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Ola! antes de tudo, muito obrigada
por ter adquirido meu e-book e por
estar fazendo parte de mais uma
etapa dessa historia incrivel que
venho vivendo dentro da
confeitaria, esse e-book foi
preparado com muito carinho e
dedicacao e eu espero que seja de
grande valor e utilidade na sua vida.

Que Deus abencoe sua
trajetéria,um grande abraco!

"seja forte e corajoso! Nao se apavore, nem
desanime, pois 0 Senhor, seu Deus, estara com
VOCé aonde quer que vocé for”]Js 1:9



Lngvediondes

A qualidade dos ingredientes utilizados farao grande
diferenca no resultado final da sua receita, tanto no
sabor, quando na aparéncia e durabilidade, deixarei aqui
algumas marcas que ja foram testadas e aprovadas por
mim.

Leite condensado: Itambé, moca, italac, Nilza, Tirol, Cemil,
Piracanjuba

Creme de leite: italac, Nestlé, tambe, Damare, Triangulo,
ccgl

leite em po&: Ninho, Itambeé

Cacau em po: Sicao 50% , Mavalério 50%

Chocolate ou cobertura: Sicao ou mavalerio
Nutella original! Se optar por usar creme de avela
identifique pro seu cliente que é creme de avela, as
pessoas conhecem o verdadeiro sabor da Nutella.

Chantilly: Norcau ou Amélia

Margarina: Doriana



Ingredientes:
e 4o0vos
e 380g de acucar refinado
e 200g de margarina (temperatura ambiente, nao precisa derreter)
e 210g de farinha sem fermento
e 130g de cacau 50%
e 110g de Nescau
e 120g de chocolate meio amargo picados (ndo derreter)

Modo de preparo:

Adicione em uma batedeira os ovos e 0 acucar e bata até obter um
creme homogéneo, desligue a batedeira e agregue todos os
ingredientes e bata novamente até que a massa fique uniforme

Unte a forma com desmoldante ou de modo tradicional (margarina e
trigo) e leve ao forno pré aquecido por aproximadamente 30 minutos
em temperatura meédia.

Conheca a temperatura do seu forno pois dependendo da marca ela
pode variar.

O ponto perfeito do brownie é quando a faca sai levemente umida, se
atente a isso para que nao passe do ponto e obtenha aparéncia de
bolo.

forma para 1 receita: 27x30
forma para 2 receitas: 44x30
forma para 3 receitas: 60x40



Creme 4 (eifey

Ingredientes:
e 395g de Leite condensado
e 250g de creme de leite
e 150g de leite em po
e 200ml de leite de c6co

Modo de preparo:

Leve o leite condensado, leite de c6co e 0
leite em p0 em uma batedeira, bata ate
formar um liquido homogéneo. Usamos
essa técnica para desfazer os gruminhos e
adquirir um recheio lisinho.

Adicione essa mistura juntamente com o
creme de leite em uma panela grossa,
mexa em fogo medio até chegar ao ponto
de recheio.



Coeme e wike

Ingredientes:
e 395g de leite condensado
e 200g de creme de leite
e 150g de leite em po
e 500 ml de chantilly

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso adicione o
leite condensado, o creme de leite e o leite
em po, mexa em fogo médio até ferver e
engrossar, deslique o fogo e aguarde até que
esse recheio esteja totalmente frio

Apos o recheio frio va adicionando aos
poucos o chantilly batido e misturando até
obter um creme lisinho.



Ingredientes:
e 395g de leite condensado
e 200g de creme de leite
e 3 colheres de cacau 50%
e 100ml de leite integral

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso adicione o leite
condensado e o cacau 50% (peneirado) e
misture para nao deixar gruminhos, adicione o
creme de leite e mexa em fogo médio até o
ponto de recheio.

Reserve e aguarde esfriar.

Apos o brigadeiro frio e mais firme adicione
100ml de leite integral e misture com uma
espatula



Ingredientes:
e 395g de leite condensado
e 100g de creme de leite
e 1/2 colher de manteiga ou margarina
e 3 colheres de cacau em po6 50%

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso adicione os ingredientes
e mexa em fogo médio com uma espatula de silicone até
obter o ponto de enrolar.

ponto de enrolar: passe a espatula de silicone no meio da
panela, se a massa do seu brigadeiro se juntar
novamente é porque ainda nao chegou no ponto, se a
massa se dividir e ndo se juntar vocé chegou no ponto.
se VOCE jogar seu brigadeiro com a espatula e ele cair
como uma calda, ainda néo esta no ponto de enrolar, se
ele cair em blocos, ja chegou no ponto.

dica: para enrolar néao use manteiga, use as maos
molhadas com agua



Ingredientes:
e 395¢g de leite condensado
e 100g de creme de leite
e 3 colheres de leite ninho
e 1/2 colher de manteiga ou margarina

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso adicione o leite
condensado e o |leite em po peneirado para
desfazer os gruminhos, misture.

