MasterCook
Rolos Decorados g




s

Banca do Antfer
Telegram: https://t. me/bancadoantfer

& e

Diretores
Fabio Kataoka
Nilson Festa

Administracao Geral
Andreza de Oliveira Pereira
M a S ter( I, 0 0 andreza@discoverypublicacoes.com.br
Producao Editorial e Capa
Robson Oliveira

Avenida Mandaquiz 268 - Limao Coodernacio Editorial
www.discoverypublicacoes.com.br

Atendimento ao Cliente
atendimento@discoverypublicacoes.com.br
(011) 2977-5878

Todos os direitos reservados. E proibida a reproducao total ou parcial deste trabalho, seja por meio
eletronico ou impresso, inclusive fotocopias sem prévia autorizacao e consentimento da editora.




—

Sumario

Pard deseAtONAar B LDDEE O DO G o mmmnnmmiinamiiesinb s s e 4
oW lels e ol g s e e ] o <
Para:cobiit 0 bolo COM PASTE AMETICANE wisuimmmsnnamiia i amsriaiasem s 5
5 D E ] Bk [ 12T g L | ey s L Py Ao 5
Para cobrir 0 bolo COM PASTA AMETICANA ... ssss s sssssseas s s sssassesasssssnsasassasasasas 5

GIBEE Teal cam PO Ae METENOE: skt e i D

O BT AR L ATI O, csecivomssvessonsassensmenimnmssias et s mes i oss s Somss e S A A S S A S AEASSY P 7
BOIG FOMantiCo- Dara CASAMIEIO i icvimininisssiais s G e v GAase st 8
B O O DIATE DIOUAS ... v ssvessss s mhrsssnn s sepesrms kot s s e s pmmsd Ak e A s A 1 i A A A 12
BOIO TR NBI0S0 i b i e e R e L T s TR A 15
DO ) S IR IIT R S0 sansnssensruinssmssmmusmemsentarssssunsonpanssomuans osust omsnnessians ssmasnss SAswE SRS 4 A5 VARSI SAAE MR P SUI XSS FNRESSHE S SASR RS RS 18
PO O PEITVRYIIVE csiiisniotnsisstn s s o G e A A AR A e i 21
BOIO B RSC UM i i e i SR R e 24
DRI IS T MY i om0 Vo AN 9 4 P b s 27
BOlO BORECE s T e S R I, T 30
BOIO A0 BACKYATAIGANS ...ttt er et et te s e b ba s b b b s s s s b ebea st s snseaebessnanas 34
BOI DOOAS QB OO0 i e e e S T T 36

B I D) A 00 o i oA AR P A 8 5 8 A 3 A e S A S 43




MasterCook

Para montagem do bolo:
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1 - Apds assar o bolo, deixe
esfriar, desenforme e nivele
a parte superior.
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2 - Corte o bolo duas vezes,
formando trés camadas.
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4 Subrépnnha a primeir-a
parte do bolo.
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7 - Sobreponha a sequnda
parte do bolo e reque com
a calda.

Para desenformar e cobrir o bolo:
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1 - Para desenformar, abra
o plastico e espalhe um
pouco de doce de leite.

jada.

8 - Passe outra camada de
recheio e coloque a ultima
parte do bolo.

k =

2 -Vire a férma sobre a
tabua/base para bolo. Re-
tire totalmente o plastico.

s

3 - Sobre a forma que
utilizou para assar o bolo,
coloque plastico em
tamanho suficiente para
embala-lo.

6 - Faca uma camada de
recheio.

9 - Regue novamente, feche
o plastico e prenda-o com
fita. Reserve em geladeira.
Dica: se desejar, o bolo

pode ser congelado por 5 a
6 dias no freezer.

oy !

3 - Se precisar alinhar as lat-
erais, acerte-as com a faca e
passe glacé amanteigado.




4 - Passe doce de leite ou
glacé amanteigado em toda
a volta, para colar a pasta.

Bolos decorados
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5 - E importante que o bolo fique totalmente alinhado.
Em sequida, cubra com a massa de sua preferéncia: glace
amanteigado, chantilly, pasta americana etc.

Para cobrir o bolo com pasta americana:

ey

6 - Tinja @ massa com
corante na cor desejada (no
caso da foto € marfim), com
0 auxilio de um palito.

Coberturas: Pasta americana

Ingredientes

« 6 envelopes de

18 g de gelatina em

po sem sabor

« 4 xicaras (cha) de agua

+ 500 g de gordura vegetal hidrogenada

cortada em pedacgos

7 - Massageie e abra a
massa com o rolo deixando-
acom 1 cm de espessura e

em tamanho suficiente para
cobrir o bolo.

8 - Ajuste-a e retire 0s
excessos.

- 5 kg de acucar de confeiteiro (ndo
impalpavel) peneirados

« 1 colher (sobremesa) de CMC

« Acucar de confeiteiro suficiente para dar
o ponto

« 1 kg de glucose branca

PN
1 - Polvilhe a gela-
tina na dguae leve
ao banho-maria
para dissolver.

2 - Acrescente a
glucose. Misture.

)
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4 - Peneire o0 acucar
de confeiteiro em
vasilha espacosa.
Acrescente e mis-
ture o CMC.

3 - Por ultimo,
adicione a gordura
hidrogenada sem
deixar dissolver
completamente.
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5 - Junte todos

os ingredientes.
Misture e deixe
descansar por trés
horas, no minimo.

9 - Se desejar deixar
a massa com bril-
hos, salpique pé
brilhante comestiv-
el proprio para
decoracao.

Glacé real com p6 de merengue

Ingredientes

- 500 g de acucar de
confeiteiro peneirado
« 3 colheres (sopa) de
p6 de merengue

- 7 colheres (sopa) de
agua (em meédia)

Obs.: 0 pé de merengue é

6 - Acrescente
acucar de confeit-
eiro aos poucos e
massageie com as
maos até ficar no
ponto de abrir com
o rolo (sem a pasta
ficar dura).

7 - Se desejar col-
orir a massa, tinja-a
com o corante
comestivel que
preferir e massage-
ie-a novamente.,

Cola/Gel para pasta americana:

Vocé pode comprar o gel de confeiteiro ou

fazé-lo, veja como prepara-lo:

8 - Abra a massa
com o rolo na es-
pessura e tamanho
desejado/ne-
cessario para cobrir
o bolo, sempre em
superficie polvil-
hada com acucar.

her (sobremesa) de
CMC com um 1/3
de copo (america-
no) de agua. Mexa
bem até ficar em
ponto de gel.

1 - Misture o acucar de confeit-
eiro com o po de merengue.
Adicione a agua e mexa bem.

substituto da mistura de clara

de ovo.

2 - Bata na batedeira por
cerca de dez minutos. Até ficar
consistente.

