Messes, Ferfeiles.

As melhores massas para vocé fazer.e aumentar
suas encomendas! £
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B Sumdrio:

Massa pao de lo

Massa pao de lo de chocolate
Massa amanteigada

Massa amanteigada de chocolate
Massa para bolos de 1Kg

Massa de choco. para bolos de 1Kg
Massa chiffon

Massa chiffon de chocolate

Massa pao de 16 para formas altas

Seb

/e8

9e10
11e12
13e 14
15e16
17 e 18
19e 20
21e22



Massa pao de lo de dgua 23 e 24
Massa genoise 25e 26

Massa pado de lo com leitedecoco 27 e 28

Massa de cacau 29e 30
Massa para bolos no pote 31e32
Massa red velvet 33 e 34
Bonus: 7 dicas para vocé fazeruma 35 a 46
massa perfeita e fofa.

5 Massas

Apostilas Master.



Importante!

Cada massa tem uma indicacao de forma e
recomendacoées para facilitar o seu trabalho caso
vocé esteja comecando agora!

Caso vocé jd tenha experiéncia, fique a vontade para
adaptar as receitas e fazer como vocé jd estd
acostumada(o).

Se ficar com duvida em qualquer receita fique a
vontade para me perguntar, eu e minha equipe
responderemos o mais rdpido possivel!

Basta clicar no icone do whatsapp aqui em baixo e
voce serd redirecionada para falar conosco!



http://api.whatsapp.com/send?1=pt_BR&phone=5522996080175&text=Sou+aluna(o)+das+apostilas+master+e+estou+com+uma+d%C3%BAvida

Recomendacoes:

Use essa massa em bolos de festa, que ndo levarao
tanto peso ou que ndo precisem de muita estrutura.
Em bolos no pote ela também fica 6tima, pois esfarela
com certa facilidade.

Receita na
pdgina abaixo.

[Apostilas Master.)
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Ingredientes:

4 ovos.

2 xicaras de farinha de
trigo(xicara de 240ml).
2 xicaras de acticar

1 xicara:de leite
quente.

1 colher de sopa de
fermento.

Ingr. em gramas:

4 ovos (50 gramas cada
ovo médio)

240 gramas de farinha
de trigo.

360 gramas de acucar
240ml de leite quente.
14 gramas de 4
fermento.
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Forma recomendada: 20x7 / 20x10.

Modo de preparo:

1.Bata as claras em neve e acrescente o acucar.
2.Depois, acrescente as gemas e misture tudo muito

bem.

3.Coloque a farinha de trigo e, em seguida, o

fermento.

4.Por ultimo, acrescente o leite quente.
5.Coloque em uma forma untada e enfarinhada,
depois leve para assar ao forno 180 °C por 30 a 40

minutos, aproximadamente.

Apostilas Master.



Recomendacoes:

Use ela em encomendas para bolos de aniversdrio,
lembrando que ela nao é muito estruturada, entdo

cuidado com recheios mais pesados.
Para bolos no pote ela é otima também.

Receita na
pdgina abaixo.

Apostilas Master.




Ingredientes:

5 ovos inteiros.

2 xicaras de cha de
acucar(xicara de 240ml).
1 xicara de cha de agua
quente.

1 xicara de cha de chocolate
em po.

2 xicaras e meia de cha de
farinha de trigo. _

1 colher de sopa rasa de
fermento.

1 pitada de sal.

Ingr. em gramas:

5 ovos (50 gramas cada
ovo médio)

360 gramas de acucar.
240ml de agua quente.
90 gramas de
chocolate em po.

300 gramas de farinha
de trigo.

14 gramas de
fermento.

Forma recomendada: 20x10 / 23x10.

Modo de preparo:

1.Peneirar os ingredientes secos e reservar.
2.Bater os ovos com o acucar na batedeira por 15

minutos.

3.Com a batedeira ligada no minimo acrescentar a
agua quente e os ingredientes secos,batendo mais

um pouquinho.

4.Levar ao forno médio pré-aquecido em forma
untada e polvilhada com chocolate em po6 por 30
minutos ou até que espetando um palito saia limpo.
5.Retirar o bolo do forno e desenformar ainda

morno.

Apostilas Master.



Recomendacoes:

Perfeito para trabalhos que precisam de estrutura e
para bolos que irao recheios mais pesados, como

brigadeiros ou ganaches!
Otima para cobrir com pasta americana!

Receita na
pdgina abaixo.

[Apostilas Master.)




Ingredientes:

4 ovos.
2 xicaras de

acucar(xicara de 240ml).

180g manteiga(Em
média 5 colheres de
sopa).

1 xicara de leite.

3 xicaras de farinha de
trigo.

1 colher(Sopa)rasa de
fermento em po.

Ingr. em gramas:

4 ovos (50 gramas cada
ovo médio)

360 gramas de acgucar.
180 gramas de
manteiga.

240ml de leite quente.
360 gramas de farinha
de trigo.

14 gramas de fermento.

Forma recomendada: 20x7 / 20x10.

Modo de preparo:

1.Bata as claras em neve e reserve.
2.Na batedeira, adicione as gemas, acucar e a

manteiga.

3.Bata até ficar um creme.

4.Acrescente a farinha de trigo e o leite até ficar uma

massa homogénea.

5.Acrescente as claras em neve delicadamente e o

fermento.

6.Leve ao forno pré-aquecido por cerca de 40

minutos.