Acrescente o creme de leite e a manteiga e mexa
em fogo medio até chegar no ponto de enrolar.
Despeje em um prato e espere esfriar, apos 0
brigadeiro frio deixe descansar na geladeira por
aproximadamente 2 horas.



Ingredientes:
e 1 leite moca cozido na pressao por 40 minutos
e 200g de leite condensado
e 400g de creme de leite

Modo de preparo:

Em um liquidificador bata o leite moca cozido ate
ficar to lisiinho, despeje em uma panela grossa e
adicione os demais ingredientes, em fogo médio

pra alto, mexa com uma espatula de silicone até

engrossar.



Montagem na ordem das receitas.

Massa de churros:

4 ovos

e 120ml de dleo

e 250g de acucar

e 150 ml de leite

e 160g de trigo

e 5g de canela em pd6
e 20 g de fermento

Modo de preparo:

adicione os ovos, 6leo e acucar e bata
por 2 minutos, em seguida acrescente o
trigo, o leite e a canela e bata
novamente e por ultimo acrescente o
fermento e misture asse em forno pré
aquecido a 180graus

receita de doce de leite caseiro da pagina anterior

Banana caramelizada:
e 500g de banana prata
e 1 xicara de acucar
e 1/2 xicara de agua

Chantininho:
e 400ml de chantilly batido
e 150g de leite em pod

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso despeje o
acucar e deixe derreter até dourar, em seguida
despeje a agua (com cuidado pois € normal
espirrar) mexa até que a calda engrosse.
Adicione as bananas picadas e desligue o fogo

modo de preparo:

adicione os ingredientes na
batedeira e bata até obter o
ponto firme



Ingredientes:
e 395g de leite condensado
e 300g de creme de leite
e 2 limOes grandes
1 pacote de biscoito de maisena
500ml de chantininho (receita na banoffe)

Modo de preparo:

triture os biscoitos de maisena e despeje uma quantidade
nos fundos dos potes para a base da torta

Em um liquidificador junte o leite condensado do creme de
leite e 0 suco dos limdes, bata até engrossar e despeje no
pote por cima do biscoito triturado

Com o auxilio de uma saco de confeitar feche com o
chantininho

Decore com raspas de limao.

Leve a geladeira.



Ingredientes:
e 395g de leite condensado
300g de creme de leite
e 4 maracujas
1 pacote de biscoito de maisena
e chantininho

Modo de preparo:

triture os biscoitos de maisena e despeje uma quantidade nos
fundos dos potes para a base da torta

Em um liquidificador junte o leite condensado do creme de leite
e 0S maracujas peneirados, bata até engrossar e despeje no
pote por cima do biscoito triturado

Com o auxilio de uma saco de confeitar feche com o
chantininho

Decore com sementes de maracuja.

Leve a geladeira.



Ingredientes:

e creme 4 |eites

e 250g de chocolate meio amargo (para
ganache ao leite basta trocar o
chocolate)

e 300g de creme de leite

e 5g de glucose

* Morangos ou uvas

Modo de preparo:

leve o chocolate ao microondas de 15 em 15 segundos até
que derreta por completo, adicione o creme de leite e a
glucose e misture com fouet até que se obtenha um creme
uniforme.

preencha metade do pote de 250ml com creme 4 leites,
adicione uma camada de morangos ou uvas picados e por
ultimo adicione a ganache.

Leve a geladeira



Ingredientes:

395g de leite condensado (gelado)
200g de creme de leite (gelado)
150g de leite ninho

1/2 colher de emulsificante

Modo de preparo:
Leve todos os ingredientes na batedeira, bata por
aproximadamente 5 minutos.

Mousse de ninho sem emulsificante

e Ingredientes:

395g de leite condensado
400g de creme de leite
150g de leite em po
500ml de chantilly

Modo de preparo:

Leve todos os ingredientes a batedeira, bata por
aproximadamente 5 minutos e leve a geladeira
para ganhar consisténcia



Ingredientes:
e 500ml de chantilly
e 100g de leite em po 100g de creme de leite

e 100g de oreo

Modo de preparo:

Em uma batedeira, adicione o chantilly e o leite
em po e bata até obter ponto firme, adicione o
creme de leite e os biscoitos oreo triturados a
mMao, misture com uma espatula



Ingredientes:
e 365g de leite condensado
e 200g de creme de leite 3 colheres de nesquik
e 500ml de chantilly

Modo de preparo:

Em uma panela grossa, coloque o leite
condensado, o creme de leite e 0 nesquik, mexa
em fogo médio até engrossar Despeje em um
recipiente e aguarde até estar totalmente frio.
Em uma batedeira, coloque o chantilly e bata até
obter consisténcia. com uma espatula misture
com 300g a 400g do brigadeiro até formar um
creme homogéneo e bem lisinho.



