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5 - Cupcakes de Baunilha
6 - Cupcake de Chocolate
7 - Cupcake Chocolate com Maca
8 - Cupcake de Chocolate e Framboesa
9 - Cupcake de Chocolate Branco Cremoso
10 - Cupcake de Chocolate de Microondas
11 - Cupcake Red Velvet
12 - Cupcake de Chocolate com Marshmallow
13 - Cupcake de Chocolate e Avela
14 - Cupcake de Chocolate (sem gluten)
15 - Cupcake de Framboesa e Mocha (Vegano)
16 - Cupcake de Abacate
17 - Cupcake de Coco
18 - Cupcake de Maca Caramelizada
20 - Cupcake de Uva com Creme de Nozes
21 - Cupcake de Vinho e Uva
22 - Cupcake de Manga e Baunilha
23 - Cupcake de Manga e Abacaxi
25 - Cupcake de Manga e Coco
26 - Cupcake de Abacaxi
27 - Cupcace de Pina Colada
28 - Cupcake Sex on The Beach
29 - Cupcake de Amarula
30 - Cupcake de Vodca
31 - Cupcake Cremoso de Abdbora
32 - Cupcake de Chocolate Chiffon
33 - Cupcake de Brownie
34 - Cupcake de Marmore
35 - Cupcake de Limao com Recheio de Morango
36 - Cupcake de Caneca de Tiramisu
37 - Cupcake S'mores
38 - Cupcake de Limao
39 - Cupcake de Abacaxi Invertido
40 - Cupcake de Chocolate Asteca
41 - Cupcake de Banana e Nozes
42 - Cupcake Cheesecake
43 - Cupcake Citrico com Chocolate Branco
44 - Cupcake com Pedacos de Chocolate
45 - Cupake de Amendoim Torrado - Cobertura de Chocolate
46 - Cupcake de Gengibre com Manga Caramelizada
47 - Cupcake de Chocolate de Laranja Chocolate com Pistache
48 - Cupcake Anjo de Limcao
49 - Cupcake de Brownie com Cobertura Gelada de Chocolate
50 - Cupcake de Biscoito de Morango com Cobertura de Sorvete
51 - Cupcake Mexicano de Chocolate Quente Mexicano
52 - Cupcake com Creme de Laranja
53 - Cupcake Devil’s de Chocolate
54 - Cupcake de Nutella com Nozes
56 - Cupcake Confeitado
57 - Cupcake de Chocolate e Cereja
58 - Cupcake S’‘mores Recheado com Nutella
59 - Cupcake Gota de Chocolate
60 - Cupcake de Limao e Cerveja
61 - Cupcake Redemoinho de Canela
62 - Cupcake de Chocolate Aerado
63 - Cupcake de Cerveja Preta e Creme de Uisque
64 - Cupcake de Améndoa e Cereja
65 - Cupcake Baqueta
66 - Cupcake Brilho Taitiano de Baunilha
67 - Cupcake Coco e Limao
68 - Cupcake de Manteiga de Péssego
69 - Cupcake Floresta Negra
70 - Cupcake de Caramelo Salgado e Chocolate
71 - Cupcake de Mirtilo e Limao
72 - Cupcake de Melancia
73 - Cupcake Arco-Iris
E-book licenciado para Nayara Fernanda Silva Nery nayarafernanda3@gmail.com CPF: 40353163856



74 - Cupcake Salgado de chocolate

75 - Cupcake Café da Manha

76 - Cupcake de Cenoura com Chocolate Branco
77 - Cupcake Cheesecake de Abdbora

78 - Cupcake Recheado de Creme

79 - Cupcake Sopaipilla

80 - Cupcake com Cerveja Preta, Uisque e Creme Irlandes
81 - Cupcake Margarita

82 - Cupcake de Champanhe

83 - Cupcake de Chai

84 - Cupcake de Chocolate Zucchini

85 - Cupcake deTorta

86 - Cupcake de Pistache Real

87 - Cupcake Suflé de Chocolate Amargo

88 - Cupcake de Cheesecake Triplo de Morango
89 - Cupcake de Inhame Cristalizado

90 - Cupcake Torta de Nozes

91 - Cupcake de Donut e Geleia

92 - Cupcake de Cholate Cremoso sem farinha
93 - Cupcake de Lasanha

94 - Cupcake Cheesecake de Samoa

95 - Cupcake de Cereal Achocolatado

96 - Cupcake de Mascarpone e Morango

97 - Cupcake Menta com Chocolate

98 - Mini Cupcake de Creme Boston

99 - Cupcake Torrada Francesa

100 - Cupcake Surpresa de Oreo

101 - Cupcake Surpresa Mini Oreo

102 - Cupcake Pink Lemonade

103 - Cupcake de Carne

104 - Cupcake de Cha Verde

105 - Cupcake de Bacon e Ovos

106 - Cupcake de Acao de Gracas

107 - Cupcake de Limao sem Gluten

108 - Cupcake Pina Colada sem Alcool

109 - Cupcake de Cenoura com Cobertura de Limao
110 - Cupcake de Espaguete e Aiméndegas
111 - Cupcake de Cheddar

112 - Cupcake de Batata Gratinada

113 - Cupcake de Pizza

114 - Cupcake de Hamburguer

115 - Cupcake de Groselha

116 - Cupcake Merengue de Limao

117 - Cupcake de Simnel

118 - Cupcake de Jaffa

119 - Cupcake de Café e Nozes

120 - Cupcake de Mate

121 - Cupcake de Limao Gelado

122 - Cupcake Brownie de Chocolate e Cerejas
123 - Cupcake de Mel

124 - Cupcake de Blackberry e Chocolate

125 - Cupcake de Chocolate e Caramelo

126 - Cupcake Refrigerante Pop

127 - Cupcake de Taco e Queijo

128 - Cupcake de Gengibre e Cobertura de Canela
129 - Cupcake Suave

130 - Cupcake Pudim de Malva

131 - Cupcake de Beterraba e Chocolate

132- Cupcake de Baunilha e Caramelo

133 - Cupcake de Mojito

134 - Cupcake Agua de Rosas e Sorvete de Framboesa
135 - Cupcake de Laranja e Chocolate Amargo
136 - Cupcake de Churros

137 - Cupcake de Sangria

138 - Cupcake de Abdbora e Doce de Leite
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139 - Receita de Cupcake PB&J

140 - Cupcake de Sundae

141 - Cupcake de Chocolate e Creme de Caju
142 - Cupcake de Cenoura, Pastnava e Beterraba
143 - Cupcake de Couve-Flor

144 - Cupcake Pink Velvet

145 - Cupcake de Azeite

146 - Cupcake de Limao Damasco com Coco
147 - Cupcake de Café

148 - Cupcake de Creme de Brulee

148 - Cupcake de Baklava

150 - Cupcake de Maracuja

151- Cupcake de Strudel

152 - Cupcake de Tangerina e Camomila

153 - Cupcake de Pimenta Preta

154 - Cupcake de Dr Pepper

155- Cupcake de Feijao Preto - Sem Gluten/Sem Acucar
156 - Cupcake de Matcha Wasabi

157- Cupcake Indiano Masala Chai

158 - Cupcake de Batata Doce com Acucar Mascavo e Cobertura de
Marshmallow
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INGREDIENTES

e 1/4 xicara de margarina derretida
* 1/4 xicara de 6leo vegetal
e 3/4 xicaras de acucar

e 3/4 xicaras de leite em temperatura
ambiente

e 2 ovos grandes em temperatura
ambiente

e 2 colheres de cha de esséncioa de
baunilha

e 13/4 copos de farinha de trigo
e 2 colheres de sopa de fermento

e 1/4 colheres de sopa de sal

.

CUPCAKE
BAUNILHA

PREPARO

Enfileire as forminhas de
cupcakes numa forma grande

e pré-aqueca o forno a 180°C.
Em uma tigela grande misture a
margarina, o 6leo e o agucar até
que fique claro e fofo. Adicione
o leite, ovos e a eesséncia de
baunilha e bata até mesclar.
Acrescente a farinha, fermento
em po, sal e misture.
Certifique-se de raspar as
laterais da tigela para que

seja batido por igual.

Preencha cada forminha até a
metade e deixe assar 14-18
minutos, até que o palito saia
limpo.

Remova os cupcakes do forno

e espere esfriar completamente
antes de adicionar sua cobertura
favorita.
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INGREDIENTES

e 1/2 xicara de margarina sem sal

® 50g de chocolate meio amargo
e 2 ovos grandes
® 3/4 xicaras de agucar

e 2 colheres de chd de esséncia de
baunilha

* 1/2 xicara de iogurte em temperatura
ambiente

* 1/2 de cacau em po

e 1/2 colher de sopa de bicarbonato
de sodio

e 1 colher de cha de fermento em pé
e 1/4 colher de sopa de sal

e 3/4 xicara de farinha de trigo

CUPCAKE
CHOCOLATE

PREPARO

Derreta a manteiga e o
chocolate juntos em fogo baixo
e deixe de lado. Em uma tigela
misture os ovos, acucar,
baunilha e a nata e bata em
velocidade média até ficar
macio, (cerca de 1 minuto).

Em uma tigela média, peneire
o0 cacau em po, farinha,
bicarbonato de sédio, fermento
em pod e o sal até ficar
homogéneo.

Adicione a mistura de chocolate
e bata por aproximadamente
30 segundos. Acrescente a
mistura de farinha aos poucos,
em velocidade baixa, até a
massa engrossar.

Preencha as forminhas em 2/3
de altura com a massa e asse por
cerca de 15-18 minutos.
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INGREDIENTES

185g de manteiga.

2759 de agucar de confeiteiro

e 3 0VOS

2 xicaras de farinha de trigo com
fermento

1/4 colher de sopa de bicarbonato de
sodio

35g de cacau

80ml de dgua

e 2 magas medias, descascadas, sem
caroco e fatiadas.

CUPCAKE
CHOCOLATE

COM MACA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 160°C e
alinhe as forminhas com papel
de cupcake dentro.

Misture todos os ingredientes
em uma tigela grande e bata em
uma batedeira até a massa ficar
homogénea, raspando as laterais
ocasionalmente.

Despeje a massa nas forminhas
de cupcake.

Cozinhe por 15 minutos ou até
o palito sair limpo. Espere 5
minutos antes de desenformar.
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CUPCAKE
CHOCOLATEE
FRAMBOESA

INGREDIENTES PREPARO

Pré-aqueca o forno a 160°C e forre
as formas com papel de cupcake.

e 35g de cacau em pd

e 80ml de 4gua . .

° Misture o cacau peneirado com
» 1509 de chocolate amargo agua em uma tigela grande.
- 128 6l fEraRing derei Junte o chocolate, a margarina,

o acucar, as améndoas e as gemas.

Bata as claras em uma tigela

1259 de améndoa pequena com um mixer ou uma

e 4 ovos separados batedeira até virar clara em neve
e, em seguida, misture com a
massa de chocolate. Despeje nas
formas e deixe assar por
aproximadamente 30 minutos
ou até o palito sair limpo.
Espere 5 minutos antes de tirar da
forma e por para esfriar.

300g de agucar mascavo

Cobertura:

200g de chocolate amargo
160ml de creme de leite
300g de framboesa

Derreta o chocolate com o creme
de leite em uma panela pequena.
Distribua a framboesa na
cobertura e salpique com pedacos

de chocolate.
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INGREDIENTES

e 125g de chocolate branco

* 165g de margarina derretida

e 1 xicara de creme de coco

e 1 1/3 xicaras de acucar refinado
e 1 xicara de farinha de trigo

* 1 colher de sopa de esséncia de
baunilha

e 1 ovo batido

e 85g de barra de cereja picada (ou
qualquer de chocolate semelhante)

e 1/4 xicara de coco torrado.

CUPCAKE DE

CHOCOLATE
BRANCO

CREMOSO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 150°C.

Forre as formas de cupcake com papel.
Coloque o chocolate, a margarina,

o leite e 0 aclicar em uma panela e
cozinhe em fogo baixo por 3-4 minutos
ou até ficar homogéneo.

Peneire o fermento na farinha de trigo
e misture com a baunilha e o ovo.
Despeje a mistura na forminha e cubra
com cereja picada.

Asse por 20-25 minutos ou até o palito
sair limpo.

Espere por 5 minutos e retire da forma
para esfriar.

Quando frio, espalhe o ganache sobre
os cupcakes e polvilhe com coco.

Ganache:

165g de chocolate branco

1/3 de creme

Coloque o chocolate e o creme em um
microondas e ligue por 2-3 minutos,
checando a cada minuto com uma
colher de metal.

Refrigere, mexendo ocasionalmente
com a colher, até ter uma consisténcia
mais soélida.
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INGREDIENTES

4 colheres de sopa de farinha de trigo

4 colheres de sopa de acucar

2 colheres de sopa de cacau

1 ovo

3 colheres de sopa de leite

3 colheres de sopa de 6leo

3 colheres de sopa de pedacos de
chocolate (opcional)

Algumas gotas de esséncia de
baunilha

1 xicara grande de café

CUPCAKE DE
CHOCOLATE
DE MICROONDAS

PREPARO

Adicione os ingredientes secos na
xicara e misture bem. Acrescente o ovo
e mexa, em seguida, coloque o leite e
o 0leo e mexa até ficar homogéneo.
Ponha o chocolate (caso deseje),

a esséncia de baunilha e misture mais
uma vez. Coloque a xicara no
microondas e configure para 3 minutos.
O bolo ira crescer até a borda da xicara,
nao se assuste!

Espere esfriar um pouco e despeje em
um prato, se preferir.
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INGREDIENTES

2 xicaras de farinha de trigo

2 colheres de sopa de cacau

1/4 colher de sopa de bicarbonato
de sodio

1/2 colher de cha de sal
3/4 de leitelho

2 colheres de sopa de corante
vermelho

120g de margarina, em temperatura
ambiente

1 xicara + 2 colheres de sopa de
aclcar refinado

2 ovos grandes, em temperatura
ambiente

1/2 colher de sopa de esséncia de
baunilha

CUPCAKE
RED VELVET

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 160°C.

Forre as forminhas com papel.

Peneire junto a farinha, o cacau, o
bicarbonato e o sal.

Bata a margarina, o acucar e a baunilha
usando uma batedeira e bata até a
mistura ficar homogénea e fofa.
Adicione os ovos, um de cada vez,
batendo por 1 minuto entre as adicdes.
Acrescente o corante e o leitelho.
Junte as misturas e despeje nas
forminhas.

Deixe assar por 12 minutos ou até

o palito sair limpo.

Espere esfriar completamente antes

de por a cobertura de leitelho ou
cream cheese.
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INGREDIENTES

e 125g de manteiga

e 1 colher de sopa de esséncia de
baunilha

e 1/2 xicara de acucar de confeiteiro

e 1 ovo

e 2 colheres de sopa de xarope dourado
e 2 colheres de sopa de farinha de trigo
* 1 1/4 xicara de leite

e 2 colheres de sopa de cacau

e 1/4 xicara de leite, extra

e 100g de marshmallow branco

e 10g de chocolate amargo, derretido

e 30g de margarina extra

CUPCAKE DE
CHOCOLATE COM
MARSHMALLOW

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 190°C.

Forre as forminhas com papel.

Ponha a margarina, a esséncia de
baunilha, o acucar, os ovos e o xarope
em uma pequena tigela e bata com um
mixer ou batedeira até a mistura ficar
clara e fofa.

Transfira para uma tigela maior e
coloque metade da medida de leite e
farinha, misture, e despeje o restante.
Coloque metade da massa em uma
tigela separada e acrescente a medida
extra de leite e de cacau.

Despeje as misturas, alternando entre
si nas forminhas, e passe uma faca para
dar o efeito de marmore.

Asse por 20 minutos.

Remova os cupcakes do forno e
coloque uma camada de marshmallow
no topo.

Retorne ao forno por mais 5 minutos
até os marshmallows comecarem a
derreter.

Deixe esfriar por 5 minutos e regue
com a mistura de chocolate e
manteiga.
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INGREDIENTES

250g de margarina derretida

220g de agucar refinado

6 ovos, separados

300g de chocolate amargo, derretido

220g de avela

1 colher de sopa de licor de avela

1 colher de sopa de esséncia de
baunilha

CUPCAKE DE
CHOCOLATE

E AVELA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 190°C.

Forre as forminhas com papel.

Bata a manteiga e o agucar em uma
tigela pequena com a ajuda de um
mixer até que a mistura fique clara e
fofa. Adicione as gemas, uma de cada
vez, batendo bem apés cada acréscimo.
Transfira a mistura para uma tigela
maior e mexa com o chocolate.
Misture com a avela, o liquor e a
esséncia de baunilha.

Bata as claras em uma tigela média até
virar clara em neve.

Despeje a clara em neve na mistura de
chocolate em duas etapas.

Coloque a massa nas forminhas.

Asse por 25 minutos ou até chegar ao
ponto.

Deixe nas formas por 5 minutos antes
de tirar.
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INGREDIENTES

1 1/3 xicara de chocolate sem gluten

3/4 xicaras de margarina

6 ovos

1/2 xicara de agucar

2 colheres de sopa de esséncia de
baunilha sem gluten

CUPCAKE DE
CHOCOLATE
(SEM GLUTEN)

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Forre as forminhas com papel.
Derreta o chocolate e a margarina
no microondas. Apds, retire e espere
esfriar em temperatura ambiente.
Em uma tigela grande, misture as
gemas e 1/4 de acucar até ficar grosso
e branco (3 minutos). Acrescente o
chocolate, a manteiga e a baunilha.
Usando um fouet ou uma espatula,
misture as claras com 1/4 de agucar
até virar clara em neve.

Adicione isso a mistura de chocolate.
Despeje na forma e espere assar por
25-30 minutos.
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INGREDIENTES

2 xicaras de farinha integral
1 xicara de farinha de trigo
3/4 xicaras de agucar

2 colheres de sopa de bicarbonato
de sodio

1/2 colher de sopa de cacau em po
1/2 colher de sopa de molho de maca

1/2 colher de sopa de esséncia de
baunilha

2 colheres de sopa de vinagre
dissolvido em 1/4 de agua

3/4 xicaras de café espresso

3/4 xicaras de framboesa pura

CUPCAKE DE
FRAMBOESA

- E MOCHA

(VEGANO)

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 175°C.

Forre as forminhas com papel.

Bata a farinha, acucar, bicarbonato de
sodio e o cacau em uma tigela grande.
Lentamente, adicione o molho de maca
e a baunilha e, apés, coloque vinagre
dissolvido em agua, café e as
framboesa.

Despeje a mistura nas forminhas.

Asse por 15 minutos ou até o palito sair
limpo da massa.

Espere esfriar por 5 minutos e remova
os cupcakes das formas e espere esfriar
completamente.
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INGREDIENTES

Cupcakes:

e 1 1/2 xicaras de farinha
e 11/2 colher de fermento

e 1/2 colher de sopa de bicarbonato
de sodio

e 1/4 colher de sopa de sal

e 3/4 xicaras de agucar

e 2 0VOS

* 1 abacate maduro

e 3/4 xicaras de 6leo vegetal

e 2/3 xicaras de leite + 1 colher de sopa
Cobertura:

e 2509 de cream cheese

e 1 xicara de acgucar

e 1/2 xicara de margarina

e 1 colher de sopa de esséncia de
baunilha

CUPCAKE
DE ABACATE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 175°C.

Forre as forminhas de muffin com
papel.

Prepare todos os ingredientes antes de
comecar a bater.

Junte a farinha, fermento, bicarbonato
e o sal e deixe de lado.

Amasse bem o abacate e deixe de lado.
Bata o acucar e os ovos juntos em
velocidade alta até ficar fofo (cerca de
5-7 minutos).

Mude a velocidade para média e ponha
o O0leo até que misture tudo.

Adicione o abacate a massa.

Bata os ingredientes secos junto do
leite em baixa velocidade e acrescente
a outra mistura lentamente.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assando cerca de 18-20 minutos. Com
um palito verifique se estdao prontos.
Espere esfriar completamente antes de
por a cobertura.

Misture todos os ingredientes da
cobertura em um mixer e bata ate
alcancar uma consisténcia homogénea
e, enfim, decore o cupcake.

E-book licenciado para Nayara Fernanda Silva Nery nayarafernanda3@gmail.com CPF: 40353163856



INGREDIENTES

Cupcakes:

e 3 0vVOsS
* 1 xicara de acgucar
e 3/4 xicaras de 6leo vegetal
e 1 xicara de leite
e 2 1/4 xicaras de farinha
e 2 1/4 colheres de sopa de farinha
® 2 1/4 colheres de sopa de fermento
e 1 colher de cha de sal
Cobertura:
e 1/2 xicara de manteiga sem sal
* 300g de cream cheese
* 1/2 xicara de creme de coco

e 2-3 xicaras de acucar

CUPCAKE
DE COCO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 175°C.

Forre as forminhas de muffin com
papel.

Coloque farinha, fermento e sal juntos
e deixe de lado.

Bata o agucar e os ovos juntos em
velocidade alta até ficarem fofos (cerca
de 6-7 minutos). Com um mixer,
despeje o creme de coco e 0 6leo e
bata até que fiqgue homogéneo.

Agora, bata os ingredientes secos com
leite e acrescente a outra mistura.
Ponha a massa nas forminhas e
preencha até 3/4 da altura.

Ponha no forno e espere entre 20-25
minutos e deixe esfriar completamente
antes de colocar a cobertura.

Cobertura:

Bata o creme de leite e a margarina em
velocidade média até ficar branco.
Acrescente o creme de coco aos
poucos e bata até ficar homogéneo.
Em baixa velocidade, adicione o acucar
e bata por 2-3 minutos até ficar macio.
Cubra os cupcakes e decore com flocos
de coco, se desejar.
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INGREDIENTES

Cupcake:

e 1 xicara de margarina sem sal

e 1 xicara de agucar

e 1 3/4 xicaras de farinha para bolo
e 2 0VOS

e 1/2 xicara de leite

e 11/2 colher de sopa de fermento em
po

* 1/3 colher de sopa de sal

e 1 colher de sopa de esséncia de
baunilha

e 2 colheres de sopa de maca em po
* 1 macga inteira

Cobertura:
e 1 barra de cream cheese

e Caramelo

CUPCAKE
DE MACA
CARAMELIZADA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 175°C.

Forre as forminhas com papel.

Bata a margarina na bateteira em
velocidade média, acrescente o acucar
e espere ficar clara e fofa.

Adicione os ovos, um de cada vez, e
bata bem.

Peneire o p6 de macga, osaleo
fermento juntos e adicione metade da
medida a mistura, batendo em
velocidade baixa até ficar homogéneo,
depois, ponha o puré de maca, leite

e baunilha e bata.

Preencha 3/4 das forminhas e asse

por 17-20 minutos, ou até o palito sair
limpo.

Espere esfriar totalmente antes de
acrescentar a cobertura de cream
cheese e caramelo.
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CUPCAKE
DE UVA
COM CREME
DE NOZES
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.

-4

INGREDIENTES PREPARO

Cupcake de baunilha Cupcake de baunilha:
. 190g de farinha de trigo Pré-aqueca o forno a 175°C.
Peneire a farinha, o fermento, o
bicarbonato e o sal na mesma tigela
* 1/2 colher de cha de bicarbonato de e deixe de lado.

sodio Bata os ovos com um fouet por
aproximadamente 1 minuto até
espumar e ficar claro. Apés, coloque
0 0leo e mexa.
« 2 ovos grandes Acrescente acucar e misture por mais
1 minuto. Vocé pode usar um mixer
elétrico ou fazer manualmente.

