando ¢ terminando com a farinha.

6.Misture bem até obter uma massa homogenea.

7.Distribua a massa em forminhas de cupcake ¢ asse por 20-25 minutos ou
até que um palito inserido saia limpo.



MASSA DE AMENDOAS

Ingredientes

« 200g (1 xicara) de agticar

« 120g (1/2 xicara) de manteiga 2 temperatura ambiente
e 20VO0S

« 240g (2 xicaras) de farinha de trigo

« 8g (2 colheres de cha) de fermento em pé

. Izoml (1/2 X{Cara) dE leite

« 100g (1 xicara) de améndoas moidas

o 5ml (1 colher de chd) de esséncia de améndoa

Preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela, bata a manteiga e o agticar ac¢ obter um creme claro ¢ fofo.

3.Adicione os ovos, um de cada vez, batendo bem apds cada adicio.

4.Em outra tigela, peneire a farinha e o fermento.

5.Adicione a mistura de farinha alternadamente com o leite a mistura de
manteiga, comegando ¢ terminando com a farinha.

6.Adicione as améndoas moidas e a esséncia de améndoa e misture bem.

7.Distribua a massa em forminhas de cupcake ¢ asse por 20-25 minutos ou
até que um palito inserido saia limpo.



RECHEIOS




RECHEIO DE DOCE DE LEITE

Ingredientes

« 400g de doce de leite pastoso (pode ser de marca conhecida como
La Serenissima ou outro de sua preferéncia)

« soml (1/4 xicara) de creme de leite de caixinha

Preparo

1. Em uma tigela, misture o doce de leite e o creme de leite de caixinha acé
obter uma consisténcia cremosa ¢ homogénea.
2.Reserve na geladeira até a hora de usar.



RECHEIO DE FRUTAS VERMELHAS

Ingredientes

o 200g de frutas vermelhas (morango, framboesa, amora, etc.)
« 100g (1/2 xicara) de acucar

o t1oml (2 colheres de cha) de suco de limio

Preparo

1. Em uma pane]a, co]oque as frutas vermelhas, o agﬁcar ¢ o suco de limao.
2.Cozinhe em fogo médio, mexendo ocasionalmente, acé que as frucas

estejam macias € o ]fquido tenha reduzido, formando uma calda espessa.
3.Retire do fogo e deixe esfriar completamente antes de usar.



RECHEIO DE CREME DE AVELA

Ingredientes
« 300g de creme de aveli (como Nutella ou outra marca de sua
preferéncia)

« soml (1/4 xicara) de creme de leite de caixinha

Preparo

1.Em uma tigela, misture o creme de aveld e o creme de leite de caixinha até
obter uma consisténcia cremosa e homogénea.
2.Reserve na geladeira até a hora de usar.



RECHEIO DE LIMAO

Ingredientes

o 1 lata de leite condensado
o Suco de 4 limoes

« Raspas de 2 limées

Preparo

1.Em uma tigela, misture o leite condensado com o suco de limao até obter
uma consisténcia cremosa.

2. Adicione as raspas de limao e misture bem.

3.Reserve na geladeirn até a hora de usar.



RECHEIO DE BRIGADEIRO

Ingredientes

o 1 lata de leite condensado
o 2 colheres (sopa) de manteiga

« 3 colheres (sopa) de cacau em pé6

Preparo

1.Em uma panela, coloque o leite condensado, a manteiga ¢ o cacau em po.

2.Cozinhe em fogo médio, mexendo sempre, até que o brigadeiro desgrude
do fundo da panela.

3.Deixe esfriar completamente antes de usar.



RECHEIO DE PRESTIGIO

Ingredientes

o 1 lata de leite condensado
o 2 colheres (sopa) de manteiga
« 3 colheres (sopa) de cacau em pé

« 100g de coco ralado

Preparo

1.Em uma panela, coloque o leite condensado, a manteiga e o cacau em po.

2.Cozinhe em fogo médio, mexendo sempre, até que a mistura desgrude do
fundo da panela.

3.Adici0ne o coco ralado e misture bem.

4.Deixe esfriar completamente antes de usar.



RECHEIO DE MOUSSE DE CHOCOLATE

Ingredientes

« 200g de chocolate meio amargo derretido
o 200ml de creme de leite de caixinha

o 2 claras batidas em neve

Preparo

1. Misture o chocolate derretido com o creme de leite até obter uma mistura
homogénca.

2. Delicadamente, incorpore as claras batidas em neve.

3.Reserve na gc]adcirn até firmar.