Apostilas Master.



Recomendacoes:

Perfeita para cobrir com pasta americana.
Otima massa estruturada para encomendas pesadas,
bolos de andares ou que irao levar recheios pesados!

Receita na
pdgina abaixo.

[Apostilas Master.)




Ingredientes: Ingr. em gramas:

4 ovos inteiros. 4 ovos (50 gramas cada
2 xicaras de cha de ovo médio)
aclicar(xicara de 240ml). 360 gramas de actcar.
200g de manteiga em 200 gramas de
temperatura ambiente. manteiga.
1 xicara de cha de 90 gramas de chocolate
chocolate em po. em po.
2 xicaras de cha de leite 480ml de leite quente.
(nao pode estar gelado). 360 gramas de farinha
3 xicaras de cha de de trigo.
farinha de trigo. 14 gramas de fermento.

1 colher de cha de
fermento em po.

Forma recomendada: 20x7 / 20x10.
\%[eYe [oXe [ preparo:

1.Em um bowl (tijela grande) coloque os ovos inteiros com o
acucar, a manteiga em temperatura ambiente e o chocolate em
po.

2.Com ajuda de um fouet misture até incorporar bem os os
ingredientes, até a mistura ficar homogénea. Se vocé preferir
pode usar a batedeira.

3.Acrescente o leite e incorpore-o a massa, misturando
novamente. Junte a farinha de trigo e o fermento.

4.Coloque na forma untada e leve ao forno por 50 minutos ou
até que o bolo esteja crescido, firme e com as bordas soltando.
5.Faca o teste do palito se ele sair seco, bolo assado, se nao
sair limpo, deixe até que esteja completamente assado por
dentro.

6.Aguarde esfriar um pouco e desenforme.

Apostilas Master.



Massa para bol. de 1kg
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Recomendacoes:

Essa massa tem em média 700 gramas, para fazer um
bolo de 1Kg te recomendo usar 2 camadas de

echeios.

Receita na
pdgina abaixo.

[Apostilas Master.)




Ingredientes: Ingr. em gramas:

3 ovos. 3 ovos (50 gramas cada
150ml de leite morno. ovo médio)
3 colheres de sopa de 150 ml de leite morno.
manteiga derretida. 45 gramas de manteiga
150g de actcar(Quase derretida.
uma xicara de cha cheia). 150 gramas de acucar.
1 xicara e meia(xicara de 180 gramas de farinha de
240ml) de farinha de trigo. trigo.
2 colheres de sopa de 15 gramas de amido de
amido de milho. milho.
1 colher de sopa de 14 gramas de fermento.

fermento em po.

Forma recomendada: 15x7 / 15x10.

Modo de preparo:

1.Na batedeira, bata os ovos e o acucar até obter um
creme claro e fofo.

2.Acrescente a manteiga e misture com um fouet.
3.Alterne o leite morno com a farinha de trigo e o
amido de milho, enquanto mistura.

4.Por ultimo, acrescente o fermento em p6 e misture.
5.Despeje a massa em uma forma pequena (redonda
ou quadrada) untada e enfarinhada.

6.Leve para assar em forno médio pré-aquecido até
corar.

7.Retire do forno, espere esfriar um pouco e
desenforme.

Apostilas Master.



Choco: para bol. de Tkg

Recomendacoes:

Mesma coisa da massa acima, diferenca é que essa é

de chocolate.
Essa massa tem em média 700 gramas, para fazer um

bolo de 1Kg te recomendo usar 2 camadas de

echeios.
Receita na

pdgina abaixo.

Apostilas Master.




Ingredientes: Ingr. em gramas:

3 ovos. 3 ovos (50 gramas cada
150ml de leite morno. ovo médio)
3 colheres de sopa de 150 ml de leite morno.
manteiga derretida. 45 gramas de manteiga
1 xicara de chocolate. em derretida.
po (xicara de 240ml) 90 gramas de chocolate
150g de actcar(Quase uma em po.
xicara de cha cheia). 150 gramas de acucar.
1 Xicara e meia(cha) de 180 gramas de farinha de
farinha de trigo. trigo.
2 colheres de sopa de 15 gramas de amido de
amido de milho. milho.
1 colher de sopa de 14 gramas de fermento.

fermento em po.

Forma recomendada: 15x7 / 15x10.

Modo de preparo:

1.Na batedeira, bata os ovos e o acucar até obter um
creme claro e fofo.

2.Acrescente a manteiga e misture com um fouet.
3.Alterne o leite morno com a farinha de trigo, o
chocolate e o0 amido de milho, enquanto mistura.
4.Por ultimo, acrescente o fermento em p6 e misture.
5.Despeje a massa em uma forma pequena (redonda ou
quadrada) untada e enfarinhada.

6.Leve para assar em forno médio pré-aquecido até
corar.

7.Retire do forno, espere esfriar um pouco e

desenforme. :
Apostilas Master.



Recomendacoes:

Perfeita para trabalhos estruturados que precisam ir

na geladeira.
Além de aguentar camadas de recheios mais pesados

e ser mais resistente na hora do transporte.

Receita na
pdgina abaixo.

[Apostilas Master.)




Ingredientes:

7 ovos médios.

1 colher (de sopa) de
esséncia de baunilha.
Meia xicara (xicara de
240ml) de oleo de canola
(ou outro 6leo vegetal).
Meia xicara de agua.