Mowsse de bindey

Ingredientes:
e 395g de leite condensado
e 200g de creme de leite
e 150g de chocolate branco
e 90g de Nutella
e 500ml de chantilly

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso, coloque o
leite condensado e o creme de leite, mexa em
fogo medio ate engrossar Desligue o fogo e
ainda com o brigadeiro bem quente adicione o
chocolate branco picado (em pedacgos
pequenos para derreter com facilidade)

e a Nutella

Despeje em um recipiente e aguarde ate esfriar
totalmente.

Em uma batedeira, coloque o chantilly e bata
até obter consisténcia, com uma espatula
misture de 300g a 400g do brigadeiro até
formar um creme homogéneo e lisinho



Ingredientes:

395g de leite condensado
200g de creme de leite

e 2 colheres de cacau 50%
100g de ovomaltine

500 ml de chantilly

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso, coloque o leite
condensado, o creme de leite e 0 cacau, mexa em fogo
medio até engrossar

Despeje em um recipiente e aguarde ate esfriar
totalmente.

Em uma batedeira, coloque o chantilly e bata até obter
consisténcia, com uma espatula misture 100g do
brigadeiro e do ovomaltine até formar um creme
homogéneo e lisinho.



Ingredientes:
e 500ml de chantilly
e 100g de creme de leite
e 100g de leite em po
e 100g de pacoca

Modo de preparo:

Em uma batedeira, adicione o chantilly e o
leite em pO e bata até obter ponto firme,
adicione o creme de leite a pacoca
esfarelada, misture com uma espatula.



Mowse de doce de leile

ingredientes:
e 300g De doce de leite caseiro
e 500 ml de chantilly

Modo de preparo:

Em uma batedeira, coloque o chantilly e bata até
obter consisténcia cremosa, nao muito firme

Em seguida adicione de 300g a 400g do doce de
leite e misture com uma espatula



Ingredientes:
e 395g de leite condensado
e 200g de creme de leite
e 100g de Nutella
e 100ml de chantilly

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso, adicione o leite
condensado, o creme de leite e a Nutella, mexa em
fogo médio até engrossar.

Despeje em um recipiente e aguarde até esfriar.
em uma batedeira coloque o chantilly e

bata até obter consisténcia, com uma espatula
misture os dois até obter um creme homogéneo e
lisinho



rumo ao Instagram de destaque

Agora que vocé aprendeu essas
receitas incriveis vamos para o
proximo passo? Vendé-las! Ter lucro!
Primeiramente, de nada adianta o
“saber o que fazer” se nao for feito,
todas essas dicas devem ser aplicadas
com total constancia! Foram atraves
dessas atitudes que eu cresci no
Instagram de forma “rapida“ e é claro,
com seguidores reais! Nao queremos
apenas numeros, queremos
engajamento e seguidores que se
transformam em clientes!



Preciso aparecer? Sim! Vocé precisa aparecer nos stories,
pessoas se conectam com pessoas, aparecer nos Stories vai te
ajudar gerar relacionamento e conexdo com a sua audiéncia.
Fortalecendo lacos com seus seguidores as pessoas confiarao
mais facilmente em vocég, vocé se tornara conhecida dentro da
sua areal!

*0 que postar nos Stories?

Se vocé quer aparecer mas ainda ndo sabe como ou o que
postar, ai vai umas dicas:

-Faca indicacdes de produtos, servicos, filmes, livros, coisas que
vocé realmente goste.

-Mostre os bastidores do seu negdcio, como é feito, com que é
feito, isso gera valor ao seu produto e te ajuda até mesmo para
evitar aqueles pedidos de desconto, deixe seu cliente saber
que vocé trabalha com produtos de qualidade.

-Abra caixinha de perguntas para possiveis duvidas do seu
publico, responda compartilhando nos Stories, se em suas
primeiras caixinhas nao tiverem perguntas, faca vocé mesmo
suas primeiras perguntas, aproveite pra compartilhar um
conteudo interessante e assim criar o interesse do seu publico
em perguntar também



Faca tutoriais ensinando algo de valor

- Conte sua histoéria, como vocé comegou e o motivo.
-Compartilhe feedbacks de clientes, sua agenda lotada, faca
com que as pessoas saibam que seu produto € bom.

-Faca enquetes para conhecer seus seguidores, eles
precisam saber que vocé se preocupa com o que eles
gostam ou preferem, isso também te ajudara a criar seu
cardapio.