7/

RECHEIO DE MARACUJA

Ingredientes

o 1 lata de leite condensado

« 100oml de suco concentrado de maracuji

Preparo

1.Em uma tigela, misture o leite condensado com o suco de maracuja acé
obter uma consisténcia cremosa.
2.Reserve na geladeira até a hora de usar.



RECHEIO DE CHOCOLATE BRANCO

Ingredientes

« 200g de chocolate branco derretido

o t1ooml de creme de leite de caixinha

Preparo

1.Misture o chocolate branco derretido com o creme de leite até obter uma
mistura homogeénea.
2.Reserve na geladeira até firmar.



RECHEIO DE MORANGO

Ingredientes

« 200g de morangos picados

« 100g (1/2 xicara) de acucar

Preparo

1.Em uma panela, coloque os morangos ¢ o agticar.

2.Cozinhe em fogo médio, mexendo ocasionalmente, até que os morangos
estejam macios e tenham formado uma calda espessa.

3.Deixe esfriar completamente antes de usar.



RECHEIO DE PACOCA

Ingredientes

« 200g de pagoca esfarelada
o 1 lata de leite condensado

« 2 colheres (sopa) de manteiga

Preparo

1.Em uma panela, coloque o leite condensado ¢ a manteiga.
. ! . !
2.Cozinhe em fogo medio, mexendo sempre, até comegar a desgrudar do
fundo da panela.
3.Adicione a pagoca esfarelada ¢ misture bem.
4.Deixe esfriar completamente antes de usar.



RECHEIO DE ROMEU E JULIETA

Ingredientes

« 200g de goiabada cremosa

« 200g de queijo minas frescal amassado

Preparo

1.Em uma tigela, misture a goiabada cremosa com o queijo minas até obter
uma consisténcia homogénea.
2.Reserve na geladeira até a hora de usar.



RECHEIO DE CARAMELO SALGADO

Ingredientes

« 200g de acucar
+ 90g de manteiga sem sal

o 120ml de creme de leite de caixinha

o 1 colher (cha) de sal

Preparo

1.Em uma panela, derreta o agticar at¢ obter um caramelo dourado.
2. Adicione a manteiga e misture bem.
. .. . . ,
3.Desligue o fogo ¢ adicione o creme de leite ¢ o sal, misturando até obter
um creme homogéneo.
4.Deixe esfriar completamente antes de usar.



RECHEIO DE SONHO DE VALSA

Ingredientes

« 200g de bombons Sonho de Valsa picados
o 1 lata de leite condensado

o 2 colheres (sopa) de manteiga

Preparo

1.Em uma panela, coloque o leite condensado ¢ a manteiga.

2.Cozinhe em fogo medio, mexendo sempre, até comegar a desgrudar do
fundo da panela.

3.Adicione os bombons picados ¢ misture bem.

4.Deixe esfriar completamente antes de usar.



RECHEIO DE OREO

Ingredientes

« 200g de biscoitos Oreo triturados

o t1ooml de creme de leite de caixinha

Preparo

1.Em uma tigela, misture os biscoitos Oreo triturados com o creme de leite
até obter uma consisténcia cremosa.
2.Reserve na geladeira até a hora de usar.



RECHEIO DE LEITE NINHO

Ingredientes

o 200g de leite em pd (Leite Ninho)
o 1 lata de leite condensado

« 2 colheres (sopa) de manteiga

Preparo

1.Em uma panela, coloque o leite condensado, o leite em po ¢ a manteiga.
2.Cozinhe em fogo médio, mexendo sempre, até comecar a desgrudar do
fundo da panela.

3.Deixe esfriar completamente antes de usar.



RECHEIO DE BEIINHO

Ingredientes

o 1 lata de leite condensado
o 2 colheres (sopa) de manteiga

« 100g de coco ralado

Preparo

1.Em uma panela, coloque o leite condensado, o coco ralado e a manteiga.
2.Cozinhe em fogo medio, mexendo sempre, até comegar a desgrudar do
fundo da panela.

3.Deixe esfriar completamente antes de usar.