1 xicara e meia de acucar
refinado.

1 colher (de sopa) de
fermento em po.

2 xicaras de farinha de
trigo.

1 pitada de sal.

Ingr. em gramas:

7 ovos (50 gramas cada
ovo médio)

5 ml de esséncia de
baunilha.

120 ml de dleo de
canola ou outro vegetal.
120 ml de agua.

270 gramas de acucar.
240 gramas de farinha
de trigo.

14 gramas de fermento.

Forma recomendada: 24x10 / 25x10.

Modo de preparo:

1.Separe as claras das gemas.

2.Com o fouet misture e bata as gemas, o 6leo, a baunilha e a

agua.

3.Adicione 1/2 xicara de acucar, a farinha peneirada e o

fermento. Reserve.

4.Na batedeira, bata as claras em neve com a pitada de sal.
Quando comecarem a espumar va acrescentando 1 xicara de

acucar, até chegar em picos firmes.

5.Incorpore um pouquinho das claras na massa com o fouet,
delicadamente, até ficar bem homogéneo. Acrescente o restante

com espatula, bem delicadamente.

6.Despeje a massa na forma e asse em forno médio (180 graus)
por cerca de 40 minutos, até que o teste do palito saia seco.

Apostilas Master.



Recomendacoes:

e quiser fazer esse corte na massa, vocé precisa
cortar na direcao que quer, tipo corte de pao, com
uns 15 ou 20 minutos dela no forno, para criar uma
pelicula.

Receita na
pdgina abaixo.

[Apostilas Master.)




Ingredientes: Ingr. em gramas:

6 ovos. 6 ovos (50 gramas cada
2 xicaras de acucar. ovo médio)
passado pela peneira 360 gramas de acucar
(xicara de 240ml). peneirado.
2 xicaras de farinha de 240 gramas de farinha de
trigo. trigo.
meia xicara de oleo 120 ml de dleo.
meia xicara de agua 120 ml de agua quente.
quente. 45 gramas de chocolate
meia xicara de chocolate em po.
em po. 14 gramas de fermento.

1 colher de sopa de
fermento em po.

Forma recomendada: 24x10 / 25x10.
Modo de preparo:

1.Separar as claras da gemas, em seguida bater as claras, (na
batedeira de bolo) até que fique ponto de suspiro, ir colocando
uma a uma as gemas, bater até virar um creme, acrescente o
acucar, a farinha de trigo, o 6leo, o chocolate em po dissolvido
na agua quente, bata tudo até ficar uma massa bem cremosa e
bonita, por altimo, coloque o fermento e bata com uma colher
de pau, até misturar completamente.

2.Unte uma forma redonda grande, com manteiga e farinha de
trigo.

3.Ligue o forno a 180 graus.

4.Despeje a massa na forma e deixe assar por 40 minutos, ou
até que esteja pronta.

Apostilas Master.



P. de lop. formas altas

Recomendacoes:

Essa receita pode ter um recheio de até 3 camadas

dependendo do corte das camadas de massa. As

receitas pdo de I6 tendem a ficar um pouco mais
ecas, para evitar que o bolo fique seco regue com

ma calda de sua preferéncia antes de rechear.
Receita na

pdgina abaixo.

Apostilas Master.




Ingredientes: Ingr. em gramas:

1 xicara de cha de acucar 180 gramas de acucar.
(xicara de 240ml). 240 gramas de farinha de
2 xicaras de cha de trigo.
farinha de trigo. 8 ovos (50 gramas cada
8 ovos. ovo médio)
1 colher (cha) de 10 gramas de
fermento para bolo. emulsificante (Colher de
1 colher (sobremesa) de sobremesa)
emulsificante (opcional). 50 ml de agua.
50ml de agua 5 ml de esséncia de
1 colher (cha) de esséncia baunilha.
de baunilha. 14 gramas de fermento.

Forma recomendada: 30x10.

Modo de preparo:

1.Primeiramente unte a forma somente no fundo com
manteiga e farinha. Nao unte as laterais, pois assim
permitira que o bolo cresca livremente e nao baixe nas
laterais. Em seguida forre o fundo com papel manteiga.
2.Na batedeira, bata todos os ingredientes em
velocidade alta por aproximadamente 8 minutos.
Quando vocé perceber que a massa dobrou de volume e
ficou com uma aparéncia esbranquicada esta pronta.
3.Transfira a massa para a forma e leve ao forno
preaquecido a 180° por cerca de 40 minutos ou até que
o palito saia limpo.

Apostilas Master.



Recomendacoes:

Muito boa para encomendas simples, bolos que ndo
precisam de tanta estrutura e recheios ndo tao

Além de ser uma substituta otima para a massa com
eite padrdo.

Receita na
pdgina abaixo.

[Apostilas Master.)




Ingredientes:

3 xicaras (cha) de
farinha de trigo (xicara
de 240ml).

1 xicara de agua
quente.

6 ovos.

2 xicaras de acucar.
1 colher de sopa de
esséncia de baunilha.
1 colher de sopa rasa
de fermento.

Ingr. em gramas:

360 gramas de farinha
de trigo.

240 ml de agua
quente.

6 ovos (50 gramas
cada ovo médio).

360 gramas de acucar.
5 ml de esséncia de
baunilha.

14 gramas de
fermento.

Forma recomendada: 24x10 / 25x10.