* 11/4 colher de cha de fermento

e 1/2 colher de chad de sal marinho

« 1/2 xicara de 6leo vegetal

* 150g de agucar granulada

« 1 colher de cha de esséncia de Adicione a esséncia de baunilha e
baunilha metade da farinha, batendo até ficar
« 1/2 xicara de soro de leite uma mistura homogénea.

Agora, ponha metade da medida do
soro de leite e mexa até incorpar e,

* 435g de uva por fim, coloque os demais
ingredientes secos e o resto da medida
do soro de leite e misture por igual.

Geleia de uva:

* 3 colheres de sopa de aglcar

granulado
Despeje a massa nas forminhas e asse
© U celier e sepe ¢l SUE 66 Timae por 10-12 minutos, sempre lembrando
Creme de nozes de girar a forma.

Remova do forno assim que eles

e 11/3 xicara de nozes .
/B z estiverem claros e fofos.

* 2 1/4 xicaras de agucar
e 110g de cream cheese
* 6 colheres de sopa de margarina sem sal

* 1 colher de sopa de esséncia de baunilha
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Geleia de uva

Misture as uvas, o acucar e o suco de limao em uma panela
pequena.

Deixe ferver e reduza o fogo de médio para baixo, deixando
cozinhar por aproximadamente 30 minutos, mexendo
constantemente até alcancar cerca de 100°C. Assim que a geleia
engrossar, retire-a do fogo.

Espere esfriar por cerca de 5 minutos e transfira a mistura para um
liquidificador. Bata até virar puré.

Ponha na geladeira e deixe esfriar completamente antes de usa-la.
Se, por algum motivo, sua geleia estiver muito liquida e nao
endurecer o suficiente, pode ser devido o tipo de uva que esteja
usando. Nesse caso, depois de baté-la no liquidificador, retorne-a
para a panela e mexa com 1 colher de sopa de amido de milho e

1 colher de sopa de agua.

Deixe na panela por alguns minutos e mexa. Em seguida, tire do
fogo e ponha na geladeira.

Creme de nozes

Bata as nozes em um liquidificador até quebrar. Vocé deve ter

1 xicara de nozes. Acrescente o acucar.

Em uma tigela ou mixer, acrescente o cream cheese e a margarina,
batendo em velocidade média/alta por 102 minutos, girando a
tigela. Acrescente o acucar e bata em velocidade baixa até
incorporar e, entao, aumente a velocidade para meio e mexa por
30 segundos. Acrescente as nozes esmagadas e a esséncia de
baunilha e misture por mais 30 segundos.

Ponha para esfriar em um saco de confeiteiro ou algo similiar de
sua preferéncia.

Como montar
Usando uma colher, abra um pequeno buraco no meio do cupcake
e preencha com a geleia.

Tampe o buraco com o pedaco de cupcake. Em seguida, cubra o
cupcake com o creme de nozes e decore com uvas e figos no topo.
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INGREDIENTES

1 1/2 xicara de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em pé
1/2 colher de sopa de gengibre em pé

1/4 colher de sopa de bicarbonato de
sodio

1/2 xicara de vinho moscatel

1/2 xicara de suco de abacaxi
3/4 xicaras de agucar

1/4 xicara de margarina sem sal
2 ovos grandes

1 1/2 xicara de uva sem semente
Chantily de vinho moscatel:

1 xicara de vinho moscatel

1/2 xicara de acgucar

1 xicara de creme de leite

CUPCAKE
DE VINHO
E UVA

PREPARO

Cupcake de uva

Peneire a farinha, o fermento, o
bicarbonato e o gengibre em uma
tigela média.

Misture o vinho e o suco de abacaxi
em um pote pequeno.

Bata 3/4 xicaras de agucar, manteiga

e azeite de oliva em uma tigela grande
até ficar homogéneo.

Adicione farinha e misture enquanto
coloca o vinho e o0 suco em 3 adicoes
cada, sempre mexendo até ficar
homogéneo antes de por mais.
Preencha as forminhas até 2/3 de
altura. Jogue as uvas na massa e deixe
assar em 200°C por 20 minutos ou até
o palito sair limpo.

Chantily de moscatel

Coloque o vinho e o acucar para ferver
em uma panela funda. Ajuste o fogo
para médio e deixe ferver por 30
minutos antes de tirar do fogao e
esperar esfriar em temperatupa
ambiente.

Bata o creme de leite até alcancar

uma textura de chantily e adicione 1/3
xicara do moscatel que vocé fez.
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INGREDIENTES

Cupcake

e 1 1/3 xicara de farinha de trigo
e 1 colher de sopa de fermento

* 1/4 colher de sopa de bicarbonato de
sodio

e 1/4 colher de sopa de sal

e 1/2 de margarina sem sal

e 1 xicara de agucar

e 1 ovo grande

e 1/4 xicara de iogurte sabor de coco
e 3/4 xicaras de leite

e 1 colher de sopa de baunilha

Cobertura
* 3/4 xicaras de margarina sem sal
* 1/2 xicara de manga pura
e 1/4 colher de sopa de sal

e 1/2 colher de sopa de esséncia de
bauniliha

e 2-4 xicaras de acucar

CUPCAKE
DE MANGA
E BAUNILHA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e ponha
papel nas forminhas de cupcake.

Em uma tigela grande, peneire a
farinha, o fermento, bicarbonato e sal.
Em um pote médio, bata a agucar e a
margarina. Acrescente o ovo, iogurte,
leite e a esséncia de baunilha. Mexa
tudo e, lentamente, acrescente os
ingredientes secos até ficar uma
massa homogénea.

Preencha 3/4 das forminhas e espere
assar por 18-20 minutos ou até o
palito sair [impo.

Espere o cupcake esfriar
completamente antes de colocar

a cobertura.

Para fazer a cobertura, mexa a
margarina até ficar macia e acrescente
a manga, sal e baunilha. Misture até
ficar tudo encorpado. Acrescente um
copo de acucar por vez e bata até ficar
homogéneo.
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INGREDIENTES

Cupcake

110g de margarina

200g de agucar

2 ovos grandes

210g de farinha de trigo

2 colheres de sopa de fermento

1 pitada de sal, APENAS se estiver
usando margarina sem sal

2709 de manga polpa/fruta

1 colher de sopa de abacaxi
espremido

Cobertura:
225g de margarina sem sal
300g de agucar

22-3 colheres de sopa de manga pura
ou polpa

Pitada de sal

granulado para decorar, opcional

E ABACAXI

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e ponha
papel nas forminhas de cupcake.
Ponha a margarina e o acucar em uma
tigela grande e bata em velocidade
média até a mistura ficar homogénea.
Adicione os ovos. Nao esqueca de
raspar as laterais da tigela.

Acrescente a farinha, o fermento e o sal
e misture em baixa velocidade até que
tudo fique bem encorpado.

Coloque a manga e continue mexendo
em velocidade baixa e aumente para a
média, deixando bater por 30 s
egundos.

Despeje a mistura nas forminhas em
3/4 de altura.

Asse por 18-22 minutos até crescerem
e ficarem dourados e ponha um palito
no meio para verificar se estao prontos.
Desenforme o mais rapido possivel
para que os papéis nao descasquem
dos cupcakes.

Espere esfriar completamente e, com
uma faca pequena, corte o meio dos
cupcakes até o nucleo.

Coloque 1 colher de sopa de abacaxi
espremido no centro do cupcake e
cubra com a massa que vocé retirou.
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Cobertura:

Coloque a margarina e o aglcar em um pote grande e bata em
baixa velocidade até que os ingredientes se misturem, entao,
aumente para a velocidade média.

Sem nenhum pedaco de acgucar visivel, adicione o sal e 2 colheres
de sopa de polpa e continue mexendo em velocidade média.
Se precisar de mais 1 colher de sopa de manga, adicione agora.
Depois, aumente a velocidade para o maximo e misture até que
ficar completamente homogénea.

Coloque um bico estrela no saco de confeiteiro e esprema a
cobertura em cima dos cupcakes, finalizando com granulado,
se desejar.
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INGREDIENTES

Coalhada de manga

2kg de manga fresca em cubos

1/4 xicara de acucar

3 ovos

1-2 colheres de sopa de suco de limao
1/4 p6 de gelatina

2 colheres de sopa de margarina sem
sal

Cupcake

1 caixa de mistura para bolo branca
225g de nata

1/4 xicara de 6leo vegetal

3 ovos

240g de creme de coco

1 pacote de coco ralado (opcional)
Cobertura:

3 xicaras de acucar

1/2 xicara de margarina

1 1/2 colher de cha de esséncia de
baunilha

1-2 colheres de sopa de leite

CUPCAKE
DE COCO
E MANGA

PREPARO

Coalhada de manga:

Coloque a manga e o aclicar em um liquidificador e bata
até ficar homogéneo.

Despeje a manga em uma panela e cozinhe em fogo
médio-alto até a mistura esquentar, mas sem ferver.
Bata os ovos em uma tigela e, em um pote separado,
coloque o suco de limdo e a gelatina para dissolver.
Quando a manga ficar pronta, acrescente-a aos ovos
bem lentamente, sempre batendo. Em seguida, devolva
a mistura para uma panela e cozinhe em fogo
médio-alto, mexendo por cerca de 5-7 minutos. Nota:
vocé saberd que a mistura esta pronta quando
desgrudar das laterais da panela.

Quando a coalhada estiver no ponto, remova do

fogo e despeje a mistura da gelatina e a margarina,
mexendo até dissolver.

Peneire a mistura em um pote de vidro. Isso ira

remover qualquer vestigio de ovos que possam ter
ficado durante o cozimento. Depois, cubra com plastico
filme e ponha no refrigerador até que fique gelado e
solido, o que levara cerca de 3 horas.

Para os cupcakes:

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Misture a massa para bolo, creme de leite, 6leo, ovos

e o creme de coco em uma tigela grande. Preencha

as forminhas em 1/2 de altura.

Asse por 30 minutos ou até o palito sair [impo e espere
esfriar.

Para a cobertura: em um pote, bata a margarina até ficar
cremosa. Lentamente, acrescente o agucar até ficar
homogéneo. Ponha baunilha e 1 colher de sopa de leite
e continue mexendo. Ponha mais leite até alcangar a
textura desejada.

Montando: Corte um pedaco do meio de cada

cupcake e preencha com a coalhada de manga e cubra o
buraco com a massa que retirou. Decore o cupcake e, se
desejar, polvilhe um pouco de coco por cima.
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INGREDIENTES

210g de farinha de trigo

1 colher de chd de fermento
1/2 colher de cha de sal

1/2 xicara de margarina sem sal
1/4 xicara de agucar mascavo
1/2 xicara de acgucar

1 colher de chd de esséncia de
baunilha

2 ovos grandes
1 lata de abacaxi desidratado

1 receita de creme de coco

CUPCAKE
DE ABACAXI

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e ponha
papel de cupcake nas forminhas.

Em uma tigela média, misture a farinha,
fermento e sal e deixe de lado.

Em um pote separado, bata a
margarina em velocidade média até
ficar cremosa. Adicione o acucar e
continue batendo por 3 minutos.

Em velocidade baixa, misture a
baunilha. Coloque 1 ovo de cada vez

e mexa bem.

Bata o abacaxi até virar suco.
Acrescente a farinha na mistura e mexa
até ficar homogénea.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 15-20 minutos ou até o palito
sair limpo.

Espere esfriar por 5 minutos e
desenforme. Coloque o creme de coco
como cobertura.
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INGREDIENTES

210g de farinha de trigo

1/2 colher de cha de fermento

1/4 colher de cha de bicarbonato de

sodio

1/2 colher de cha de sal
150g de agcucar mascavo
50g de acucar cristalizada
115g de margarina sem sal
1 ovo grande

120ml de suco de abacaxi
120m de leite de coco

2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

Cobertura de coco

170g de margarina sem sal
3609 de aclcar de confeiteiro
60m| de creme de leite

2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

1/2 colher de cha de esséncia de coco

sal a gosto

Tl

CUPCAKE
PINA COLADA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e ponha
papel de cupcake nas forminhas.
Cupcakes: Em uma tigela média,
misture a farinha, o fermento,
bicarbonato e sal e deixe de lado.

Em uma tigela apropriada para
microondas, derreta a margarina.
Misture o acucar mascavo e o agucar
refinado. Bata o ovo, o suco de abacaxi,
leite de coco e a esséncia de baulinha
até ficar homogéneo.

Aos poucos, adicione os ingredientes
secos e misture bem. Preencha 2/3 das
forminhas e deixe assar por 20 minutos
ou até o palito sair limpo. Espere esfriar
totalmente antes de por a cobertura.

Cobertura: Em um pote, bata a
margarina em velocidade média, por
3 minutos, até ficar cremosa. Adicione
o acucar de confeiteiro, o creme, a
baunilha e a esséncia de coco e bata
por 1 minuto, aumentando para a
velocidade maxima e bata por mais 3-4
minutos. Coloque mais acucar de
confeiteiro se a massa estiver muito
liquida. Ponha sal se a massa estiver
muito doce (geralmente 1/4 colher de
sopa). Decore os cupcakes com a
massa, pedacos de coco e

abacaxi.
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INGREDIENTES

2 xicaras de farinha

3/4 xicaras de agucar

1/2 xicara de leite

1 pedaco de margarina sem sal
2 ovos grandes, batidos

2 colheres de sopa de licor de pésse-
go

1 laranja, suco
Cobertura

1 pedago de margarina
22 a 3 xicaras de agucar

1/4 xicara de suco de cranberry

CUPCAKE
SEX ON THE

BEACH

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 200°C e ponha
papel de cupcake nas forminhas.
Misture a farinha e o acicar em uma
tigela e faca um buraco no meio.
Acrescente o leite, ovos, licor e o suco
a mistura da farinha.

Usando uma colher grande, mexa
gentilmente.

Despeje a mistura nas forminhas e
deixe assar por 12 a 15 minutos ou até
o palito sair limpo.

Espere esfriar.

Para a cobertura, bata a margarina e o
acucar juntos até ficar homogéneo.
Acrescente o suco de cranberry e
laranja na mistura e bata devagar.
Assim que encorpar, bata até ficar
macio e fofo.

Decore os cupcakes com a mistura.

E-book licenciado para Nayara Fernanda Silva Nery nayarafernanda3@gmail.com CPF: 40353163856



INGREDIENTES

1 xicara de acgucar

115g de margarina

2 ovos

1.5 xicaras de farinha

1 colher de sopa de fermento
1/4 xicara de Amarula

1/4 xicara de leite

Creme de Amarula

4 xicaras de acucar

125g de margarina

1/4 xicara de Amarula

Leite adicional

! ' CUPCAKE

- AMARULA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e ponha
papel de cupcake nas forminhas.

Em uma tigela, bata a margarina

até ficar cremosa. Acrescente acucar
gradualmente e bata até ficar fofo e
branco.

Ponha os ovos e mexa bem. Acrescente
os ingredientes secos em duas partes
com leite e Amarula.

Despeje a mistura nas forminhas

(3/4 da altura) e espere assar por
20-25 minutos, ou até o palito sair
sem massa.

Creme de Amarula

Bata a margarina por 2-3 minutos até
ficar cremosa. Com o mixer ou a
batedeira, acrescente acucar e a
Amarula.

Se a mistura nao ficar cremosa o
suficiente, acrescente um pouco mais
de leite.
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INGREDIENTES

2 xicaras de acgucar

1 xicara de margarina sem sal
3 xicaras de farinha

110g de creme de leite

55ml de vodca

55ml de licor de café

1 colher de sopa de fermento

1 colher de sopa de p6 de baunilha
ou 2 colheres de sopa de esséncia

1 colher de cha de sal

4 ovos grandes

CUPCAKE

~ VODCA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e ponha
papel de cupcake nas forminhas.
Prepare uma tigela com farinha,
fermento e sal e deixe de lado.

Em outra tigela, bata a margarina e

o acucar, devagar por 2 minutos.
Aumente a velocidade e bata por mais
2 minutos ou até ficar fofo. Acrescente
2 ovos, um de cada vez, mexendo bem
e raspando as laterais com uma
espatula, se necessario.

Adicione metade da caixa de leite e
bata, apo6s, ponha mais 1 ovo e o
restante do leite
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INGREDIENTES

1 1/2 xicaras de agucar mascavo

e 1/2 xicara de 6leo vetetal
e 3 ovos grandes
e 2 colheres de sopa de xarope de acer

e 2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

e 1 xicara de abdrbora pura
e 2 xicaras de farinha de trigo

e 2 colheres de cha de tempero de
abobora

* 2 colheres de cha de canela
* 11/2 colheres de cha de fermento
* 3/4 colheres de cha de sal
* 3/4 xicara de leite
Cobertura
* 1 xicara de margarina sem sal
* 450g de cream cheese
e 6-7 xicaras de acucar de confeiteiro
e 1 colher de cha de canela

e 1 colher de chd de esséncia de
baunilha

* 11/2 colher de sopa de xarope de
acer

1 colher de sopa de creme de leite

CUPCAKE
CREMOSO
DE ABOBORA

PREPARO

Para os cupcakes, pré-aqueca o forno a
180°C e coloque papel nas forminhas.
Em uma tigela grande, misture o agucar,
6leo, ovos, xarope de acer e esséncia de
baunilha. Bata em velocidade média até
0s ovos e o0 6leo ficarem homogéneos.
Raspe as bordas da tigela se necessario.
Em outro pote, ponha os demais
ingredientes e, em seguida, coloque a
medida de leite e bata em

velocidade baixa.

Encha 2/3 de altura das forminhas e deixe
assar por 14-16 minutos. Teste os
cupcakes inserindo um palito, se sair
limpo, o cupcake esta pronto.

Para a cobertura: bata a margarina por
1-2 minutos até ficar cremosa, em
seguida, adicione o cream cheese e

o creme de leite e bata por 2-3 minutos
até ficar sem caroco. Lentamente,
acrescente o agucar de confeiteiro e o
acer e bata até alcancar a consisténcia
esperada.

Em um saco de confeiteiro, coloque uma
ponta de estrela e decore os cupcakes.
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INGREDIENTES

1 1/2 xicaras de agucar mascavo

1/2 xicara de 6leo vetetal

3 ovos grandes

2 colheres de sopa de xarope de acer

2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

1 xicara de abdrbora pura
2 xicaras de farinha de trigo

2 colheres de cha de tempero de
abobora

2 colheres de cha de canela

1 1/2 colheres de cha de fermento
3/4 colheres de cha de sal

3/4 xicara de leite

Cobertura

1 xicara de margarina sem sal

450g de cream cheese

6-7 xicaras de acucar de confeiteiro
1 colher de cha de canela

1 colher de chd de esséncia de
baunilha

1 1/2 colher de sopa de xarope de
acer

1 colher de sopa de chantily

CUPCAKE

' DE CHOCOLATE

CHIFFON

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 160°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.

Em uma tigela, misture a farinha,
fermento e sal e deixe de lado.

Coloque dgua quente e cacau em po
numa tigela pequena e mexa até ficar
encorpado.

Coloque 1409 de agucar e as gemas de
ovo em um pote e bata em velocidade
alta por 2 minutos ou até ficar com o
aspecto amarelo claro. Coloque a mistura
de cacau, 6leo e esséncia de baunilha e
volte a bater.

Agora, bata as claras e bitartano de
potassio em velocidade alta até ficar
espumoso. Reduza a velocidade e
adicione o restante do acucar e torne

a bater em velocidade maxima por mais
2 minutos.

Junte as duas misturas e bata bem até
que fique tudo homogéneo.

Em seguida, despeje a massa nas
forminhas e deixe assar por
aproximadamente 30 minutos ou até
o palito sair limpo.

Retire do forno, espere esfriar e ponha
a cobertura.
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INGREDIENTES

e 140g de margarina sem sal

e 1/4 de cacau em po

e 90g de chocolate, picado

e 2/3 xicaras de agua quente
* 1 1/4 xicara de acucar

e 1 colher de cha de esséncia de
baunilha

e 2 ovos grandes

e 1 xicara de farinha de trigo

* 1/2 colher de cha de sal

e 1/2 colher de cha de fermento

e 1/4 colher de cha de bicarbonato de
sddio

* 1/2 xicara de nozes tostadas e picadas
e 1/3 xicara de chocolate meio amargo
e 1 pote de sorvete de baunilha

e 1/4 xicara de calda de chocolate

e 2 colheres de sopa de confete
colorido

e Cerejas

CUPCAKE
DE BROWNIE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.
Misture a margarina, cacau e o chocolate.
Coloque agua quente e espere por 5
minutos. Bata até ficar homogéneo e,
em seguida, bata o agucar, baunilha e os
ovos. Mexa, também, a farinha, sal,
fermento e bicarbonato antes de inserir
as nozes e os pedacos de chocolate.
Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por cerca de 22-24 minutos ou até
o palito sair limpo.

Quando os cupcakes esfriarem, abra

um pequeno buraco em seu centro e
preencha de sorvete. Despeje a calda
quente por cima do sorvete e coloque
um pouco de confete.
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INGREDIENTES

1 1/2 xicara de farinha de trigo

1 1/2 colher de cha de fermento

e 1/4 colher de cha de sal

e 2 ovos grandes

* 2/3 xicaras de agucar

e 170g de margarina sem sal

e 2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

e 1/2 xicara de leite

2 colheres de sopa de cacau

CUPCAKE
DE MARMORE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.

Mexa a farinha, fermento e o sal em uma
tigela.

Bata os ovos e o aclcar em uma bateteira,
por cerca de 2 minutos, até ficar
homogéneo e, lentamente, acrescente

a margarina e a esséncia de baunilha.
Em velocidade baixa, acrescente os
ingredientes secos e, em seguida, o leite.
Cuidado para nao bater em excesso.
Remova 1 xicara da massa e coloque o
cacau. Preencha as forminhas alternando
entre a mistura de chocolate e a mistura
amarela.

Deixe assando por 18-20 minutos e teste
com o palito para ver se estao no ponto.
Espere os cupcakes esfriarem por

10 minutos e entao remova a forma.
Decore se desejar.
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INGREDIENTES

1 1/2 xicara de farinha de trigo

1 1/2 colher de cha de fermento
1/4 colher de cha de sal

2 ovos grandes

2/3 xicaras de agucar

3/4 xicara de margarina sem sal

2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

1/2 xicara de leite
Creme
1 1/3 xicara de agucar de confeiteiro

1 1/2 colher de sopa de raspas de
limao

2 colheres de sopa de suco de limao
1 corante alimenticio verde

6 morangos cortados ao meio
Acucar verde

Menta fresca

CUPCAKE
DE LIMAO
COM RECHEIO
DE MORANGO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.

Mexa a farinha, fermento e o sal em uma
tigela.

Bata os ovos e 0 aclicar em uma bateteira,
por cerca de 2 minutos, até ficar
homogéneo e, lentamente, acrescente

a margarina e a esséncia de baunilha.

Em velocidade baixa, acrescente os
ingredientes secos e, em seguida, o leite.
Cuidado para nao bater em excesso.