Dica: para nao endurecer,
cubra com pano umido ou de-
ixe em pote hermeticamente
fechado.




Glacé amanteigado

Ingredientes

« 1 pacote de gordura
vegetal hidrogenada

- 1 lata de leite conden-
sado em temperatura
ambiente

- 1 vidro de leite de coco
» 2 xicaras (cha) de acucar
de confeiteiro

Modo de preparo:

1 - Em uma batedeira,
coloque a gordura hidro-
genada picada e o leite
condensado. Bata até
misturar bem.

—

Bolos decorados
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2- Continue batendo e acrescente alternadamente o leite
de coco e o acucar. Bata por cerca de 20 a 30 minutos,
ate ficar leve.

3-Tinja a gosto com corantes comestiveis.

Dica para sustentacao dos andares:

Para sustentar um ou mais andares, é necessario fazer uma base interna, Ou compra-se
uma pronta ou improvisa-se com outros materiais disponiveis.
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1 - Uma alternativa e utilizar
tubos de PVC e/ou tubos
resistentes envolvidos em
papel-aluminio e/ou papel
filme.

2 - Com uma base de isopor, por exemplo, e alguns pinos
reaproveitados de outra base de sustentacao, vocé pode
improvisar um “banquinho” para o bolo redondo.

\

3 - Enrole a base em papel
filme. Finque-a no bolo. No
caso dos tubos de PVC e/
ou papelao, eles devem ser
colocados antes de cobrir
o bolo com a pasta ameri-
cana (sempre protegidos
por papel filme).

5 - E sobreponha a outra
parte do bolo. Repita esse
processo por quantos an-
dares necessitar.

4 - Espalhe um pedaco

de pasta umida sobre o
banquinho, formando uma
cola.
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Bolo romantico
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Ingredientes
Massa:
10 gemas
4 xicaras (cha) de acucar
300 g de margarina
5 xicaras (cha) de farinha
de trigo

2 xicaras (cha) de amido de
milho

_ A
2 colheres (sopa) de essén-
cia de baunilha

3 xicaras (cha) de leite

10 claras em neve

2 colheres (sopa) de fer-
mento em pod

Recheio de damasco:
500 g de damascos (cozi-
dos em panela de pressao,
coados e picados)

1 kg de chocolate branco
em barra picado

1 lata de creme de leite

Para regar:

A calda do damasco
diluida com agua filtrada
ou leite

condensado diluido em
agua filtrada.

Cobertura e decoracao:
Corante comestivel na cor
marfim

Pasta americana

Glacé real

Saco e bicos para confeitar:
perlé, pétala, pitanga e
folha

Base/pino para fazer as
rosas

Casal de noivinhos feitos
de biscuit

Rendimento: 15 kg

Grau de dificuldade:
dificil

Dimensoes: 5 andares,
com circunferéncias sobre-
postas de:35cm, 30 cm, 25
cm,20cme 15 cm,
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1 - Em uma batedeira, bata 2 - Misture a farinha de tri- 3 - Continue batendo e
as gemas, o aclicareamar- gocomo amidoe coloque  acrescente a esséncia
garina até ficar cremoso. na batedeira alternando de baunilha. Bata por
com o leite. 15 minutos e desligue a
batedeira.

4 - Adicione as clarase o 5 - Despeje em assadeira 6 - Asse em forno médio

fermento, envolvendo-os untada com margarina e por cerca de uma hora. De-
delicadamente a massa. polvilhada com farinha de ixe esfriar e desenforme.
trigo. Dica: se houver dificuldade
para desenformar, aqueca
a férma.
Recheio de damasco: Montagem:

7 - Misture o chocolate com 8 - Acrescente os damascos 9 - Proceda conforme

o creme de leite e dissolva-  cozidos e picados. Mexa ensinado, passo a passo, na
05 em micro-ondas ou bem, leve a geladeira pagina 4.
banho-maria. para gelar e utilize como

recheio.
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Cobertura e deco-
racao:

10 - Cubra o bolo com
pasta americana na cor
marfim. Siga as dicas de
sustentacdao da pagina6e
monte os trés andares.

s

Para fazer as rosas e outros detalhes da
decoracao:

11 - Em uma base/pino,
coloque um pequeno
quadrado de folha sulfite.

d
.
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13 - Com o bico pétala,
faca a primeira na ponta do
miolo.

14 - Faca mais trés petalas,
intercaladas e fechadas,
formando um botao.

12 - Com o bico perlé
grosso, faca o miolo da rosa
sobre a base.

l
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15 - Faga mais cinco pétalas,
sempre as intercalando.
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16 - Deixe as ultimas mais
abertas. Com o auxilio de
um palito de dente, limpe
as rebarbas.

17 - Para fazer o mesclado
das rosas, tinja o pincel com
corante marfim e pinte uma
parte do saco de confeitar.

W

18 - Coloque o glacé real no
saco, sem tirar o corante.
Ao fazer as rosas, elas sairao
mescladas.
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19 - Crie também peque-
nos botoes. Para isso, faca
uma pétala na horizontal e
outra na vertical.

20 - E outras rosas maiores,
com mais de dez pétalas.

Deixe-as secarem de um dia

para o outro.

21 - Retire 0s papéis e passez
cola/gel de CMC sobre a
base.
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22 - Cole as rosas, uma a
uma, no bolo formando o
arranjo desejado.

- - L
25 -Veja um modelo de ar-
ranjo pronto.

1_ —

23 - Com o bico folha, fn;a "
as folhagens do arranjo.

faca o acabamento entre os
bolos, escondendo a base
de sustentacao.

26 - Para o laco, abra a
massa e corte uma tira com
5 cm de largura e cerca de
40 cm de comprimento.

28 - Com outra tira, modele
dois arcos.

.
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31 - Insira tubos de PVC nos
arcos e aguarde secar.

29 - Sobreponha as pontas
e com outra tira forme a
volta do laco.

32 - Monte o laco, cole-o
e ajeite-o em uma das lat-
erais do bolo. Faca outro e
coloque-o do outro lado.

27 - Corte as pontas na
diagonal. Divida a tira ao
meio e faca pequenas pre-
gas nas pontas.

33 - Finalize a decoracao
colocando no topo do bolo
um casal de noivinhos feito
de biscuit.
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Bolo
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Ingredientes
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Massa:

12 claras batidas em neve
12 gemas

3 xicaras (chd) de acucar

1 pitada de sal

2 colheres (sopa) de
esséncia de baunilha

4 xicaras (cha) de farinha
de trigo

1 colher (sopa) de fermento
em po

Recheio de ameixas:

2 latas de leite condensado
(cozido em panela de
pressao por 50 minutos,

N

apos pegar pressao)
3 xicaras (cha) de ameixas
picadas

Recheio de coco:

3 latas de leite condensado
1 lata (medida) de leite

2 colheres (sopa) de fécula
de batata

Y2 kg de coco ralado (fruta)
1 caixinha de creme de leite

Para regar: agua de coco

Para cobertura: pasta
americana na cor rosa
salmao.

