Para Bolos

GANHE ATE,
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APRESENTACAO

Ola...

Seja muito bem vinda ou bem vindo a minha Apostila Massas
Perfeitas, essa apostila foi elaborada com todo meu carinho
e experiéncia nesses mais de 5 anos de confeitaria e para
atender os inuUmeros pedidos que recebi por uma apostila
exclusiva com minhas melhores massas para Bolo.

Para comecar se vocé ainda nao me conhece, deixa eu me
apresentar

Me chamo Marrara Bortoloti, tenho 32 anos e entrei no
mundo da confeitaria depois de ter minha segunda filha a
mais de 5 anos atras e foi nessa época que a vida me tirou
da zona de conforto, por ndao poder mais trabalhar fora e
tive que pensar em como ganhar meu dinheiro trabalhando
em casa, foi ai que o mundo doce da confeitaria entrou na
minha vida e comecei a vender meus primeiros bolos, na
verdade eram fatias de bolo de chocolate na época... sou
muito grata a Deus pelo meu inicio, pois foi |1a que aprendi o
signifi-cado da palavra PERSISTENCIA.

Se vocé deseja viver da confeitaria, vai precisar de muita
persisténcia e muito amor por essa profissao.

Agora falando um pouco da nossa apostila de Massas
Perfeitas, eu separei aqui as 30 melhores receitas de Massas,
para que vocé arrase nas tuas encomendas e monte um
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Sao todas receitas testadas e aprovadas por mim, mas isso
nao significa que vocé nao va errar, pois para o resultado ser
perfeito mesmo, €& preciso ingredientes de boa qualidade e
um pouco de pratica, pois isso € gue nos leva a ter um resul-
tado de uma massa com textura correta e saborosa.

Agora vamos deixando a conversa de lado, e literalmente
vamos comecar a colocar a mao da massa.
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DICAS IMPORTANTES

Mas antes de colocar a mao na massa, quero te passar uma
dicas bem importantes e lhe dizer mais uma vez que estou
muito feliz em ter vocé por aqui, pois isso é sinal de que vocé
realmente quer ter acesso as melhores receitas de massas, e
quando adquirimos um conteudo como esse, fica muito facil
encontrar as receitas que precisamos para cada tipo de bolo,
seja ele de aniversario, de andar, com pasta americana, tortas
geladas, rocambole ou bolos caseiros.

Mas para que sua massa de certo é fundamental seguir
algumas dicas que vou passar agora aqui abaixo:

Vocé ja deve ter passado pela desagradavel situacdo de
“abatumar” uma massa, eu ja passei muito por isso quando
comecei, acredite, € super normal no inicio, mas quero aqui
te ajudar a evitar esse problema que nos deixa muitas vezes
desanimada, por conta da perda de tempo e ingredientes.

Isso vai acabar se vocé ficar atenta a tudo que vou te falar,
listei aqui alguns dos principais motivos que levam uma massa
a “abatumar” ou solar:

* Forno em temperatura alta de mais.

* Forno desregulado.

* Dourador do forno ligado

* Pré-aquecer o forno por mais de 15 minutos
* Farinha de ma qualidade

* Fermento vencido ou empedrado
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Vocé precisa respeitar o tempo de cozimento da massa, con-
feitaria € numero exato, tem que executar com exatidao, ndao
pode deixar o forno pré-agquecendo e “esquecer da vida”, o
correto é pré-aquecer por 15 minutos, se teu forno ja comeca
em 200 graus, entao pré-aqueca por 10 minutos apenas,
sempre respeitando os 180 graus se possivel!

Seu bolo esta crescendo lindo e de repente comeca a criar
aguela indesejada barriga, isso acontece geralmente por que
vocé ligou a parte superior do forno, ou agueceu o forno de
mais, ou ainda sua forma € pequena demais para a quantidade
de massa. Coloque sempre massa até a metade da forma, nao
mais do que isso.

Sua massa cresceu e depois afundou, provavelmente seja o
forno gquente demais ou vocé foi impaciente e abriu o forno
antes de 25 minutos para dar aquela olhadinha, assim acaba
entrando ar frio no forno e atrapalha no crescimento da
massa, fazendo ele afundar quando se retira do forno, cui-
dado também para nao tirar a massa do forno e colocar na
janela para esfriar, isso também faz o bolo murchar, devido ao
choque térmico.