Asse por 30 minutos ou até o palito sair
limpo e espere por 10 minutos antes de
desenformar. Deixe esfriar.

Para o creme: Bata o acucar de confeiteiro
e as raspas de limao e, em seguida,
adicione o suco de limao e bata até ficar
cremoso. Se necessario, coloque mais

1 colher de sopa de suco, mas cuidado
para nao perder a consisténcia.

Para o recheio: Remova a massa do centro
do cupcake e coloque uma fatia de
morango. Cubra com o creme e polvilhe
acucar verde e menta.
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INGREDIENTES

4 colheres de sopa de margarina sem

sal

3/4 xicara de farinha de bolo
3/4 colher de cha de fermento
1/4 colher de cha de sal

2 ovos grandes

2/3 xicaras de agucar

1 colher de sopa de leite

3/4 colher de cha de esséncia de
baunilha

1/2 xicara de agulcar de confeiteiro

1/2 xicara de licor de café

1 colher de sopa de p6 de café

1 colher de sopa de cacau em p6
1/4 xicara de agua quente

1 xicara de queijo mascarpone
1/2 xicara de creme de leite

cacau ou chocolate para enfeite,
opcional.

CUPCAKE
DE CANECA
DE TIRAMISU

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 160°C e separe 6
xicaras/canecas que podem ir para o
forno.

Misture a farinha, fermento e sal e deixe
de lado. Em outro pote, bata os ovos em
velocidade média/alta por 4 minutos até
ficar claro. Adicione o acucar e bata por
mais 4 minutos. Reduza a velocidade e
acrescente a farinha. Em seguida, bata a
margarina, leite e a baunilha.

Despeje a mistura e asse por 25-30
minutos, até que o topo fique dourado

e o palito saia limpo.

Enquanto os cupcakes estao assando,
misture 1/4 xicara de acucar de
confeiteiro, licor, p6 de café, cacau e
agua quente e mexa até dissolver.
Quando o cupcake sair do forno, faca
8-10 furos em cada um usando um espeto
ou palito. Derrame o café por cima dos
cupcakes e espere esfriar completamente.
Quando eles estiverem frios, bata o
mascarpone com o creme de leite e o
restante do agucar de confeiteiro com
mais 1/4 de baunilha até que ganhe
forma.

Ponha a mistura nos cupcakes e decore
com cacau ou chocolate, se desejar.

E-book licenciado para Nayara Fernanda Silva Nery nayarafernanda3@gmail.com CPF: 40353163856



INGREDIENTES

e 3/4 xicara de farinha de trigo

* 3/4 xicara de biscoito graham

* 1 1/4 colher de cha de fermento
* 1/2 colher de cha de sal

®* 170g de margarina sem sal

* 1/2 xicara de agUcar mascavo

e 2 ovos grandes

e 1 colher de chd de esséncia de
baunilha

* 2/3 xicara de leite
Recheio:

e 225g de chocolate

e 1/3 xicara de creme de leite

* 1 colher de sopa de xarope de milho
Cobertura de merengue

* 4 ovos, claras

* 2/3 xicara de agucar

e 1/8 colher de cha de bitartario

e pedacos de chocolate para decoracao

CUPCAKE
S’MORES

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e ponha papel
nas forminhas de muffin.

Misture a farinha, as bolachas Graham,
fermento e sal e deixe de lado.

Bata a margarina e o agcUcar mascavo em
velocidade média até ficar homogéneo e,
entdao, aumente a velocidade e continue
batendo, raspando as laterais da tigela.
Acrescente os ovos e a baunilha e mexa.
Despeje a massa nas forminhas, enchendo
2/3 de altura e deixe assar por 25 minutos.
Espere 5 minutos antes de desenformar e
deixar esfriar.

Para o recheio: misture o chocolate, creme

e milho em uma tigela média e ponha no
microondas por 30 sequndos, mexendo entre
os intervalos até que esteja tudo derretido.
Deixe de lado e espere 30 minutos até esfriar.
Para o merengue: em banho maria, no fogao,
ponha as claras, o agucar e o bitartario,
mexendo até que o agucar dissolva e as
claras fiquem fofas. Transfira para outra tigela
e continue mexendo com um fouet ou em
uma bateteira em alta velocidade até que

0 merengue alcance o ponto certo.
Montagem: coloque o chocolate em um saco
de confeiteiro e ponta de ferro e fure o
cupcake, espremendo o recheio até que
transborde para fora. E, para finalizar, cubra
0s cupcakes com merengue e uma tocha de
cozinha, queime brevemente a cobertura.
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INGREDIENTES

1 3/4 xicaras de farinha de trigo

1 1/2 colher de cha de fermento

* 3/4 colher de cha de sal

* 170g de maragrina sem sal

* 1 1/2 xicaras de agucar

* 1 ovo grande

e 1 gema de ovo grande

e 1 colher de cha de raspas de limao

® 2 1/2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

o 1 xicara de leite

e 1/2 xicara de coalhada de limao
e 2 claras de ovos

* 1/3 xicara de amido de milho

e balinhas de limao para decoracao,
opcional

CUPCAKE
DE LIMAO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 190°C e ponha papel
nas forminhas de muffin.

Misture a farinha, fermento e 3/4 colher de
cha de sal. Bata a margarina e o aglcar em
velocidade média até ficar homogéneo.

Bata as gemas e a raspa de limao com
baunilha. Reduza a velocidade e acrescente
a farinha lentamente, junto do leite.
Despeje a massa nas forminhas e asse por
20-25 minutos ou até que o palito saia limpo
do centro de cada cupcake. Espere esfriar
por 10 minutos antes de desenformar.
Coloque a coalhada de limao em um saco de
confeiteiro e insira dentro do cupcake.
Misture as claras com o amido de milho e
1/2 xicara de agucar com 1 colher de cha de
baunilha e uma pitada de sal em um suporte
de metal, dentro de uma panela com agua
fervente. Bata por 7 minutos e retire do fogo,
batendo por mais 2 minutos.

Monte a cobertura e ponha balinhas, se
desejar.
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INGREDIENTES

1 1/3 xicaras de farinha de trigo

2/3 xicara de agucar

2 colheres de cha de fermento
2/3 xicara de leite

4 colheres de sopa de margarina

1 colher de cha de esséncia de
baunilha

Pitada de sal

1 ovo grande

Recheio:

2 colheres de sopa de margarina
2 xicaras com abacaxi cortado
1/2 xicara de agucar mascavo

Cobertura:

1/2 xicara de acucar de confeiteiro

,;J

5 colheres de cha de suco de abacaxi

6 cerejas cortadas ao meio para
decorar

fatias de abacaxi para decorar

CUPCAKE
DE ABACAXI
INVERTIDO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 190°C e ponha papel
nas forminhas de muffin.

Misture a farinha, fermento e 3/4 colher de
cha de sal. Bata a margarina e o aglcar em
velocidade média até ficar homogéneo.

Bata as gemas e a raspa de limao com
baunilha. Reduza a velocidade e acrescente
a farinha lentamente, junto do leite.
Despeje a massa nas forminhas e asse por
20-25 minutos ou até que o palito saia limpo
do centro de cada cupcake. Espere esfriar
por 10 minutos antes de desenformar.
Coloque a coalhada de limao em um saco de
confeiteiro e insira dentro do cupcake.
Misture as claras com o amido de milho e
1/2 xicara de agucar com 1 colher de cha de
baunilha e uma pitada de sal em um suporte
de metal, dentro de uma panela com agua
fervente. Bata por 7 minutos e retire do fogo,
batendo por mais 2 minutos.

Monte a cobertura e ponha balinhas, se
desejar.
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INGREDIENTES

6 colheres de sopa de margarina

1/2 xicara de cacau

1/3 xicara de café

1 xicara de farinha de trigo

1 xicara de agucar mascavo

1 colher de cha de canela

3/4 colher de cha de pimenta ancho
1/2 colher de cha de fermento

1/2 colher de cha de bicarbonato
1/2 colher de cha de sal

1/4 colher de cha de pimenta caiena
1/3 xicara de nata

2 ovos grandes

1 colher de chd de esséncia de
baunilha

Glace

1 colher de sopa de margarina sem sal
60g de chocolate

1 colher de cha de mel

pimenta ancho

pimenta seca para decoracao,
opcional

CUPCAKE DE
CHOCOLATE
ASTECA

PREPARO

Aqueca o forno a 180°C e ponha papel
nas forminhas de cupcake.

Misture a margarina, cacau, café e 1/3
xicara de dgua no microondas,
cobrindo com plastico filme. Ligue por
1 minuto na poténcia maxima ou até a
margarina derreter.

Enquanto isso, junte a farinha, o acucar
mascavo, canela, pimenta ancho,
fermento, bicarbonato e pimenta
caiena em outro pote. Bata a nata com
0s ovos e a baunilha em uma tigela
pequena. Coloque a mistura quente
de cacau nos ingredientes secos e
junte com a nata até ficar homogénea.
Preencha 2/3 das forminhas e coloque
para assar por 18-20 minutos ou até

o palito sair limpo.

Espere esfriar por 10 minutos antes

de desenformar.

Para o glacé: misture a margarina,
chocolate, mel, pimenta ancho e sal
em um recipiente e ponha no
microondas com plastico filme. Espere
derreter e misture. Deixe esfriar por
15-20 minutos e entao despeje no topo
de cada cupcake. Decore com
pimentas, se desejar.
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INGREDIENTES

1 xicara de farinha de trigo

e 1/2 colher de chda de fermento

* 1/2 colher de cha de bicarbonato
* 1/4 colher de cha de sal

* 110g de margarina sem sal

e 1/2 xicara de acgucar

* 1/4 xicara de nata

e 1 1/2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

e 2 ovos grandes

e 2 bananas grandes cortadas e esma-
gadas

* 3/4 xicara de nozes
Cobertura de melaco:

e 110g de cream cheese

2 colheres de sopa de margarina

2 colheres de sopa de melacgo

2 xicaras de agucar de confeitero

2 colheres de sopa de leite integral

CUPCAKE DE
BANANA E
NOZES

PREPARO

Aqueca o forno a 180°C e ponha papel
nas forminhas de cupcake.

Misture a farinha, fermento,
bicarbonato e s6dio e deixe de lado.
Em outra tigela, junte a margarina e o
aclcar, bata e coloque a nata e a
esséncia de baunilha. Lentamente,
acrescente os ovos. Junte as misturas
e mexa até ficar homogéneo.
Acrescente as bananas e 1/2 xicara
de nozes. Despeje a massa nas
forminhas e deixe assar por 18-20
minutos ou até o palito sair limpo.
Remova os cupcakes e espere esfriar
antes de por a cobertura.

Para a cobertura: em uma tigela
grande, coloque o cream cheese e

a margarina, batendo até ficar
homogéneo. Acrescente o melaco e
mexa de novo. Junte com o acucar de
confeiteiro, leite e baunilha.
Montagem: com os cupcakes frios,
coloque a cobertura e polvilhe com
nozes.
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INGREDIENTES

e 11/2 xicaras de biscoito graham

e 1/4 xicara de acucar

* 1/4 colher de chda de canela

* 1/3 xicara de margarina sem sal
Cupcakes:

e 2 xicaras de farinha de trigo

* 1 colher de cha de fermento

* 1/4 colher de cha de bicarbonato

e pitada de sal marinho

e 170g de margarina sem sal

®* 1 1/2 xicara de agucar

e 3 ovos grandes

* 3/4 xicara de nata

e 1/2 xicara de leite
Recheio:

* 225g de cream cheese

® 4 colheres de sopa de margarina

e 1/3 xicara de nata

® 1/2 colher de chda de suco de limao

* 1 1/2 xicara de acucar de confeiteiro

e biscoito graham, pedacos para
decoracao

CUPCAKE DE
CHEESECAKE

PREPARO

Aqueca o forno a 180°C e ponha papel
nas forminhas de cupcake.

Misture a bolacha, o acucar, canela e a
margarina em um pote pequeno.
Coloque um pouco de bolacha em cada
forminha de muffin e pressione. Deixe
assar por 7 minutos e espere esfriar.
Para os cupcakes: misture a farinha,
fermento, bicarbonato e sal. Com um
mixer ou uma batedeira, bata a
margarina e o agucar juntos até que
figue cremoso. Acrescente os ovos e

a baunilha. Junte o leite e a nata e
coloque a farinha na mistura.

Para o recheio: bata o cream cheese

e 0 acucar por 3 minutos. Acrescente
0S ovos e mexa até ficar homogéneo.
Coloque a mistura dentro de um saco
de confeiteiro com ponta de ferro e
fure os cupcakes, preenchendo até a
boca.

Deixe assar por 18-20 minutos ou até
o palito sair limpo e espere esfriar por
10 minutos antes de desenformar.
Para a cobertura: bata o cream cheese
e a margarina em velocidade média por
2 minutos. Acrescente a nata e o suco
de limao e, em velocidade reduzida,
coloque o acucar de confeiteiro.
Decore os cupcakes como desejar.
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INGREDIENTES

Cobertura:

e 2/3 xicara de chocolate branco

e 2 colheres de cha de gordura vegetal
® 225g de cream cheese

e 2 colheres de sopa de suco de laranja

* 1 colher de cha de esséncia de bauni-
Iha

e pitada de sal

* 2 xicaras de acucar de confeiteiro
Cupcakes:

e 1 1/2 xicaras de farinha de trigo

* 11/2 colher de chd de fermento

e 3/4 colher de cha de sal

* 110g de margarin

e 1 xicara de acucar

e 1 colher de cha de esséncia de
baunilha

e 1 ovo grande

* 2 gemas

e 1/2 laranja, cortada

* 11/2 colheres de sopa de laranja

* Balas, cereal e gotinhas de chocolate
para decoracao

CUPCAKE
CITRICO COM
CHOCOLATE
BRANCO

PREPARO

Aqueca o forno a 180°C e ponha papel
nas forminhas de cupcake.

Para a cobertura: coloque os pedacos
de chocolate em um recipiente e
derreta no microondas, configurando
em poténcia maxima e 40-50 segundos.
Repita o processo se necessario.

Com a batedeira na velocidade baixa,
bata o cream cheese por 1 minuto.
Junte o chocolate, suco de laranja,
baunilha e o sal até ficar homogéneo

e, em seguida, coloque o acucar de
confeiteiro. Cubra com plastico filme

e deixe de lado.

Para os cupcakes: junte a farinha,
fermento e 1/2 colher de cha de sal

em um pote. Em outro pote, bata a
margarina em velocidade alta e
coloque o acucar, baunilha e 1/4 colher
de cha de sal. Reduza a velocidade para
bater a nata e o suco. Acrescente a
farinha e mexa bem.

Despeje a massa em cada forminha

e deixe assando por aproximadamente
20 minutos, ou até o palito sair limpo.
Tire do forno e espere 10 minutos antes
de desenformar.

Montagem: Com uma espatula
pequena, espalhe a cobertura e
polvilhe os doces por cima para
decorar.
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INGREDIENTES

1 xicara de farinha de trigo

1/2 colher de cha de sal

1/4 colher de cha de fermento
110g de margarina sem sal

1/3 xicara de agucar mascavo

1 ovo grande

1 colher de cha de esséncia de
baunilha

1/2 xicara de pedacos de chocolate
pequeno

Bolo marrom:

3/4 colher de cha de fermento
2 ovos grandes

1/2 xicara de agUcar mascavo

6 colheres de sopa de margarina

1 1/2 colher de cha de esséncia de
baunilha

1/3 xicara de leite

Cobertura de chocolate:

2 colheres de sopa de cacau

1 colher de sopa de margarina
pitada de sal

3/4 xicaara de acucar de confeiteiro

2 colheres de sopa de leite

CUPCAKE
COM PEDACOS
DE CHOCOLATE

PREPARO

Aqueca o forno a 180°C e ponha papel nas
forminhas de cupcake.

Para a massa do biscoito: junte farinha, sal
e fermento e deixe de lado. Bata a
margarina e os dois tipos de aglcar juntos
em velocidade média até ficar cremosa.
Acrescente os ovos e a baunilha, mexa

e despeje os pedacos de chocolate.
Coloque 1 colher de cha de biscoito em
cada forminha e pressione. Deixe assar
por 12-15 minutos até que fique dourado
e o palito saia limpo. Espere esfriar.

Para o bolo marrom: misture farinha,
fermento e sal. Em outro pote, bata os
ovos e o aclicar mascavo até ficar
cremoso e coloque a margarina e
baunilha. Em seguida, acrescente o leite

e a mistura da farinha.

Deixe assar por 10-12 minutos, ou até

o palito sair limpo, e espere os cupcakes
esfriarem por mais 10 minutos antes de
desenformar.

Para a cobertura: pegue cacau e
margarina e mistura em um recipiente

até ficar homogéneo. Em seguida, coloque
baunilha e sal. Continue mexendo em
velocidade baixa e coloque o acucar de
confeiteiro e o leite, por fim, aumentando
a velocidade.

Preencha um saco de confeitar com uma
estrela na ponta e ponha a cobertura nos
cupcakes.
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INGREDIENTES

Cupcakes:

e 2 1/2 xicaras de farinha de trigo
e 2 1/4 colheres de cha de fermento
e 1/2 colher de cha de sal
e 3 ovos grandes
e 3/4 xicara de agucar
e 1/2 xicara de agucar mascavo
* 10 colheres de sopa de margarina
e 1 colher de sopa de baunilha
* 3/4 xicara de leite integral
e 2 xicaras de amendoim
Cobertura de torrone:
e 4 xicaras de marshmallow
e 1/2 xicara de creme de amendoim
e pitada de sal
Cobertura de chocolate
e 170g de chocolate ao leite

e 110g de chocolate meio amargo
picado

e 2 1/2 xicaras de acucar de confeiteiro
® 1/4 xicara de leite integral

e 110g de margarina

1 colher de sopa de baunilha

CUPCAKE

DE AMENDOIM
TORRADO -
COBERTURA DE
CHOCOLATE

PREPARO

Aqueca o forno a 180°C e ponha papel nas
forminhas de cupcake.

Misture a farinha, fermento e sal e deixe
de lado. Em outro pote, bata os ovos e os
dois tipos de acucar até ficar homogéneo.
Gradualmente, acrescente a margarina

e a esséncia de baunilha. Em baixa
velocidade, va adicionando a farinha

e coloque o amendoim.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assando por 20-22 minutos. Espere esfriar
por 10 minutos e desenforme.

Para a cobertura de torrone: bata os
marshmallows, amendoim, margarina

e sal e deixe de lado.

Cobertura de chocolate: ponha os dois
tipos de chocolate em um microondas

e configure 1 minuto. Repita esse
processo quantas vezes forem necessarias
até que o chocolate derreta, sempre
mexendo entre os intervalos. Acrescente
o acucar de confeiteiro, leite, maragina,
baunilha e 1/2 colher de cha de sal e bata
até ficar cremoso.

Despeje o torrone em cada cupcake e
finalize com a cobertura de chocolate.
Decore com amendoins.
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INGREDIENTES

Para o xarope de gengibre:

1 xicara de dgua
1 xicara de agucar
1 pedaco de gengibre

Para os cupcakes:

1 3/4 xicaras de farinha de trigo

1 colher de cha de fermento

3/4 colher de cha de bicarbonato

1/4 colher de cha de sal

1 colher de sopa de gengibre
2 colheres de cha de canela
1/4 xicara de cravo

3/4 xicara de agucar mascavo
50g de margarina sem sal

2 ovos grandes

6 colheres de sopa de melaco
3/4 xicara de dgua

Manga caramelizada:

2 xicaras de margarina

1-2 colheres de sopa de mel
3 mangas cortadas

6 gemas de ovo

1/2 xicara de amido de milho

1 colher de sopa de esséncia de

baunilha

CUPCAKE DE
GENGIBRE COM
MANGA

CARAMELIZADA

PREPARO

Junte todos os ingredientes em uma panela
e cozinhe até o acgucar derreter. Tire do fogo
e espere 30 minutos. Retire o gengibre apés
0 uso.

Para os cupcakes: pré-aqueca o forno a 180°C
e coloque papel nas forminhas de cupcake.
Misture a farinha, fermento, bicarbonato, sal,
gengibre, canela e o cravo em uma tigela
média. Misture a margarina, o agucar
mascavo, ovo e o melago em outro pote e
coloque um pouco de agua. Em seguida,
ponha os ingredientes secos.

Preencha 1/3 de altura de cada forminha e
deixe assar por 15-18 minutos, ou até o palito
sair limpo. Faca alguns furos no topo e molhe
com xarope de gengibre. Deixe os cupcakes
esfriarem.

Para a manga caramelizada: derreta duas
colheres de sopa de margarina em uma
panela, acrescente mel e as mangas e deixe
cozinhar até ficar caramelizada. Transfira para
um liquidificador e bata até ficar cremoso.
Ponha tudo em uma tigela e junte as gemas
de ovo, batendo por 5 minutos até ficar
homogéneo.

Em banho maria, coloque o aglicare o
xarope. Deixe o fogo em temperatura
média/alta e espere esquentar, mas nao
ferver. Acrescente um pouco do xarope nos
ovos e deixe a batedeira no maximo, batendo
por alguns segundos. Repita o processo até
gue o xarope esteja completamente
encorpado. Acrescente margarina, baunilha
e, lentamente, as mangas.

Coloque a manga caramelizada em cada
cupcake e polvilhe gengibre por cima.
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INGREDIENTES

1 colher de cha de farinha, se
necessario.

Bolo:
e 1 1/2 xicaras de farinha dde trigo
e 1 xicara de acucar
e 3 colheres de sopa de cacau
e 1 colher de cha de fermento
e 1/4 colher de cha de sal
1 xicara de dgua
1/3 xicara de 6leo
2 colheres de sopa de suco de laranja

e 1/2 colher de cha de esséncia de
baunilha

e 1 colher de sopa de laranja raspada
Cobertura:

* 1/2 xicara de margarina

® 2/3 xicara de acucar de confeiteiro

e 2 colheres de sopa de pistache

e 2 colheres de sopa de agua quente

* 30g de chocolate amargo

CUPCAKE DE
LARANJAE
CHOCOLATE

COM PISTACHE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C. Polvilhe
com um pouco de farinha as forminhas
e ponha o papel.

Misture a farinha, agucar, cacau,
fermento e sau em uma tigela. Ponha
1 xicara de agua fria, 6leo, suco de
laranja e baunilha e bata em
velocidade média/baixa até ficar
homogéneo. Coloque as raspas de
laranja e despeje a massa nas
forminhas. Deixe assar por 20 minutos
e retire do forno. Espere 30 minutos
antes de desenformar.

Bata a margarina em um pote e
adicione o acucar de confeiteiro até
que fique cremoso. Acrescente dgua
aos poucos até alcancar a consisténcia
desejada.
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» . CUPCAKE

INGREDIENTES

1 receita de bolo dos anjos

1 xicara de agua

1/4 xicara de suco de limao

2 colheres de sopa de limao raspado

Limao cremoso:

2 xicaras de creme de leite

e 1/2 xicara de acgucar

2 colheres de sopa de raspas de limao

1 colher de sopa de baunilha

1 colher de sopa de gelatina neutra

4 colheres de sola de suco de limao

2 ANJO DE LIMAO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e coloque
papel nas forminhas de muffin.
Prepare a massa de bolo dos anjos

e acrescente dgua, raspas de limao

e suco de limao, batendo lentamente
por 30 segundos. Espere a mistura ficar
fofa. Despeje a mistura nas forminhas
e espere 15-18 minutos até que
estejam prontas e douradas.