Decoracao: rosas, botoes

e flores feitos com pasta
americana; po dourado
comestivel; dlcool de ce-
real; molde de silicone no
formato folha; cortadores
no formato de flores e fita
decorativa dourada.

Rendimento: 6 kg

Grau de dificuldade:
medio

Dimensodes: 3 andares com
circunferéncias sobrepos-

tasde45cm, 25 cm e 30
cm.




Recheio de coco:
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1 - Bata as claras em neve
e acrescente as gemas.
Volte a bater até ficar
homogéneo. Aos poucos,
adicione o acucar, o sal e
a esséncia, batendo por
mais dez minutos. Desligue
a batedeira e junte a
farinha, envolvendo-a
delicadamente com o
auxiliode um fue.Por ultimo,
acrescente o fermento.

Misture. Coloque em forma
untada e polvilhada. Asse
em forno médio por cerca
de 50 minutos. Deixe esfriar.
Montagem:

[—

4 - Proceda conforme
ensinado, passo a passo, na
pagina 4. Alterne as cama-
das de recheio: faca uma de
coco e outra de ameixa.

e

8 - Dobre-a deixando-a
bem fechada.

2 - Em uma panela, dissolva
a fécula com o leite para
nao empelotar.

Junte todos os ingredien-
tes. Misture e leve ao fogo.
Sempre mexendo, até coz-
inhar bem (sem ficar duro).
Deixe esfriar e utilize como
recheio.

Cobertura e decoracao:

Bolos decorados

Rechainde ameixas:

" 1
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3 - Em um recipiente,
misture o leite condensado
cozido com as ameixas.

5 - Facga trés tamanhos diferentes de bolo (ja recheados)
e monte-o em andares, com sustentacao (veja dica na
pagina 6). Cubra-os com pasta americana, na cor rosa

salmao.

L -
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6 - Com a massa de pasta
americana na cor rosa
salmao, faca 4 bolinhas
pequenas. E faca 5 bolinhas
maiores.

9 - Abra e dobre outra
pétala em volta da primeira,
formando um botao.

pétala, modele dando
movimento.

12 - Continue intercalando-
as até termina-las. Retire o
excesso de massa.

7 - Abra a bolinha menor e |

deixe-a com espessura fina,
formando uma pétala.

10 - Abra outras pétalas e
insira-as sempre a partir do
meio da pétala anterior.

13 - Esta pronta.
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13 - Modele as folhas em
molde de silicone.

15 - Pinte as laterais das ro-
sas e as nervuras das folhas.
Reserve-as.

14 - Dilua p6 dourado
comestivel com alcool
de cereal, formando uma
espécie de tinta.

16 - Faca corddes, enrole-
0s, apligue-o0s nas juncoes
dos dois primeiros bolos e
pinte-os de dourado.

19 - Aplique as flores meno-
res em torno do primeiro
bolo.

20 - Com o bico perlé e
glacé real, faca poas em
volta do terceiro bolo.

|.4"'r .I’ _P"' i
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17 - Com cortadores, faca
flores menores e maiores.

18 - Apligue as flores
maiores junto aos cordoes,
formando arranjos. E fure
os miolos com o cabo do
pincel ja contendo tinta
dourada.

21 - Cole as folhas e botoes
de rosa na lateral inferior
do terceiro bolo.

22 - Faca rolinhos finos de
pasta americana para for-
mar arabescos do arranjo
principal.

24 - Arranjo e decoracao
finalizado.

Dica: a fita decorativa
dourada é para fazer aca-
bamento na lateral da
tabua do bolo.

23 - Componha o arranjo
principal no topo do bolo,
com rosas, botoes, folhas e
arabescos e pinte os detal-
hes em dourado.




Bolo

religioso

Ingredientes

Massa:

10 gemas

4 xicaras (cha) de acucar
300 g de margarina

5 xicaras (cha) de farinha
de trigo

2 xicaras (cha) de amido de
milho

2 colheres (sopa) de
esséncia de baunilha

3 xicaras (cha) de leite

10 claras em neve

2 colheres (sopa) de
fermento em po

Recheio de frutas secas:

3 latas de leite condensado
(cozido em panela de
pressao por 50 minutos,
apo0s pegar pressao)

4 xicaras (cha) de

castanhas-do-para
trituradas

2 xicaras (cha) de uvas

passas
Para regar: leite
condensado diluido em
agua filtrada

Cobertura de pasta de
chocolate:

500 g chocolate branco em
barra picado e dissolvido

3 xicaras (cha) de leite em
po 2 xicaras (cha) de acucar
de confeiteiro

1 xicara (cha) de glucose
branca

1 xicara (cha) de leite
condensado ou atédar o

ponto.
Para decoragao: pasta

—

Bolos decorados

de chocolate nas cores
natural, verde, lilds e
marrom; férma de silicone
com desenhos de uvas

e folhas; pincel para uso
culinario; borrifador

para uso culinario, com a
mistura de 2 colheres de
sopa de alcool de cereal e
corante em po brilhante
comestivel na cor desejada;
po brilhante comestivel nas
cores lilas (azul misturado
com rosa), verde e amarelo.

Rendimento: 3 kg
Grau de dificuldade:
meédio
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Massa: 1 - Em uma batedeira, bata as gemas, o acucare a
w 2 margarina até ficar cremoso. Misture a farinha de trigo

S R e SR A K com o amido. Adicione-os na batedeira, alternando
com o leite, batendo sempre por 15 minutos. Desligue a
batedeira e acrescente as claras e o fermento. Envolva-os
delicadamente a massa. Despeje em assadeira untada
com margarina e polvilhada com farinha de trigo. Asse
em forno médio por cerca de uma hora. Deixe esfriar.
Reserve. Obs.: se desejar, veja passo a passo na pagina 8
(Bolo romantico).

Recheio de frutas secas: Montagem: Cobertura de pasta de
chocolate:

2 - Em um recipiente, mis- 3 - Proceda conforme 4 - Em um recipiente, coloque

ture todos os ingredientes.  ensinado, passo a passo, na 0 leite, o chocolate dissolvido,

Reserve. pagina 4. o acucar, aglucose e o leite
condensado.

r_ﬁa vy

- A %
5 - Misture os ingredientes e 6 - Deixe descansar por 4 ou 7 - Uniformize todo o bolo
massageie até ficar uniforme. 5 horas e abra a massa com o com doce de leite. Cubra-o
rolo em superficie polvilhada com a massa. Obs.: neste caso,
com acucar. foram utilizadas duas receitas
para cobri-lo.
Decoracao:

8 - Ajuste e corte 0s excessos 9 - Para fazer as laterais, utilize 10 - Com a massa lilas, preen-
das laterais. forma de silicone e pasta cha o desenho da uva.
americana nas cores lilas e
verde.
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Bolos decorados

"
11 - Com a massa verde,

preencha o desenho das
folhas.