RECHEIO DE NUTELLA

Ingredientes

« 300g de Nutella

« soml de creme de leite de caixinha

Preparo

1.Em uma tigela, misture a Nutella com o creme de leite até obter uma
consisténcia cremosa.
2.Reserve na geladeira até a hora de usar.



RECHEIO DE AMENDOIM

Ingredientes

+ 200g de amendoim torrado e tricurado
o 1 lata de leite condensado

« 2 colheres (sopa) de manteiga

Preparo

1.Em uma panela, coloque o leite condensado, o amendoim ¢ a manteiga.
2.Cozinhe em fogo medio, mexendo sempre, até comegar a desgrudar do
fundo da panela.

3.Deixe esfriar completamente antes de usar.



RECHEIO DE CREME BRULEE

Ingredientes

« sooml de creme de leite fresco

. 6gemas

« 100g de acucar

« 1 fava de baunilha (ou 1 colher de chd de esséncia de

baunilha)

Preparo

1.Em uma panela, aqueca o creme de leite com a fava de baunilha acé quase
ferver.

2.Em uma tigela, bata as gemas com o actcar até obter um creme claro.

3.Adicione o creme de leite quente as gemas, mexendo sempre.

4.Volte a mistura para a panela ¢ cozinhe em fogo baixo, mexendo sempre,
até engrossar.

5. Deixe esfriar completamente antes de usar.



COBERTURAS




BUT TERCREAM

Ingredientes

« 200g de manteiga 4 temperatura ambiente
« 400g de actcar de confeiteiro peneirado
« sml (1 colher de ch4) de esséncia de baunilha

2 a3 colheres (sopa) de leite ou creme de leite de caixinha

Preparo

1.Em uma tigela, bata a manteiga até que fique cremosa e clara.

2. Adicione o actcar de confeiteiro aos poucos, batendo bem apds cada
adigﬁo.

3.Adicione a esséncia de baunilha e o leite ou creme de leite, conforme
necessario, para obter a consisténcia descjada.



GANACHE DE CHOCOLATE

Ingredientes

« 200g de chocolate meio amargo picado

o 200ml de creme de leite de caixinha

Preparo

1.Em uma p;melzl, aqueca o creme de leite até quase ferver.
2. Despeje sobre o chocolate picado e deixe repousar por alguns minutos.
3.Misture até obter uma mistura lisa e brilhante.



CREAM CHEESE

Ingredientes

« 200g de cream cheese 4 temperatura ambiente
¢ s50g de manteiga A temperatura ambiente
 400g de acticar de confeiteiro peneirado

« 5ml (1 colher de ch4) de esséncia de baunilha

Preparo

1.Em uma tigela, bata o cream cheese ¢ a manteiga at¢ obter uma mistura
cremosa.

2. Adicione o actcar de confeiteiro aos poucos, batendo bem apds cada
adigdo.

3.Adicione a esséncia de baunilha e misture bem.



MERENGUE SUICO

Ingredientes

o 4claras
!
« 200g de acucar

o 1pitada de sal

Preparo

1. Em uma tigela resistente ao calor, misture as claras, o a(;ﬁcar e osal.

2.Coloque a tigela sobre uma panela com agua fervente, mas sem tocar a
agua.

3.Mexa constantemente até que o aguicar esteja completamente dissolvido e a
mistura esteja quente ao toque.

4.Retire do banho-maria e bata em velocidade alta até obter picos firmes ¢ o
merengue esteja frio ao toque.



CHANTILLY

Ingredientes
« 500ml de creme de leite fresco bem gelado
o s50g de actcar de confeiteiro peneirado

« sml (1 colher de ch4) de esséncia de baunilha

Preparo

1.Em uma tigela, bata o creme de leite até¢ comecar a engrossar.
2. Adicione o actcar de confeiteiro e a esséncia de baunilha e continue
batendo até obter picos firmes.



GLACE REAL

Ingredientes

o 1clarade ovo
« 250g de acticar de confeiteiro peneirado

« 5ml (1 colher de chd) de suco de limdo

Preparo

1.Em uma tigela, bata a clara acée comegar a espumar.
2. Adicione o :1«;1'1car de confeiteiro aos poucos, batendo bem ap(')s cada
adicio.
o . . / . .
3.Adlc1one o suco de limio e continue batendo até obter uma consisténcia
lisa e brilhante.