Cobertura:

Deixe os fouets da batedeira no freezer
por 30 minutos. Coloque o creme de
leite, acucar, gelatina e baunilha em
um pote e bata em velocidade média
por 2 minutos. Acrescente as raspas
de limao e o suco de limao. Prove e
cologue mais suco de limao se
necessario.

Despeje sobre os cupcakes com o
auxilio de um saco de confeiteiro

e polvilhe doces cristalizados.
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INGREDIENTES

Cupcake de brownie:

1 massa de bolo para brownie
ingredientes para a massa do brownie
Cobertura com pedacos de chocolate:
1/2 xicara de margarina

3/4 xicaras de aglcar mascavo

1/4 xicara de acucar

1 colher de cha de esséncia de
baunilha

1 1/4 xicara de farinha
1/2 colher de cha de sal
1/4 xicara de leite

1 pacote de chocolate

CUPCAKE DE
BROWNIE COM
COBERTURA

GELADA DE
CHOCOLATE

PREPARO

Unte as forminhas de cupcake e
coloque papel.

Siga as instrucdes da massa para bolo
e despeje nas forminhas. Deixe assar
a 160°C por 22-26 minutos e espere
esfriar.

Gentimente, use uma faca para retirar
os cupcakes das formas para fazer a
cobertura.

Cobertura: bata a margarina e os dois
tipos de acuicar em velocidade média
até ficar cremoso. Acrescente a
baunilha, sal e farinha e mexa até ficar
homogéneo. Por fim, coloque o leite.
Decore os cupcakes com a mistura e
ponha na geladeira para esfriar antes
de comer.
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INGREDIENTES

Sorvete de morango (descongele por
algumas horas)

1 receita de cookies
Cobertura de morango:
Chantily

Morangos frescos

CUPCAKE DE
MORANGO
COM COBERTURA

DE SORVETE

PREPARO

Coloque papel nas forminhas de
cupcake.

Prepare e asse os cookies de acordo
com a sua receita favorita e despeje
nas forminhas de muffin.

Espere esfriar por 30 minutos.
Coloque uma bola de sorvete no topo
de cada cookie e deixe gelar por 2
horas.

Desenforme, ponha um morango no
topo como decoragao e sirva
imediatamente.
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Mesxrcaare
Hot Chocolate Cupcakes

CUPCAKE DE
CHOCOLATE
QUENTE

MEXICANO

INGREDIENTES PREPARO

> WIBSSE EEMmOSE [PAR 19910 e Misture todos os ingredientes da
chocolate receita, batendo em velocidade baixa
Cobertura: por 30 segundos e média por mais 2
minutos.
o e e iy Despeje a massa nas forminhas e asse

de acordo com as instrucdes na caixa.
Espere esfriar.

1 colher de ché de canela Para fazer a cobertura,bata o chantily,
acucar e canela em velocidade média
por 30 segundos ou até alcancar a
consisténcia desejada.

e 2 colheres de sopa de agucar
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INGREDIENTES

Cupcake:

1 caixa de massa pronta de bolo de
laranja

Cobertura:

1 lata de chantily

1 colher de sopa de acgucar

1 colher de sopa de raspas de laranja

raspas de laranja extra para
decoragao, opcional

CUPCAKE
COM CREME
DE LARANJA

PREPARO

Cupcake: Siga as instrucdes da caixa da
massa de bolo e despeje a mistura nas
forminhas. Deixe assar pelo tempo
descrito na caixa.

Cobertura: Misture todos os
ingredientes e bata em velocidade
média até ficar cremoso.

Decore os cupcakes!
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INGREDIENTES

Cupcake:
e 3/4 xicara de farinha de trigo
e 1/2 colher de sopa de fermento
e 1/2 xicara de agucar mascavo
e 1/4 xicara de cacau
e 2 0VOS
e 4 colheres de sopa de margarina
e 1/2 xicara de creme de leite
Cobertura:
e 1/2 xicara de chocolate meio amargo
* 2 colheres de sopa de acucar
e 2/3 xicara de creme de leite

e pedacos de chocolate

CUPCAKE
DEVIL’S DE
CHOCOLATE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.
Misture a farinha, fermento, acucar,
cacau, ovos e margarina. Mexa até que
fique tudo homogéneo e despeje a
massa nas forminhas.

Deixe assar por 18-20 minutos ou até
o palito sair limpo.

Tire do forno e espere esfriar por

5 minutos antes de desenformar.
Cobertura:

Em banho maria, no fogao, derreta

o chocolate. Tire do fogo e espere por
2 minutos. Misture o creme de leite

e o acgucar até ficar homogéneo.
Ponha a cobertura nos cupcakes e
deixe na geladeira antes de comer.
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INGREDIENTES

Cupcake:

3 ovos

1/2 xicara de 6leo

1/4 xicara de leite

1/4 xicara de café

2 colheres de cha de baunilha

1 xicara de creme de leite

2 xicaras de farinha

2 xicaras de acgucar

1/2 xicara de cacau

1/4 xicara de chocolate amargo
1 1/2 colher de cha de fermento
370g de Nutella

Creme de Nutella:

4 ovos

1 1/2 xicaras de margarina

1/2 xicara de Nutella

3/4 xicara de agucar

1/8 colher de cha de sal

2 colher de cha de baunilha

CUPCAKE
DE NUTELLA
COM NOZES

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.
Misture os ovos, 6leo, leite, café,
baunilha e creme de leite mexendo até
que figue homogéneo.

Em outro pote, peneire a farinha,
acucar, cacau, sal e o fermento. Junte
com a mistura dos ovos e mexa bem.
Despeje a massa nas forminhas e
coloque uma colher de Nutella no
centro de cada cupcake.

Deixe assar por 14-16 minutos ou até
o palito sair limpo.

Espere esfriar por alguns inutos e
desenforme.
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Creme de Nutella:

Misture os ovos, aglcar e o sal por cerca de 3 minutos, até que o
acucar dissolva e esteja quente. Cuidado para nao deixar as claras
cozinharem.

Transfira a mistura para outro pote e comece batendo em velocida-
de baixa e aumente gradualmente até a mais rapida até que a tex-
tura engrosse.

Agora, pegue a margarina e acrescente, batendo em velocidade
média. A margarina faz a mistura se desfazer, mas ndao se assuste,
continue batendo que ela voltara a forma desejada.

Acrescente o agucar e continue batendo. Em seguida, ponha bauni-
lha e Nutella e mexa até ficar homogéneo.

Coloque a pasta pronta sobre os cupcakes.

Para decoracao (opcional), polvilhe noes e coloque um pedaco de
Ferrero Rocher.
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CUPCAKE
DE CONFETE

INGREDIENTES PREPARO

Cupcake: Pré-aqueca o forno a 180°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.

e 3/4 xicara de farinha de trigo : : ]
Em uma tigela, misture as farinhas,

e 3/4 xicara de farinha de bolo acucar, fermento, sal e margarina.
) Bata em velocidade baixa até ficar
e 3/4 xicara + 2 colheres de sopa de »
acticar homogéneo.
Acrescente os ovos, leite, baunilha e
e 1/2 colher de ché de sal misture mais um pouco. Jogue
) , bastante confete e mexa com uma
e 1/2 xicara de margarina sem sal .
espatula.
« 2 ovos grandes Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 15-20 minutos ou até o palito
* 1 colher de chd de esséncia de sair limpo.
baunilha .
Espere esfriar completamente antes de
* 1/4 xicara de confete colorido por a cobertura.
Cobertura: Bata a margarina por 5
Creme de baunilha: minutos até ficar cremosa e coloque

o0 acucar e a baunilha, gradualmente.
Decore os cupcakes com a mistura
e 2 1/2 xicaras de agUcar e polvilhe confete por cima.

* 1 xicara de margarina

e 1 colher de sopa de esséncia de
baunilha

e Confetes coloridos
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INGREDIENTES

1 pacote de massa pronta de chocola-
te

1 xicara de iogurte de cereja

Recheio:

1 pote de cream cheese

3 colheres de sopa de cacau

Cerejas

CUPCAKE
DE CHOCOLATE
E CEREJA

PREPARO

Misture a massa com os demais
ingredientes e bata em velocidade
média. Despeje a mistura nas
forminhas e deixe assar por 20-22
minutos em 180°C.

Para a cobertura, bata o cream cheese
e 0 cacau em velocidade média. Caso
o creme esteja muito mole, acrescente
um pouco de amido de milho.

Decore com cerejas se desejar.
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INGREDIENTES

8 colheres de sopa de margarina

1/3 xicara de acucar
1/2 xicara de aguUcar mascavo

1/2 colher de cha de esséncia de
baunilha

1 xicara de leitelho

3/4 xicara de bolacha de mel

1 colher de cha de fermento

1/2 colher de cha de bicarbonato
1/4 colher de cha de sal

1/4 colher de cha de canela
Recheio:

3/4 xicara de Nutella

Cobertura:

2 ovos

1/4 xicara de agua

1 colher de sopa de amido de milho
1 xicara de acucar

1/2 colher de cha de bitartario
1/8 colher de cha de sal

1 1/2 colher de cha de esséncia de
baunilha

1 xicara de marshmallow

' » « CUPCAKE
+~ S’MORES

RECHEADO
COM NUTELLA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.
Misture a margarina e os dois tipos

de agucar até ficar homogéneo.

Em seguida, acrescente a baunilha

e 0S OVOS.

Em outro pote, coloque a farinha,
biscoito, fermento, bicarbonato, sal

e canela e mexa. Em velocidade baixa,
acrescente o leitelho e a mistura de
margarina.

Despeje nas forminhas e deixe assando
por 18-22 minutos ou até o palito sair
limpo.

Retire do forno e espere 5 minutos
antes de desenformar.

Quando os cupcakes estiverem frios,
use uma faca para remover o centro
dos cupcakes e preencha com 1 colher
de sopa de Nutella em cada um.

Para a cobertura: Numa panela, no
fogao, misture os ovos com agua,
amido de milho, acucar, bitartario,sal e
mexa.

Antes de comecar a ferver, retire do
fogo e mexa por mais 2 minutos até a
mistura ganhar forma.

Coloque num saco de confeiteiro com
uma estrela na ponta e decore os
cupcakes.
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INGREDIENTES

e 340g de cream cheese

e 1/2 xicara de acucar

e 1 ovo

e 1/2 xicara de mini chocolate
e 1 3/4 xicaras de farinha

* 3/4 xicara de chocolate Hershey'’s
e 1 colher de chd de fermento
e 1/4 colher de cha de sal

e 2/3 xicara de 6leo de canola
e 1 xicara de acgucar

e 1 xicara de leitelho

e 1 colher de sopa de esséncia de
baunilha

CHOCOLATE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.
Primeiro, prepare a porcao de cream
cheese. Comece batendo o cream cheese
e 1/2 xicara de acgucar e acrescente um
ovo em seguida. Depois, coloque os
pedacos de chocolate e deixe de lado.
O préximo passo é fazer a massa de
chocolate: bata o 6leo e o acucar,
acrescente leitelho e a esséncia de
baunilha e bata até ficar homogéneo.
Acrescente faria, cacau, fermento, sal

e misture bem.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 30-35 minutos ou até o palito
sair limpo.

Espere esfriar e sirva.
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INGREDIENTES

e 340g de cream cheese

e 1/2 xicara de agucar

e 1 ovo

e 1/2 xicara de mini chocolate

e 1 3/4 xicaras de farinha

* 3/4 xicara de chocolate Hershey'’s
e 1 colher de cha de fermento

e 1/4 colher de cha de sal

e 2/3 xicara de 6leo de canola

e 1 xicara de agucar

e 1 xicara de leitelho

e 1 colher de sopa de esséncia de
baunilha

CUPCAKE
LIMAO E
CERVEJA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 190°C.

Misture a margarina, agucar, ovos e ponha
a baunilha e mexa bem. Em seguida,
coloque farinha, fermento e sal e bata até
que a mistura fique homogénea e entao
coloque metade de uma lata de cerveja,
misture e coloque o resto da cerveja.
Depeje a massa nas forminhas e deixe
assando por 16-18 minutos ou até o palito
sair limpo.

Espere esfriar por 2 minutos antes de
desenformar.

Quando estiver frio, use uma colher de
cha para remover o nucleo dos cupcakes.
Dentro de um saco de confeiteiro,
coloque creme de limao e esprema nos
cupcakes.

Para cobertura: bata a margarina até ficar
cremosa e acrescente 1 xicara de agucar.
Coloque esséncia de coco e misture mais
um pouco. Em seguida, decore os
cupcakes.
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INGREDIENTES

e 340g de cream cheese

e 1/2 xicara de agucar

e 1 ovo

e 1/2 xicara de mini chocolate

e 1 3/4 xicaras de farinha

* 3/4 xicara de chocolate Hershey'’s
e 1 colher de cha de fermento

e 1/4 colher de cha de sal

e 2/3 xicara de 6leo de canola

e 1 xicara de agucar

e 1 xicara de leitelho

e 1 colher de sopa de esséncia de
baunilha

CUPCAKE
REDEMOINHO
DE CANELA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Misture a margarinha, acucar, canela,
fermento, bicarbonato e mexa bem.

Em seguida, coloque os ovos, baunilha,
creme de leite e leite e bata em
velocidade média.

Coloque canela e acdcar num pote
pequeno e deixe de lado.

Ponha uma colher de sopa da massa em
cada forminha, coloque um pouco de
canela e aclcar e cubra com o resto da
massa.

Deixe assando por 16-18 minutos ou até
o palito sair limpo e espere esfriar por

1 minuto antes de desenformar.

Para a cobertura: bata a margarina até
ficar cremosa, acrescente o agucar, canela,
baunilha e 1 colher de sopa de agua.
Coloque mais agua, se necessario, até
chegar no ponto desejado.
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INGREDIENTES

e 1/2 xicara de margarina

e 1/3 xicara de creme de amendoim

e 1/2 xicara de 6leo de canola

e 11/2 xicara de agucar

e 1/2 xicara de aguicar mascavo

* 1 xicara de cacau

e 3 1/4 xicaras de farinha

e 1/2 colher de cha de sal

e 2 colheres de sopa de fermento

e 2 0VOS

e 13/4 xicaras de leitelho

e 3/4 xicaras de chocolate aerado
Cobertura:

e 3/4 xicaras de margarina

e 1/2 xicara de creme de amendoim

e 3/4 xicaras de cacau

e 3 xicaras de acucar
Decoracao:

e 1/2 xicara de chocolate aerado

- CUPCAKE

—-ﬁ.‘

. DE CHOCOLATE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Misture a margarina e o creme de
amendoim até ficar homogéneo.
Acrescente os demais ingredientes exceto
o chocolate, esse devera ser posto por
ultimo e nao deve ser batido.

Em seguida, despeje a massa nas
forminhas e deixe assar por 14 minutos
ou até o palito sair limpo. Espere esfriar
completamente antes de colococar a
cobertura.

Cobertura:

Bata a margarina e o creme de amendoim,
depois, adicione cacau, acucar e leite.

Se estiver muito grosso, coloque um
pouco mais de leite até chegar na
consisténcia desejada.

Decore os cupcakes com o creme e um
pedaco de chocolate por cima.
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INGREDIENTES

1 xicara de farinha integral

e 1-1/2 xicara de farinha de trigo
e 2 xicaras de acucar

e 3/4 xicara de cacau

e 1-1/2 colher de cha de fermento
* 1/2 colher de cha de sal

e 1/2 colher de cha de café

e 340ml de cerveja preta

e 1/2 xicara de leite integral

e 1/2 xicara de 6leo vegetal

e 1 colher de sopa de baunilha

e 3 ovos grandes

3/4 xicara de iogurte natural

1 xicara de margarina

3 xicaras de acgucar

2 colheres de sopa de uisque

] CUPCAKE

DE CERVEJA
PRETAE
CREME DE UiSQUE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Misture os dois tipos de acucar, cacau,
fermento, sal e café e deixe de lado.

Em outra tigela, coloque a cerveja,

o uisque, leite, baunilha, ovos, 6leo

e iogurte. Depois, junte com a mistura
seca e mexa até ficar homogéneo.
Despeje a massa em cada forminha e
deixe assar por 20 minutos ou até o palito
sair limpo.

Espere o cupcake esfriar e decore.
Cobertura:

Bata a margarina em velocidade média
até ficar cremosa e, entao, acrescente o
acucar.

Assim que estiver encorpado, coloque
uisque, baunilha e sal e bata até ficar fofo.
Coloque a cobertura no cupcake e sirva.
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INGREDIENTES

1 1/2 xicaras de farinha de trigo

1 1/2 colheres de cha de fermento
1/2 colher de cha de sal

1 xicara de acucar

1/2 xicara de margarina

2 ovos

1 1/2 colheres de cha de esséncia de
améndoa

1 xicara de leite
Cobertura de cereja:

1 xicara de margarina
3 1/2 xicaras de acucar
1/4 colher de cja de sal

1/4 colher de cha de esséncia de
améndoa

1 xicara de cerejas frescas

CUPCAKE
DE AMENDOA

E CEREJA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e forre as
forminhas com papel.

Misture a margarina e o agucar até ficar
cremoso, acrescente os ovos, esséncia de
améndoa e leite. Em seguida, coloque

a farinha, fermento e sal e mexa até ficar
homogéneo.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assando por 18 minutos e desenforme
assim que tirar do forno.

Para a cobertura: Misture a margarina
até ficar cremosa, acrescente o acucar,
sal e a esséncia de améndoa. Acrescente
as ceejas e bata em velocidade baixa até
ficar homogéneo e aumente a velocidade
por mais 2 minutos. A mistura devera ficar
cremosa.

Ponha o creme nos cupcakes e decore
com uma cereja por cima.
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INGREDIENTES

1 1/2 xicaras de farinha de trigo

1 1/2 colheres de cha de fermento

e 1/2 colher de cha de sal
e 1 xicara de agucar

e 1/2 xicara de margarina
®* 2 0VOsS

e 1 1/2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

e 1 xicara de leite
Creme:

e 1 xicara de margarina

e 3 1/2 xicaras de agucar

* 1/4 colher de cja de sal

e 1/4 colher de cha de esséncia de
baunilha

* 1 xicara de cerejas frescas
Chocolate:

e 1/2 xicara de creme de leite

e 225g de chocolate

e 3 colheres de cha de amido de milho

e 1/2 xicara de amendoim

B BAQUETA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 160°C e forre as
forminhas com papel.

Misture a farinha, fermento e sal e deixe
de lado.

Em outro pote, bata a margarina e o
aclcar até ficar cremoso. Acrescente a
baunilha, ovos e, aos poucos, a mistura
de farinha até que fiqgue homogéneo. Em
seguida, coloque leite e bata mais um
pouco.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 18 minutos.

Para o creme:

Bata a margarina até ficar cremosa e
acrescente agucar aos poucos. Assim que
encorpar, coloque a baunilha e o sal e
mexa em velocidade média por 2 minutos.
Coloque o creme nos cupcakes e passe
para a proxima etapa.

Cobertura de chocolate:

Em um microondas, esquente o creme,
mas nao o deixe ferver. Acrescente os
pedacos de chocolate e misture até
amolecer. Coloque o amido de milho

e mexa.

Ponha um pouco da mistura no topo
dos cupcakes e polvilhe com amendoim.
Espere esfriar por 10-15 minutos antes
de servir.
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INGREDIENTES

Cupcakes:

1 colher de sopa de baunilha pura
1 xicara de acucar

1 1/2 xicara de farinha de trigo

1 colher de cha de fermento

1 colher de cha de baunilha pura
1/4 colher de cha de sal

1/2 xicara de margarina

3 ovos

1/2 xicara de leite integral

2 colheres de sopa de creme de leite
1 colher de sopa de baunilha pura
Creme:

3 ovos

1 1/2 xicara de margarina

3/4 xicara de agucar

1/4 colher de cha de sal

1 colher de sopa de baunilha

Confete para decoragao

BAUNILHA

PREPARO

Misture o acucar e a baunilha pura e deixe
de lado.

Em outro pote, coloque a farinha,
fermento, esséncia de baunilha e sal.
Misture a margarina e o agUcar até ficar
cremoso, coloque ovos, creme de leite,
baunilha e bata até ficar homogéneo.

Em seguida, coloque a farinha e o leite.
Despeje a mistura e deixe assar por 15-17
minutos ou até o palito sair limpo.

Espere esfriar por 5 minutos e
desenforme.

Para o creme: bata os ovos, acucar e sal
em uma panela e ponha um pouco de
agua. Mexa por 4 minutos até ficar quente
e coloque em uma batedeira. Mexa por

7 minutos até que esfrie um pouco e
coloque 1 colher de sopa de vez de
margarina e, por fim, a baunilha.

Decore o cupcake e sirva.
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INGREDIENTES

Cupcakes:
e 1 1/4 xicara de farinha
e 1 colher de cha de fermento
e 1/2 colher de cha de bicarbonato
e 1/2 colher de cha de sal
e 2 OVOS
e 3/4 xicara de agucar
e 1/2 xicara de 6leo vegetal/canola
e 2 colheres de cha de raspas de limao
e 4 colheres de sopa de suco de limao
e 1 colher de sopa de esséncia de coco
o 3/4 xicara de leite de coco
e 225g de cream cheese
e 1/2 xicara de margarina sem sal

e 11/2 colher de cha de esséncia de
CcoCo

e 2 a4 colheres de sopa de coco
queimado

e pedacos de limao

CUPCAKE
COCOE

LIMAO

PREPARO

Bata os ovos e o aglcar em uma tigela
separada e acrescente o 6leo, raspas e
suco de limao, esséncia de coco e leite
de coco. Acrescente o fermento, farinha,
bicarbonato e sal e mexa até ficar
homogéneo.

Despeje nas forminhas de cupcake com
papel e deixe assando a 200°C por 14
minutos.

Espere os cupcakes esfriarem
completamente antes de desenformar.
Para a cobertura: Mexa o cream cheese
com 1 colher de sopa de margarina por
vez. Adicione a esséncia de coco

e 0 acucar e nao bata mais a mistura
quando o acucar for adicionado.
Coloque num saco de confeiteiro

e decore os cupcakes.

Para a decoracao, use os pedacinhos de
limao.
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INGREDIENTES

Cupcakes

3/4 xicara de margarina

1 xicara de péssego puro

1 xicara de agucar mascavo
1/2 xicara de agucar

1/2 colher de cha de baunilha
2 ovos

2 xicaras de farinha de trigo

2 colheres de cha de fermetno
1/2 colher de cha de sal

1/2 colher de cha de canela

2 xicaras de péssego cortado
Cobertura

1/2 xicara de margarina

110g de cream cheese

1/2 xicara de péssego puro

1 colher de cha de baunilha

5-6 xicaras de acucar

CUPCAKE

"‘y DE MANTEIGA

DE PESSEGO

PREPARO

Faca a manteiga marrom/queimada numa
panela e deixe esfriar.

Pré-aqueca o forno a 160°C.

Mexa a manteiga com agucar mascavo,
acucar, péssego e baunilha. Bata os ovos
em outra tigela e misture com a farinha,
fermento, sal e canela. Gentilmente,
junte com a mistura do péssego.