14 - Grude o desenho por
toda a lateral superior do
bolo. Borrife spray feito de
alcool de cereal na cor lilas
(azul misturado com rosa),
se desejar.

17 - Se preferir, borrife as
bolinhas do cacho da uva com
spray feito de alcool de cereal
na cor lilas brilhante, antes de

coloca-las sobre o bolo.

e =k

20 - Com a massa verde, mod-
ele algumas folhas de uva na
forma de silicone.

- SN

12 - Pressione bem as mas-
sas sobre os desenhos e
desenforme.

e

pincel, passe cola (feita de
CMC) por todo o desenho.

15 - Com a massa nas cores
natural e marrom, faca

e cole corddes por toda
lateral inferior do bolo.

18 - Faca 4 cordbes na cor mar-
rom e cole-os por toda lateral
superior do bolo, cruzando-os
nos cantos.

2

21 - Faca pregas na parte infe-
rior das folhas.

16 - Coloque sobre o bolo,
a modelagem do cacho

de uva com a massa lilas e
dos galhinhos com a massa
marrom.

19 - Com a massa na cor
natural, modele o pao francés.
Passe po brilhante amarelo e
coloque-o sobre o bole.

22 - Coloque-as junto ao cacho
de uva e pinte-as com po bril-
hante verde. Esta pronto.
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Bolo

Ingredientes

e

Massa:

12 ovos Inteiros

4 xicaras (chd) de acucar

4 colheres (sopa) de essén-
cia de baunilha

5 xicaras (cha) de farinha
de trigo

1 pitada de sal

1 xicara (chd) de amido de
milho

2 colheres (sopa) de fer-

surpres

a 4

'3

[
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mento em po

Recheio de baba de
moga:

3 xicaras (chd) de dgua

3 xicaras (cha) de acucar

4 colheres (sopa) de mar-
garina

600 ml de leite de coco

30 gemas peneiradas

5 colheres (sopa) de essén-
cia de baunilha

2 xicaras (cha) de amido de
milho

3 xicaras (cha) de agua para
dissolver o amido

Para a calda: 1 caixinha de
leite condensado diluido

s

com agua filtrada.

Para cobertura: pasta
americana

Decoracao: pasta ameri-
cana na cor preta e na cor
branco natural; po bril-
hante prata (comestivel)

a gosto; pincel de uso
culinario; pedacos de
arame para fixar o laco;
para escrever sobre o bolo:
1 colher (sopa) de acucar
de confeiteiro, po brilhante
prata a gosto e esséncia de
baunilha até dar textura.

Rendimento: 3 kg

Grau de dificuldade:
medio
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1 - Em uma batedeira, colo-
que os 3 primeiros ingredi-
entes. Bata por 10 minutos.
Adicione a farinha de trigo,
o sal e o amido, sempre
batendo. Deixe bater por
mais dez minutos. Desligue
a batedeira. Acrescente

o fermento e envolva-o
delicadamente.

Bolos decorados

Recheio:

2 - Despeje em férma un-
tada e polvilhada. Asse em
forno médio por cerca de
50 minutos.

3 - Aromatizaragemaea
esséncia.

4 - Em uma panela, misture
a agua com o agucar. Leve
ao fogo, sem mexer, até
ficar no ponto de fio médio.

7 - Dissolva o amido com a
agua.

5 - Retire do fogo. Adicione
a margarina e deixe esfriar
e dissolver.

6 - Acrescente as gemas
aromatizadas e o leite de

coco. Misture bem.

Montagem:

9 - Proceda conforme
ensinado, passo a passo, na
pagina 4.

8 - Junte-o0 aos demais
ingredientes. Leve ao fogo,
sempre mexendo, até coz-
inhar muito bem.




MasterCook

Decoracao:

10 -Tinja a pasta americana
na cor preta, abra-a na
espessura de 1 cm e cubra
o bolo.

-

r_-" — l _h-"'-_-i._
13 - Para o laco, abra a
pasta americana na cor
branco natural e corte de
3 a 5 retangulos com cerca
de 4 cmde largurae 16 cm
de comprimento.

1 4 - Depois, dobre-os ao

16 - Pinte-os com po bril-
hante prata misturado com
esséncia de baunilha.

G~ =

19 - ApGs, com o bico perlé
contendo a mistura de p6
brilhante prata, actcar de
confeiteiro e esséncia de
baunilha, escreva sobre o
bolo as palavras prosperas
que desejar.

- Depois, fa(;é bolinhas
pretas para acabamento na
lateral do bolo.

meio, formando arcos do
laco. Faca mais uns 15 arcos
de laco, sempre aumentan-
dode 2 em 2 cm o compri-
mento.

17 - Faca duas faixas com
pasta branca natural de 5
cm de largura, coloque-as
cruzadas sobre o bolo e
pinte-as também.

20 - Por ultimo, cole as
bolinhas na parte inferior
das laterais do bolo.

12 - Misture um pouco de
pé brilhante prata com

a esséncia de baunilha e
pinte as bolinhas. Reserve-
as.

15 - Coloque arame em sua
base, antes ou depois de
pinta-los.

. (. 5 T -

18 - F}xe 0S arcos no cehi?n :
do bolo formando um
grande laco de fitas.

21 - Esta pronto.
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Bolos decorados
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1 V2 colher (sopa) de fer- Para regar: calda de aba-
mento em po caxi (1 2 xicara de cha de
Assadeira no formato leque agua misturado com uma
Recheio de mousse de colher de sopa de esséncia
abacaxi: de abacaxi).
1 abacaxi descascado e Cobertura e decoracao:
cortado, batido no liquidi-  glacé amanteigado
; ficador (veja como prepara-lo
%a:f;sd;f;:)?“" 2 xicaras (cha) de coco na pagina 6); corantes
% slearas [ehi deaciicar ralado comestiveis nas cores rosa
3 i::ﬂhefes (sopa) dgueisén- > xicaras (cha) de acucar Evertes papel-mpnteiga
ois da baunilhz 2 xicaras (cha) de creme para fazer as rosas; saco e
4 wicaras tehal defarliha de leite industrial batido bicos para confeitar: perlé,
de trigo chantilly pétala, pitanga e folha.
; : 18 g de gelatinaem po sem Rendimento: 6 k
1 xicara (cha) de suco de e P : g
—— sabor Grau de dificuldade:
% de xicara (cha) de agua médio
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1 - Em uma batedeira, coloque 0s ovos, o acucar e a es-
séncia. Bata por dez minutos. Mantenha batendo e, aos
poucos, acrescente a farinha de trigo alternando com o
suco de abacaxi. Bata por mais dez minutos. Quando a
massa ficar bem fofa, desligue a batedeira. Acrescente o
fermento, envolvendo-o delicadamente a massa. Despeje
em férma no formato leque untada e polvilhada,

2 - Dica: quando a férma é 3 - Asse em forno médio
baixa e quiser deixa-la mais por cerca de 50 minutos.
alta, basta colocar papel Aguarde esfriar e retire as
sulfite nas laterais. folhas de sulfite.