Modo de preparo:

1.Na batedeira, coloque os ovos e bata junto com o acucar,

por 10 minutos.

2.Numa tigela peneire a farinha de trigo junto com o

fermento e reserve.

3.Em uma outra tigela junte a agua e esséncia de baunilha.
4.Va colocando farinha de trigo aos poucos, alternando

com a égua Na massa.

5.Enquanto vocé vai colocando a farinha e a agua, é
importante que vocé mexa a massa delicadamente com um
fuet (batedor de arame), sempre mexendo de baixo para

cima.

6.Depois é so levar para assar em assadeira untada com
manteiga e polvilhada com farinha de trigo.
7.Asse por cerca de 40 minutos, em forno baixo.

Apostilas Master.
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Recomendacoes:

Para bater em banho-maria vocé vai precisar de uma

forma que dé para por a tigela da batedeira, feito isso

vai por dgua nessa forma e por a tigela dentro, como
e faz com pudim e fazer esse processo do passo 1

ela.

Receita na
pdgina abaixo.

[Apostilas Master.)




Ingredientes: Ingr. em gramas:

5 ovos. 5 ovos (50 gramas cada ovo
1 xicara de cha de médio)
acucar(xicara de 180 gramas de aclicar.
240ml). 180 gramas de farinha de
1 xicara e meia de cha trigo.
de farinha de trigo.

Forma recomendada: 20x7.

Modo de preparo:

1.Em banho-maria bata os ovos e o acucar até atingir
50°(Isso leva uns 4 minutos).

2.Transfira para a batedeira e bata até ficar uma
massa fofa e aumentar de volume (a batedeira fica
cheia).

3.Retire da batedeira adicione o trigo aos poucos
com auxilio de uma peneira, misturando bem devagar
para nao perder o volume.

4.Leve para assar em forno médio, pré-aquecido, por
cerca de 40 minutos, ou até dourar.

5.Para saber se esta pronto fure com um palito e se
sair sequinho esta pronto.

Apostilas Master.



Recomendacoes:

Otima para dar uma diferenciada no sabor, talvez
urja até umas perguntas como: "Gostinho bom de

coco, tem aqui?"

Entao se tem uma cliente que gosta de coco, bem

provdvel gue ela ame essa massa!
Receita na

pdgina abaixo.
[Apostilas Master.)




Ingredientes: Ingr. em gramas:

6 ovos. 6 ovos (50 gramas cada
2 xicaras de ovo médio)
acucar(xicara de 240ml). 360 gramas de acucar.
2 xicaras de farinha de 240 gramas de farinha
trigo. de trigo.
1/2 xicara de leite de 120 ml de leite de coco.
coco. 14 gramas de fermento
1 colher (sopa) de em po.

fermento em po.

Forma recomendada: 24x10 / 25x10.
\%[oYe [oXe [ preparo:

1.Bater as gemas com o acucar até clarear.
2.Retirar da batedeira, acrescentar a farinha, o leite
de coco e o fermento aos poucos.

3.Bater as claras em neve e incorporar
delicadamente a mistura.

4.Untar uma assadeira, colocar a massa e levar ao
forno pré-aquecido por cerca de 30 minutos (180°).
Ou até que o teste do palito esteja bom.

Apostilas Master.
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Recomendacoes:

Para os que querem uma massa mais preta essa aqui
é perfeita.

Porém ela pode acabar ficando sem acucar por conta
do cacau, entdo fica de olho no sabor para poder
balancear, ok?

Receita na
pdgina abaixo.

Apostilas Master.




Ingredientes: Ingr. em gramas:

2 xicaras de farinha de 360 gramas de acucar.
trigo(xicara de 240ml). 240 gramas de farinha de
2 xicaras de acucar trigo.
refinado. 240 ml de leite ou agua.
1 xicara de leite ou agua. 90 gramas de cacau em po
1 xicara de cacau em 100%
p6(100%). 4 ovos (50 gramas cada ovo
4 ovos. médio)

1 colher (sopa) de 14 gramas de fermento e
fermento em po
1 xicara de dleo. 240 ml

Forma recomendada: 20x10.

Modo de preparo:

1.Em uma tigela grande, misture bem as gemas e o
acucar.

2.Junte a mistura o cacau em po e o oleo. Acrescente
o leite e a farinha, misture até obter uma massa lisa e
brilhante, reserve.

3.Bata as claras em ponto de neve. Agregue
delicadamente as claras em neve a massa reservada.
4.Acrescente o fermento em po e misture
delicadamente.

5.Disponha a massa em uma forma untada.

6.Leve ao forno preaquecido a 180° C. O bolo estara
pronto quando espetar um palito e ele sair limpo.

Apostilas Master.



Massa para boloa no pote

Recomendacoes:

Como o proprio nome jd diz, essa é mais do que

perfeita para bolos no pote, esfarela facilmente e é
uper saborosa.

Além de ser flexivel, se quiser pode usar em

encomendas comuns também!
Receita na

pdgina abaixo.
[Apostilas Master.)




farinha i-.."fvt per
1 colher (sopa)

Forma recomendada: 20x10.

Modo de preparo:

1.Coloque na batedeira os ovos, o acucar e bata até
dissolver o acucar e a mistura ficar clara.

2.Desligue a batedeira, adicione farinha de trigo aos
poucos e misture até incorporar.

3.Dissolva a manteiga no leite quente e coloque na
mistura.