Por favor ndao tenha pressa, respeite a temperatura do forno,
nao se iluda achando que forno mais quente assa mais rapido,
isso sim daum problemao, sua massa pode ficar torrada demais
nas laterais e embaixo, mas e em cima vai acabar ficando crua
ou pesada por dentro.

Tenha cuidado ao colocar spray desmoldante nas formas,
desmoldante € gordura praticamente pura e se vocé exagerar
essa gordura acaba passando para a massa e pode prejudicar
o resultado final, deixando a massa muito gordurosa.
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Se preferir pode untar com manteiga ou margarina e farinha.

De preferéncia use as formas de 5cm de altura, as massas
assam mais rapido, e ficam mais fofinhas e também diminui a
chance de a massa ficar crua por dentro.

Massa seca, isso geralmente pode ser uma massa que nao
foi batida adequadamente ou uma massa que saiu do forno e
ficou exposta ao ar frio por muito tempo.
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MASSA PAO DE L0

Ingredientes

* 6 Ovos

* 3509 de farinha de trigo

* 3509 de acucar

* 1 Colher (sopa) de fermento (159)

* 12 Colheres (sopa) bem cheias de agua

Modo de preparo

1. Bata as claras em neve e acrescente as gemas uma a uma e
depois cologue a dgua e o acucar.

2. Peneirar a farinha, o fermento e misturar lentamente.

3. Assar a 180 graus por aproximadamente 30 a 40 minutos
ou até dourar.

Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm
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MASSA PAQ DE L0
COM EMULSIFICANTE

Ingredientes

e 5 ovos

180g de acucar refinado
2509 de farinha de trigo
90ml de agua

1 colher de sopa de esséncia de baunilha (opcional)

1 colher de sopa de emulsificante ou 209

* ] colher de sopa de fermento

Modo de preparo

1. Na batedeira, bata os ovos e o acucar em velocidade baixa.

2. Depois acrescente aos poucos a farinha e continue batendo
em velocidade média por 2 a 3 minutos até que se mis-
turem bem.

3. Em seguida acrescente a agua e bata em velocidade baixa
por mais 1 minuto.

4. Agora vamos acrescentar a baunilha e o emulsificante e
bater em velocidade maxima por mais 2 a 3 minutos até
gue dobre de volume e vire um creme fofo e branco.

5. Para finalizar, ja com a batedeira desligada acrescente o
fermento e misture bem.
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Formas Redondas: 1forma de 20cm x 10cm ou 2 formas
de 18cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 20cm x 30cm

... %

A JB Jn 2n n n o g

Apostila Massas Perfeitas



13

MASSA PAD DE L0

DE L
J INGREDIENTES

Ingredientes

* 8 ovos
* 3509 de acucar
* 3509 de farinha de trigo

Modo de Preparo

1. Na batedeira bater os ovos até dobrar de volume.

2. Depois acrescentar o acucar peneirado com a batedeira
ligada em velocidade baixa e bater por 15 minutos.

3. Em seguida desligar a batedeira e acrescentar a farinha aos
poucos, mexendo com um fué ou colher grande.

4. Assar em forno pré-aquecido em 180 graus.

Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm

Obs: Os créditos destareceita vao para minha madrasta
Elisa Motta.
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MASSA AMANTEIGADA

Ingredientes

* 5 ovos ou 3009

4009 de acucar refinado

200ml de leite integral ou leite de coco
420g de farinha de trigo
159 de fermento

200g de margarina gelada ou manteiga em temperatura
ambiente

* 1 colher (sopa) de esséncia de baunilha (opcional)

Modo de preparo

1. Comece batendo na batedeira em velocidade alta, os ovos,
O acucar, a margarina e a esséncia de baunilha, até que se
forme um creme fofo e branco.

2. Em seguida acrescente o leite e bata mais um pouco até
tudo se misturar, nesse momento fica um aspecto de
talhado, ndo se assuste, € assim mesmo.

3. Agora misture a farinha de trigo. E sempre importante neste
momento misturar todos os ingredientes com um Fué e
depois novamente bater na batedeira por uns 10 segundos,
sO para que tudo figue bem misturado.

4. Prontinho, a massa fica bem pesada e homogénea.
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5. Leve para assar em forno pré-aguecido a 180 graus por
aproximadamente 35 a 40 minutos.

Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm

Marrara Bortolotis
B -
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MASSA BRANCA AERADA

Ingredientes

* 10 ovos

450ml de leite integral

360g de acucar refinado

120ml de dleo

3 colheres (sopa) de margarina
7009 de farinha de trigo
e 2 colheres de fermento (309)

Modo de Preparo

1. Em uma batedeira, bata os ovos e o acucar até obter uma
mistura bem homogénea.

2. Retire a massa da batedeira e acrescente a farinha, o fer-
mento e o sal. Mexa delicadamente a massa até que os
novos ingredientes se integrem a massa.

3. Ferva o d6leo, a margarina e o leite e acrescente a massa,
misturando delicadamente também.

4. Pronto... Asse em forno pré-aquecido em 180 graus por
aproximadamente 30 a 40 minutos.
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Formas Redondas: 1forma de 30cm x 10cm ou 2 formas
de 25cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 30cm x 40cm
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MASSA CHIFFON

Ingredientes

e 7 0OVOS

3509 de acucar refinado
420g de farinha de trigo

1 colher (sopa) de baunilha

1 colher (chd) de sal

400ml de leite integral
* 50 ml de dleo

Modo de Preparo

1. Em uma batedeira, coloque os ovos, o acucar e o sal e bata
na velocidade maxima por 15 minutos. Acrescente a bau-
nilha e bata por mais 3 minutos.

2. Agora, na velocidade minima, adicione a farinha de trigo e
o fermento aos poucos, intercalando com o leite misturado
com o Oleo.

3. Leve para assar em forno pré-aquecido em 180 graus por
aproximadamente 30 minutos.

Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm
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MASSA BRANCA
SEM FERMENTD

Ingredientes

e 2009 de manteiga em temperatura ambiente

180g de acucar refinado

1 lata de leite condensado

300g de farinha de trigo sem fermento e peneirada

8 claras em neve
* 8 gemas

Modo de Preparo

1. Na batedeira, bata a manteiga, as gemas e o acucar por 5
minutos ou até ficar bem clarinho.

2. Acrescente o leite condensado e bata mais um pouco.

3. Agora fora da batedeira acrescente a farinha peneirada e
incorpore as claras em neve delicadamente.

4. Prontinho... leve para assar em forno pré-aquecido em 180
graus por aproximadamente 40 minutos.

Formas Redondas:1forma de 20cm x 10cm ou 2 formas
de 15cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 20cm x 30cm
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MASSA BASE PARA RECEBER
PASTA AMERICANA

Ingredientes

e 7 0Ovos
240ml de agua

5009 de acucar refinado
5609 de farinha de trigo
5 Colheres (sopa) de d6leo

2 Colheres (sopa) de fermento em po

1 Colher (sopa) de esséncia de Baunilha branca

Modo de Preparo

1. Coloque na batedeira os ovos e o acucar, bata até formar
um creme claro e homogéneo.

2. Em seguida acrescente o 6leo, a agua e a farinha de trigo e
bata até misturar bem.

3. Desligue a batedeira, cologue o fermentoem po e a esséncia
de baunilha e mecha com uma colher ou fué delicadamente.

4. Asse em forno pré-aguecido a 180 graus por aproximada-
mente 40 a 50 minutos.
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Formas Redondas: 1forma de 30cm x 10cm ou 2 formas
de 25cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 30cm x 35cm
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MASSA DE CHOCOLATE

Ingredientes

5 ovos ou 3009

4009 de acucar refinado
300g de farinha de trigo
1209 de cacau 50%

159 de fermento

200g de margarina gelada ou 200g de manteiga em tem-
peratura ambiente

200ml de leite integral

Modo de Preparo

1.

Comece batendo na batedeira em velocidade alta, os ovos,
O acucar, a margarina e a esséncia de baunilha, até que se
forme um creme fofo e branco.

. Em seguida acrescente o leite e bata mais um pouco até

tudo se misturar, nesse momento fica um aspecto de
talhado, ndo se assuste, € assim mesmo.

. Agora misture a farinha de trigo e o cacau. E importante

neste momento misturar todos os ingredientes com um fué
e depois novamente bater na batedeira por uns 10 segundos,
sO para que tudo figue bem misturado.

4. Prontinho, a massa fica bem pesada e homogénea.
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5. Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 35 a 40 minutos.

Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm
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MASSA PAO DE L0
DE CHOCOLATE

Ingredientes

e 5 ovos

180g de acucar refinado
200g de farinha de trigo
50g de cacau 50%

90ml de agua

1 colher de sopa de esséncia de baunilha (opcional)

1 colher de sopa de emulsificante ou 209
* ] colher de sopa de fermento (159)

Modo de preparo

1. Na batedeira, bater os ovos e o acucar em velocidade baixa.

2. Depois vai acrescentando aos poucos a farinha e o cacau e
continue batendo em velocidade média por 2 a 3 minutos
até que se misturem bem.

3. Em seguida acrescente a dgua e bata em velocidade baixa
por mais 1 minuto.

4. Agora vamos acrescentar a baunilha e o emulsificante e
bater em velocidade maxima por mais 2 a 3 minutos até
gue dobre de volume e vire um creme fofo e branco.
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5. Para finalizar, j3 com a batedeira desligada acrescente o
fermento e misture bem.

Formas Redondas: 1forma de 20cm x 10cm ou 2 formas
de 15cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 20cm x 30cm
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MASSA DE CHOCOLATE
A BASE DE OLED

Ingredientes

* 4 Ovos

200ml de leite
200ml de dleo

3509 farinha de trigo

3009 de acucar refinado

50g de cacau em pd 100% ou 50%

1 Colher (sopa) de fermento (159)

* 1 Colher (chd) de bicarbonato de sdédio (109)

Modo de preparo

1. Comece batendo todas os ingredientes com excecao da
farinha de trigo e do fermento, na batedeira por 3 minutos.

2. Transfira essa mistura para uma vasilha e va acrescentando
ao0s poucos a farinha de trigo peneirada e mexendo até ficar
uma massa homogénea.

3. Por ultimo acrescente o fermento em pd e o bicarbonato
de sdédio e mexa delicadamente.

4. Pronto! Agora asse em forno meédio pré-aquecido a 180
graus por 45 a 50 minutos.
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Obs: O Bicarbonato de sddio, nessa receita, deixa a massa
mais preta e fofinha.

Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm

0000000000000 OV 0000 do0000000 00
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MASSA DE CHOCOLATE
PARA ROCAMBOLE

Ingredientes

* 6 OVOS

1509 farinha de trigo

180 de acucar refinado

50g de cacau em po6 50%

50g de manteiga derretida

Modo de preparo

1. Comece batendo em velocidade maxima os ovos e o acucar
até que a mistura fique leve e fofa.

2. Acrescente aos poucos a farinha de trigo e o cacau em po
misturando delicadamente com um fué.

3. Por ultimo cologue a manteiga derretida e morna e mistura
mais um pouco.

4. Asse em forno pré-aguecido em 180°C por aproximada-
mente 45 minutos ou até colocar o palito e sair seco.
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MASSA BLACK

Ingredientes

* 5 ovos ou 3009

4009 de acucar refinado
300g de farinha de trigo
1209 de Cacau Black

159 de fermento

200g de margarina gelada ou \manteiga em temperatura
ambiente

* 1 creme de leite (2009g)

Modo de Preparo

1. Comece batendo na batedeira em velocidade alta, os ovos,
O acucar, a margarina e a esséncia de baunilha, até que se
forme um creme fofo e branco.

2. Em seguida acrescente o creme de leite e bata mais um
pouco até tudo se misturar, nesse momento fica um aspecto
de talhado, ndo se assuste, € assim mesmo.

3. Agora misture a farinha de trigo e o cacau. E sempre impor-
tante neste momento misturar todos os ingredientes com
um fué e depois novamente bater na batedeira por uns 10
segundos, soO para que tudo figue bem misturado.

4. Prontinho, a massa fica bem pesada e homogénea.
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5. Leve para assar em forno pré-aguecido a 180 graus por
aproximadamente 35 a 40 minutos.

Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm
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MASSA DE CHURROS

Ingredientes

* 5 ovos ou 3009

4009 de acucar refinado
1 creme de leite (200g) ou 200ml de leite
4009 de farinha de trigo

20g de canela em pd

15g de fermento

200g de margarina gelada ou 200g de manteiga em tem-
peratura ambiente

* 1 colher (sopa) de esséncia de baunilha (opcional)

Modo de preparo

1. Comece batendo na batedeira em velocidade alta, os ovos,
o0 acucar, a margarina e a esséncia de baunilha, até que se
forme um creme fofo e branco.