Recheio de mousse de abacaxi:

4 - Em uma panela, coloque o abacaxi, o agucar e o coco.
Misture e leve ao fogo, mexendo de vez em quando, até
cozinhar bem. Quando chegar ao ponto, desligue o fogo
e aguarde esfriar. Adicione o chantilly e misture. Por
ultimo, acrescente a gelatina (ja dissolvida na agua). Mexa
novamente e reserve.

5 - Divida o bolo em trés 6 - Cubra com plastico a

camadas. forma que foi utilizada para
assa-lo e coloque a pri-
meira parte.
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Bolos decorados

7 - Regue com a calda e faca
uma camada de recheio de

mousse de abacaxi.

8 - Sobreponha a segunda
parte do bolo e regue nova-
mente.

9 - Recheie e sobreponha a
ultima parte do bolo.

10 - Reque e feche o
plastico. Prenda-o com fita.
Reserve.

Cobertura:

laterais com uma camada
de argamassa (mistura de
farelo de bolo com glacé),
ou recheio.

11 - Desenforme o bolo em
tabua apropriada e, com
uma faca, marque riscos
verticais, formando o de-
senho do leque.

12 - Cave um pouco onde
foi marcado, realcando as
abas do leque.

Z

14 - Na sequéncia, faca uma
grossa camada de glacé
amanteigado e alise.

15 - Com o bico perlé,
desenhe rendas sobre a
superficie do bolo.
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MasterCook

Ingredientes

Massa:

6 ovos inteiros

2 xicaras (cha) de leite

1 xicara (cha) de oleo

2 ' xicaras (cha) de acucar
4 xicaras (cha) de farinha

de trigo

2 xicaras (cha) de chocolate

em po

14 xicara (cha) de cafe
(liquido)

1 Y2 colher (sopa) de fer-
mento em po

Assadeira oval

Recheio de mousse de
chocolate:

500 g de chocolate ao leite
1 caixinha de creme de leite
3 xicaras (chad) de creme de
leite industrial batido chan-
tilly (medir sem bater)

18 g de gelatina em po sem
sabor

% de xicara (cha) de agua
Para regar: leite condensa-

do diluido em agua filtrada.

Cobertura: chantilly
(Creme de leite industrial
batido Chantilly)
Decoracao: chocolate
hidrogenado e folha de sul-
fite para fazer as placas de
chocolate; chantilly; bor-
rifador para uso culinario
(com dlcool de cereal
misturado com p6 dou-
rado comestivel); saco e
bicos para confeitar (serra,
pintanga e perlé).
Rendimento: 3,5 kg

Grau de dificuldade:
médio
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Bolos decorados

1 - Em um liquidificador,
bata os ovos, o leite, 0 acu-
car e o oleo. Bata por cinco
minutos.

4 - Coloque em recipiente e
adicione o fermento, envol-
vendo-o delicadamente.

Recheio de mousse de
chocolate:

7 - Misture o chocolate com
o creme de leite. Dissolva
em banho-maria ou no
micro-ondas. Acrescente

o chantilly. Misture. Por
ultimo, junte a gelatina (ja
hidratada na agua e dis-
solvida). Mexa e reserve

-_ﬂ'

\—
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10 - Em agua fervente,
esquente a espatula e alise
o bolo.

Dica: esse procedimento
serve para qualquer cober-
tura de glacé ou chantilly.

2 - Aos poucos, adicione
a farinha misturada com
o chocolate. Continue
batendo.

5 - Despeje em forma un- |
tada e polvilhada.

Montagem:

8 - Proceda conforme
ensinado, passo a passo, na

pagina 4.

—_—— ——————

11 - Coloque o chantilly em
saco de confeiteiro com
bico de serra e faca um
trancado na superficie do
bolo.

a
=
b |

P o |

3 - Adicione o café e deixe
bater por mais dez minutos.

6 - Asse em forno médio

por cerca de 50 minutos.

Decoracao:

9 - Cubra o bolo com ca-
mada grossa de chantilly.

M .

12 - Derreta chocolate
hidrogenado e pinte um
quadrado de folha sulfite
de 4 cm.
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13 - Aguarde secar e retire
o papel.

16 - Com 0 mesmo bico,
faca um cordao na parte
inferior da lateral.

14 - Produza varias placas
como esta para preencher
toda a lateral do bolo.
Grude-as,uma ao lado da
outra.

17 - Para acabamento da
lateral superior, faca car-
acois para a direita.

i h B
15 - Com o bico pitanga e
chantilly, faca uma tranca
entre as placas.

18-E, depni, para a es-
querda.

19 - Borrife brilho dourado
sobre a superficie.
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20 - E também na lateral do
bolo, cobrindo por comple-
to as placas de chocolate.

21 - Faca outra placa de
chocolate retangular de
14 cm x 18 cm. Acerte os
eXCessos.

L

22 - Como bico perlé e
chantilly, escreva sobre a
placa de chocolate.

23 - Coloque a placa no
centro do bolo e faca aca-
bamento de chatilly com o
bico pitanga.

RIS b -
24 - Se desejar, borrife
brilho dourado sobre a
placa tambeém.
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Bolos decorados

3 xicaras (cha) de farinha
de trigo

1 %2 colher (sopa) de fer-
mento em po

Massa de chocolate:

6 ovos Inteiros

2 xicaras (cha) de acucar
3 colheres (sopa) de essén-
cia de baunilha

3 xicaras (chd) de farinha
de trigo

1 %2 xicara (cha) de choco-
late em pod

1 V2 colher (sopa) de fer-
mento em po

Recheio de trufa de

cerejas:
1 kg de chocolate branco

em barra picado @
1 lata de creme de leite
sem soro

3 colheres (sopa) de mel
2 colheres (sopa) de mar-
garina

2 xicaras (chd) de cerejas
picadas

Para regar:
A calda da cereja diluida
em agua filtrada.

Cobertura e decoracao:
pasta americana na cores
branco natural, rosa claro,
rosa escuro e lilds com

po brilhante; moldes de
coracao e de estrela; arame
para flor e babado de voal.

Rendimento: 15 kg

Grau de dificuldade:
Massa branca: médio

6 ovos inteiros

2 xicaras (cha) de acucar

3 colheres (sopa) de essén-
cia de baunilha

Dimensoes: 3 andares de
bolos com circunferéncias
sobrepostas de 35 cm, 25

cme 15cm.
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Massa hr_anca:

1 - Em uma batedeira,
acrescente os ovos, o acu-
car e a esséncia. Bata por
dez minutos.