4.Adicione o sal e o fermento em pd, bata novamente
até ficar uma massa homogénea.

5.Coloque a massa em uma assadeira (20cm X 10cm)
untada e leve para assar em forno médio pré-aquecido a
180°C por cerca de 30 minutos ou até dourar.

6.Tire do forno e deixe esfriar. Em seguida desenforme
o bolo e com as maos esfarele bem.

Apostilas Master.



red velvel

Recomendacoes:

Caso queira essa massa com camadas mais grossas,
faca ela numa forma de 15x10!

Para uma red velvet cldssica, deve estar
acompanhada do recheio de cream cheese!

Receita na
pdgina abaixo.

Apostilas Master.
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Ingredientes: lggwa
100ml de leite aquecido. 100 ml de le ‘

3 colheres de sopa de manteiga. 45 gramas de manteiga.
2 colheres de sopa de chocolate 12 gramas de chocolate

em po. o 8 ml de corante

Meia colher (sopa) de corante L i

vermelhoemgel. . 4 ovos (50 gramas cada ov

4 ovos. FR e AL ' ' médio)
270g de agucar (1+ % de Xicara - 270 gramas de acucar.
de cha cheia). | 8 3 ml de vinagre branco.
Meia colher (chd) de vinagre B 210 gramas de farinha de trigo.
branco. Sy "7 gramas de fermento empo.
210g de farinha de trigo 5 N

peneirada (1 xicara-de cha + 1
colher de sopa).

Meia colher (sopa) de fermento |
empo.. ‘ -

; oy
N = ;

Forma recomendada: 20x10.

Modo de preparo:

1.Coloque em uma panela 100 ml de leite aquecido, 45 g de
manteiga, 20 g de chocolate em p6 peneirado e leve ao fogo médio
até derreter a manteiga.

2.Assim que derreter a manteiga apague o fogo, adicione o
corante vermelho em gel, misture e reserve. 3.Em uma batedeira
coloque 4 ovos e bata bem até dobrar de volume. 4.Adicione o
acucar, o vinagre branco e bata por mais 3 minutos.

5.Desligue a batedeira, acrescente, aos poucos, a de farinha de
trigo peneirada e o fermento em po6 peneirado e misture
delicadamente para nao perder o volume da massa. 6.Junte em fio
no creme com corante (reservada acima) e misture delicadamente
até incorporar.

7.Despeje a massa em uma forma e leve para assar em forno
médio preaquecido a 180°C por cerca de 35 minutos.

Apostilas Master.



¢ Dicas para ter uma
maasa perfeita e fofa!

Nesse bonus vocé verd as dicas como se
estivesse fazendo um bolo, entao vamos desde
o principio, a até o bolo pronto ok?

E muito importante aqui que vocé entenda e
identifique algo que talvez vocé ndo estivesse
fazendo nas suas massas!

Obter um bolo perfeito e fofo nao é tao dificil
quanto vocé imagina, vocé jd aprendeu coisas



mais dificeis nesse e-book, entao isso ndo serd
um bicho de 7 cabecas para vocé, garanto!

ﬂ -Separar os ingredientes.

Isso mesmo! E muito importante que vocé
deixe todos os ingredientes separados, até
mesmo para ver se estd faltando algum e
tambéem fazendo isso, vocé estard deixando
seus ingredientes em temperatura ambiente!

E crucial para a preparacdo de uma massa, que
todos os ingredientes estejam em temperatura
ambiente, fazemos isso para que nao haja
nenhum conflito de temperatura entre um ou
outro e assim acabe solando sua massa!



Entao enquanto seus ingredientes estdo em
temperatura ambiente, vocé ird separar todos
os utensilios que ird utilizar no preparo da sua
massa!

Batedeira, espdtula, fouet, formas, deixe tudo
certo, ao seu alcance, para que na hora de
preparar a massa voceé ndo perca tempo
procurando suas coisas.

Afinal, na hora de preparar uma massa,
qualquer minuto perdido pode fazer diferenca
no resultado final...

Jd tive inumeros casos em que as massas das
alunas nao deram certo por simplesmente elas
demorarem de mais no processo porque
tiveram que procurar o ingrediente x ou o
utensilio y!

Entao jd deixe tudo separado para que esse
tipo de problema nao aconteca com voceé!



2 -Pre-aqueca seu forno.

<

B .

Umas das coisas mais importantes mas que
muita gente esquece na hora de preparar a
massa...

Isso mesmo, como vocé jad viu acima, pre-
aquecer o forno é essencial para uma massa
perfeita e fofinha!

O que eu geralmente faco? -Bom, por aqui,
antes de comecar o preparo da minha massa
eu jd costumo ligar o forno, entao ele fica uns
10 a 20 minutos pré-aquecendo(deixe no
minimo 10).



Para quando a massa do bolo jd estiver pronta
eu ndo precisar esperar ele pré-aquecer para
por a forma!

Uma dica que eu costumo fazer por aqui e que
dd muito certo é:

Se eu vou fazer uma massa e ela vai ser assada
a 180° graus, quando eu vou pré-aquecer o
forno eu ligo ele a 200° graus e deixo ld
aquecendo.

Entao quando minha massa jd estd pronta
para ir ao forno. eu abaixo a temperatura para
180° graus e coloco a massa do bolo!

