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Direitos autorais: ©Copyright: Silvia Melo e Digital Alfa

Todos os textos, fotos e imagens, mapas, logomarca e mascote apresentados neste
portal sdo protegidos por lei.

Qualquer reproducdo (total ou parcial) do contetido divulgado aqui, sem a prévia autor-
izagao, é proibida.

NENHUM meio de divulgacdo (jornais, revistas, televisdo, websites, blogues etc.), empre-
sas, pessoas fisicas ol qualquer outro veiculo de comunicacdo (folders, panfletos,
cartoes de visitas, trabalhos académicos, apresentacoes etc.) estd autorizado a utilizar
as informacées e/ou imagens mesmo que coloque os créditos.

CODIGO PENAL - Dos crimes contra a propriedade intelectual
Violagao de direito autoral - Art. 184
Pena de detencdo de 3 meses a 1 ano.

Se ﬂ} violagdo consistir em reproducdo, por qualquer meio, com intuito de lucro, qualifica
o crime.

Pena de reclusdao de 1 ano a 4 anos.

DIREITOS AUTORAIS - Lei 9.610 de 19 de fevereiro de 1998.

Art. 7 - A lei considera que as obras protegidas, dentre outras, sdo: textos, obras fo-
togrdficas, ilustracoes, desenhos, programa de computador, bases de dados e outras
obras, que, por sua selecdo, organizacdo ou disposicdo de seu contetido, constituam
uma criacao intelectual.

Art. 28 - Cabe ao autor o direito exclusivo de utilizar, fruir e dispor da obra literdria,
artistica ou cientifica.

Veja a integra da lei em: http://www.planalto.gov.br/CCIVIL_03/leis/9610.htm

Sobre o Copyright
O © Copyright é um simbolo do direito autoral, uma forma de direito intelectual.

Também denominado direitos de autor ou direitos autorais, o copyright impede a cﬂ‘pfa
ou exploracado de qualquer obra sem que haf]a permissao para tal. Toda obra original in-
cluindo musica, imagens, videos, documentos digitais, fotografias, arranjo grdfico efc.,
sdo trabalhos que dao ao proprietdrio direito exclusivo.

O simbolo do copyright © quando presente em uma obra restringe a sua impressdo e/ou
publicacdo sem auforizagdo prévia, impedindo que haja beneficios financeiros para
outros que ndo sejam o autor ou o editor da obra.

A palavra copyright é normalmente acompanhada pela frase em "Todos os Direitos Res-
ervados’; que indica que aquela obra estd protegida por lei e ndo poderd ser copiada sem
autorizagao do autor.

E proibida a re rndu%'a"a total ou parcial de textos, fotos, artes e ilustracoes, receitas,
videos ou qualquer tipo de material disponivel neste curso, por qualquer meio, sem
prévia autorizacdo dos autores.

Todos os direitos reservados:
©Copyright:

Silvia Melo e Digital Alfa
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Receita

Massas de Ninko (oringa

"

Rendimento
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Ingredientes:
5 Ovos (375-380g)
300g de Acucar Cristal

250ml de Oleo de
Soja ou Milho

300ml de Leite Integral

50g de Leite Em Po
Ninho

50g de Manteiga sem
Sal Derretida

300g de Farinha de Trigo
40g de Amido de Milho

20g de Fermento em Po

1 Pitada de Sal

Modo de Preparo:

1 Separe as claras e bata as mesmas até o ponto de neve junto
com o sal e reserve.

2 No liquidificador coloque as gemas, o acticar, o 6leo, o leite, a
manteiga derretida, o amido e o Ninho e bata bem até formar
uma mistura consistente por cerca de 3 minutos.

3 Despeje em uma vasilha e misture a farinha de trigo
peneirando aos poucos, misture com a ajuda de um fué. Assim

que misturar tudo, coloque o fermento em po e misture
levemente junto com as claras em neve.

£l Tenha cuidado ao misturar as claras para nao perder o ar das
mesmas.

5 Unte 3 assadeiras vulcao ou 3 piscininhas de 18cm de
diametro com desmoldante e despeje a massa.

6 Peso médio da forma vulcao: 500g
Peso médio da forma piscininha: 500g

7/ Leve para em forno médio de 120 a 140 graus.