Massa de chocolate:

= - -

4 - Em uma batedeira,
acrescente os ovos, 0 acu-
car e a esséncia de baunil-

ha. Bata por dez minutos.

Para mesclar:

N

i I

3 - Desligue a batedeira

e acrescente o fermento.
Envolva-o delicadamente.
Reserve.

2 - Aos poucos, adicione a
farinha, sempre batendo. E
bata por mais dez minutos.

5 - Aos poucos, adicione a
farinha misturada como
chocolate, sempre batendo.
E bata por mais dez minu-
tos.

e adicione o fermento.
Envolva-o delicadamente a
massa. Reserve.

i s L SN

7 - Despeje, deixando al-
guns espacos, uma camada
de massa branca em assa-
deira untada e polvilhada.

10 - Asse em forno médio
por uma hora, em média.
Aguarde esfriar.

9 - Continue mesclando ate
terminar as duas massas.
Onde for branca, sobrepo-

8 - Alterne com a massa
chocolate, preenchendo
0S espacos vazios (mes-

clando). nha a massa de chocolate e
vice-versa.
Recheio Montagem:

12 - Proceda conforme
ensinado, passo a passo, na
pagina 4.

11 - Em um recipiente,
misture o chocolate branco,
o creme de leite, a marga-
rina e o mel. Dissolva em
banho-maria ou micro-
ondas e acrescente as
cerejas. Misture bem. Leve
a geladeira para gelar e
utilize como recheio.
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Bolos decorados

Decoracao:

13 - Faca trés tamanhos
diferentes de bolo (ja
recheados) e monte-o em
andares, com sustentacao
(veja dica na pagina 6).
Cubra-os com pasta ameri-
cana, sendo o0 maior com
pasta rosa, o mediano com

pasta lilas brilhante (mis- 14 - Abra a massa de 15 - Retire-os do pléstico e
tura dos corantes azul, rosa .13 americana branca e modele também pequenas
e prateado) e o pequeno sobreponha um plastico. flores.

tambem na cor rosa. Com a forminha, modele os

coragoes.

“~ e
\ e

=
16 - Modele estrelas na cor 17 - Com o auxilio de uma 18 - Insira babado de voal no
rosa claro para as laterais e nas  caneta, forme uma espiral com  primeiro bolo. A seguir, faga
cores brancas e rosas escuras o arame. Coloque a espiral acabamento com bico pitanga
para o acabamento do topo em uma das pontas de cada e glacé real entre o babado e
do bolo. estrela rosa escuro e branca. o primeiro bolo e na juncao

Reserve. dos outros bolos.

19 - Cole os coracdes no pri- 20 - Boleie o centro das flores 21 - Por fim, cole as flores ao

meiro bolo. E as estrelas claras  brancas. Com o bico perlé, faca redor do terceiro baolo.
ao redor do segundo bolo. o miolo na cor lilas.

22 - Abra a pasta americana na cor rosa e corte 12 triangulos. 23 - Na sequéncia, finque alea-
Sobreponha-os no topo do bolo e finalize com um circulo no toriamente cada estrela.

centro.
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Bolo
boneca

Ingredientes

Massa:

10 ovos inteiros

4 xicaras (cha) de acucar

4 colheres (sopa) de essén-
cia de baunilha

5 xicaras (cha) de farinha de
trigo

2 xicaras (cha) de chocolate
em po

2 colheres (sopa) de fer-
mento em po

Recheio de trufa:

500 g de chocolate meio
amargo picado

250 g de chocolate ao leite
picado

1 caixinha de creme de leite
2 colheres (sopa) de mel

2 colheres (sopa) de con-
haque

Para regar: leite condensa-
do diluido em aqua filtrada.

Para cobertura: pasta
americana

Decoracao:

Pasta americana nas cores
rosa (em trés tons diferen-
tes) e lilas; rolo marcador
motivo espiral; cortador ou
estilete; molde no formato
borboleta; pincel de uso
culinario; gel de confeiteiro;
po brilhante pérola (préprio
para decoracao); boneca

de sua preferéncia e papel
filme.

Rendimento: 3 kg

Grau de dificuldade:
médio




2 - Em um recipiente, colo-
gue todos os ingredientes.
Misture e dissolva em mi-
cro-ondas ou banho-maria.
Leve a geladeira para gelar
e utilize como recheio.

7

5 - O resultado sao cinco
circunferéncias de bolos so-
brepostas como piramide.

8 - Faca uma farta camada
de recheio, sobreponha a
segunda parte do bolo e
regue novamente.

Bolos decorados

1 - Em uma batedeira, acrescente os ovos, 0 aguicar e

a esséncia de baunilha. Bata por dez minutos. Em um
recipiente, misture a farinha de trigo com o chocolate. Aos
poucos, adicione a mistura na batedeira, sempre batendo.
E bata por mais dez minutos. Desligue a batedeira e
adicione o fermento. Envolva-o delicadamente a massa.
Despeje em férma untada e polvilhada. Asse em forno
médio por cerca de uma hora.

Montagem e decoracao:

3 - Nivele a superficie 4 - Diminua otamanhoda

e divida o bolo em trés primeira e da segunda partee

camadas. corte dois circulos da terceira,
sempre os diminuindo em seu

tamanho. @

— — )

6 - Corte uma base de iso- 7 - Coloque a primeira
por do tamanho da circun-  circunferéncia de bolo e
feréncia maior, passe papel  reque com a calda.

filme e espalhe um pouco

de chocolate derretido.

9- Continue recheandu,_ 10 - Passe mais recheio
sobrepondo e regando até  em todo o contorno da
a ultima camada de bolo. piramide de bolo.
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11 - Na sequeéencia, passe ar-
gamassa (mistura de farelo
de bolo com chantilly)
deixando toda a superficie
arredondada. Passe gel de
Eunfeiteiru.

14 - Corte as pontas dos
triangulos.

17 - Sobreponha a ultima
camada da saia com pasta

na cor rosa pink e passe
o rolo marcador motivo
espiral.

15 - Passe gel de confeiteiro

e cole todos os pedacos,

um ao lado do outro, até
dar a volta completa.

13 - Com cortadores trian-
gulares, faca cortes para
compor a primeira camada
da saia.

16 - Faca e cole a segunda
camada com pasta na cor
rosa.

o centro do bolo.

19 - Enrole papel filme nas
pernas e cabeca da boneca.

na cor rosa claro.

o '1._

L
i e
|- —

20 - Finque-a no centro do
bolo.

21 - Abra pasta americana
rosa claro e modele a blusa
da boneca no formato
retangular arredondado.

22 - Passe gel de confeit-
eiro no corpo da boneca.