BUTTERCREAM DE CHOCOLATE
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Ingredientes

« 200g de manteiga 4 temperatura ambiente
 400g de acticar de confeiteiro peneirado
« 150g de chocolate meio amargo derretido e resfriado

« 5ml (1 colher de ch4) de esséncia de baunilha

Preparo

1. Em uma tigcla, bata a manteiga ateé que f‘ique cremosa e clara.

2. Adicione o :1«_;1'1car de confeiteiro aos poucos, batendo bem ap(’)s cada
:1di_q:10.

}Adicionc o chocolate derretido e a esséncia de baunilha e misture bem até
obter uma consisténcia cremosa.



FONDANT

Ingredientes

« s500g de agticar de confeiteiro peneirado
o 1clarade ovo
« sml (1 colher de chd) de suco de limio

« 15ml (1 colher de sopa) de dgua

Preparo

1.Em uma tigela, misture o a_gﬁcar de confeiteiro, a clara, o suco de limio e a
égua até obter uma massa lisa.

2. Amasse bem acé que o fondant esteja elastico e nio grude nas maos.

3.Envolva em filme plastico e deixe descansar por pelo menos 1 hora antes de

usar.



BUT TERCREAM DE FRUTAS VERMELHAS

Ingredientes

o 200g de manteiga a temperatura ambiente
I g p
 400g de acticar de confeiteiro peneirado
o 100¢ de puré de frutas vermelhas (morango, framboesa,
g dep &

amora, etc.)

Preparo

1.Em uma tigela, bata a manteiga até que fique cremosa e clara.

2. Adicione o actcar de confeiteiro aos poucos, batendo bem apds cada
adigdo.

3.Adicione o puré de frutas vermelhas e misture bem até obter uma
consisténcia cremosa.



MARSHMALLOW

Ingredientes

,
« 200g de acucar
« 100oml de dgua
o 2claras de ovo

« sml (1 colher de ch4) de esséncia de baunilha

Preparo

1.Em uma panela, misture o actcar e a agua ¢ leve ao fogo até obter uma
calda em ponto de fio.

2.Enquanto a calda esta sendo preparada, bata as claras em neve até obter
picos firmes.

3.Com a batedeira ligada, despeje a calda quente sobre as claras em neve,
batendo constantemente at¢ que a mistura esteja fria.

4.Adicione a esséncia de baunilha e baca por mais 1 minuto.



GANACHE DE CHOCOLATE BRANCO

Ingredientes

« 200g de chocolate branco picado

o t1ooml de creme de leite de caixinha

Preparo

1. Em uma pane]a, aquega o creme de leite até quase ferver.
2. Despeje sobre o chocolate branco picado e deixe repousar por alguns
minutos.
. / . . .
3.Misture até obter uma mistura lisa e brilhante.



BUTTERCREAM DE CARAMELO

Ingredientes

« 200g de manteiga 4 temperatura ambiente
 400g de acticar de confeiteiro peneirado

o 150g de caramelo (pode ser de marca conhecida ou caseiro)

Preparo

1.Em uma tigela, bata a manteiga até que fique cremosa e clara.
2.Adicione o actcar de confeiteiro aos poucos, batendo bem apds cada
adicio.
oo . / . .
3.Adicione o caramelo e misture bem até obter uma consisténcia cremosa.



BUTTERCREAM DE CAFE

Ingredientes

« 200g de manteiga 4 temperatura ambiente
 400g de acticar de confeiteiro peneirado
« 2 colheres (sopa) de café soldvel dissolvido em 1 colher (sopa)

de dgua quente

Preparo

1.Em uma tigela, bata a manteiga até que fique cremosa e clara.

2. Adicione o actcar de confeiteiro aos poucos, batendo bem apds cada
adigdo.

3.Adicione o café dissolvido e miscure bem até obter uma consisténcia

cremosa.
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BUTTERCREAM DE MARACUJA

Ingredientes

o 200g de manteiga a temperatura ambiente
o 400g de acucar de confeiteiro peneirado

« 100oml de suco concentrado de maracuji

Preparo

1.Em uma tigela, bata a manteiga até que fique cremosa e clara.
2. Adicione o actcar de confeiteiro aos poucos, batendo bem apds cada
adigdo.
T y . . o
3.Adicione o suco de maracuja ¢ misture bem ac¢ obter uma consisténcia
cremosa.