Faco isso pois quando abrimos o forno pode
acabar entrando um pouco de ar frio e assim
pode abaixar a temperatura...

Entado para nao correr riscos, pré-aqueca a
200° graus e quando for colocar a massa,
abaixe para 180°.



30Peneire os ingredientes.

de trigo, chocolate, todos os secos se voceé
quiser pode passar!

Isso ajudarad a encorpar mais ar na massa, sendo
assim ela ficard mais aerada e bem mais fofa
também!

Fazer isso também evitard que vocé encontre
grumos de farinha ou acucar na sua massa!

Ninguém merece mastigar um bolo e sentir que
estd comendo um grumo de farinha ou uma
bolinha de acucar nao é mesmo!?



4oepeite

g P

as quantidades.
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Se na receita estd pedindo 2 xicaras de farinha
de trigo, coloque apenas duas xicaras de
farinha!

pois isso vai interferir no
resultado final da sua massa!

Cada ingrediente tem uma funcao especifica!

Pois é, colocar um ingrediente em excesso
pode deixar sua massa desequilibrada...

Fazendo com que ela ndo cresca e nem fique
fofa como a aente auer nesse bonus!



50Veriﬁque seu ferm

ento.

F d
£

i :'k__ :
E muito importante que vocé olhe a validade
do fermento e faca um teste para ver se ele
estd funcionando!

Para fazer o teste é so pegar um copo com um
pouco de dgua quente e colocar uma colher de
chd de fermento, se o fermento fizer um
barulho e borbulhar é porque estd bom, como

na foto abaixo!




Outra questado sobre o fermento é: Sempre
coloque ele por ultimo ou entre os ultimos
ingredientes.

Se vocé colocar ele entre os primeiros, a reacao
quimica que o fermento faz para fazer a sua
massa crescer, serd feita logo no comeco do
processo de preparo da sua massa...

Entao vocé vai e coloca outro ingrediente,
fazendo assim com que esse processo que o
fermento faz seja interrompido.

E qual serd o resultado? O resultado vai ser
uma massa que ndo ird crescer, pois o
ingrediente responsdvel pelo crescimento ndo
estard fazendo o efeito que deveria...

Outra questdo muito importante é a



quantidade, opte sempre por farinha de trigo
sem fermento, pois assim vocé terd um
controle melhor do quanto coloca de fermento
na sua massa!

Fermento de mais, faz a sua massa crescer
perfeitamente mas do nada ela murcha, pois
criou muito ar sem tanta estrutura!

60 Nao abra o forno antes

>

Pois é, parece uma dica simples e boba, mas a
maioria das pessoas ndo respeitam e nem
sabem disso...



Se vocé abrir o seu forno e sua massa ndo
estiver bem estruturada o ar frio que entra
nele entrard em contato com a sua massa
dentro do forno, dando assim um choque
térmico na sua massa!

Entao se sua massa estava crescendo, ela
provavelmente ird murchar... vai perder todo o
trabalho perfeito por conta de um erro quase
imperceptivel...

7 -oP0s cozimento.

* -
e TR

Para que sua massa saia perfeita e fofinha
vocé também precisa ter muita atencao no pos



cozimento...

Depois que sua massa estiver pronta, desligue
o forno e espere uns 10 minutos para remover
ela de la.

A mudanca de temperatura rdapido de mais
fard a sua massa murchar, o que muitas das
vezes acontece!

Sua massa sai perfeita do forno, vocé tira ela,
coloca em cima da mesa e vai fazer algo,
quando vocé volta para desenformar, ela estd
murcha...

Desespero total né, alem de perder tempo,

perdeu também ingredientes e
consequentemente dinheiro.

Apostilas Master.



o massas Vasier+

Cara aluna, todo conteudo que vocé verd
abaixo foi pensado para te ajudar ainda mais
na sua confeitaria e no seu dia a dia.

das que vocé viu acima e tem o
intuito de auxiliar ainda mais no seu
aprendizado para promover uma experiéncia
Unica para os seus clientes ou familiares!



Esse conteudo foi escolhido a dedo para
ajudar voceé nisso, sdo receitas retiradas do
nosso projeto

Onde nos ensinamos nao so receitas, mas
técnicas por trds dos ingredientes e métodos
tambeéem!

Para vocé que quer dar o proximo passo e
confia no nosso método, irei Ihe apresentar
brevemente o conteudo de massas da
Master+, que é uma das outras 4 apostilas que
os alunos dela tem acesso!

( )

S—

a casa com uma pilastra de papel... O agiicar e as gorduras, contribuem com a maciez
Master | de duas formas diferentes, abaixo eu mostro
do se vocé ndo tem tanta experiéncia, methor o que quero dizer!
,Seos
| s bolos afundam com facilidade, td af um dos

7| 15 que vock pode estar cometendo... @ .la
bt

3 L ] Z O agiicar encurtaa Jd as gorduras irgo
o 2 ol .Sobre a maciez. rede de ghiten. interferi no

1is ingredientes contribuem com a maciez da desenvolvimento do
massa? shuten.

geral, o agiicar, as gorduras{Manteiga, Ou seja, sido ingredientes diferentes, fazendo
'garina, gordura vegetal, dleo...) e as gemas que fungoes parecidas, contribuindo para o resultado
ibém possuem gordura na sua composigao! final, uma massa perfeita!

A or (-1 O ghiten € uma proteina presente

|—_ na semente de cereais como o trigo.