2. Em seguida acrescente o leite e bata mais um pouco ate
tudo se misturar, nesse momento fica um aspecto de
talhado, ndao se assuste, € assim mesmo.

3. Agora acrescente a farinha de trigo e a canela, misturando
manualmente com um fué ou colher grande e depois bata
novamente na batedeira por uns 10 segundos, s para que
tudo fique bem misturado.

4. Prontinho, a massa fica bem pesada e homogénea.
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5. Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 35 a 40 minutos.

Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm
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MASSA DE CHURROS
A BASE DE OLED

Ingredientes

* 4 Ovos

200ml de leite
200ml de dleo

3509 farinha de trigo

3009 de acucar refinado

20g de canela em pd

1 Colher (sopa) de fermento (159)

Modo de preparo

1. Comece batendo todos os ingredientes com excec¢cao da
farinha de trigo e do fermento, na batedeira por 3 minutos.

2. Transfira essa mistura para uma vasilha e va acrescentando
aos poucos a farinha de trigo peneirada e mexendo até ficar
uma massa homogénea.

3. Por ultimo acrescente o fermento em pd e mexa delicada-
mente.

4. Pronto! Agora asse em forno médio pré-aquecido a 180
graus por 45 a 50 minutos.
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Formas Redondas:1forma de 20cm x 10cm ou 2 formas
de 15cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 20cm x 30cm
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MASSA DE CENOURA

Ingredientes

* 3 0vos

* 2 cenouras meédias (2009)
300g de farinha de trigo
250g de acucar refinado
200ml de dleo

1 colher (sopa) fermento (159)

Modo de Preparo

1. No liquidificador bata as cenouras picadas ou raladas, junto
com o oleo e 0s ovos.

2. Em outro recipiente junte a farinha, o fermento e o acucar
e misture com um Fué ou colher grande.

3. Em seguida acrescente essa mistura no liquidificador e bata
bem até tudo se misture bem e figue homogéneo.

4. Pré-agueca o forno a 180 graus

5. Asse por aproximadamente 30 a 40 minutos.

Formas Redondas: 1forma de 20cm x 10cm ou 2 formas
de 15cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 20cm x 30cm

Apostila Massas Perfeitas



40

Apostila Massas Perfeitas



41

MASSA RED VELVET

Ingredientes

5 ovos ou 3009
4009 de acucar refinado

200g de margarina gelada ou manteiga em temperatura
ambiente

100ml de creme de leite ou iogurte natural
100ml de leite integral

4209 de farinha de trigo

159 de cacau em po 50%

15 de fermento

30g de corante em gel vermelho.

Modo de preparo

1.

Na batedeira em velocidade alta, bata os ovos, acucar e a
margarina até formar um creme branco e fofo.

. Em seguida acrescente o leite e o creme de leite e bata

mais um pouco até misturar bem, nessa parte a mistura fica
parecendo que talhou, pois colocamos a margarina gelada,
mas € assim mesmo.

. Agora coloque os ingredientes secos, sendo a farinha de

trigo e o cacau em po, va colocando aos poucos e misture
com um fuet ou colher grande.
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4. Por ultimo coloque o corante em gel vermelho e misture
mais um pouco. Depois de misturado manualmente, bata
por 10 segundos na batedeira, so para que os ingredientes
se misturem por completo.

5. Pronto, leve ao forno pré-aguecido em 150 a 160 graus por
aproximadamente 45 a 50 minutos.

Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm
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MASSA RED VELVET ORIGINAL

Ingredientes

e 2 OVOS

220g de farinha de trigo organica

180g de acucar refinado

1 colher (chd) de bicarbonato de sddio

1 pitada de sal

30g de cacau em po

5 beterrabas pequenas (sem casca e picadas)

2 colheres (cha) de vinagre de arroz

2 colheres (sopa) de suco de limao

100g de manteiga em temperatura ambiente

1 colher (chd) de extrato de baunilha

100g de iogurte natural sem acucar

Modo de Preparo

1. Coloque todos os ingredientes secos, (farinha de trigo,
cacau, sal e bicarbonato), em uma tigela, misture e reserve.

2. Pegue as beterrabas descascadas picadas e cologue no
liquidificador com 1 ou

3. 2 copos de dgua. Bata até obter uma pasta homogénea.
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44

. Peneire o suco de beterraba e coloqgue em uma panela, em

fogo meédio, por aproximadamente 15 a 20 minutos (ou até
sobrar s 3/4 de xicara de suco na panela).