- Conte seus medos, seus erros e acertos, em que vocé tem
dificuldade, tudo bem falar que vocé tem um pouco de
vergonha de aparecer, que ainda ta pegando jeito pra isso...
seja humana! Seja vocé, nao tente passar uma imagem de
guem VOCé nao €, isso pode ser ainda mais desconfortavel.

Compartilhe seu dia de formas divertidas, as pessoas
guerem saber sobre vocg, venca a timidez, os outros vao
falar de qualquer jeito, entdao que falem enquanto vocé
ganha dinheiro.

Seguindo essas dicas vocé vera em breve os resultados
aparecendo!



O que postar no feed?

Imagine que seu Instagram € sua loja, e o feed é sua
vitrine! Quando algum seguidor novo visita o seu
Instagram a primeira impressao que ele tem vai
depender do seu feed, entao:

-capriche nas fotos

use sempre a luz natural para fotografar seus produtos.
-observe o cenario ao seu redor e use a seu favor o que
estiver a seu alcance.

-N&o se esqueca de usar legendas criativas, utilize suas
melhores palavras, fale do seu produto com paixao.

-utilize emojis para humanizar o texto.
-Encerre as legendas com perguntas para que o seu
publico interaja.

- Escolher uma paleta de cores também é importante
pra deixar seu feed bonito e harmdnico e pra deixar
“marcado” quando as pessoas passarem pelo seu post
saberdo que é seu sem nem antes ler, apenas pelas
cores e letras que vocé usa



Quando devo postar no feed?

Todos os dias! No minimo uma vez ao dia, podendo postar mais
vezes, de nada adianta postar um dia e sumir por 5, quem nao
é visto nao é lembrado! Ao passar por uma loja sem vitrine vocé
se interessaria em entrar? Do mesmo modo funciona no
Instagram, ele precisa estar interessante.

 Se vocé ainda ndo sabe o que postar, vai ai algumas dicas:
-Fotos que ddo agua na boca, as pessoas comem
primeiramente com os olhos, faca com que elas sintam vontade
do seu produto

- Crie conteudo: fuja do 6bvio, ndo poste apenas fotos dos
produtos, traga conteudos diferenciados para seus seguidores,
ensine receitas, faca mini tutoriais, explique sobre a técnica que
VOCE usa, para fortalecer sua autoridade.

-indico o aplicativo canva para criacao de conteudo, contém
versao gratuita.

-Aplicativo Mojo para criacao de Stories diferenciados.

- Aplicativo inshot para videos rapidos.

-Pinterest para buscar inspiracdes.

-Ligthrom para editar suas fotos e torna-las com mais vida.



ORGANIZANDO SUA BIO DO INSTAGRAM
-Em uma frase curta e de maneira clara diga o que
vocé faz, quem vocé ajuda, qual o conteudo que
VOCé entrega no seu Instagram.

-Adicione alguma informacao deixando claro como
funciona a venda dos seus produtos, se € delivery,
se tem aplicativo..

-informe onde vocé se localiza .

-Faca uma chamada para ac¢ao, deixe o link que ira
diretamente para o seu WhatsApp, facilite ao
maximo a vida do seu cliente.

«INTERACAO
- Para que seu seguidor interaja com vocé, vocé
também precisa interagir com ele, jamais deixé de
responder aos comentario e stories
- seja simpatica e agradeca todo incentivo e elogio -
curta e comente os posts apoiando o trabalho
daquelas pessoas que apoiam o seu.



Como fidelizar clientes?

-Agora que vocé chamou atencdo do cliente pelo
Instagram e ele fez sua primeira compra com vocé,
como fazer pra esse cliente voltar? Como fideliza-16?

-Faca um bom pods venda, envie uma mensagem apos
a compra perguntando ao ao cliente se ele gostou do
produto, do atendimento... Mostre que vocé se
importal

-Use sua criatividade e faca brindes, combos
promocionais, cartdes fidelidade, recadinhos, por
menor que seja a acdo mostre pro seu cliente que vocé
tem a intencao de agrada-lo.

- Faca uma lista de transmissdo para estar sempre
enviando seu cardapio, novidades, promocdes...



Nem sempre havera motivacao para produzir, para criar
produto novo, para criar conteudo e estar presente no
Instagram todos os dias, é necessario disciplina, criar uma
rotina e ter responsabilidade em trabalhar pra vocé, assim
COMO VOCE teria se tivesse trabalhando pra outra pessoa, seja
constante, jamais se esqueca o0 porque de ter comecado e até
onde vocé quer chegar.

Obrigada por confiar no meu trabalho e saiba que eu
também confio no seu. )y

foop SERVICE 3 Kd