& Assim que assar, vire na vasilha e quando esfriar um pouco
tape com a tampa para suar.
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Custo médio Bolo Vulcado: RS 15,50
Preco Sugerido de Venda: RS 35,00
Custo médio Bolo Piscininha: 9,85

Preco Sugerido de Venda: RS 25,00 X
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Receita

Wadsaw de (Chuios

Ingredientes:
5 Ovos (375-380g)
300g de Acucar Cristal

250ml de Oleo de
Soja ou Milho

300ml de Leite Integral

50g de Leite Em Po
Ninho

50g de Manteiga sem
Sal Derretida

300g de Farinha de Trigo
40g de Amido de Milho
20g de Fermento em P&
1 Pitada de Sal

Canela a Gosto

it

Rendimento

WillasS alfly | GOIry

Modo de Preparo:

1 Separe as claras e bata as mesmas até o ponto de neve junto
com o sal e reserve.

2 No liquidificador coloque as gemas, o acticar, o 6leo, o leite, a
manteiga derretida, o amido, a canela e o Ninho e bata bem
até formar uma mistura consistente por cerca de 3 minutos.

3 Despeje em uma vasilha e misture a farinha de trigo
peneirando aos poucos, misture com a ajuda de um fué. Assim
que misturar tudo, coloque o fermento em po e misture
levemente junto com as claras em neve.

£l Tenha cuidado ao misturar as claras para nao perder o ar das
mesmas.

5 Unte 3 assadeiras vulcdo ou 3 piscininhas de 18cm de
diametro com desmoldante e despeje a massa.

6 Peso médio da forma vulcao: 500g
Peso médio da forma piscininha: 500g

7/ Leve para em forno médio de 120 a 140 graus.

& Assim que assar, vire na vasilha e quando esfriar um pouco
tape com a tampa para suar.
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Receita

Hodia de fimao

Ingredientes:
5 Ovos (375-380g)
300g de Acucar Cristal

250ml de Oleo de
Soja ou Milho

100ml de Leite Integral

50g de Leite Em Po
Ninho

50g de Manteiga sem
Sal Derretida

300g de Farinha de Trigo
40g de Amido de Milho
20g de Fermento em P&
1 Pitada de Sal

150 ml de Suco de Limao

il

Rendimento

Modo de Preparo:

1 Separe as claras e bata as mesmas até o ponto de neve junto
com o sal e reserve.

2 No liquidificador coloque as gemas, o acticar, o 6leo, o leite, a
manteiga derretida, o amido, a canela e o Ninho e bata bem
até formar uma mistura consistente por cerca de 3 minutos.

3 Despeje em uma vasilha e misture a farinha de trigo
peneirando aos poucos, misture com a ajuda de um fué. Assim
que misturar tudo, coloque o fermento em po e misture
levemente junto com as claras em neve.

£l Tenha cuidado ao misturar as claras para nao perder o ar das
mesmas.

5 Unte 3 assadeiras vulcdo ou 3 piscininhas de 18cm de
diametro com desmoldante e despeje a massa.

6 Peso médio da forma vulcao: 500g
Peso médio da forma piscininha: 500g

7/ Leve para em forno médio de 120 a 140 graus.

& Assim que assar, vire na vasilha e quando esfriar um pouco
tape com a tampa para suar.

Se preferir, vocé pode apenas adicionar & massa 2

Colheres de Sopa de Limao PG Fabbri (Neste caso vocé usara
300ml de leite) .



Receita

Wasdo de &od Yobiel,

il

Rendimento
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Ingredientes:
5 Ovos (375-380g)
300g de Acucar Cristal

250ml de Oleo de
Soja ou Milho

300ml de Leite Integral

50g de Leite Em Po
Ninho

50g de Manteiga sem
Sal Derretida

300g de Farinha de Trigo
40g de Amido de Milho
20g de Fermento em P&
1 Pitada de Sal

2g de Corante Vermelho

em P& Gran Chef
Hidrossoluvel

Modo de Preparo:

1 Separe as claras e bata as mesmas até o ponto de neve junto
com o sal e reserve.

2 No liquidificador coloque as gemas, o acticar, o 6leo, o leite, a
manteiga derretida, o amido e o Ninho e bata bem até formar
uma mistura consistente por cerca de 3 minutos.