Gleo Manteiga Quando misturado & Gsua, o gliten incha,
formando uma rede bem fininha. Ou seja, é
exatamente esta rede que dard elasticidade para
as massas de paes.

ﬁ u Lembra que eu disse sobre o gliten ser ruim para

J massas de bolo?
=

voceé
terd acesso a:



-Funcdo dos ingredientes nas massas.

-Principais tipos de massas e suas
caracteristicas, onde usar melhor cada uma.

-Métodos de preparo, desde cremoso, ao
espumoso, de adicao e reverso!

-30 receitas (15 a mais que nas Apostilas
Master) de massas passo a passo para todos os
tipos de formas! Cada receita tem uma
especificacdo de quantas fatias rendem além
da forma recomendada e se é estruturada ou
ndo.

-Sessao de duvidas frequentes sobre massas,
onde respondemos questoes sobre como saber
o tamanho da forma para cada massa, como
adaptar as receitas e muito mais!

-Bonus de 10 Caldas para molhar suas massas.
Esse é apenas o conteudo de uma apostila,
Master+



Vocé pode saber mais sobre todo conteudo
das Apostilas Master+ clicando no botao
abaixo!

SAIBA MAIS


https://pay.hotmart.com/P65757136O?checkoutMode=10&src=ebkmassas

Quantas fatias rende?
Em média 20

a 25 fatias.

E estruturada? (3%

Forma recomendada:
20x7/20x10

Recomendacées™
Se vocé quer uma massa black maior, mas ndo sabe como

dobrar a receita ou adaptar, use essa! Tem as mesmas
caracteristicas da pequena!

Master ™
Bonus




Ingredientes:
4 ovos médios.

il '8 xicaras de farinha de
| [trigo (Xicara de 240ml).

2 xicara de acucar refinado.

300ml de leite em
temperatura ambiente.

1 xicara de chocolateem

po.
2 colheres de sopa de oleo.
20 gramas de cacau black.
1 colher de sopa rasa de
fermento.

Modo de preparo:

Medidas em gramas:
4 ovos médios(50 gramas| |
i cadaovo).
420 gram s de farinha de
trlgo,}_; |
300 g n mas de agudar:??
| _1:: i reflnado |
| | 300m| de Ielte em'
temperatura amblente
100 gramas de chocolate
' ‘em po.
30ml de dleo.
20 gramas de cacau black.
14 gramas de fermento.

1.Na batedeira, acrescente o acticar e os ovos, bata na
velocidade maxima até dobrar de volume e ficar um creme
bem claro! Apos isso, acrescente o 6leo e bata na
velocidade minima por mais 1 minuto!

2.Fora da batedeira, numa vasilha e com ajuda de um
fouet, misture a farinha, o chocolate em pé6 e o cacau

black.

3.Com essa mistura feita, adicione ela na batedeira
intercalando essa mistura com o leite até acabar, um
pouco da mistura e um pouco do leite, misturando com o

fouet mesmo!

4.Adicione o fermento por ultimo e misture! Apos isso leve
ao forno pré-aquecido a 180° por cerca de 40 minutos

numa forma de 15x10.

Master



Quantas fatias rende?
Em média 20
a 25 fatias.

E estruturada?

Forma recomendada:
20x7/20x10

Recomendacées™
Assim como a red velvet, essa € uma massa perfeita para

chamar atencdo dos seus clientes, principalmente
fazendo do seu feed do insta a sua vitrine, encontrar
aquela massa azul chamaria atencdo como ninguém!




Ingredientes:
4 ovos.

|3 colheres de sopa de
| | manteiga.
100ml de leite aquecido.

2 colheres e meia de sopa de -

chocolate em po. lire
1 colher e meia de sopa de
corante azul royal.

1 xicara e meia de actcar.

1 xicara e meia de farinha de
trigo.

Meia colher de sopa de
fermento.

Meia colher de cha de
vinagre branco.

Modo de preparo:

Medidas em gramas:
4 ovos(50 gramas cada) |
| " ovo).
45 gramas de manteiga.
A -100m| de Ien;e,-i-_-_ |
20 gramF 3 de ch¢colate§f@'
Wi em po |
25m| de corante azul'
royal
270 gramas de ‘acucar.
210 gramas de farinha de
trigo.
7 gramas de fermento.
5ml de vinagre branco.

1.Coloque em uma panela 100 ml de leite aquecido, 45 g de
manteiga, 20g de chocolate em po peneirado e leve ao fogo médio

até derreter a manteiga.

2.Assim que derreter a manteiga apague o fogo, adicione o
corante azul em gel, misture e reserve.

3.Em uma batedeira coloque 4 ovos e bata bem até dobrar de
volume. 4.Adicione o acucar, o vinagre branco e bata por mais 3

minutos.

5.Desligue a batedeira, acrescente, aos poucos, a de farinha de
trigo peneirada, misture delicadamente para nao perder o volume
da massa. 6.Junte em fio o creme com corante (reservada acima) e
misture delicadamente até incorporar.

7.Despeje a massa em uma forma e leve para assar em forno
médio pré-aquecido a 180°C por cerca de 40 minutos.

Master
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E estruturada? . Quantas fatias rende?
Em média 20
a 25 fatias.
Forma recomendada:
20x10
Recomendacées™

Caso queira uma massa diferenciada, com a textura
parecida da chiffon, porém com seu sabor marcante de
baunilha, use essa! Caso queira, divida ela em duas
formas de 15x10 para ter camadas mais finas!