Despeje nas forminhas e deixe assar por
20 minutos ou até o palito sair limpo.
Para a cobertura: bata a margarina

e o cream cheese até ficar cremoso.
Coloque o péssego e a baunilha e acucar
até alcancgar a consisténcia desejada.

Para o péssego vocé precisara de 3 xicaras
de péssego, 1 colher de sopa de limao,

1 colher de sopa de dgua e 1 colher de
sopa de acucar em fogo médio. Deixe
ferver por 5 minutos e tire do fogo.
Espere esfriar totalmente antes de usar.
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INGREDIENTES

Cupcakes:

e 2 xicaras de agucar

e 2 1/4 xicaras de farinha

e 3/4 xicara de cacau

e 2 colheres de cha de fermento
e 1 colher de cha de bicarbonato
e 1/2 colher de cha de sal

e 2 0VO0S

e 1 xicara de leite com uma colher de
sopa de limao ou vinagre

e 1 xicara de café

* 1/2 xicara de 6leo

e 2 colheres de sopa de baunilha
Recheio de morango:

e 2 xicaras de morango fresco

e 1/2 xicara de agucar

e 1 colher de sopa de amido de milho
Creme de baunilha:

e 3 xicaras de creme de leite

* 4 colheres de sopa de agucar
Ganache:

e 1 xicara de chocolate

e 1/3 xicara de creme de leite

- FLORESTA

NEGRA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Para a massa dos cupcakes, misture todos
os ingredientes e bata por 2 minutos.
Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 15-20 minutos ou até o palito
sair limpo. Espere esfriar antes de desen-
fomar.

Abra um buraco no centro de cada
cupcake e preencha com a mistura de
morando. Despeje um pouco de creme
de baunilha nos cupcakes antes de
colocar o ganache de chocolate.

Como preparar o recheio de morango:
Misture os morangos com agucar em
uma panela. Coloque 1 colher de sopa
de amido de milho para duas de agua
enquanto o morango esquenta. Espere
esfriar na geladeira antes de usar.

Creme de baunilha:

Misture os ingredientes e mexa até ficar
homogéneo.

Ganache:

Despeje o creme numa panela, porém,
nao deixe ferver. Misture os pedacos de
chocolate e mexa. Vocé pode misturar os
morangos com o ganache ou colocar no
final como decoracao.
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INGREDIENTES

Cupcakes de chocolate:

1/2 xicara de cacau

1 xicara de dgua quente

1 1/3 xicaras de farinha de trigo
1/4 colher de cha de sal

1/2 xicara de margarina

1 xicara de acgucar

2 ovos

2 colheres de cha de baunilha pura
Creme de caramelo salgado:

1 xicara de margarina sem sal

2 colheres de cha de baunilha

1 colher de cha de sal

1/3 xicara de caramelo

3 1/2 xicaras de acucar

§ CUPCAKE

DE CARAMELO

« SALGADO

E CHOCOLATE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 190°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.

Misture o cacau e agua numa panela
quente até ficar homogéneo.

Em outro pote, coloque farinha, fermento
e sal e deixe de lado.

Bata a margarina e agucar até ficar
cremoso. Acrescente os ovos e bata até
ficar encorpado e, entdo, ponha a esséncia
de baunilha. Enfim, adicione a mistura de
farinha e mexa até ficar homogéneo.
Coloque o cacau frio e mexa.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 18-20 minutos ou até o palito
sair limpo.

Caramelo salgado: bata a margarina até
ficar cremosa, acrescente baunilha, sal

e caramelo. Coloqueo acucar e finalize.
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INGREDIENTES

1 3/4 xicaras de farinha de trigo

1 colher de cha de fermento

1/2 colher de cha de bicarbonato
1/2 colher de cha de sal

1/2 xicara de creme de leite

1/2 xicara de leite integral

3 colheres de sopa de suco de limao
3/4 xicara de mirtilo

1/2 xicara de margarina sem sal
3/4 xicara de acucar

1 ovo grande

2 colheres de cha de raspas de li,ao
Creme de limao:

1/2 xicara de margarina sem sal
225g de cream cheese

3 xicaras de acgucar

1 1/2 colheres de sopa de suco de
limao

1/4 colher de cha de baunilha

1/2 colher de chda de raspas de limao
Decoracao:

1 colher de cha de raspas de limao

1/2 xicara de mirtilo fresco

CUPCAKE
DE MIRTILO
E LIMAO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.

Misture a farinha. fermento, bicarbonato
e sal. Em seguida, coloque o creme de
leite, leite ee 2 colheres de sopa do suco
de limao. Apds ficar homogéneo, coloque
o mirtilo com o resto do suco de limao.
Em outro pote, bata a margarina até ficar
cremosa, coloque o agucar, ovos e mexa
bem. Coloque a mistura de farinha e
misture mais um pouco.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 16-20 minutos ou até o palito
sair limpo. Retire do forno e espere esfriar
por 5 minutos antes de desenformar.
Para o creme de limao:

Misture a margarina e o cream cheese em
velocidade média e reduza no momento
em que colocar o acucar e o suco de
limao. Em seguida, coloque a baunilha

e as raspas e bata até alcancar a
consisténcia desejada. Caso esteja muito
solido, coloque uma colher de chda de
leite por vez até amolecer um pouco.

Por fim, coloque o creme nos cupcakes

e decore com raspas de limao.
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INGREDIENTES

6 colheres de sopa de margarina

2/3 xicara de agucar

3 ovos (claras)

1/2 xicara de creme de leite

1 colher de cha de baunilha

1 xicara de farinha de trigo

1 1/2 colher de cha de fermento
1/4 colher de cha de sal
corante verde para comida
Creme:

200g de margarina

1/2 xicara de gordura vegetal
1/2 colher de chd de melancia
corante vermelho de comida

mini chocolates

CUPCAKE
MELANCIA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 190°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.

Bata a margarina e o agucar até ficar
cremoso. Acrescente as claras e bata mais.
Em seguida, ponha o creme de leite,
baunilha, farinha, fermento e sal.
Coloque o corante verde e despeje a
massa nas forminhas e deixe assar por

5 minutos a 190°C e reduza para 180°C,
assando por mais 8-10 minutos ou até

o palito sair limpo.

Creme:

Misture a margarina e a gordura vegetal
por 2 minutos. Coloque o acucar e mexa
com uma espatula.

Acrescente mais aculcar, a melanciae o
corante vermeho para dar um tom rosado.
Como montar:

Coloque o creme em um saco de
confeiteiro e ponha nos cupcakes
comecando a partir do centro e indo para
fora.

Polvilhe com os mini chocolates por cima
e sirva.
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INGREDIENTES

e 1 caixa de massa para bolo

e Corante vermelho, laranja, amarelo,
verde, azul e roxo.

e 1 receita de cobertura de Cream
Cheese

e 1/2 tubo de chantily

e Confete colorido

CUPCAKE
ARCO-IRIS

PREPARO

Prepare a massa de acordo com a receita
da caixa e despeje em 6 potes.

Misture os corantes de comida e passe no
contorno das forminhas de muffin,
seguindo a ordem das cores do arco-iris.
Em seguida, despeje a massa e deixe assar
a 200°C por 11-13 minutos ou até o palito
sair limpo.

Prepare o creme de cream cheese de
acordo com a sua receita e coloque em
um saco de confeiteiro.

Ponha a cobertura em cima de cada
cupcake, do centro para as bordas e
polvilhe com confete colorido.
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CUPCAKE
SALGADO
DE CHOCOLATE

INGREDIENTES PREPARO

» 1/2 xicara de margarina Misture a margarina e o agucar até ficar
, . cremoso. Acrescente os ovos e a baunilha.

e 2 colheres de cha de esséncia de ) i

baunilha Em seguida, coloque a farinha, cacau,

fermento e sal, sempre mexendo. Ponha

1 1/2 xicar Jcar c 2
0 Uiz siiears ele eelies leite e café.
e 2 OVOS Despeje a massa nas forminhas e ponha

para assar a 190°C por 15-20 minutos.

> 1 2 RS G TRl Espere esfriar por 10 minutos antes de

* 1/2 xicara de chocolate desenformar.

Ganache:
* 1 colher de cha de fermento

Bata o creme em uma panela em fogo
* 1/2 xicara de leite baixo até esquentar e tire do fogo.

Imediatamente, coloque o chocolate

e mexa lentamente até que ele derreta.

e 1/2 xicara de café Espere esfriar em temperatura ambiente
por 1-2 horas e decore os cupcakes.

e 1/4 colher de cha de sal

Ganache:

* 5009 de chocolate amargo

e 1 1/2 xicara de creme de leite
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INGREDIENTES

e Spray de comida

e 6 fatias de pao de forma

e 6 fatias de bacon

e 6 OVOS

e 1/4 xicara de cebola cortada

* 1/4 colher de sopa de alho picado
e sal e pimenta preta a gosto

* 1/4 xicara de cheddar derretido

CUPCAKE
CAFE DA MANHA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e unte as
forminhas de cupcake com o spray ou
farinha.

Pressione os paes em circulo - pode usar
uma jarra de suco ou similar.

Frite o bacon. Bata os ovos com cebola,
alho, sal e pimenta em uma tigela.
Cologue uma fatia de bacon em cada
forminha de cupcake e preencha com

a mistura de ovo até o topo, cobrindo
com cheddar.

Deixe assar por 20-25 minutos e espere
esfriar antes de comer.
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INGREDIENTES

Cobertura de cream cheese:

e 60g de chocolate branco
e 225g de cream cheese
e 1/2 xicara de margarina sem sal

e 1/2 colher de cha de esséncia
baunilha

e 1/2 colher de cha de esséncia de
laranja

* 4 xicaras de acucar de confeiteiro

e 2 colheres de sopa de creme de leite
Massa de cenoura:

® 2 ovos

®* 1 1/8 xicaras de acucar

* 1/3 xicara de agucar mascavo

®* 1/2 xicara de 6leo vegetal

e 1 colher de cha de esséncia de
baunilha

® 2 xicaras de cenoura cortada

® 1/2 xicara de abacaxi amassado
* 1 1/2 xicaras de farinha de trigo
®* 11/4 colher de cha de fermetno
e 1/2 colher de cha de sal

e 11/2 colher de chd de canela

e 1/2 colher de cha de noz-moscada

CUPCAKE

DE CENOURA
COM CHOCOLATE
BRANCO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas de cupcake.

Em uma panela pequena, derreta o
chocolate branco em fogo baixo e deixe
esfriar em temperatura ambiente.

Em outro pote, bata o cream cheese e a
margarina até ficar cremoso. Acrescente
o chocolate branco e 1 colher de cha de
baunilha e a esséncia de laranja.
Graduamente, ponha o acucar de
confeiteiro e misture com o creme

de leite.

Bata junto os ovos, agucar mascavo, 6leo
e baunilha. Coloque a cenoura e o
abacaxi.

Agora, acrescente a farinha, fermento,
sal, canela, noz moscada e gengibre,
misturando até ficar homogéneo.
Coloque 1/2 xicara de nozes a mistura

e deixe assar no forno por 25 minutos
ou até o palito sair limpo.

Espere esfriar completamente antes de
decorar com mais nozes, se desejar.
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INGREDIENTES

Massa:

e 1 pacote de bolacha maisena

e 2 colheres de sopa de gengibre

e 6 colheres de sopa de margarina
Recheio:

e 225g de cream cheese

e 1/2 xicara de acgucar

e 1/2 xicara de agUcar mascavo

e 425g de abdbora

* 1 colher de sopa de canela

* 1 colher de sopa de gengibre

* 2 colheres de cha de noz moscada

* 1 colher de sopa de cravo

* 1/4 colher de cha de sal

* 3 0vOos
Cobertura:

e 1 xicara de creme azedo (sour cream)

e 3 colheres de sopa de acgucar

e 1 colher de sopa de baunilha

o pitada de canela para decoracao

. CUPCAKE

-
A'

CHESSECAKE
DE ABOBORA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas de cupcake.

Amasse as bolachas e 2 colheres de sopa
de gengibre em um recipiente plastico.
Acrescente a margarina e mexa com um
talher até ficar homogéneo.

Bata o cream cheese, aclcar e acucar
mascavo até ficar cremoso. Coloque a
abobora amassada junto.

Acrescente canela, gengibre, noz
moscado, cravo, sal e ovo, sempre
batendo.

Amasse 1 bolacha em cada forminha

de muffin e despeje a massa por cima.
Deixe assar por 15 minutos e espere

10 minutos antes de desenformar.

Para o creme, mexa o creme de leite,
acucar e baunilha até ficar homogéneo.
Ponha a cobertura e polvilhe canela por
cima.
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INGREDIENTES

3 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de acgucar

1/3 xicara de cacau

2 colheres de cha de fermento
1 colher de cha de sal

2 ovos

1 xicara de leite

1 xicara de dgua

1 xicara de 6leo vegetal

1 colher de cha de baunilha
1/4 xicara de margarina

2 xicaras de agucar de confeiteiro
pitada de sal

3 colheres de sopa de leite

1 colher de sopa de baunilha

CUPCAKE
RECHEADO
DE CREME

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 190°C e prepare as
forminhas de cupcake.

Misture a farinha, acucar, cacau, fermento
e 1 colher de sopa de sal. Abra um buraco
no meio e coloque os ovos, leite, dgua,
Oleo e baunilha. Mexa bem e despeje a
mistura nas forminhas.

Espere assar por 15-20 minutos ou até

o palito sair limpo e espere esfriar.

Para o recheio: bata a margarina até ficar
cremosa, acrescente o aclcar e uma
putada de sal. Gradualmente, coloque

o leite e a baunilha e bata até ficar fofo.
Coloque em um saco de confeiteiro e
recheie os cupcakes.
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INGREDIENTES

e 1 pacote de massa de bolo

1 xicara de agua

3 ovos, clara

e 1/4 xicara de 6leo

e 2 colheres de sopa de canela

e 1 colher de sopa de baunilha

* 1/2 colher de sopa de esséncia de limao
e 1 colher de sopa de acucar

e Cobertura:

* 1/2 xicara de margarina

* 3 xicaras de acucar de confeiteiro

* 3 colheres de sopa de mel

e 1/2 colher de cha de canela

2 colheres de sopa de leite

1 colher de sopa de mel

CUPCAKE
SOPAIPILLA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 160°C e prepare as
forminhas de cupcake.

Misture a agua, ovos, 6leo, canela,
baunilha e limao e mexa em velocidade
baixa por 30 segundos e entao aumente
para a média e bata por mais 2 minutos.
Despeje a mistura nas forminhas cobrindo
2/3 de altura.

Misture acucar e canela e despeje por
cima das forminhas.

Deixe assar e tire apenas quando o palito
sair sem nenhum pedaco de massa, em
torno de 15 minutos. Retire e deixe esfriar
em temperatura ambiente.

Bata a margarina até ficar cremosa,
acrescente o acucar, mel e canela. Bata
mais um pouco e coloque o leite até
alcancar a consisténcia desejada.
Coloque a mistura num saco de confeitar
e decore os cupcakes.
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INGREDIENTES

e lxicara de cerveja preta

e 1 xicara de margarina

e 3/4 xicara de cacau

e 2 xicaras de farinha de trigo

e 2 xicaras de acucar

e 11/2 colheres de cha de fermento
e 3/4 colher de cha de sal

e 2 OVOS

e 2/3 xicaras de creme de leite

* 2/3 xicara de creme azedo (sour cream)
* 2/3 xicara de creme de leite

®* 225g de chocolate

* 2 colheres de sopa de margarina

* 1 colher de cha de uisque

e 1/2 xicara de margarina

3 xicaras de acucar de confeiteiro

3 colheres de sopa de licor irlandes

CUPCAKES COM
CERVEJA PRETA
UiSQUE E CREME
IRLANDES

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas de cupcake.

Coloque a cerveja preta e 1 xicara de
margarina em uma panela e espere a
margarina derreter. Coloque cacau na
mistura.

Junte farinha, acucar, fermento e sal num
pote e bata com ovos e creme azedo até
que ficar homogéneo e, entdo, coloque

a cerveja.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 17 minutos ou até o palito sair
limpo.

Espere os cupcakes esfriarem e remova

o centro de cada um com uma faca.
Coloque o creme em uma panela em fogo
baixo e ponha o chocolate. Espere
derreter e coloque o uisque e a margarina.
Quando esfriar em temperatura ambiente,
recheie os cupcakes.

Para a cobertura, bata a margarina até
ficar cremosa, coloque acucar de
confeiteiro e o licor irlandes.

Decore os cupcakes.
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INGREDIENTES

1 pacote de massa amarela para bolo

1/2 xicara de margarina

3 ovos

1/2 xicara de margarita

1 ovo

3/4 xicara de refrigerante de limao

1 1/2 shots de tequila

- CUPCAKE
MARGARITA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 160°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.
Prepare a massa de acordo com as
instrucoes da caixa; acrescente 0s ovos,
margarita, refrigerante e tequila.
Despeje a massa nas forminhas e espere
assar por 30 minutos ou até o palito sair
limpo.
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INGREDIENTES

Spray de comida

1 pacote de massa de bolo

1 1/4 xicaras de champanhe

1/3 xicara de 6leo vegetal

3 ovos

1/2 xicara de margarina

4 xicaras de agucar de confeiteiro

1/4 xicara de champanhe

1 colher de sopa de esséncia de
baunilha

CUPCAKE DE
CHAMPANHE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e unte as
forminhas com spray ou algo similar.
Misture a massa de bolo com o
champanhe, 6leo e ovos. Bata em
velocidade média por 2 minutos e
despeje a massa nas forminhas

Deixe assar por 20 minutos ou até o palito
sair limpo e espere esfriar por 10 minutos
antes de desenformar.

Misture a margarina, acucar, champanhe
e a baunilha e mexa bem até ficar
homogéneo. Decore os cupcakes.
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INGREDIENTES

1 xicara de leite

2 sacos de cha preto

2 sacos de cha de chai

1/2 xicara de iogurte

3/4 xicara de aguca

1/4 xicara de 6leo de canola

1 colher de cha de baunilha

1 xicara de farinha de trigo
1/4 colher de cha de fermento
1/2 colher de chpa de bicarbonato
2 colheres de cha de canela
1/4 colher de cha de cravo

1/2 colher de cha de sal

pitada de pimenta preta

CUPCAKE
DE CHAI

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C forre as
forminhas com papel de cupcake.
Esquente o leite em uma panela até
chegar proximo de ferver e retire do fogo.
Ponha os saquinhos de cha e espere por
10 minutos.

Remova os pacotes do leite e misture o
leite com iogurte, agucar, 6leo e baunilha.
Em outro pote, coloque os ingredientes
secos e misture antes de juntar com o
liquido.

Asse por aproximadamente 20-25 minutos
ou até o palito sair limpo e espere esfriar
antes de comer.

Decore com sua cobertura favorita.
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INGREDIENTES

30g de chocolate meio amargo

3 ovos

1 3/4 xicaras de agclcar mascavo

1 xicara de 6leo vegetal

2 xicaras de farinha de trigo

1 colher de cha de fermento

1 colher de chd de bicarbonato

1/2 colher de cha de sal

2 xicaras de zucchini ralado

3/4 xicara de nozes

* 1 pacote de chocolate para cobertura

1/2 xicara de nozes

CUPCAKE DE
CHOCOLATE
ZUCCHINI

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C forre as
forminhas com papel de cupcake.
Misture os ovos e acucar por 10 minutos.
COloque 6leo e o chocolate e bata até
ficar homogéneo. Em seguida, acrescente
todos os ingredientes secos, zucchini e as
nozes.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 20 minutos ou até o palito sair
limpo. Espere mais 10 antes de
desenformar e cubra com chocolate

e nozes.
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CUPCAKE
DE TORTA

INGREDIENTES PREPARO

Caldo de galinha Pré-aqueca o forno a 200°C e unte as
forminhas de cupcakes.

Misture todos os ingredientes até ficar
1 xicara de vegetais congelado homogéneo e molde as forminhas com
a massa de biscuit.

Despeje a massa e deixe assar por 12-15
1 colher de cha de cebola minutos.

Peito de frango desfiado

1 xicara de cheddar

Espere 3 minutos antes de servir.

1 colher de cha de alho

Massa biscuit
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INGREDIENTES

1 xicara de pistache

1 1/2 xicaras de agucar

e 3/4 xicara de farinha de trigo

e 3/4 xicara de farinha de bolo

e 2 colheres de cha de fermento
* 3/4 colher de cha de sal

e 3/4 xicara de margarina sem sal
e 4 0vO0s

e 2/3 xicara de leite

e 2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

CUPCAKE
DE PISTACHE
REAL

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e ponha papel
nas forminhas de cupcakes.

Bata o pistache e acucar no liquidificador.
Coloque farinha de trigo, farinha de bolo,
fermento e sal em outra tigela.

Misture acucar e margarina e bata até
ficar cremoso. Depois, coloque os ovos

e mexa mais.

Em seguida, misture tudo e coloque

o leite e a baunilha e mexa até ficar
homogéneo.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 15-18 minutos ou até o palito
sair limpo.

Espere 5 minutos antes de desenformar

e servir.
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INGREDIENTES

Spray de cozinha

225g de chocolate amargo

2 oVOSs

2 1/2 xicaras de acucar

1 xicara de creme de leite

1/2 xicara de margarina

1 1/2 xicaras de farinha de trigo

1 colher de cha de sal

1 xicara de mini chocolate (opcional)

1 xicara de granola (opcional)

CUPCAKE
SUFLE DE
CHOCOLATE
AMARGO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e unte as
forminhas com spray ou algo similar.
Derreta o chocolate em um microondas
em intervalos de 15 segundos, mexendo
cada vez que o tempo terminar até que
ele derreta por completo.

Bata os ovos até ficarem fofos e adiciona
aclcar em alta velocidade. Coloque o
creme e a margarina e mexa mais um
pouco. Em velocidade baixa, acrescente
farinha e sal e mexa até ficar homogéneo.
Coloque o chocolate e os pedacos de
chocolate e granola nas forminhas e
despeje a massa.

Espere assar por 20-25 minutos.
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INGREDIENTES

e 1/4 xicara de morangos

e 1 pacote de massa para bolo
e 2/3 xicara de 6leo vegetal
e 1/3 xicara de leite
* 4 0vO0s
Cobertura:

e 2 colheres de sopa de morango em
calda

e 225g de cream cheese
e 1/2 xicara de margarina
e 2 xicaras de agucar de confeiteiro

e 1/2 colher de cha de esséncia de
morango

e 24 morangos frescos e cortados

CUPCAKE

DE CHEESECAKE
TRIPLO DE
MORANGO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e ponha papel
nas forminhas.

Bata os morangos até ficarem cremosos

e acrescente os demais ingredientes da
massa, batendo até ficar homogéneo.
Despeje a massa em 1/4 das forminhas

e asse por aproximadamente 15 minutos.
Para a cobertura, bata 2 colheres de sopa
de morango até ficar cremoso, coloque
cream cheese e margarina e bata em baixa
velocidade. Acrescente o acucar e a
esséncia de morango e bata por mais 2
minutos.