. Deixe esfriar.... Depois de frio, acrescente o vinagre de arroz

e 0 suco de limao ao suco de beterraba e reserve.

. Bata a manteiga com o acucar, mas va adicionando o acucar

a0s poucos e bata até obter um creme fofo e claro.

7. Continue batendo e acrescente um ovo de cada vez,
esperando que cada um deles se misture completamente a
massa.

. Por fim, adicione a baunilha e o iogurte e pare de bater.

. Junte essa massa aos ingredientes secos e misture, em

seguida cologue o suco de beterraba a essa massa e misture
mais um pouco.

10. Assem em forno pré-aquecido a 170 graus por

aproximadamente 35 a 40 minutos.

Dica 1: A farinha organica € mais clara que a farinha de
trigo comum, por isso ela ajuda bastante o bolo a ficar em
um tom vermelho mais vivo. Vocé pode usar a farinha de
trigo comum, mas a cor do seu bolo ficara um vermelho
mais escuro.

Dica 2: Para a cor do bolo ficar um vermelho bem bonito
€ essencial reduzir bastante o suco de beterraba, pois

Formas Redondas: 1forma de 20cm x 10cm ou 2 formas
de 15cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 20cm x 30cm
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MASSA DE LEITE NINHO

Ingredientes

5 ovos ou 3009

4009 de acucar refinado

200ml de leite integral

340g de farinha de trigo

120g de Leite Ninho em P&6 (Peneirado)
15g de fermento

200g de margarina gelada ou manteiga em temperatura
ambiente

Modo de preparo

1.

Comece batendo na batedeira em velocidade alta, os ovos,
o acucar, a margarina, até que se forme um creme fofo e
branco.

. Em seguida acrescente o leite e bata mais um pouco até

tudo se misturar, nesse momento fica um aspecto de
talhado, ndo se assuste, € assim mesmo.

. Agora misture a farinha de trigo e o Ninho em pd, ja penei-

rados.

E importante neste momento misturar todos os ingredientes
com um Fuet e depois hovamente bater na batedeira por
uns 10 segundos, so para que tudo fique bem misturado.
Prontinho, a massa fica bem pesada e homogénea.
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5. Leve para assar em forno pré-aquecido a 180 graus por
aproximadamente 35 a 40 minutos.

Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm
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MASSA CHIFFON DE LARANJA

Ingredientes

* 6 OVOS

180g de acucar refinado

180g de farinha de trigo

100 ml de suco de laranja quente
e 3 colheres de sopa de maizena
e 2 colheres de sopa de dleo

* 15g de fermento em Po

Modo de preparo

1. Bater na batedeira os ovos e o acUcar até dobrar de volume.

2. Acrescentar o suco de laranja e bater em velocidade média
por mais 3 minutos.

3. Agora vamos misturar delicadamente a farinha de trigo e a
maisena, com a ajuda de um fué ou colher grande.

4. Por ultimo coloque o d6leo e o fermento, misturando mais
um pouco até ficar bem homogéneo.

5. Leve para assar em forno pré-aquecido em 180 graus por
aproximadamente 40 minutos.
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Formas Redondas:1forma de 20cm x 10cm ou 2 formas
de 15cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 20cm x 30cm

©00000000000000000000000000000000000 00

. & AN

:.
€ &Y
¥ ‘.-—-"'
. \

. d.._._..d-‘a-_

2R

Apostila Massas Perfeitas



50

MASSA DE NOZES

Ingredientes

* 6 OVOS

200ml de dleo

100ml de dgua

420g farinha de trigo
3509 de acucar refinado

15g de fermento

100g de nozes

1 colher (chd) de esséncia de nozes

Modo de Preparo

1. Bata no liquidificador os ovos, o dleo, a dgua, o acucar, a
esséncia e as nozes.

2. Em uma vasilha, acrescente nessa mistura batida, a farinha
de trigo e o fermento, (0os 2 peneirados), misturando bem
com um fué ou colher grande.