Bolos decorados

| JN

23 - Ajuste a blusa e corteo 24 - Modele e faca um 25 - Passe cola nos ombros
excesso. corddo para o acabamento  da boneca.
da cintura. Grude-o forman-

(W

26 - Enrole dois pequenos 27 - Faga quatro vezes 28 - Grude cada dupla de

s Y NS .Y

rolinhos para formar as alca dois tamanhos (grande e rolinhos na saia.
e cole-as. pequeno) de rolinhos na
cor lilas.

29 - Com o molde, corte 30 - Em seguida, cole e 31 - Faca um rolinho mais

figuras de borboletas na sobreponha as borboletas  fino, na cor lilas, e cole-o ao
cor lilas. na cintura. redor do pescoco.

| & !__;I P_r&‘h tz- ‘ﬂaﬂt 1
32 - Finalize com uma 33 - Por fim, espalhe p6

bolinha na cor rosa pink, brilhante por todo o ves-
formando um lindo colar. tido da boneca.
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Bolo
The Back

-.:'

T

Ingredientes

Massa:

10 ovos inteiros

4 xicaras (cha) de acucar

4 colheres (sopa) de essén-
cia de baunilha

5 xicaras (chd) de farinha de
trigo

2 xicaras (cha) de chocolate
em po

2 colheres (sopa) de fer-
mento em po

yardigans

P

300 g de margarina em

temperatura ambiente

2 xicaras (cha) de leite em
po

1 caixinha de creme de
leite

200 g de chocolate em
barra meio amargo ralado
em ralo grosso

Para regar: leite condensa-
do diluido em agua filtrada

Recheio cremoso: Cobertura: pasta ameri-
1 lata de leite conden- cana
sado (cozido em panelade  Decoracdo:

pressao por 50 minutos,
apos pegar pressao)

Recortes de figuras do de-
senho The Backyardigans

s

em papel de arroz; pasta
americana nas cores verde,
vermelho, laranja, azul e
rosa; glaceé real nas cores:
branco, azul, verde calaro,
verde escuro, laranja e
amarelo; saco e bicos para
confeitar: chuveirinho e
perlé; estilete e palito de
dente

Rendimento: 4 kg

Grau de dificuldade:
meédio

Dimensodes: 2 bolos com
circunferéncias sobre-
postasde 35cme 15cm,
respectivamente.

Passo a passo

1- Em uma batedeira, acres-
cente 0s Ovos, 0 acucarea
esséncia de baunilha. Bata
por dez minutos. Em um re-
cipiente, misture a farinha
de trigo com o chocolate.
Aos poucos, adicione a
mistura na batedeira,
sempre batendo. E bata por
mais dez minutos. Desligue
a batedeira e adicione o
fermento. Envolva-o delica-
damente a massa. Despeje
em férma untada e polvil-
hada. Asse em forno médio
por cerca de uma hora.
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Recheio cremoso:

2 - Em uma batedeira, colo-
que o leite condensado, a
margarina e o leite em po.
Bata até formar um creme
leve. Desligue a batedeira
e acrescente o creme de
leite. Misture. Adicione o
chocolate ralado, envol-
vendo-o delicadamente.
Leve a geladeira para gelar
e utilize como recheio.

- > -
Lo ;

5 - Misture glacé real bran-
O com corante comestivel
azul, de forma que fique
mesclado. Aplique a
mistura entre o primeiro e
segundo bolo, imitando as
ondas do mar.

-

-

8 - Recorte os personagens
do desenho The Backyardi-

gans do papel de arroz.

10 - Espete palito de dente,
no verso. Repita o mesmo
processo com os outros
personagens.

Bolos decorados

Montagem e cobertura: Decoracao:

4 - Faca quadrados de
pasta americana e cole-os
entre a tabua e o primeiro
bolo. Sobre eles, produza
um jardim de glacé real:
com bico de chuveirinho,
faca gramas; e, com o bico
perlé, faca flores.

3 - Proceda conforme
ensinado, passo a passo,
na pagina 4. Em sequida,
monte o bolo com dois an-
dares e cubra-os com pasta
americana nas cores verde
(parte inferior) e vermelha
(parte superior).

ode

6 - Utilize diversos modelos
de estrelas e letras nas
cores que preferir, para for-
mar a decoracao desejada.

7 - Molde as estrelas e letras
e cole-as com gel de con-

feiteiro sobre o bolo.

9 - Passe gel de confeiteiro no verso dos personagens e
cole-os sobre a pasta americana aberta. Corte rente ao
desenho.

12 - Por ultimo, recorte

do papel de arroz o nome
“The Backyardigans’, repita
0 mesmo processo dos per-
sonagens e espete sobre o
topo do bolo.

11 - Finque-os aleatoria-
mente sobre o bolo.
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Bolo
Bodas de ouro

|

Material utilizado

Pasta americana

Corante em gel azul, cor da pele, marrom,
vermelho e amarelo

Estecas

Corante em p6 dourado
Aroma (qualquer sabor, so para diluir o po)
Arame prata

Régua de nlimeros Alisador
5 Rolo
Savindior Be peiaies Saco de confeitar
Bico perlén®2 .
Alicate

Glacé real branco
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Modelagem

Travesseiro:
1,2,3,4 e 5- Faca uma bolinha de aproximadamente 3 cm. Em sequida, ovale-a e, com

os dedos, modele os cantos para formar o travesseiro e achate a parte de baixo para
encaixar a cabeca.

Esposo: 1,2,3,4,5,6 e 7- Para fazer o corpo, pegue a bolinha amarela e transforme numa
coxinha e achate-a. Para a gravata abra um pouco da massa marrom e recorte, Cole a

gravata no corpinho com agua.
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8,9,10,11,12,13 e 14- Para o terno, corte um retangulo de pasta marrom e nele faca dois
novos recortes na diagonal e envolva-o no corpinho passando agua para colar. Ajeite a

gola e faca um corte no canto inferior para deixar reto o paletd. Faca 4 bolinhas para os
botdes. Cole com a agua.

15,16,17,18 e 19- Para as pernas, faca um rolinho conforme a foto e dobre-o0 ao meio, ja
marcando com a esteca o lugar dos pés e as dobras da cal¢a. Encaixe no corpo acomo-
dando as pernas na posicao desejada. Para os sapatos faca duas coxinhas achatadas na
ponta com a massa marrom escuro e encaixe onde foi demarcado, colando com agua.




—

Bolos decorados

20,21,22,23 e 24- Para os bracos, faca 2 rolinhos de mesmo comprimento e corte na
diagonal na parte de cima para encaixar no corpo. Com a esteca, boleie os punhos e
marque os cotovelos e cole no corpinho com agua.