Coloque a mistura em um saco de
confeiteiro e decore os cupcakes,
finalizando com 1 pedac¢o de morango

no topo.
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INGREDIENTES

1 xicara de 6leo de canola

1 xicara de acgucar

1 colher de cha de baunilha

2 xicaras de farinha de trigo

2 colheres de cha de fermento
1 colher de cha de bicarbonato
1 colher de cha de sal

90g de cream cheese

1/2 xicara de margarina

1 colher de cha de baunilha

2 xicaras de agucar de confeiteiro

CUPCAKE

DE INHAME
CRISTALIZADO

PREPARO

Ferva agua em uma panela, coloque os
inhames e espere 15 minutos antes de
remové-los. Espere esfriar.

Pré-aqueca o forno a 180°C e forre as
formas de cupcake com papel.

Coloque os demais ingredientes em uma
batedeira e mexa até focar homogéneo.
Despeje a massa nas forminhas e espere
17-20 minutos ou até o palito sair limpo.
Bata o cream cheese e a margarina até
ficar cremoso. Coloque baunilha e acucar
em seguida e mexa mais um pouco.
Decore os cupcakes.
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CUPCAKE
TORTA DE
NOZES

INGREDIENTES PREPARO

Spray de cozinha Pré-aqueca o forno a 180°C e unte as
forminhas com spray ou algo similar.
Ponha a farinha e o aclicar numa tigela

1 xicara de nozes e abra um buraco no meio.

Bata os ovos até ficarem fofos. Acrescente
margarina e baunilha.

2 ovos Coloque a mistura no meio da farinha

e mexa até ficar homogéneo.

Despeje a massa nas forminhas e espere

1 colher de cha de baunilha assar por 20-25 minutos.

1 xicara de agucar mascavo

1/2 xicara de farinha de trigo

1/2 xicara de margarina

E-book licenciado para Nayara Fernanda Silva Nery nayarafernanda3@gmail.com CPF: 40353163856



CUPCAKE
DE DONUT
E GELEIA

INGREDIENTES PREPARO

Spray de cozinha Pré-aqueca o forno a 180°C e unte as
forminhas com spray ou algo similar.
Bata todos os ingredientes - exceto as

1 pacote de massa para bolo

* 1 pacote de pudim instantaneo framboesas e o aclicar - em um pote até

« 1 xicara de leite integral ficar homogéneo e despeje nas forminhas
de cupcake.

e 1 xicara de 6leo vegetal Asse por 18-20 minutos ou até o palito

. 4 0vos salrllmpo..
Espere esfriar.

* 3409 de framboesa Corte o centro de cada cupcake e recheie

com o creme de framboesa e acucar.

2 colheres de sopa de acucar
polvilhado
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INGREDIENTES

1/2 xicara de chocolate meio amargo

6 colheres de sopa de margarina

6 ovos

1/2 xicara de agucar

CUPCAKE DE
CHOCOLATE
CREMOSO
SEM FARINHA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 140°C e coloque
papel nas forminhas de cupcake.

Misture o chocolate com a margarina

em fogo baixo e mexa até derreter e ficar
homogéneo. Tire do fogo e espere 5
minutos.

Bata as claras e acrescente acucar.
Coloque a mistura junto do chocolate

e mexa bem.

Despeje a massa nas forminhas e espere
assar por 25 minutos ou até o palito sair
limpo. Espere 5 minutos antes de
desenformar e 15 até esfriar
completamente e ficar pronto para servir.
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INGREDIENTES

spray de cozinha

1/3 xicara de carne

sal ou pimenta a gosto

Massa para wrap

1 3/4 xicaras de queijo parmesao
1 3/4 xicaras de mussarela ralada
3/4 xicara de ricota

1 xicara de molho de tomate

1/4 xiara de manjericao

CUPCAKE
DE LASANHA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 190°C e unte as
forminhas com spray ou algo similar.
Cozinhe o bife e tempere com sal e
pimenta (a gosto).

Abra um buraco no meio das massas de
wrap e ponha nas forminhas. Em seguida,
crie camadas de queijo e carne até chegar
no topo e finalizar com queijo parmesao.
Asse por 18-20 minutos ou até as bordas
ficarem marrons e espere esfriar.

Decore com manjericao fresco e sirva.
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INGREDIENTES

2/3 xicara de coco ralado

1 caixa de biscoitos caramelizados com
CcOCo

1 pote de cream cheese

1/2 xicara de agucar

1 colher de sopa de esséncia de coco
1/2 colher de cha de baunilha

1/2 colher de cha de licor amareto

1/4 colher de cha de 6leo de améndoa
2 ovos

1/2 xicara de creme azedo

1 xicara de chantily

CUPCAKE
CHEESECAKE
DE SAMOA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 135°C e prepare as
forminhas com papel.

Bata o cream cheese e va acrescentando
acucar, coco, baunilha, licor e améndoa
até que fique cremoso. Coloque os ovos,
sal (opcional) e creme azedo junto da
mistura.

Despeje nas forminhas de cupcake e deixe
assar por 11 minutos, rotacione a forma
e deixe assar por mais 11-14 minutos.
Espere os cupcakes esfriarem por 15
minutos antes de desenformar e colocar
num prato.

Ponha na geladeira e espere 4h antes
de servir e, enfim, decore com coco e
chantily.
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INGREDIENTES

1 xicara de chocolate

1/2 xicara de margarina

3 colheres de sopa de maple (bordo)

8 xicaras de ceral

CUPCAKE
DE CEREAL
ACHOCOLATADO

PREPARO

Misture o chocolate, margarina e bordo
em uma panela a fogo médio e mexa por
5-7 minutos. Tire do fogo e espere esfriar.
Coloque o cereal na mistura e despeje nas
forminhas de cupcake.

Ponha na geladeira e deixe gelar por
aproximadamente 1 hora antes de servir.
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INGREDIENTES

1 pacote de massa para bolo

1 xicara de dgua

1 pacote de mascarpone

1/4 xicara de 6leo

2 OVOS

1/2 xicara de morango

2 1/2 xicaras de agucar de confeiteiro

CUPCAKE DE
MASCARPONE
E MORANGO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e ponha papel
nas forminhas.

Misture os ingredientes e bata até ficar
homogéneo e despeje nas forminhas.
Deixe assando por 20 minutos.

Coloque 0s morangos em um
liquidificador e bata até ficar cremoso.
Junte a agucar e cubra os cupcakes com

a mistura.
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INGREDIENTES

Cupcakes:

1 xicara de agua quente

1/2 xicara de cacau

1 1/3 xicaras de farinha de trigo
1 colher de cha de fermento
1/4 colher de cha de bicarbonato
1/4 colher de cha de sal

1/2 xicara de margarina

1 xicara de acucar

2 colheres de sopa de acgucar

2 ovos

1 colher de cha de baunilha

2 colheres de sopa de menta
Creme de menta:

1/2 xicara de gordura vegetal

1/2 xicara de margarina

1 1/4 colher de chpa de esséncia de

menta
3 xicaras de agucar de confeiteiro
3 colheres de sopa de leite

Corante alimenticio verde

MENTA COM
CHOCOLATE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e ponha papel
nas forminhas.

Coloque dagua e cacau numa panela
quente e mexa até ficar homogéneo.
Espere esfriar por 10 minutos.

Misture os demais ingredientes da massa
e bata em velocidade média.

Despeje a massa nas forminhas de
cupcake e deixe assando por 15-18
minutos ou até o palito sair limpo.

Retire do forno e espere 30 minutos

antes de continuar.

Bata a margarina até ficar cremosa,
coloque o acucar, leite e mexa até
alcancar a consisténcia desejada.
Coloque o corante.

Ponha o creme em um saco de confeiteiro
e decores os cupcakes.
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INGREDIENTES

e Spray de cozinha

1 pacote massa de bolo

1 xicara de agua

3 ovos

1/3 xicara de Oleo

1 pacote de pudim instantaneo

2 xicaras de leite gelada

450g de chocolate em pé

Cobertura:

1 xicar de chantily

* 6 cerejas marasquinas (opcional)

MINI CUPCAKE
DE CREME
BOSTON

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e unte as
forminhas com spray ou algo similar.
Misture o bolo, dgua, ovos e o0 6leo em
velocidade média.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assando por 15-19 minutos.

Cheque a consisténcia apos 10 minutos
com um palito e, quando prontos, espere
esfriar por 20 minutos.

Misture a massa de pudim e o leite por 2
minutos e deixe descansar por 5 minutos.
Coloque recheie os cupcakes ao meio e
deixe na geladeira por 1 hora.

Depois, ponha uma camada de chocolate
por cima e deixe mais 15 minutos na
geladeira antes de servir.
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INGREDIENTES

1 1/4 xicaras de farinha de trigo

2/3 xicara de leite

1/2 xicara de iogurte

1/2 xicara de acgucar

1/2 xicara de margarina

1/2 xicara de uva passa

1/3 xicara de agucar mascavo

2 colheres de sopa de xarope bordo
1 1/2 colheres de cha de baunilha
1 colher de chda de fermento

1 colher de cha de canela

1/2 colher de cha de bicarbonato

1/2 colher de cha de sal

CUPCAKE
TORRADA
FRANCESA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C prepare

as forminhas com papel.

Misture todos os ingredientes e bata até
ficar homogéneo.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar até ficar dourado ou o palito sair
limpo, cerca de 25 minutos.
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INGREDIENTES

1 pacote de bolo de chocolate

1 pote de cream cheese

e 1 ovo

2 colheres de sopa de acucar

48 bolachas mini oreo

1 1/2 xicaras de chantily

CUPCAKE
SURPRESA
DE OREO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Faa a maca de bolo de acordo com as
instrucoes do pacote e acrescente o
cream cheese, ovos e aclcar até ficar
homogéneo. Despeje a massa nas
forminhas e coloque 1 1/2 colher de cha
de cream cheese e 1 oreo em cada
forminha.

Deixe assar por 19-22 minutos ou até o
palito sair limpo. Espere esfriar por 5
minutos e desenforme os cupcakes.
Coloque chantily na cobertura e decore
com mais um oreo.
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INGREDIENTES

e 24 fatias de bacon
e 2 xicaras de farinha integral
e 2 xicaras de acucar demerara
e 1 xicara de chocolate amargo
e 22 colheres de cha de fermento
e 1 colher de chda de bicarbonato
e 1/2 colher de cha de sal
e 1 xicara de café quente
* 1 xicaa de leitelho
* 1/2 xicara de bacon em cubos
®* 2 0ovVOS
Cobertura:
e 1 pote de cream cheese
e 1/4 xicara de margarina
e 3 xicaras de acucar confeiteiro
e 11/2 colheres de cha de xarope bordo

e 1/2 colher de cha de baunilha

CUPCAKE
SURPRESA
MINI OREO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 190°C e prepare as
forminhas com papel.

Frite o bacon e tire a gordura antes de
usar.

Separe 1 1/2 xicaras de bancon e reserve
o resto para decoracgao.

Prepare a massa de acucar, farinha,
chocolate, fermento, bicarbonato e sal

e abra um buraco no meio. Despeje café,
leitelho, bacon e ovos.

Com a massa pronta, preencha as
forminhas e deixe assar por 20-25 minutos
e espere esfriar antes de desenformar.
Bata o cream cheese e a margarina até
ficar cremoso e acrescente os demais
ingredientes para a cobertura.

Decore os cupcakes com a mistura e
polvilhe com pedacos de bacon.
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INGREDIENTES

Cupcakes:
e 1 pacote de massa para bolo
e 3/4 xicara de pink lemonade
e 1/2 xicara de agua
e 1/3 xicara de 6leo
e 4 ovos
e corante vermelho
Cobertura:
* 4 xicaras de acucar confeiteiro
* 1/3 xicara de margarina

* 1/4 xicara de pink lemonade concentra-
da

e corante amarelo

CUPCAKE
PINK
LEMONADE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Vata os ingredientes do bolo em
velocidade média até ficar cremoso e
despeje a massa nas forminhas.

Deixe assar por 25 minutos ou até o palito
sair limpo e desenforme.

Para a cobertura: bata os ingredientes até
ficar homogéneo e alcancar a consisténcia
desejada. Em seguida, decore os
cupcakes.
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INGREDIENTES

1 colher de cha de 6leo vegetal

Molho:

1 xicara de ketchup

1/4 xicara de mostarda

1 colher de sopa de tempero para carne

Carne:

1.3kg de carne

2 xicaras de leite

225g de cheddar

1 1/2 xicaras de pao picado

2 ovos

1 pacote de sopa de cebola

1 colher de sopa de pimenta

1 1/2 colheres de chd de paprica

1/2 xicara de cheddar

CUPCAKE
DE CARNE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 190°C e unte as
forminhas com 6leo vegetal ou papel de
cupcake.

Misture o ketchup, mostarda, acucar e
tempero até que o acucar dissolva. Cubra
o pote com plastico filme e deixe
refrigerar na geladeira por 30 minutos.
Junte a carne, leite, cheddar, ovos, cebola,
pimenta, paprica e pedacos de pao em um
pote grande e misture bem.

Despeje a massa nas forminhas
pressionando para remover qualquer
bolha de ar. Asse por 15 minutos.
Coloque o molho em cima dos cupcakes

e retorne ao porno por mais 15 minutos.
Derreta o cheddar por cima e espere
esfriar por 10 minutos.
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INGREDIENTES

e 1/4 xicara de margarina

e 1/4 xicara de 6leo vegetal

e 1/2 xicara de sacarose

e 1/2 xicara de acgucar

e 3 0VOS

e 1 colher de cha de baunilha

e 1 colher de chd de améndoas

e 1 1/2 xicaras de farinha de bolo

e 2 colheres de cha de fermento

e 2 colheres de chd de cha verde (mate)

e 1/2 xicara de leite

CUPCAKE DE
CHA VERDE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e unte as
forminhas com 6leo vegetal ou papel
de cupcake.

Bata a margarina, o 6leo e 0 acucar até
ficar cremoso. Em seguida, coloque os
ovos, baunilha, esséncia de améndoas,
farinha de bolo, fermento, ché e farinha.
Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 20 minutos ou até o palito sair
limpo. Espere esfriar por 10 minutos antes
de desenformar.
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CUPCAKE
DE BACON
E OVOS

INGREDIENTES PREPARO

e 2 batatas Pré-aqueca o forno a 180°C e unte as

S 9 el forrpmhas com margarina ou spray de
cozinha.

* 6 fatias de bacon Frite o bacon em fogo médio e retire

0 excesso de 6leo. Recheie a batata com

bacon, cebola e queijo parmesao. Cubra
8 ovos com um ovo cada e deixe assar por 12
minutos. Retire e coloque uma fatia de
tomate por cima e retorne para o forno
1 abacate (opcional) por mais 3 minutos.

Espere esfriar um pouco e sirva com

abacate, se estiver usando.

1/2 xicara de queijo parmesao

1 roma
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INGREDIENTES

1 2/3 xicaras de peru

2 1/4 xicaras de farinha de trigo

1 2/3 xicaras de agucar

1/2 xicara de margarina

1/2 xicara de Oleo de canela

1 colher de sopa de baunilha

1/4 colher de cha de sal

Molho:

3 xicaras de agucar de confeiteiro

2 xicaras de molho de peru

CUPCAKE
DE ACAO
DE GRACAS

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e unte as
forminhas com margarina ou spray de
cozinha.

Bata o frango no liquidificador e misture
com farinha, acucar, tempero, margarina,
6leo de canola, fermento, baunilha e sal
até ficar homogéneo.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 20-25 minutos ou até o palito
sair limpo.

Espere esfriar por 10 minutos antes de
desenformar.

Bata o acucar de confeiteiro e o tempero
e decore o cupcake.
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INGREDIENTES

2 xicaras de farinha de améndoa

3/4 xicara de farinha sem gluten

1/4 colher de cha de fermento

1 xicara de margarina

2 xicaras de agucar sucanat

1 pote de ricota

4 ovos

1 colher de cha de baunilha

1/2 colher de cha de 6leo de limao

1/2 xicara de coalhada de limao

550g de cream cheese

1 1/3 xicaras de acucar de confeiteiro

1 1/2 colheres de cha de baunilha

1 1/2 colheres de cha de 6leo de limao

CUPCAKE
DE LIMAO
SEM GLUTEN

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Misture os ingredientes secos em uma
tigela e bata 1 xicara de margarina com
aclcar sucanate até ficar cremoso.
Acrescente a ricota, ovos e os demais
ingredientes secos. Bata até ficar
homogéneo e coloque a baunilha e éleo
de limao.

Deixe assar por 25-30 minutos. Nao abra a
porta do forno antes de 25 minutos ou os
cupcakes irao murchar.

Espere esfriar.

Corte o centro dos cupcakes e preencha
com coalhada de limao.

Bata cream cheese e 1 xicara de margarina
até ficar cremoso. Acrescente acucar,
baunilha, limao e decore os cupcakes
com a cobertura.
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GLUTEN-FREE
PINA COLADA CUPCAKES

EP, e k ' mﬁgﬁ eal

INGREDIENTES

1 3/4 xicaras de farinha de bolo

1 1/4 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de acgucar

1 colher de sopa de fermento

3/4 colher de cha de sal

1 xicara de margarina

4 ovos

1 xicara de leite

1 colher de cha de esséncia de baunilha

1 colher de chda de esséncia de coco

1 colher de cha de esséncia de abacaxi

CUPCAKE
PINA COLADA
SEM ALCOOL

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 170°C e prepare as
forminhas com papel.

Misture os ingredientes secos e bata

em velocidade baixa por 3 minutos.
Acrescente acucar e ovos, um de cada vez,
até ficar homogénea e cremosa. Por fim
coloque os demais ingredientes e mexa.
Deixe assar por 17-20 minutos ou até o
palito sair limpo.
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INGREDIENTES

2 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de acucar

2 colheres de cha de canela

1 colher de cha de fermento

1 colher de cha de bicarbonato

e 1/4 colher de ch4 de noz-moscada

e 1/8 colher de cha de sal

e 2 xicaras de cenoura cortada

e 1/2 xicara de 6leo de canola

e 1/2 xicara de molho de maca

e 1 ovo

e 1 xicara de coco queimado

e 1 xicara de mini chocolate
Creme:

e 90g de cream cheesee

e 3 colheres de sopa de margarina

e 2 colheres de sopa de coalhada de
limao

3 xicaras de acgucar

2 colheres de cha de leite

CUPCAKE

DE CENOURA
COM COBERTURA
DE LIMAO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Misture os ingredientes secos em uma
tigela e va acrescentando, aos poucos,

os ingredientes molhados. Sempre
misturando para que encorpore e nao
faca caroco.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 16-18 minutos ou até o palito
sair limpo. Espere esfriar por 5 minutos
antes de desenformar.

Creme: Misture o cream cheese e o limao
em alta velocidade. Acrescente o acucar

e o leite. Se o creme estiver muito duro
acrescente mais uma colher de sopa de
leite.

Cubra os cupcakes com o creme e polvilhe
coco queimado e mini chocolate por cima.
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INGREDIENTES

170g de espaguete

1/2 colher de sopa de azeite

spray de cozinha

1 1/2 xicaras de parmesao ralado

1 1/2 xicaras de molho de tomate

12 alméndegas, prontas

CUPCAKE
DE ESPAGUETE
E ALMONDEGAS

PREPARO

Tempere a d4gua e cozinhe o espaguete.
Coe e coloque na geladeira para refrigerar
por 15 minutos.

Pré-aqueca o forno a 190°C e unte as
forminhas com spray ou algo similar.
Despeje o macarrao nas forminhas e cubra
com queijo parmesao. Coloque também
uma alméndega em cada forminha e mais
um pouco te molho por cima.

Deixe assar por 20-25 minutos e espere
esfriar um pouco antes de servir.
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INGREDIENTES

2 xicaras de farinha de trigo

3 1/2 colheres de cha de fermento

1 colher de cha de sal

1 colher de cha de paprica

1/4 xicara de margarina

1 ovo

1 xicara de leite

1 xicara de cheddar

2/3 xicara de azeitona

CUPCAKE
DE CHEDDAR

PREPARO

Comece a mistura pelos ingredientes
secos e entao acrescente os demais.
Despeje a massa nas forminhas

- pré-aqueca o forno a 220°C) e deixe
assar por 25 minutos.

Se desejar, decore com azeitonas.

E-book licenciado para Nayara Fernanda Silva Nery nayarafernanda3@gmail.com CPF: 40353163856



INGREDIENTES

spray de cozinha

2 colheres de sopa de margarina

3 folhas de couve

2 colheres de sopa de farinha de trigo

3/4 xicara de leite

1/2 xicara de parmesao ralado

e sal e pimenta preta a gosto

2 batatas grandes

CUPCAKE
DE BATATA
GRATINADA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 200°C e unte as
forminhas com spray de cozinha ou algo
similar.

Derra a margarina em fogo médio e
coloque alho. Acrescente leite e farinha,
mexa por mais 5 minutos e retire do fogo.
Cubra com queijo parmesao, pimenta e
sal.

Divida as duas batatas em 12 forminhas
e despeje a massa e 0 queijo por cima.
Asse por 25 minutos.
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INGREDIENTES

2 1/2 xicaras de farinha de trigo

2 colheres de cha de fermento

1/2 colher de cha de bicarbonato

1/2 colher de cha de sal

1 colher de cha de manjericao

1/2 colher de cha de oregano

2 colheres de sopa de acgucar

3 tomates cortados

2 1/2 xicaras de cheddar

4 cebolas cortadas

1 ovo

1 1/2 xicaras de leite

CUPCAKE
DE PIZZA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 190°C e prepare as
forminhas com papel.

Misture a farinha, fermento, bicarbonato,
sal, manjericao, oregano e agucar.
Coloque os tomates, queijo e cebola em
outro pote e separe.

Bata os ovos junto da massa de farinha
e, assim que estiver homogéneo, despeje
nas forminhas e a mistura de quejo por
cima.

Deixe assar por 15-20 minutos ou até o
palito sair limpo.
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INGREDIENTES

3 colheres de sopa de margarina

12 fatias de pao

700g de carne moida
1 ovo

1 cebola pequena
Creme de cogumelos
sal e pimenta a gosto

3/4 xicara de cheddar

CUPCAKE DE
HAMBURGUER

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Passe margarina em um dos lados

da fatia do pao e coloque-o na forminha,
pressionando com o lado da margarina
para baixo.

Agora, em um pote, misture os demais
ingredientes e despeje o recheio nas
forminhas de cupcake. Polvilhe com
cheddar.

Asse por 30 minutos ou até a carne ficar
pronta.
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INGREDIENTES

4 xicaras de acucar de confeiteiro

100g de groselha
120g de améndoas

75 de farinha

150g de agucar

6 ovos batido em clara

100g de margarina sem sal

CUPCAKE DE
GROSELHA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 150°C e unte as
forminhas com margarina.

Misture o acucar com 2 colheres de sopa
de dgua em uma panela e esquente em
fogo baixo. Espere o acucar dissolver para
acrescentar a groselha e mexa por 5
minutos.

Misture as améndoas com acucar e ovos.
Despeje a mistura nas forminhas e
coloque 3-4 frutasde groselha no centro
de cada cupcake.

Asse por 35-40 minuto ou até a massa
comecar a sair pela borda.

Remova do forno e espere esfriar por

5 minutos antes de desenformar.
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INGREDIENTES

e 100g de pao

e 1509 de farinha com fermento

e 1509 de agucar

e 3 colheres de sopa de leite

e 2 0VOS

e 1limao cortado

e 7g de morango para decorar
Recheio:

e Creme de limao
Merengue:

e 2 OVOS

e 100g de agucar

CUPCAKE
MERENGUE
DE LIMAO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 160°C e prepare as
forminhas com papel.