3 Despeje em uma vasilha e misture a farinha de trigo
peneirando aos poucos, misture com a ajuda de um fué. Assim
que misturar tudo, coloque o fermento em po e misture
levemente junto com as claras em neve.

£l Tenha cuidado ao misturar as claras para nao perder o ar das
mesmas.

5 Unte 3 assadeiras vulcdo ou 3 piscininhas de 18cm de
diametro com desmoldante e despeje a massa.

6 Peso médio da forma vulcao: 500g
Peso médio da forma piscininha: 500g

7/ Leve para em forno médio de 120 a 140 graus.

& Assim que assar, vire na vasilha e quando esfriar um pouco
tape com a tampa para suar.

Vocé também pode adicionar uma colher de sopa de pasta de
frutas vermelhas Fabbri a massa para trazer mais sabor ao seu
red velvet, antes de adicionar as claras em neve. o
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Compotas -

Ingredientes:

Tkg de Mix de Frutas
Vermelhas

100g de Actcar

Meio Limao

Fuilas Yemelhas
n O

Rendimento Tempo Difi culd_ade

Illl:;'-".l'q,i 'S

Modo de Preparo:

1 Lave bem as frutas em agua corrente.
2 Coloque as frutas frescas ou congeladas em uma panela.

=3 Em seguida adicione o acticar e deixe cozinhar até que solte
toda a agua.

£l Quando a 4qua estiver quase seca, amasse grosseiramente as
Frutas com uma colher, pingue algumas gotas de Limao e
deixe cozinhar por mais 2 minutos.

5 Retire do fogo e deixe a compota esfriar completamente.

Dica: Indicamos usar Morangos, Amoras, Mirtilos e
Framboesas.

s
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Receita

Wassow de (enowia

it

Rendimento
5 formas aro 18cm
Ingredientes: Modo de Preparo:
5 Ovos (375-380q) 1 Separe as claras e bata as mesmas até o ponto de neve junto
com o sal e reserve.
300g de Cenoura
sem casca e picada 2 No liquidificador coloque as gemas, o acticar, o éleo, o amido,
) a cenoura e bata bem até formar uma mistura consistente por
250ml de Oleo de cerca de 3 minutos.
Soja ou Milho
3 Despeje em uma vasilha e misture a farinha de trigo
45g de Amido de Milho peneirando aos poucos, misture com a ajuda de um fué. Assim
que misturar tudo, coloque o fermento em po e junte
300g de Actcar Cristal levemente as claras em neve.

300g de Farinha de Trigo £ Tenha cuidado ao misturar as claras para nao perder o ar das

mesmas.
20g de Fermento em Po6

5 Unte 3 assadeiras vulcdo ou 3 piscininhas de 18cm de
1 Pitada de Sal diametro com desmoldante e despeje a massa.

6 Peso médio da forma vulcao: 500g
Peso médio da forma piscininha: 500g

7/ Leve para em forno médio de 120 a 140 graus.

& Assim que assar, vire na vasilha e quando esfriar um pouco
tape com a tampa para suar.
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Receita

Wadsa de (Chocolile

il

Rendimento
3 formas aro 18cm

Ingredientes: Modo de Preparo:
5 Ovos (375-3809) | Separe as claras e bata as mesmas até o ponto de neve junto

com o sal e reserve.
300g de Acucar Cristal

* 2 No liquidificador coloque as gemas, o acticar, o 6leo, o leite, a

200ml de Oleo de Soja manteiga derretida, o amido, o cacau e o Ninho e bata bem
ou Milho até formar uma mistura consistente por cerca de 3 minutos.
250ml de Leite Integral 3 Despeje em uma vasilha e misture a farinha de trigo

peneirando aos poucos, misture com a ajuda de um fué, Assim
30g de Leite Em P6 Ninho que misturar tudo, coloque o fermento em pdé e misture

levemente junto com as claras em neve.
80g de Cacau em Po 100%
£l Tenha cuidado ao misturar as claras para nao perder o ar das
50g de Manteiga sem mesmas.
Sal Derretida
5 Unte 3 assadeiras vulcdo ou 3 piscininhas de 18cm de
300g de Farinha de Trigo diametro com desmoldante e despeje a massa.