BUTTERCREAM DE COCO

Ingredientes

« 200g de manteiga 4 temperatura ambiente
« 400g de actcar de confeiteiro peneirado

« soml de leite de coco

Preparo

1. Em uma tigela, bata a manteiga até que fique cremosa e clara.

2. Adicione o actcar de confeiteiro aos poucos, batendo bem apds cada
adigdo.

3.Adicione o leite de coco e misture bem até obter uma consisténcia
cremosa.



BUTTERCREAM DE LIMAO

Ingredientes

« 200g de manteiga 4 temperatura ambiente
« 400g de actcar de confeiteiro peneirado

« Raspas e suco de 1 limio

Preparo

1.Em uma tigela, bata a manteiga até que fique cremosa e clara.
2. Adicione o actcar de confeiteiro aos poucos, batendo bem apds cada
adigﬁo.
T - ) .
3.Adicione as raspas ¢ o suco de limdo e misture bem at¢ obter uma
consisténcia cremosa.



BUTTERCREAM DE MORANGO

Ingredientes

« 200g de manteiga 4 temperatura ambiente
« 400g de actcar de confeiteiro peneirado
« 100g de puré de morango (morangos batidos no

liquidificador e peneirados)

Preparo

1. Em uma tigela, bata a manteiga até que fique cremosa e clara.
2. Adicione o a«;dcar de confeiteiro aos poucos, batendo bem apés cada
adicio.
.. A . r oA
3.Adicione o pure de morango e misture bem até obter uma consisténcia
cremosa.



BUTTERCREAM DE NINHO

Ingredientes

« 200g de manteiga 4 temperatura ambiente
« 400g de actcar de confeiteiro peneirado

« 100g de leite em pd (Leite Ninho)

Preparo

1. Em uma tigela, bata a manteiga até que fique cremosa e clara.
2. Adicione o agdcar de confeiteiro aos poucos, batendo bem apés cada
adicio.
.. . r . / LA
3.Adicione o leite em po e misture bem até obter uma consisténcia cremosa.



BUTTERCREAM DE AMENDOIM

Ingredientes

« 200g de manteiga 4 temperatura ambiente
 400g de acticar de confeiteiro peneirado

« 100g de pasta de amendoim

Preparo

1.Em uma tigela, bata a manteiga ateé que fique cremosa e clara.
2. Adicione o agticar de confeiteiro aos poucos, batendo bem apés cada
adicio.
o . . / . .
3.Ad1c10ne a pasta de amendoim e misture bem até obter uma consisténcia

cremosa.



BUTTERCREAM DE BAUNILHA

Ingredientes

« 200g de manteiga 4 temperatura ambiente
« 400g de actcar de confeiteiro peneirado

« sml (1 colher de ch4) de esséncia de baunilha

Preparo

1.Em uma tigela, bata a manteiga até que fique cremosa e clara.

2. Adicione o actcar de confeiteiro aos poucos, batendo bem apds cada
adigﬁo.

3.Adicione a esséncia de baunilha e misture bem até obter uma consisténcia
cremosa.



IDEIAS DE MONTAGENS
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CUPCAKE DE BAUNILHA COM
RECHEIO DE DOCE DE LEITE E
COBERTURA DE BUTTERCREAM

Preparo

1.Use a Massa Basica de Baunilha.

2.Recheie com o Recheio de Doce de Leite.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream e decore com confeitos
coloridos.



CUPCAKE DE CHOCOLATE COM
RECHEIO DE FRUTAS VERMELHAS E
COBERTURA DE GANACHE DE
CHOCOLATE

Preparo

1.Use a Massa de Chocolate Intenso.

2.Recheie com o Recheio de Frutas Vermelhas.

}Finalizc com a Cobertura de Ganache de Chocolate e decore com pcdagos
de frutas vermelhas



CUPCAKE RED VELVET COM RECHEIO
DE CREAM CHEESE B COBERTURA DE
MERENGUE SUICO

Preparo

1.Use a Massa de Red Velvert.

2.Recheie com o Recheio de Cream Cheese.

}Finalizc com a Cobertura de Merengue Sul’«;o e decore com raspas de
chocolate branco.



CUPCAKE DE LIMAO SICILIANO COM
RECHEIO DE LIMAO E COBERTURA DE
BUTTERCREAM DE LIMAO

Preparo

1.Use a Massa de Limio Siciliano.

2. Recheie com o Recheio de Limao.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream de Limao e decore com raspas de
limiao.