Coloque todos os ingredientes da massa
em uma tigela e misture até ficar cremosa
e fofa. Asse por 18-20 minutos ou até o
palito sair limpo. Espere esfriar.

Corte o centro de cada cupcake e ponha
um pouco de creme de limao dentro.

Para o merengue, misture os ovos até ficar
claro e cremoso. Acrescente agucar e
mexa mais.

Coloque o merengue em um saco de
confeiteiro e decore os cupcakes.

Polvilhe com pedacos de morango e sirva.
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INGREDIENTES

450g de marzipa

2759 de agucar mascavo
150ml de 6leo de girassol

50g de mel

1 colher de cha de baunilha
75g de cream cheese

4 ovos

150g de groselha

759 de uvas passas

200g de farinha

2 colheres de cha de fermento

2 colheres de cha de tempero misto

CUPCAKE
DE SIMNEL

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Enrole o marzipa e corte cada pedaco com
5cm e diametro.

Bata acucar, mel, baunilha e cream cheese
até ficar cremoso e homogéneo.
Acrescente as uvas passas, farinha,
tempero e acucar.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 25-30 minutos.

Quando o cupcake estiver pronto, cubra
com discos de marzipa e pressione
gentilmente.

Espere o marzipa encorpar com a ajuda
do calor dos cupcakes e sirva.
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INGREDIENTES

e 250g agucar mascavo

¢ 100g de margarina sem sal

e 2 laranjas

e 2 OVOS

e 50ml de leite

e 200g de farinha com fermento

e 1/2 colher de cha de bicarbonato

e 1 colher de cha de baunilha
Creme de chocolate:

e 220g de chocolate amargo

e 190g de acucar

e 4 ovos

e 250g de margarina sem sal
Cobertura:

e Jujubas

e Bolacha de chocolate

e 100g de chocolate amargo

CUPCAKE
DE JAFFA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Misture agcucar, magarina e raspas de
laranga até ficar cremoso. Acrescente os
ovos, leite, farinha, bicarbonato, baunilha
e mexa até ficar homogéneo.

Despeje nas forminhas e deixe assar por
20-25 minutos. Espere esfriar antes
dedesenformar.

Para o creme de chocolate:

derreta chocolate com um pouco de agua
no microondas. Espere esfriar, acrescente
aclcar e mexa mais um pouco até ficar
pronto.

Assim que o merengue esfriar, acrescente
a margarina e bata por mais 6-8 minutos.
Espere esfriar na geladeira por 10-15
minutos.

Decore os cupcakes dom o creme de
chocolate com o auxilio de um saco de
confeiteiro.
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INGREDIENTES

100g de nozes

140g de agcucar masvaco

3 colheres de sopa de leite

2 colheres de chd de café

100g de maragarina

2 colheres de sopa de 6leo de nozes
2 ovos

759 de farinha com fermento
759 farinha organica

1/2 colher de cha de bicarbonato
305 de margarina sem sal

400g de agucar

2 colheres de sopa de cacau

2 colheres de sopa de café com 4
colheres de sopa de dgua quente.

1 colher de cha de baunilha

' CUPCAKE

DE CAFE
E NOZES

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Coloque as nozes no liquidificador e

bata com acucar. Misture com leite e cafe.
Acrescente a mistura de nozes com leite,
margarina, 6leo, ovos, farinhas e
bicarbonato e mexa até ficar homogéneo.
Despeje a massa nas forminhas e deixe
assando por 18 minutos ou até o palito
sair limpo.

Espere esfriar por 5 minutos e
desenforme.

Para a cobertura, misture a margarina até
ficar cremosa. Coloque acucar, cacau, café,
baunilha e mexa por mais 5-8 minutos.
Para decorar, coloque a mistura num saco
de confeiteiro e passe nos cupcakes.
Espere refrigerar por 20 minutos antes de
comer.
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INGREDIENTES

e 175g de margarina sem sal

e 175g de aglcar de confeiteiro

e 3 0VO0

e 1759 de farinha fermentada

e 1/4 colher de ché de bicarbonato
e 1-2 colheres de cha de cha mate
e barra de chocolate branco

e 3509 de agucar

e 1-2 de colher de sopa de cha mate

CUPCAKE
DE MATE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Bata a margarina e acrescente agucar.
Ponha farinha, ovos e cha. Se a massa
estiver muito grossa, acrescente uma
colher de cha de dgua até alcancar a con-
sisténcia desejada.

Despeje a massa nas forminha e deixe
assar por 15-20 minutos ou até o palito
sair limpo.

Para a cobertura, bata a margarina e o
acucar até ficar cremoso e acrescente o
cha. Decore os cupcakes com a mistura.
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INGREDIENTES

e 125g de agucar de confeiteiro

e 125g de margarina
e 2 limoes
e 2 OVOS
e 125g de farinha fermentada
e 185 de acgucar
Cobertura de limao:
e Limao espremido

e 100g de agucar de confeiteiro

CUPCAKE
DE LIMAO
GELADO

PREPARO

Misture acucar e limao até ficar cremoso
e ponha na geladeira para esfriar por Th.
Enquanto isso, pré-aqueca o forno a
180°C. Bata acgucar, margarina e limao até
ficar fofo e cremoso. Acrescente os ovos,
um de cada vez, e mexa mais um pouco.
Por fim, coloque a farinha e o suco de
limao.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 18-20 minutos ou até o palito
sair limpo.

Agora, misture o acuicar com 2 colheres de
sopa de suco de limao e decore os
cupcakes, apods desenforma-los.
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INGREDIENTES

e 100g de chocolate amargo

¢ 100g de margarina

e 2 ovos batidos

e 250g de acgucar

e 100g de farinha com fermento
e 1509 de cerejas

o Chantily

CUPCAKE
BROWNIE DE
CHOCOLATE
E CEREJAS

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Derreta o chocolate e margarina em uma
panela a fogo baixo e misture.

Tire do forno e acrescente os ovos, farinha
e acucar. Por fim, coloque as cerejas e
misture gentilmente.

Despeje a massa no forno e deixe assar
por 20 minutos ou até o palito sair limpo.
Espere esfriar e decore com chantily.
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INGREDIENTES

e 125g de margarina com sal

e 75g de agucar mascavo

e 140g de mel

e 2 0VOS

e 225g de farinha com fermento

e 1 colher de sopa de suco de limao

e 1 colher de cha de gengibre
Cobertura de mel:

* 100g de margarina com sal

* 709 de mel

e 125 de acucar

CUPCAKE
DE MEL

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Bata a margarina e o agucar por 2 minutos
até ficar cremoso. Acrescente mel, ovos,
farinha, gengibre e suco de limao.
Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 20 minutos ou até o palito sair
limpo.

Espere esfriar 15 minutos antes de
desenformar.

Para a cobertura, derreta a margarina em
uma panela, tire do fogo e acrescente
aculcar e mel.

Decore os cupcakes com o auxilio de uma
colher e sirva.
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INGREDIENTES

e 175g de margarina

e 100g de chocolate amargo

e 300g de farinha

e 375g de acucar

e 25g de cacau

e 2 OVOS

e 200ml de vinho vermelho

e 200g de blackberry
Creme:

* 1 caixa de blackberry

e 150g de margarina

* 300g de agucar

CUPCAKE
DE BLACKBERRY
E CHOCOLATE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Derreta o chocolate com margarina em
uma panela.

Misture a farinha, aclcar, cacau e
bicarbonato e acrescente os ovos e vinho
vermelho. Mexa até ficar homogéneo.
Em seguida, coloque o chocolate a
mistura e mais 100ml de agua fervente.
Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 35 minutos ou até o palito sair
limpo.

Para o creme, bata margarina e agucar e
junte com as frutas.

Decore o cupcake e sirva.
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INGREDIENTES

1 pacote de massa de bolo de
chocolate

Recheio de cheesecake de caramelo

salgado

1 pote de cream cheese

1/2 xicara de doce de leite
1/8 colher de cha de sal
Creme de caramelo salgado:

1 1/2 xicaras de margarina

6 xicaras de acucar

2 colheres de cha de baunilha
10 caramelos

1 a 3 colheres de sopa de leite
1/4 colher de cha de sal
Decoracao:

1/2 xicara de nozes

1/2 xicara de pretzels

Glacé de caramelo salgado:

3 colheres de sopa de caramelo

sal extra (opcional)

# CUPCAKE DE

CHOCOLATE
E CARAMELO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Siga as instru¢des da caixinha de bolo e
espere o cupcake esfriar por
aproximadamente 30 minutos.

Para o recheio de cheescake, bata todos
os ingredientes em velocidade media e
preencha cada cupcake com o creme.
Caramelo salgado: bata a margarina em
velocidade baixa até ficar cremosa e va
adicionando acucar aos poucos. Em
seguida, ponha baunilha. Em um pote
que pode ser posto no microondas,
coloque os caralemos e 1 colher de sopa
de leite e configure para 1 minuto ou até
ps caramelos derreterem. Acrescente sal
e o restante de leite. Misture com os
pretzels e as nozes e deixe de lado.
Decore os cupcakes com a massa e
polvilhe com a mistura de pretzels e
nozes. Repita até que todos os cupcakes
estejam prontos e refrigere antes de
servir.

Se desejar, coloque sorvete também.
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INGREDIENTES

e 1 pacote de massa de bolo

e 1 lata de refrigerante de sua escolha

CUPCAKE
REFRIGERANTE
POP

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 170°C e prepare as
forminhas com papel.

Misture a massa de bolo com a lata de
refrigerante e bata em velocidade baixa
por 1 minuto. Em seguida, bata em
velocidade média por mais 2 minutos.
Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 15-18 minutos ou até o palito
sair limpo.

Espere esfriar por 10 minutos antes de
desenformar e mais Th antes de servir.
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INGREDIENTES

e Pacote de massa para wontons

e 1 pacote de macarrao com queijo
e 4509 de carne

e 1 cebola picada

e 1/2 xicara de pimentao verde

e mistura de temperos para taco

e 1 xicara de queijo derretido

e 1/2 xicara de cebolinha

e 1/2 xicara de azeitona

CUPCAKE

{ DETACO

E QUEIJO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 200°C e unte as for-
minhas com spray de cozinha ou algo
similar.

Forre as forminhas com massa para
wonton e deixe assar por 8 minutos ou
até ficar dourada.

Enquanto isso, cozinhe o macarrao com
queijo.

Em outra panela, prepare a carne com os
temperos e cozinhe por 5-7 minutos em
fogo médio. Acrescente o macarrao e
misture bem.

asse por 2 minutos ou até o queijo
derreter. Espere 5 minutos, retire da
panela e cubra cada cupcake com
chantily, salsinha e azeitona. Sirva
enquanto estiver morno.
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GINGERBREAD CUPCAKE
2 cﬁﬂmwr% DBeellercorears;
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INGREDIENTES

e 200g de farinha

e 2 colheres de cha de fermento
e 2 colheres de cha de gengibre
e 1/2 colher de cha de canela
e 1/2 colher de cha de tempero misto
e 2 OVOS
e 125g de acucar melaco
e 150g de margarina
e 100g de xarope dourado
Creme de canela:
10g de margarina
2 xicaras de acgucar
1 colher de cha de canela
1/4 colher de cha de baunilha

2-3 colheres de cha de leite

CUPCAKE

DE GENGIBRE
E COBERTURA
DE CANELA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 170°C e prepare as
forminhas com papel.

Misture os ingredientes da massa e bata
até ficar cremoso e homogéneo.
Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 18 minutos ou até o palito sair
sem nenhum resquicio de massa.
Espere esfriar antes de desenformar e
decoras.

Para o creme: bata os ingredientes em
velocidade média e acrescente 1 colher
de cha de leite de cada vez, caso a mistura
esteja muito sdlida.

Decore os cupcakes e sirva.
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INGREDIENTES

e 200g de farinha para bolo

e 15g de agucar

e 12g de margarina

e 125ml de leite

e 2 0VOS

e 2.5 de adocante

e 10ml de bicarbonato
Cobertura:

e 100g de margarina sem sal

* 4009 de agucar

e 7.5 ml de baunilha

* 50ml de chantily

* 300g de chocolate

e pedacos de chocolate

CUPCAKE
SUAVE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Misture os ingredientes e bata até ficar
cremoso. Despeje nas forminhas e asse
por 15-20 minutos ou até a massa ficar
dourada.

Retire do forno e espere esfriar por 5
minutos antes de desenformar.

Para a cobertura, bata a margarina o
acucar por 5 minutos. Acrescente
baunilha e chantily até alcancar a
consisténcia desejada.

Decore os cupcakes com a mistura e deixe
esfriar na geladeira. Quando a cobertura
estiver consideravelmente sélida, polvilhe
com pedacos de chocolate e sirva.
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INGREDIENTES

2 OoVOS

3/4 xicara de agucar

3 colheres de chda de geleia de
damasco

2/3 xicara de leite

1 colher de cha de vinagre

1 xicara de farinha de bolo

1 colher de cha de bicarbonato
pitada de sal

Molho:

80ml de creme

40ml de agua

1 colher de cha de margarina
80ml de agucar mascavo
Cobertura:

250ml de creme de leite

60ml de agucar

CUPCAKE
PUDIM DE
MALVA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Bata acucar e a margarina juntas até que
figue homogéneo. Acrescente os demais
ingredientes da massa e despeje nas
forminhas. Deixe assar por 15-18 minutos
ou até o palito sair limpo.

Coloque os ingredientes do molho em
uma panela e mexa até que o acucar
dissolva.

Assim que os cupcakes estiverem prontos,
coloque uma colher de sopa em cada um
e espere esfriar antes de colocar a cober-
tura.

Faca chantily com o creme de leite,
misturando os ingredientes e mexendo e
coloque na geladeira para que fique mais
solido.

Apds 15 minutos, retire da geladeira e
decore os cupcakes. Sirva imediatamente
para que o creme nao derreta.
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CUPCAKE
DE BETTERABA
E CHOCOLATE

INGREDIENTES PREPARO

e 150g de chocolate amargo Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Quebre o chocolate em pequenos

e 2009 de agucar pedacos e derreta no fogo baixo.
Misture aclcar e ovos até ficar
homogéneo e acrescente os demais

e 30ml de éleo de girassol ingredientes da massa.

Deixe assar por 25-30 minutos ou até

o palito sair limpo.

e 2509 de beterraba Para a cobertura, pegue o chocolate e
misture com margarina, agucar e creme
fraiche. Espere esfriar um pouco antes de
 30g de cacau decorar os cupcakes.

Use pedacos de beterraba para decorar,
caso deseje.

e 3 0VOS

e 100ml de leitelho

e 1 colher de cha de baunilha

e 2759 de farinha

e 1 colher de cha de fermento

e 1/2 colher de cha de bicarbonato

e 1/2 colher de cha de sal
Cobertura:

* 150g de chocolate

e 50g de margarina

e 100g de acucar

e 250g de creme fraiche

e beterraba para decoracao
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INGREDIENTES

3/4 xicara de leite

1/2 xicara de 6leo de girassol
5ml de baunilha

4 ovos

1 xicara de a\cucar

375ml de farinha de trigo

2 colheres de cha de fermento
pitada de sal

Cobertura:

125g de margarina

375 ml de aglcar mascavo
1/2 lata de leite condensado

5ml de baunilha

CUPCAKE
DE BAUNILHA
E CARAMELO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Quebre o chocolate em pequenos
pedacos e derreta no fogo baixo.
Misture aclcar e ovos até ficar
homogéneo e acrescente os demais
ingredientes da massa.

Deixe assar por 25-30 minutos ou até

o palito sair limpo.

Para a cobertura, pegue o chocolate e
misture com margarina, agucar e creme
fraiche. Espere esfriar um pouco antes de
decorar os cupcakes.

Use pedacos de beterraba para decorar,
caso deseje.
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CUPCAKE
DE MOJITO

INGREDIENTES PREPARO

e 1/2 xicara de folhas de menta Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.
Misture a menta com o leite quente e
 1/2 xicara de farinha de bolo deixe por 12-15 minutos. Remova as
folhas e deixe o leite esfriar.
Junte os demais ingredientes e a mistura
e 1/4 colher de cha de bicarbonato de menta e bata até ficar cremoso.
Despeje a mistura nas forminhas e deixe
assar por 20 minutos.
e 1259 de margarina Espere os cupcakes esfriarem antes de
colocar a cobertura.

e 190ml de leite quente

e 1 colher de cha de fermento

e 1/4 colher de cha de sal

e 1 xicara de agucar

* 2 0vos Para a cobertura, bata os ovos, acucar

e sal. Depois, coloque numa panela e
esquente por 3-5 minutos até o acucar

* 1/2 colher de cha de baunilha dissolver e ficar quente. Torne a bater

a massa até esfriar e ganhar forma. Use-a
imediatamente nos cupcakes e decore
Merengue: com as raspas de limao por cima.

e raspas de limao

e 2 colheres de cha de rum

e 4 ovos

e 1 xicara de acucar

e pitada de sal
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INGREDIENTES

e 125g de margarina

e 150g de acgucar

e 10ml de dgua de rosas

e 2 0VOS

e 160g de farinha com fermento
e 125ml de leite integral

e framboesas

e 2 litros para servir: agua de rosas e
sorvete de framboesa

CUPCAKE

AGUA DE ROSAS
E SORVETE

DE FRAMBOESA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 160°C e prepare as
forminhas com papel.

Bata a margarina, agucar e a dgua de rosas
até ficar homogéneo e cremoso.
Acrescente os ovos, farinha e as
framboesas.

Despeje a mistura nas forminhas e deixe
assar por 15-20 minutos ou até o palito
sair limpo.

Para fazer a cobertura de sorvete, prepare
os cupcakes e bata o sorvete com a agua
de rosas para que ele fiqgue um pouco
mais amolecido. Em seguida, coloque em
cima do cupcake e faca movimentos
circulares para dar esse aspecto de
ondinhas. Sirva imediatamente.
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INGREDIENTES

1 xicara de margarina

e 1/2 xicara de leite frio

e 1/2 xicara de suco de laranja

e 1.5 xicara de acucar

e 4 ovos

e 2 colheres de cha de baunilha

e 1/4 colher de cha de sal

e 4 colheres de cha de fermento

e 3 xicaras de farinha

e 1 xicara de chocolate amargo, pedacos
e 2 colheres de cha de raspas de laranja
e 180g de chocolate amargo

e 1 xicara de creme

e raspas de laranja para decoragao

CUPCAKE

DE LARANJA
E CHOCOLATE
AMARGO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Bata a margarina, leite, laranja, agucar,
ovos, baunilha, sal, fermento e farinha
em velocidade média por 5 minutos.
Acrescente os pedacos de chocolate e
as rapas de laranja.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 15 minutos ou até o palito sair
limpo.

Para o ganache, esquente o creme em um
microondas e coloque o chocolate,
misturando até ficar homogéneo.
Refrigere.

Novamente, mexa no ganache para ele
chegar na consisténcia desejada e decore
0s cupcakes com o creme e raspas de
laranja.
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INGREDIENTES

1 pacote de massa de bolo de
baunilha

e 1 pacote de pudim instantaneo

e 1 colher de sopa de canela
Cobertura:

* 3/4 xicara de margarina

e 1 colher de sopa de baunilha

e 1-2 colheres de cha de canela

e 2-3 colheres de sopa de leite

e 3 xicaras de agucar

* Churros assado

e AcuUcar de canela

CUPCAKE
DE CHURROS

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Siga as instrucdes do pacote de massa.
Acrescente o pudim e canela e mexa
até ficar homogéneo.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 15-18 minutos ou até o palito
sair limpo. Espere esfriar.

Para a cobertura, bata a margarina,
baunilha e canela até ficar cremoso.
Acrescente acucar e coloque 1 colher de
sopa de leite por vez até alcancar a
consisténcia desejada.

Decore os cupcakes com a cubertura e
um mini churros com acucar canelada
por cima.
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INGREDIENTES

1 1/2 xicaras de farinha

1 colher de cha de fermento
1/2 colher de cha de bicarbonato
1/4 colher de cha de sal

3/4 xicara de agucar

2 ovos

110g de margarina

1 1/2 colher de cha de baunilha
1/2 xicara de nata

1/2 xicara de morangos picado
raspas de laranja

1/4 xicara de amora

Cobertura:

Pedacos de laranja e amoras
Creme:

110g de margarina

1/2 xicara de gordura vegetal
2-3 xicaras de agucar

1/2 colher de cha de baunilha

2 xicaras de vinho vermelho e 1/4
xicara de agucar

CUPCAKE
SANGRIA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Misture os ingredientes para a massa

e bata até ficar homogéneo e cremoso.
Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 14-16 minutos ou até o palito
sair limpo.

Xarope de vinho:

Ponha vinho para esquentar em fogo
médio/alto. Quando comecar a ferver,
reduza para fogo baixo e deixe por 20-30
minutos. Retire a panela do fogo e espere
esfriar em temperatura ambiente. Em
seguida, coloque no refrigerador.

Creme:

Misture os ingredientes do creme e bata
por aproximadamente 2 minutos.
Acrescente 1/4 xicara do xarope de vinho
e mexa. Vocé podera adicionar mais vinho
se achar que o sabor esta muito fraco.
Transfira a mistura para um saco de
confeiteiro e preencha os cupcakes com
o recheio. Depois, decore os cupcakes
com esse mesmo recheio, partindo do
centro para as bordas. Acrescente amora
e pedacos de morango.
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INGREDIENTES

Cupcake de abdbora:

e 1 xicara de farinha de trigo
* 1/2 colher de cha de fermento
* 1/2 colher de cha de bicarbonato
* 1/2 colher de cha de sal grosso
* 1/2 colher de cha de canela
e 1/2 colher de chéa de gengibre
e 1/8 colher de cha de nozes
e 1/8 colher de cha pimenta jamaicana
* 1/2 xicara de aglcar mascavo
* 1/2 xicara de acgucar
e 1/2 xicara de margarina
e 2 0VOS
e 200g de abdbora
Doce de leite:
e 1 caixa de leite condensado
* dgua quente
Creme de doce de leite:

e 3/4 xicara de margarina sem sal

e 11/2 colher de sopa de creme de leite

e 1/2 colher de cha de baunilha
e 2 xicaras de acucar

e 1/4 xicara de doce de leite pronto

CUPCAKE
DE ABOBORA
E DOCE DE LEITE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Misture todos os ingredientes da massa,
deixando a dbobora por ultimo. Bata até
ficar cremoso e homogéneo e despeje
nas forminhas. Deixe assar entre 20-25
minutos ou até o palito sair limpo.
Espere esfriar antes de desenformar.
Assim que estiver frio, preencha cada
cupcake com uma colher de doce de leite
e decore com creme de doce de leite.
Para o doce de leite: Pré-aqueca o forno
a 220°C. Ponha o leite condensado em
banho baria por aproximadamente 1h.
Se a mistura tiver uma cor caramelizada,
esta feita, do contrario espere mais um
pouco.

Quando a textura estiver com aspecto
de caramelizada, retire do forno e espere
alguns minutos. Em seguida, bata com
uma batedeira até ficar cremoso.