Master*™

Bonus




Ingredientes:
4 ovos.

|1 colher de cha de

| | esséncia de baunilha.

| /1 xicara de acucar.
'100ml de 4gua morna ou
leite.

50ml de oleo.

2 xicaras de farinha de
trigo.

1 colher de sopa de
fermento em po.

Modo de preparo:

| 180 gr mas de agucar

Medidas em gramas:
4 ovos(50 gramas cada| |

!-;-: | ovo).
5m { de essénciade
-baunﬂ“a¢ |

|

100m| de agua ou leite. |
| 50ml de éleo.

| yZ:10) gramas de farmha de

| | trigo.
14 gram‘as de fermento
em po.

1.Em uma batedeira, bata os ovos até ficarem bem
claros, isso demora em média 5 minutos.

2.Adicione o 6leo sem parar de bater, coloque o acticar
de uma s6 vez e continue batendo.

3.Adicione a baunilha.

4.Aos poucos despeje o trigo e o leite, depois de bem
batido, adicione o fermento e misture sé por alguns

segundos.

5.Coloque sua massa numa forma de 20x10 e leve para
assar em forno pré-aquecido por em média 40 minutos.

Master



E estruturada? . Quantas fatias rende?

Em média 32
a 40 fatias.

Forma recomendada:
24x10/25x10

Recomendacées™
Sabe a massa Master pequena? entdo, essa é uma

variacdo para formas grandes caso vocé ndo tenha
costume de dobrar as receitas ou queira algo mais certo,

!
use essa
Master™
Bonus




Ingredientes:
6 ovos.

| 2 xicaras de acucar

| | refinado(Xicara de
||240ml).

3 xicaras de farinha de
trigo peneirada.

1 colher de sopa de
fermento em po.

200 ml de leite.

Meia xicara de manteiga
ou margarina.

Modo de preparo:

Medidas em gramas:
6 ovos(50 gramas cada\

4-—_:-: | ovo).
360g mas de acucar
1 ﬁefmado,ﬁ-_; '

| 360 gr mas de farmha.-;i'i‘

o

i | detngo
14 gramas de fermento '
' 200 ml de leite.
100 gramas de
manteig:a ou margarina.

1.Bata os ovos na batedeira até dobrar o volume.
Acrescente aos poucos o acucar e deixe bater até que

fique uma espuma brilhosa!

2.Desligue a batedeira e acrescente aos poucos a
farinha de trigo peneirada delicadamente com o auxilio

de um fouet.

3.Coloque o leite com a margarina/manteiga em uma
panela e deixe ferver. Apds isso acrescente na massa
junto do fermento mexendo delicadamente para

incorporar.

4.Coloque na forma untada ou com papel manteiga e
leve para assar no forno pré-aquecido a 180° graus.
5.Como essa é uma forma grande ela pode demorar
mais para assar no meio, considere assar numa
temperatura mais baixa como 160° graus.

Master



E estruturada? . Quantas fatias rende?
Em média 55

a 60 fatias.

Forma recomendada:
30x10

Recomendacées*™
Caso queira, vocé pode dividir essa massa em duas

formas de 30x5, assard mais fdcil! Caso queira fazer ela
de chocolate, basta adicionar 100 gramas de chocolate

!
— Receita abaixo
Master*
Bonus




Ingredientes:
10 ovos.

|4 xicaras e meia de

| llactcar(Xicara de 240ml).

8 xicaras e meia de
farinha.

2 xicaras e meia de leite.

2 colheres de sopa de
fermento em po.

2 xicaras e meia de
margarina ou manteiga.

Modo de preparo:

Medidas em gramas:
0] ovos(SO gramas cada | |

| ovo). |
800 grgmas de acucar
kg de Farmha i
00 ml dle Ielte
28 gramas de fermento'
em po.

| 500 gramas de margarlna

ou mantelga

1.Na batedeira, acrescente os ovos, o acucar e a
margarina/manteiga. Bata em velocidade por em média
10 minutos até formar um creme branco!

2.Apos formar esse creme branco, transfira para uma
vasilha grande ou use o proprio bowl da batedeira.
3.Com um fouet, intercale acrescentando a farinha e o
leite aos poucos nesse creme feito, misture bem para

tirar os grumos de farinha!

4.Acrescente o fermento na sua massa e misture-o.
5.Coloque numa forma untada e enfarinha e leve ao
forno pré-aquecido a 180° graus por em média 40/50

minutos!

Master



Conheca todo conteudo e saiba mais sobre as
Apostilas Master+ clicando no botdo abaixo!

SAIBA MAIS

Ficou com duvida sobre as apostilas Master+?

Nosso suporte estd a disposicao! So clicar na
logo do whatsapp e voceé serd redirecionada
para falar com a gente!

Master™

Bonus


https://api.whatsapp.com/send?phone=5522996080175&text=Ol%C3%A1%2C%20me%20interessei%20pelas%20Apostilas%20Master%2B%2C%20gostaria%20de%20tirar%20uma%20d%C3%BAvida!
https://pay.hotmart.com/P65757136O?checkoutMode=10&src=ebkmassas

Messes, Ferfeiles.

As melhores massas para vocé fazer.e aumentar
suas encomendas! AT

Autor: Igor de Melo dos Santos