CUPCAKE DE CENOURA COM RECHEIO
DE BRIGADEIRO E COBERTURA DE
CHOCOLATE BRANCO

Preparo

1.Use a Massa de Cenoura.

2.Recheie com o Recheio de Brigadeiro.

3.Finalize com a Cobertura de Ganache de Chocolate Branco e decore com
confeitos de chocolate.



CUPCAKE DE COCO COM RECHEIO DE
PRESTIGIO E COBERTURA DE
BUT TERCREAM DE COCO

Preparo

1.Use a Massa de Coco.

2.Recheie com o Recheio de Prestigio.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream de Coco e decore com lascas de
coco.



CUPCAKE DE CAFE EXPRESSO COM
RECHEIO DE CARAMELO SALGADO [
COBERTURA DE BUTTERCREAM DE
CAFL

Preparo

1.Use a Massa de Caf¢ Expresso.
2.Recheie com o Recheio de Caramelo Salgado.
3.Finalize com a Cobertura de Buttercream de Café e decore com grios de
,
café.



CUPCAKE DE PISTACHE COM RECHEIO
DE CHOCOLATE BRANCO E
COBERTURA DE GANACHE DE
CHOCOLATE

Preparo

1. Use a Massa de Pistache.
2. Recheie com o Recheio de Chocolate Branco.
}Finalizc com a Cobertura de Ganache de Chocolate e decore com pcdagos

de pistachc.



CUPCAKE DE LARANJA COM RECHEIO
DE MORANGO E COBERTURA DE
BUT TERCREAM DE MORANGO

Preparo

1.Use a Massa de Laranja.

2.Recheie com o Recheio de Morango.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream de Morango ¢ decore com
pedacos de morango.



CUPCAKE DE AMENDOAS COM
RECHEIO DE CREME BRULEE E
COBERTURA DE BUTTERCREAM

Preparo

1.Use a Massa de Améndoas.

2.Recheie com o Recheio de Creme Brilée.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream e decore com améndoas
laminadas.



CUPCAKE DE BAUNILHA COM RECHEIO
DE PACOCA E COBERTURA DE
BUTTERCREAM DE AMENDOIM

Preparo

1.Use a Massa Basica de Baunilha.

2.Recheie com o Recheio de Pagoca.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream de Amendoim e decore com
pedacos de pagoca.



CUPCAKE DE CHOCOLATE COM
RECHEIO DE ROMEU E JULIETA E
COBERTURA DE CREAM CHEESE

Preparo

1. Use a Massa de Chocolate Intenso.
2.Recheie com o Recheio de Romeu e ]ulicta.
}Finalizc com a Cobertura de Cream Cheese



CUPCAKE RED VELVET COM RECHEIO
DE OREO E COBERTURA DE
BUTTERREAM DE OREO

Preparo

1.Use a Massa de Red Velvet.

2.Recheie com o Recheio de Oreo.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream de Oreo ¢ decore com pedagos
de biscoito Oreo



CUPCAKE DE LIMAO SICILIANO COM
RECHEIO DE LEITE NINHO E COBERTURA
DE BUT TERCREAM DE LEITE NINHO

Preparo

1.Use a Massa de Limio Siciliano.

2.Recheie com o Recheio de Leite Ninho.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream de Leite Ninho e decore com um
pouco de leite em pd por cima.



CUPCAKE DE CENOURA COM RECHEIO
DE BEIJINHO E COBERTURA DE
GANACHE DE CHOCOLATE BRANCO

Preparo

1.Use a Massa de Cenoura.

2.Recheie com o Recheio de Beijinho.

3.Finalize com a Cobertura de Ganache de Chocolate Branco e decore com
coco ralado.



CUPCAKE DE COCO COM RECHEIO DE
NUTELLA E COBERTURA DE
BUTTERCREAM DE CHOCOLATE

Preparo

1.Use a Massa de Coco.

2.Recheie com o Recheio de Nutella.

}Finalizc com a Cobertura de Buttercream de Chocolate ¢ decore com
avelas picadas.



CUPCAKE DE CAFE EXPRESSO COM
RECHEIO DE MOUSSE DE CHOCOLATE E
COBERTURA DE GANACHE DE
CHOCOLATE

Preparo

1. Use a Massa de Café Expresso.
2. Recheie com o Recheio de Mousse de Chocolate.
}Finalizc com a Cobertura de Ganache de Chocolate e decore com graos de
,
café.