Creme de doce de leite: Bata margarina e
acucar em baixa velocidade e acrescente
os demais ingredientes.
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INGREDIENTES

1 xicara de farinha de bolo

1 colher de cha de fermento

1/2 colher de cha de sal

1/4 xicara de agucar

6 colheres de sopa de margarina

2 ovos

1 colher de cha de baunilha

1/4 xicara de leite de améndoas

1/2 xicara de manteiga de amendoim
Cobertura:

220g de margarina

3/4 xicara de agucar de confeiteiro
1/2 xicar de manteiga de amendoim
Granulado

Morango em conserva ou geleia

RECEITA DE
CUPCAKE
PB&J

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Misture todos os ingredientes da massa
e bata por aproximadamente 5 minutos
até ficar homogéneo e cremoso.

Deixe assar por 17-20 minutos ou até o
palito sair limpo.

Faca um buraco no centro de cada
cupcake e preencha com geleia ou
morango em conserva. Esquente no
microondas para que fique mais facil

de rechear.

Para a cobertura:

Bata a margarina até ficar cremosa, em
velocidade alta. Coloque o acucar aos
poucos, manteiga de amendoim e sal.
Bata por 5-7 minutos em alta velocidade
e decore os cupcakes.

Decore com confetes.
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INGREDIENTES

e 12/3 xicaras de farinha de trigo

2 colheres de cha de fermento

* 1/4 colher de cha de sal

* 1 xicara de agucar granulado

* 1 xicara de margarina

* 3 ovos

e 2/3 xicara de leitelho

e 1 colher de cha de baunilha

e 1/2 xicara de granulado
Creme:

* 1 2/3 xicaras de agucar

e 1 colher de cha de baunilha

e 1/2 xicara de margarina
Decoracao:

e 1 xicara de mini chocolate

e 1 colher de sopa de 6leo vegetal

e Docinhos de cereija

e Granulado

s CUPCAKE
0 DE SUNDAE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Misture os ingredientes secos da massa
em um pote e os molhados em outro
pote. Misture até ficar homogéneo e
junte a massa seca a molhada.

Deixe assar por 20-25 minutos ou até

o palito sair limpo.

Espere esfriar por 5 minutos antes de
desenformar.

Creme:
Bata a margarina lentamente e acrescente
o aclcar e a baunilha e bata por 3-4
minutos.

Decoracao:

Derreta o chocolate em banho maria

no fogao e mexa as vezes. Retire do fogo
e acrescente o 6leo até ficar homogéneo.
Espere esfriar antes de colocar nos
cupcakes com o auxilio de uma colher
de sorvete.

Despeje a cobertura por cima das bolas
de sorvete e sirva imediatamente.
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INGREDIENTES

Base de chocolate:

* 1 xicara de cacau

* 1 xicara de manteiga de cacau

® 1/3 xicara de nectar de agave

* 1 colher de sopa de baunilha
Creme de caju:

e 1 xicara de caju

e 1/2 xicara de 6leo de coco

e 1/2 xicara de agua

e 1/4 xicara de nectar agave

* 1 colher de sopa de baunilha

e pitada de sal

CUPCAKE DE
CHOCOLATEE
CREME DE CAJU

PREPARO

Derreta a manteiga de cacau e

misture com os demais ingredientes.
Despeje a massa em um molde de
cupcakes e ponha no freezer por 1-2
horas.

Creme de caju: misture todos os
ingredientes em alta velocidade até ficar
homogéneo.

Retire os cupcakes do freezer, cubra com
o creme de caju e coloque-o de volta no
refrigerador para gelar por mais 4 horas.
Retire da geladeira 30 minutos antes de
servir.
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INGREDIENTES

3759 de farinha fermentada

1 1/2 xicaras de agclcar mascavo
1 pastinava

1 cenoura

1 beterraba

50g de nozes

2 colheres de cha de laranja

1 1/2 acolheres de cha de tempero
misto

125ml de 6leo de canola
4 ovos

300g de nata

Creme:

2509 de cream cheese
80g de margarina

2409 de agucar

1 colher de sopa de polpa de maracuja

CUPCAKE DE
CENOURA
PASTNAVA

E BETERRABA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare

as forminhas (de 80ml) com papel.
Misture a farinha, acucar, pastinava,
cenoura e beterraba cortada, nozes e
laranja.

bata o 6leo, ovo e nata antes de
acrescentar a mistura de farinha.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 20-25 minutos ou até o palito
sair limpo. Espere esfriar antes de
desenformar.

Para a cobertura, bata o cream cheese e a
margarina até ficar cremoso. Acrescente o
acucar e a polpa de maracuja e mexa até
ficar homogéneo.

Decore o cupcake e sirva.

E-book licenciado para Nayara Fernanda Silva Nery nayarafernanda3@gmail.com CPF: 40353163856



INGREDIENTES

1 laranja

1 limao

200g de couve-flor

3/4 xicara de agucar mascavo
2 ovos

1 fava de baunilha cortada
1/2 xicara de azeite

pitada de sal

Creme de cream cheese:
125g de cream cheese

1/4 xicara de acgucar

3 colheres de cha de suco de limao
Raspas de limao para decorar

Raspas de laranja para decorar

CUPCAKE DE
COUVE-FLOR

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare
as forminhas com papel.

Bata a couve-flor num liquidificador até
ficar liquida e misture com a laranja e o
limao. Acrescente os demais ingredientes
da massa e despeje nas forminhas.

Deixe assar por 20 minutos ou até o palito
sair limpo e espere 5 minutos antes de
desenformar.

Para a cobertura bata todos os
ingredientes e use uma faca para decorar
os cupcakes. Use as raspas de limao e
laranja para enfeite, se desejar.
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- Sugar

INGREDIENTES

e 100g de margarina
e 2/3 xicara de acucar
®* 2 ovos
* 1 colher de cha de fava de baunilha
¢ 1 colher de cha de corante vermelho
* 1 1/4 xicaras de farinha fermentada
e 1/4 xicara de cacau
e 2/3 xicara de leitelho

Cobertura:

® 250g de cream cheese

1 1/2 xicaras de agucar

1 colher de chda de suco de limao

CUPCAKE
PINK VELVET

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 170°C e prepare

as forminhas com papel.

Bata a margarina e o acucar até ficar
cremoso. Acrescente 1 ovo de cada vez,
baunilha e o corante até ficar homogéneo.
Misture os demais ingredientes da massa
e despeje nas forminhas.

Deixe assar por 20 minutos ou até o palito
sair limpo. Espere 5 minutos antes de
desenformar.

Cobertura: bata o cream cheese até ficar
cremoso, acrescente o agucar, um pouco
de cada vez e ponha o suco de limao.
Quando a mistura estiver pronta coloque
num saco de confeiteiro e decore os
cupcakes.
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INGREDIENTES

—

wews ™ CUPCAKE

2 xicaras de farinha integral
3/4 xicara de agucar

3/4 xicara de leite

2/3 xicara de azeite

2 ovOsS

1 colher de chd de baunilha
Granulado para decoracao
Pirulitos para decoracao
Cobertura:

1 1/2 xicaras de agucar
Corante rosa, opcional

1 a 2 colheres de sopa de agua

=

N DE AZEITE

s .,."3

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C ou 200°C

e prepare as forminhas com papel.
Misture a farinha e o aglicar numa tigela
e abra um buraco no meio. Coloque os
demais ingredientes da massa e misture
até ficar homogéneo.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 12-15 minutos ou até o palito
sair limpo. Espere esfriar por 5 minutos
antes de desenformar.

Para a cobertura, misture o acucar e
corante com um pouco de dgua até
alcancar a consisténcia desejada. Decore
os cupcakes com o creme, pirulitos e
granulado.
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INGREDIENTES

e 100g de damasco

e 200ml de dgua quente

®* 125ml de 6leo de girassol

* 1 colher de sopa de raspas de limao
* 1 colher de sopa de suco de limao

e 100g de acgucar

e 225 farinha sem gluten

e 2 colheres de cha de fermento

Cobertura:
e 25g de tahine
e 2 colheres de chd de suco de limao
e 30ml de leite de soja

* 3509 de agucar

CUPCAKE
DE LIMAO
DAMASCO
COM COCO

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare

as forminhas com papel.

Coloque o damasco em agua quente e
espere 10 minutos. Em seguida,
acrescente o 6leo, limao e suco de limao.
Transfira para um liquidificador em alta
velocidade e bata até ficar cremoso.
Misture o liquido com os ingredientes
secos e bata até ficar homogéneo.
Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 25 mintos ou até o palito sair
limpo. Espere esfriar antes de
desenformar ou ird quebrar.

Cobertura: esquente o 6leo de coco

até ficar liquido. Acrescente os demais
ingredientes e bata por 3 minutos.
Espere alguns instantes até ganhar forma
e decore os cupcakes.
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INGREDIENTES

e 185g de margarina sem sal

e 125g de aclcar mascavo
e 2 0VOS

¢ 3 colheres de cha de café instantaneo
com 1 colher de sopa de agua quente

e 1509 de farinha com fermento
e 100ml de leite

* Pedacos de café achocolatado para
decoragao

Cobertura:
* 2509 de agucar de confeiteiro
e 30g de margarina sem sal
* 11/2 colheres de ché de café

instantaneo dissolvido em 2 colheres
de cha de agua quente

CUPCAKE
DE CAFE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 150°C e prepare as
forminhas com papel.

Bata a margarina e o agucar até ficar
cremoso. Acrescente os ovos, um de cada
vez, e coloque o café. Misture com farinha
e leite.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 25-30 minutos ou até os
cupcakes ficarem dourados. Remova

e espere esfriar nas forminhas.
Cobertura: misture os ingredientes até
ficar homogéneo e decore os cupcakes.
Eles poderao ficar na geladeira por 3 dias
antes de estragarem. Caso nao tenham
cobertura, podem durar até 8 semanas
se congelados.
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INGREDIENTES

185g de margarina sem sal
175g de acgucar

1 colher de cha de baunilha
3 ovos

125g de farinha fermentada
30g de farinha de trigo
125ml de leite

45g de aglcar mascavo
Creme:

375g de leite

3 ovos

55g de agucar

2 colheres de sopa de farinha

CUPCAKE DE
CREME BRULEE

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Bata a margarina, agucar e baunilha até
ficar cremoso. Acrescente os ovos, as
farinhas e o leite. Despeje a massa nas
forminhas e deixe assar por 15 minutos
ou até o palito sair limpo.

Creme: Esquente o leite e tire do fogo.
Em seguida, misture com ovos, acucar e
farinha. Volte a panela para o fogo e deixe
até ferver.

Corte o centro dos cupcakes e recheie
com o creme. Deixe na geladeira até
esfriar e polvilhe uma colher de sopa de
acucar mascavo e coloque em um
forninho por 3 minuto até caramelizar.
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CUPCAKE DE
BAKLAVA

INGREDIENTES PREPARO

e 50g de nozes Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Bata a margarina e o agucar até ficar

* 1109 de agucar demerara cremoso. Acrescente os ovos, farinhas

e leite até ficar homogéneo.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
 185g de margarina sem sal assar por 10-12 minutos ou até o palito
sair limpo. Coloque mel enquanto os
cupcakes estiverem quentes.

e 50g de améndoas

e 2 colheres de chéa de canela

e 1409 de aglucar mascavo

e 3 0vVOS

e 125g de farinha fermentada
e 30g de farinha de trigo

e 125ml de leitelho

e 90g de mel
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INGREDIENTES

185g de margarina sem sal

170g de acgucar

1 colher de cha de baunilha

3 ovos

125g de cream cheese

1 colher de sopa de maracuja, polpa
1259 de farinha fermentada

30g de farinha de trigo

60ml de leite

Cobertura de maracuja:

300ml de chantily

1 1/2 colheres de sopa de agucar de
confeiteiro

2 polpas de maracuja

CUPCAKE DE
MARACUJA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Bata todos os ingredientes da massa até
ficar cremoso e homogéneo e despeje nas
forminhas. Deixe assar por 15 minutos ou
até o palito sair limpo.

Para a cobertura de maracuja: Bata os
ingredientes até ficar cremoso. Coloque

o creme num saco de confeiteiro e recheie
os cupcakes. Decore com chantily e um
pedaco de maracuja.

E-book licenciado para Nayara Fernanda Silva Nery nayarafernanda3@gmail.com CPF: 40353163856



INGREDIENTES

Creme:

e 3 0VOS

e 2 colheres de sopa de ag~ucar

e 2 colheres de sopa de creme em pé

e 250ml de leite

e 1 colher de cha de baunilha
Cobertura:

e 60g de farinha de trigo

e 75g de nozes

e 95g de agucar mascavo

e 80g de margarina sem sal

e 1 colher de chd de canela

e 170g de acgucar

* 1 colher de cha de baunilha

®* 3 ovos

e 125g de farinha fermentada

* 30g de farinha de trigo

* 1 colher de cha de tempero misto

e 60g de sultanas

* 125ml de leite

CUPCAKE DE
STRUDEL

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Para fazer o creme, coloque os ovos,
aclcar e creme em po e mexa até ficar
homogéneo. Esquente o leite até quase
ferver e despeje na mistura de ovo.
Coloque toda a mistura de volta na panela
e mexa em fogo baixo até ferver.
Refrigere.

Para a cobertura, misture todos os
ingredientes até ficar homogéneo. Bata

a margarina, acucar e baunilha até ficar
cremoso. Acrescente um ovo de cada vez,
farinhas, tempero, leite e sultanas.
Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 14-15 minutos ou até o palito
sair limpo.
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CUPCAKE DE
TANGERINA
E CAMOMILA

INGREDIENTES PREPARO

* 185ml de leite Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Coloque o leite e a camomila em uma

e 1509 de margarina sem sal panela e espere ferver. Deixe por

5 minutos para fazer a infusao e coe.
Coloque os demais ingredientes em um
e 3 0vVOSS liquidificador e bata até ficar cremoso.
Despeje a massa nas forminhas e deixe

assar por 8-10 minutos ou até o palito
300g de tangerina sem semente sair limpo.

e 5g de folhas de camomila

e 230g de acucar

e 2 colheres de raspas de tangerina

Para o creme, coloque o agucar, as raspas
e o suco de tangerina em banho maria e
e 155g de farinha fermentada espere o aclcar derreter.

e 60g de sémola

e Creme de tangerina:
e 155g de acgucar de confeiteiro
e 1 colher de cha de raspas de tangerina

e 2-3 colheres de sopa de suco de
tangerina

¢ folhas de camomila para decoracao
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INGREDIENTES

e 1/2 xicara de chocolate amargo

e 1/2 xicara de agua quente
e 1/2 xicara de molho de maca
e 1/2 xicara de 6leo vegetal
e 1 colher de sopa de baunilha
e 3 0VOS
e 1 1/4 xicaras de massa para brownie
e 3/4 xicara de farinha de trigo
e 1/2 xicara de agucar granulado
e 1/4 xicara de cacau
e 1/4 xicara de massa de chocolate
e 3 olheres de cha de pimenta preta
e 11/2 colheres de cha de canela
* 1/2 colher de sopa de fermento
* 1/4 colher de cha de sal
Creme:
e 225g de queijo mascarpone

e 1/2 xicara de agucar de confeiteiro

CUPCAKE
DE PIMENTA
PRETA

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Derreta o chocolate em banho maria e
acrescente os demais ingredientes da
massa. Bata até ficar cremoso e despeje
a massa nas forminhas. Asse por

21-23 minutos.

Cobertura: bata o creme de leite até
ganhar forma, acrescente o queijo, agucar
até ficar homogéneo e decore os
cupcakes.
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INGREDIENTES

2 xicaras de farinha de trigo

1 colher de cha de fermento
1/4 xicara de cacau

1 xicara de margarina sem sal
1 xicara de acgucar

1/2 xicara de agUcar mascavo
2 ovos

2 colheres de cha de baunilha
1 xicara de Dr Pepper

1/2 xicara de leitelho

Creme:

4 xicaras de acucar

1/2 xicara de margarina sem sal
200g de cream cheese

4 colheres de sopa de Dr Pepper

CUPCAKE
DE DR PEPPER

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Misture a farinha, fermento e cacau.

Em uma batedeira e em velocidade baixa,
bata margarina, os dois tipos de acucar,
ovos e baunilha. Ainda em velocidade
baixa, acrescente os ingredientes secos

e bata até ficar homogéneo. Coloque
leitelho no final.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 18-20 minutos ou até o palito
sair limpo. Espere esfriar entre

5-10 minutos antes de desenformar.
Cobertura:

Bata a margarina até ficar cremosa e
acrescente o acucar. Em velocidade baixa
bata também o cream cheese e o

Dr Pepper.
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. CUPCAKE DE
s FEIJAO PRETO
' SEM GLUTEM
. SEM ACUCAR

[

INGREDIENTES PREPARO

1 1/4 xicara de feijao preto cozido Pré-aqueca o forno a 160°C e prepare as

forminhas com papel.

No liquidificador, bata os ingredientes até

1 colher de cha de baunilha nao existir nenhum pedacinho.
Acrescente dois ovos na mistura até ficar
cremoso. Despeje a massa de feijao nas

6 colheres de sopa de cacau forminhas e asse por aproximadamente

18 minutos.

Espere esfriar completamente e sirva.

5 ovos

1/2 colher de cha de sal

1 colher de cha de fermento

1/2 colher de cha de bicarbonato

1/2 xicara de mel

7 colheres de sopa de margarina
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INGREDIENTES

Cupcakes:

1 1/2 xicaras de farinha de trigo

1 colher de sopa de matcha em pé
1 colher de cha de fermento

1/2 colher de cha de gengibre

1/4 colher de cha de bicarbonato
1/4 colher de cha de sal

1/4 xicara de maragarina sem sal

1 xicara de acucar

Corante verde

3 ovos

2/3 xicara de leitelho

2 colheres de cha de baunilha

1/2 xicara de wasabi

Cobertura:

1 xicara de margarina sem sal

3 xicaras de acucar

2 colheres de cha de matcha em pé
3/4 colher de cha de gengibre

1/4 colher de cha de sal

5 colheres de cha de leite

2 colheres de cha de baunilha

CUPCAKE
MATCHA
WASAEBI

PREPARO

Cupcakes: Pré-aqueca o forno a 180°C

e prepare as forminhas com papel.
Misture os ingredientes secos em um pote
e deixe de lado. EM outro pote, bata a
margarina, agucar e corante em
velocidade média até ficar cremoso.
Acrescente os ovos e a mistura de farinha
com leitelho e baunilha. Forre a massa
com wasabis.

Despeje a massa nas forminhas e deixe
assar por 18-20 minutos ou até o palito
sair limpo. Tire do forno e espere esfriar.
Cobertura de matcha:

Bata a margarina até ficar cremosa,
acrescente o agucar, matcha, gengibre,
sal, leite, baunilha e corante. Bata até ficar
homogéneo. Por fim, coloque o cream
cheese e bata em velocidade alta.
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INGREDIENTES

Cupcakes:

4 ovos

1 xicara de leite

4 saquinhos de cha preto

2 1/4 xicaras de farinha de trigo cru
2 3/4 colher de cha de fermento
1/2 colher de cha de sal

1 3/4 colher de cha de cardamomo
1 colher de cha de gengibre

1 colher de cha de canela

225g de maragina

1 1/2 xicaras de agucar

1 1/2 colher de cha de baunilha
Chai Creme:

2 colheres de sopa de dgua quente
2 saquinhos de chd preto

225g de gordura vegetal

110g de margarina

1 colher de cha de baunilha

4 xicaras de acucar

CUPCAKE
INDIANO
MASALA
CHAI

PREPARO

Cupcakes: Pré-aqueca o forno a 180°C

e prepare as forminhas com papel.
Cozinhe 0s ovos em agua quente.
Esquente o leite em fogo baixo e coloque
os saquinhos de cha no mesmo. Deixe de
lado enquanto acontece a infusao.
Misture os ingredientes secos e
acrescente os molhados enquanto bate
em velocidade média.

Retire os ovos da agua e coloque na
massa, batendo em baixa velocidade por
30 segundos entre as adicoes. Coloque o
copo de leite na mistura e mexa até ficar
homogéneo. Despeje a massa nas
forminhas preenchendo 1/4 de altura.
Bata algumas vezes em alguma superficie
para eliminar qualquer bolha de ar.

Deixe assar por 20-22 minutos ou até

o palito sair limpo. Espere esfriar por 10
minutos e desenforme.

Creme chai: Acrescente os saquinhos de
cha em dgua quente e deixe ferver por
5-10 minutos. Jogue fora os saquinhos

e espere esfriar antes de prosseguir com a
cobertura. Bata a gordura vegetal até ficar
cremosa e, entao, coloque a margarina

e a baunilha. Coloque metade do acucar e
mexa até ficar homogéneo e, em seguida,
coloque o resto do acucar. Despeje o cha
€ mexa mais um pouco. Sempre comece
batendo em velocidade média e aumente.
Enfim, decore os cupcakes com o cremes.
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CUPCAKE DE
« BATATA DOCE

" COM ACUCAR
MASCAVO E
COBERTURA DE
MARSHMALLOW

INGREDIENTES

Cupcakes:

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°C e prepare as
forminhas com papel.

Bata o 6leo de coco com os dois tipos de
acucar, acrescente os ovos, baunilha e a
batata doce. Em outro pote bata as
farinhas. Com a batedeira em baixa
velocidade, junte as duas misturas e
coloque leite. Assim que encorparem,
reduza o forno para 170°C e despeje

a massa nas forminhas. Deixe assar por
18-22 minutos ou até o palito sair limpo.
Para a cobertura: Coloque os dois tipos de
acucar e agua em um pequeno pote. Mexa
0 agUcar para umedecer em fogo médio.
Em outra tigela, misture o vinagre com os
ovos até ganhar forma. Assim que a
aclcar dissolver e a dgua comecar a

e 1/2 xicara de 6leo de coco

e 1/2 xicara de aguUcar mascavo

e 1/2 xicara de agucar

® 2 0VO0sS

* 1/4 colher de chd de baunilha

®* 1/2 xicara de pure de batata doce

* 2/3 xicara de farinha de trigo

e 2/3 xicara de farinha de trigo integral
* 3/4 colher de cha de fermento

®* 1/4 colher de cha de bicarbonato

®* 1/4 colher de cha de sal

1/2 colher de cha de canela

1/4 colher de cha de noz-moscada
1/4 xicara de leite

Cobertura:

1 xicara de agucar mascavo

1/2 xicara de acucar

1/3 xicara de agua quente

1/4 xicara de mini marshmallows
1 ovo

1 colher de cha de vinagre

1/4 colher de cha de baunilha

1/4 xicara de nozes torradas (opcional)

borbulhar, espere por 1 minuto. Remova
do fogo e coloque os marshmallowws.
Assim que estiverem envolvidos na
mistura, junte com 0s ovos e mexa em
velocidade média-alta. Bata por mais
3-5 minutos ou até a cobertura amolecer
demais. Por fim, ponha a baunilha e
finalize.

Coloque a mistura em um saco de
confeiteiro e decore os cupcakes com

o creme e as nozes torradas, se desejar.
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OBRIGADO PELA SUA LEITURA

Espero que tenha gostado desse
ebook que fiz com muito carinho.
Amo cozinhar e cupcake € minha paixao.
Essas sao minhas receitas favoritas e
convido vocé a fazé-las.

Sao incrivels.
<3
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