25,26 e 27- Para as maos, faca 2 coxinhas cor da pele e recorte como indica a foto.
Marque com a esteca os dedos tomando cuidado para fazer mao direita e esquerda.
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28, 29, 30, 31, 32, 33, 34, 35, 36 e 37- Acomode o noivo no travesseiro e faca a cabeca da
seguinte forma: Faca uma bolinha com massa cor da pele e marque as orelhas, nariz e
boca com a esteca. Para o nariz, faca uma bolinha cor da pele e cole com agua. Para as
orelhinhas, faca 2 bolinhas achatadas com a esteca e cole. Use massa vermelha para a
lingua, fazendo uma bolinha e achatando. Para os olhos faca 2 bolinhas brancas e 2 micro
bolinhas marrom escuro. Para a boina achate uma bolinha de massa marrom, marque as
divisoes com a esteca e finalize aplicando uma bolinha marrom no centro da mesma.
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38,39,40 e 41- Cole a cabeca no corpo e a boina na cabeca.Para os oculos, peque um
arame prata, o alicate e dé o formato desejado. Encaixe.

1,2,3 e 4- Para o corpo, faca uma bolinha de masa azul e ovale-a. Encoste-a sobre o braco
do noivo. Para a saia, repita o mesmo processo do corpo e abra a parte de baixo com a
estaca formando o movimento da saia. Cole-a junto ao corpo, usando agua.

5,6 e 7- Para os chinelinhos faga 2 coxinhas achatadas e marque coma esteca para colocar
as tiras. Cole-as com agua sobre os chinelos. Cole os chinelos sobre o bolo.
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8,9,10,11,12,13,14 e 15 - Para as mangas faca uma coxinha e abra na parte onde vai ser
encaixado o braco. Para o braco faca um rolinho, achate a ponta e marque com a esteca
os dedos e o cotovelo e cole com agua a manga no braco e na noiva, Para as pernas faca

um rolinho maior, curve e achate na parte dos pés. Marque os dedos. Cole conforme
mostra a foto.

16 e 17- Para a cabeca, repita o procedimento feito com o noivo. Cole a cabeca no corpo.
Para o cabelo, use glacé real tingido de amarelo. Use o bico perlé n°2.
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Material utilizado
Pasta americana (aproximadamente 2 kg) P6 brilhante bronze e vermelho morango

Cortador redondo (para cortar o lencol) Plaina

Rolo para abrir Cortador de fita

Rolo marcador Marcador de babado
Corante gel laranja, branco, azul e marrom Tesoura

Regua Injetor

Carretilha Mini carretilha

Cola CMC Boleador

Pincéis Esteca

Amido de milho ou aglcar impalpavel Alcool de cereal
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Modelagem:
Para fazer o chao, abra a pasta colorida com gel laranja e branco. Cubra o tabuleiro e
marque com régua dando efeito de tabua larga.

Berco:

1,2,3,4,5 e 6- Abra tiras de 9 cm de largura, marque com o rolo marcador (texturizador) e
franza-o dando efeito de babado. Sobreponha os babados. Faca um cordao de 1 cm de
espessura e coloque em formato oval. Abra a pasta branca e corte um circulo de 17 cm
de diametro que sera o lencol do bercinho.

)
\
LY

-

S

S
- &

7.8,9 e 10- Faca uma tira e marque com o cortador. Faca uma tira e, com o boleadors,
afine as pontas.

—————
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11,12,13,14,15 e 16 - Faca um drapeado. Com um injetor faca um cordao para dar o aca-
bamento. Com este cordao faca um laco para finalizar o acabamento.

LA B

Bebé:

1,2, 3 e 4- Faca uma coxinha com a pasta cor da pele para a barriguinha; marque com
uma esteca o umbigo. Abra a pasta lilas e faca a calca (misture azul e rosa para obter o
lilds). Faca 2 salsichas com a pasta lilas para as pernas da calca.
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5,6,7,89,10,11 e 12- Com a pasta cor de pele faca 4 coxinhas )2 para os pés e 2 para as
maos) e 2 bolinhas ( umas para a cabeca e outra para dividir entre o nariz e orelhas). Com
uma tesoura de ponta, corte os dedinhos dos pés. Com a ajuda de uma esteca dé formas
aos mesmo. Com a pasta lilas, siga as fotos e faca o casaquinho e o bracinho esquerdo e
aplique no corpo do bebé. Com as outras 2 coxinhas de pasta cor de pele, faca as maoz-

inhas usando a tesoura para marcar os dedinhos. Com a ajuda de uma esteca, modele-
0s. Aplique as maozinhas nos bracos.
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13,14 e 15- Pegue uma bolinha para a cabeca, dé forma com os dedos. Aplique no centro
da bolinha o nariz.

16,17 e 18 - Coloque as orelhas na mesma direcao do nariz. Com o p6 bege e alcool de
cereal, faca os cabelinhos com ajuda de um pincel de filete. Marque os cilios com corante
gel marrom usando um pincel de filete. Com o p6 vermelho, dé coloracao a bochecha do

bebé. Coloque o polegar na boquinha do mesmo.

Travesseiro e pomba:
1- Faca um retangulo com o formato do travesseiro usando a pasta branca. Com o corta-

dor de fita, corte no babado lateral. Com o injetor faca o cordao para acabamento.
2 e 3 - Se desejar, simbolize o Espirito Santo colocando uma pomba branca confeccio-
nada com pasta branca com corante gel branco leite. Modele as pecas mostradas na foto

e monte-as para formar a pom
ba. Coloque a pomba proxima ao bebé.
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Urso:

1- Para a cabeca, faca as pecas mostradas na foto. Na bolinha maior, marque as costuras.
Coloque no centro da bolinha o focinho feito com a pasta na cor bege. Aplique os olhin-
hos e o nariz feitos com a pasta preta. Modele as orelhas com o boleador.

2 e 3- Para o corpo e patas, com a pasta tingida com corante gel laranja e marrom, faca
as pecas mostradas na foto. Na coxinha que € o corpo do ursinho marque a costura com
uma esteca. Dé a forma nas 2 salsichas maiores para as patas traseiras, direita e esquerda.
Marque a costura e na planta das patinhas aplique os 2 pedacos maiores feitos com a
pasta misturada com corante gel, vermelho, marrom e laranja. Use as 2 salsichas meno-
res para modelar as patinhas dianteiras e coloque na planta os pedacos de massa meno-
res, igual ao feito nas patas traseiras. Encaixe o urso montado ao lado do bebé e coloque
a mao direita do bebé.
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colecao Livro de Receitas — MasterCook foi elab-
orada para vocé que aprecia deliciosos sabores.
Com as melhores receitas selecionadas, trazemos ilus-

tracoes e passo a passo de cada prato para seu paladar

degustar o verdadeiro sabor Gourmet.

Na edicao de Bolos Decorados, vocé vai aprender as
melhores receitas para deixar os seus bolos incriveis
com gostinho de quero mais. Com ilustracoes, receitas

pPasso a passo e decoracoes maravilhosas.
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