CUPCAKE DE LARANJA COM RECHEIO
DE CHOCOLATE BRANCO E
COBERTURA DE BUTTERCREAM DE
BAUNILHA

Preparo

1.Use a Massa de Laranja.

2.Recheie com o Recheio de Chocolate Branco.

3.Finalize com a cobertura de Buttercream de Baunilha ¢ decore com raspas
de laranja.



CUPCAKE DE AMENDOAS COM
RECHEIO DE CARAMELO SALGADO E
COBERTURA DE BUTTERCREAM DE
CARAMELO

Preparo

1.Use a Massa de Améndoas.

2.Recheie com o Recheio de Caramelo Salgado.

3.Finalize com a cobertura de Buttercream de Caramelo e decore com
pedacos de caramelo.



CUPCAKE DE BAUNILHA COM RECHEIO
DE SONHO DE VALSA F COBERTURA DE
BUT TERCREAM DE AMENDOIM

Preparo

1.Use a Massa Basica de Baunilha.

2.Recheie com o Recheio de Sonho de Valsa.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream de Amendoim e decore com
pedacos amendoim.



CUPCAKE DE CHOCOLATE COM
RECHEIO DE CREME BRULFE
COBERTURA DE GANACHE DFE

CHOCOLATE BRANCO

Preparo

1.Use a Massa de Chocolate Intenso.

2.Recheie com o Recheio de Creme Brilée.

3.Finalize com a Cobertura de Ganache de Chocolate Branco e decore com
raspas de chocolate..



CUPCAKE RED VELVET COM RECHEIO
DE AMENDOIM E COBERTURA DE
BUT TERCREAM DE OREO

Preparo

1.Use a Massa de Red Velvet.

2.Recheie com o Recheio de Amendoim.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream de Oreo ¢ decore com pedagos
de biscoito Oreo.



CUPCAKE DE LIMAO SICILIANO COM
RECHEIO DE NUTELLA E COBERTURA DE
BUT TERCREAM DE MORANGO

Preparo

1.Use a Massa de Limio Siciliano.

2.Recheie com o Recheio de Nutella.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream de Morango ¢ decore com
pedacos de morango.



CUPCAKE DE CENOURA COM RECHEIO
DE BEIJINHO E COBERTURA DE
BUT TERCREAM DE COCO

Preparo

1.Use a Massa de Cenoura.

2.Recheie com o Recheio de Beijinho.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream de Coco e decore com coco
rﬁlado.



CUPCAKE DE COCO COM RECHEIO DE
ROMEU E JULIETA E COBERTURA DE
CREAM CHEESE

Preparo

1. Use a Massa de Coco.
2.Recheie com o Recheio de Romeu e Julieta.
3.Finalize com a Cobertura de Cream Cheese e decore com pedagos de

goiabada.



CUPCAKE DE CAFE EXPRESSO COM
RECHEIO DE MOUSSE DE CHOCOLATE E
COBERTURA DE BUTTERCREAM DE
CAFF

Preparo

. Use a Massa de Café Expresso.
2. Recheie com o Recheio de Mousse de Chocolate.
}Fin:llizc com a Cobertura de Buttercream de Café e decore com graos de

café.



CUPCAKE DE PISTACHE COM RECHEIO
DE LEITE NINHO E COBERTURA DE
BUT TERCREAM DE LEITE NINHO

Preparo

1.Use a Massa de Piscache.

2.Recheie com o Recheio de Leite Ninho.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream de Leite Ninho e decore com um
pouco de leite em pé por cima.



CUPCAKE DE LARANJA COM RECHEIO
DE CARAMELO SALGADO E
COBERTURA DE BUTTERCREAM DE
CARAMELO

Preparo

1.Use a Massa de Laranja.

2.Recheie com o Recheio de Caramelo Salgado.

'}Finalize com a Cobertura de Buttercream de Caramelo e decore com
pedacos de caramelo.



CUPCAKE DE CHOCOLATE COM
RECHEIO DE OREO E COBERTURA DE
BUT TERCREAM DE OREO

Preparo

1.Use a Massa de Chocolate intenso..

2.Recheie com o Recheio de Oreo.

3.Finalize com a Cobertura de Buttercream de Oreo ¢ decore com pedagos
de biscoito Oreo.