3. Asse em forno médio pré-aguecido em 180 graus.

Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm
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MASSA DE COCO

Ingredientes

e 4 ovos

120ml de 6leo

200ml de leite

200g de acucar refinado
4009 de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento

* 509 de coco ralado

Modo de Preparo

1. Batano liquidificador os ovos, o 6leo e o leite, por 3 minutos,
ou até que a mistura fique esbranquicada e reserve.

2. Em um recipiente misture o acucar, a farinha de trigo, o fer-
mento e o coco ralado.

3. Agora junte na mistura do liquidificador, pouco a pouco, e
mexa até que a massa figue consistente e homogénea.

4. Asse em 180 graus, por aproximadamente 35 minutos.

Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm
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MASSA FORMIGUEIRD

Ingredientes

e 4 ovos

4009 de acucar refinado

1 colheres (sopa) de margarina
200ml de leite

420g de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento (159)

50 gramas de granulado de chocolate

Modo de Preparo

1. Na batedeira, bata as claras em neve. Continue batendo e
acrescente as gemas, uma a uma, depois o acucar e a mar-
garina. Bata até obter uma mistura homogénea e cremosa.

2. Em seguida acrescente o leite aos poucos, intercalando
com a farinha.

3. Desligue a batedeira, misture o fermento e o chocolate gra-
nulado manualmente.

4. Asse no forno pré-aquecido a 180 graus, por aproximada-
mente 35 a 40 minutos.

Apostila Massas Perfeitas



Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm
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MASSA DE CAFE

Ingredientes

e 4 ovos

2509 de acucar refinado
300g de farinha de trigo
100g de Chocolate em pd
100ml de Leite

120ml de café passado (bem forte)

50mI| de manteiga (derretida)

1 colher (sopa) de fermento (159)
1 colher (cha) de Bicarbonato de Sodio (10g)

Modo de preparo

1. Em uma tigela misture os ingredientes umidos (ovos, man-
teiga, leite, café), junte o acucar e misture e bata na bate-
deira até ficar bem misturado e homogéneo.

2. Adicione o chocolate em pd, a farinha de trigo e misture
bem até ficar uma massa homogénea, use um fué, espatula
ou colher grande.

3. Junte o fermento e o bicarbonato e misture mais um pouco.

4. Asse em forno pré-aquecido a 180 graus por aproximada-
mente de 40 minutos.
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Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm
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MASSA OREQ

Ingredientes

* 6 Ovos
360g de farinha de trigo
360g de acucar refinado

100g de cacau 100% ou cacau Black

100ml de dleo

240ml de leite morno

1 Colher (sopa) de fermento em po

100 g de bolacha Oreo sem recheio e bem picada

Modo de Preparo

1. Na batedeira, bata as claras em neve e em seguida, em velo-
cidade baixa, junte as gemas uma a uma, acrescente o dleo
misturado com o leite, o acucar e deixe bater até estar uma
mistura bem homogénea.

2. Fora da batedeira, adicione a farinha e o cacau, misturando
com um fué ou colher e por ultimo, coloque o fermento e
misture mais um pouco.

3. Cologue a massa em uma forma untada e salpigue a bolacha
Oreo por cima da massa e asse em forno pré-aquecido a
180 graus, por aproximadamente 40 minutos.
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Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 20cm x 30cm
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MASSA DE BANANA

Ingredientes

* 3 0vos

220g de acucar refinado
400g de farinha

120ml de leite integral

180ml de dleo

3 bananas bem maduras (3009)

15g de fermento

Modo de Preparo

1. No liguidificador cologue os ovos, o o6leo, as bananas
picadas, o leite, o acucar e bata por 3 a 4 minutos.

2. Depois adicione a farinha e o fermento aos poucos e bata
até ficar tudo bem homogéneo.

3. Asse em forno pré-aguecido em 180 graus, por aproxima-
damente 40 minutos.

Formas Redondas: 1forma de 25cm x 10cm ou 2 formas
de 22cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 25cm x 35cm
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MASSA DE BOLO INTEGRAL

Ingredientes

* 3 0VO0S

* 1 maca cortada em pedacos

120mlI leite desnatado

80ml de 6leo de girassol

1809 de acucar mascavo

180g de farinha de aveia

15g de fermento

Modo de Preparo

1. Adicione no liquidificador os ovos e o acucar e bata, em
seguida adicione o leite, o 6leo e a maca em pedacos.
Quando estiver bem misturado, adicione a farinha de aveia
a0s poucos e bata mais um pouco.

2. Em seguida coloque a mistura em um recipiente e adicione
o fermento, misturando delicadamente com um Fué ou
uma colher.

3. Asse em forno pré-aquecido em 180 graus, por aproxima-
damente 35 minutos.
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Formas Redondas:1forma de 20cm x 10cm ou 2 formas
de 15cm x 5cm

Forma Retangular: 1 forma de 20cm x 30cm
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MASSA DIET — SEM ACUCAR

Ingredientes

e 4 ovos

2 colheres (sopa) de adocante

2 colheres (sopa) de 6leo de soja

100g de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento (159)

Modo de Preparo

1. Bata os ovos na batedeira até o ponto de “espuma”
2. Acrescente o adocante e o 6leo e bata por mais 5 minutos

3. Peneire a farinha na mistura mexendo aos poucos com um
fué ou colher, cuidando para nao perder o ar da massa.

4. Agora acrescente o fermento também peneirado

5. Leve ao forno pré-aquecido em 180° por 20 a 25 minutos

1 forma redonda de 20cm x 5cm

Apostila Massas Perfeitas
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MASSA PARA CUPCAKE

Ingredientes

e 2 OVOS

1259 de acucar

1259 de manteiga (em temperatura ambiente)

1259 de farinha de trigo

2 Colheres (sopa) de leite

1 Colher (chd) de esséncia de baunilha branca

1 Colher (chd) de fermento

Modo de Preparo

1. Com um fué misturar o acucar e a manteiga, adicionar um
ovo, mexer, adicionar o outro ovo e mexer novamente.

2. Em seguida vamos colocar aos poucos o leite, a esséncia
de baunilha e a farinha e misturar bem.

3. Por ultimo o fermento e misturar mais um pouco.

4. Pronto! Asse em fogo baixo, (160 graus), por aproximada-
mente 15 minutos.

Essa receita vai render 6 Cupcakes tamanho normal
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MASSA DE CH
PARA CUPCAK

Ingredientes

EEUI.ATE

e 2 OVOS

1259 de acucar

1259 de manteiga (em temperatura ambiente)

100g de farinha de trigo
30g de cacau 50%
2 Colheres (sopa) de leite

1 Colher (chd) de esséncia de baunilha branca

e 1 Colher (chd) de fermento

Modo de Preparo

1. Com um fué misturar o acucar e a manteiga, adicionar um
ovo, mexer, adicionar o outro ovo e mexer novamente.

2. Em seguida vamos colocar aos poucos o leite, a esséncia
de baunilha, a farinha, o cacau e misturar bem.

3. Por ultimo o fermento e misturar mais um pouco.

4. Pronto! Asse em fogo baixo, (160 graus), por aproximada-
mente 15 minutos.

Essa receita vai render 6 Cupcakes tamanho normal
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CONSIDERACOES FINAIS

Muito Obrigada...

Chegamos ao fim da nossa Apostila Massas Perfeitas e quero
deixar aqui meu imenso agradecimento a vocé que confiou
em mim e em minhas receitas, fico muito feliz e honrada por
iSSO.

E o mais importante, quero que vocé a partir daqui trace
em sua mente qual caminho quer seguir e onde quer chegar,
pois € fundamental ter visao plena de onde gqueremos
chegar. Se vocé esta aqui em busca de uma renda extra, tera
retorno, agora se vocé esta aqui em busca de dar os primeiros
pPassos para uma caminhada de sucesso como confeiteira,
com certeza vocé ira realizar isso também e vai chegar mais
longe.

Trabalhe primeiro por amor, o dinheiro sera uma consequén-
cia de tudo que vocé fizer bem feito, com carinho e dedicacao.
Que aqui vocé inicie sua jornada pelo lindo mundo dos bolos
ou que minhas receitas tenham lhe agregado um pouco mais
de conhecimento nesse mundo incrivel da confeitaria, que
agui nasca uma nova mulher, pronta para enfrentar todas as
barreiras e se tornar uma vencedora.

Te desejo otimas experiéncias com minhas receitas, que
agora sao suas também e claro muitas vendas.

Um grande beijo e até breve!
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