40g de Amido de Milho  § Peso médio da forma vulcao: 500g
Peso médio da forma piscininha: 500g
20g de Fermento em P&
7 Leve para em forno médio de 120 a 140 graus.

1 Pitada de Sal
& Assim que assar, vire na vasilha e quando esfriar um pouco

tape com a tampa para suar.

Validade das massas: 7 dias refrigerada, indico deixar fora de
refrigeracao por no maximo 24hs em local fresco.
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Ingredientes:

1L De Creme Culinario
259% de Gordura

200g de Creme de Leite

600g de Leite
Condensado

250ml de Leite Integral
125g de Leite em Po

100g de Chocolate
Branco

20g de Amido de Milho
4g de Dioxido de Titanio

10g de Agua

Cobertura

Nirtke
fl

Rendimento

Modo de Preparo:

1 Em uma vasilha misture o creme culinario, o leite condensado,
o leite, o leite em po6, o amido, o diéxido diluido em agua e
misture bem.

2 Leve ao fogo até atingir ponto de blocos.

3 Desligue o fogo e jogue o chocolate branco picado e o tiltimo
creme de leite, deixe mexer até misturar bem.

£ Vire e tape bem.

5 Leve para gelar para firmar e pegar consisténcia.

s
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Cobertura

(eomy (Jhesse

Ingredientes:

1L De Creme Culinario
259% de Gordura

200g de Creme de Leite

600g de Leite
Condensado

250ml de Leite Integral
125g de Leite em Po

100g de Chocolate
Branco

20g de Amido de Milho

4g de Dioxido de Titanio

10g de Agua

300g de Cream Cheese

il

Rendimento
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Modo de Preparo:

1 Em uma vasilha misture o creme culinario, o leite condensado,
o leite, o leite em po6, o amido, o diéxido diluido em agua e
misture bem.

2 Leve ao fogo até atingir ponto de blocos.

3 Desligue o fogo e jogue o chocolate branco picado e o tiltimo
creme de leite, deixe mexer até misturar bem.

£ Vire e tape bem.
5 Leve para gelar para firmar e pegar consisténcia.

6 Bata junto com o creme na batedeira depois de gelado 300g
de cream cheese.

LLh
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Ingredientes:

1L De Creme Culinario
259% de Gordura

200g de Creme de Leite

600g de Leite
Condensado

250ml de Leite Integral
125g de Leite em Po

100g de Chocolate
Branco

20g de Amido de Milho

4g de Dioxido de Titanio

10g de Agua

2 colheres de sopa

de PG de Limao Fabrri
ou qualquer outro P6
saborizante de Limao.

Cobertura

b
il

Rendimento

Modo de Preparo:

1 Em uma vasilha misture o creme culinario, o leite condensado,
o leite, o leite em po6, o amido, o diéxido diluido em agua e
misture bem.

2 Leve ao fogo até atingir ponto de blocos.

3 Desligue o fogo e jogue o chocolate branco picado e o tiltimo
creme de leite, deixe mexer até misturar bem.

£ Vire e tape bem.
5 Leve para gelar para firmar e pegar consisténcia.
6 Bata junto com o creme na batedeira depois de gelado 2

colheres de sopa de PG de Limao Fabrri ou qualquer outro P6
saborizante de Limao.

s
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Cobertura

(veme de (hocoldle

Ingredientes:

1L de Creme Culinario
259% de Gordura

200g de Creme de Leite

600g de Leite
Condensado

60g de Leite em Po
250ml de Leite Integral

80g de Cacau em Po
100%

100g de Chocolate
Meio Amargo

20g de Amido de Milho

il

Rendimento
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Modo de Preparo:

1 Em uma vasilha misture o creme culinario, o leite condensado,

o leite, o leite em po, o cacau, o amido.

2 Leve ao fogo até atingir ponto de blocos.

3 Desligue ofogo e jogue o chocolate picado e o creme de leite,

deixe mexer até misturar bem.
4 Vire e tape bem.

5 Leve para gelar para firmar e pegar consisténcia.

14
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Cobertura

Doce de Jdle

Ingredientes:

1L de Creme Culinario
259% de Gordura

200g de Creme de Leite

600g de Leite
Condensado

300g de doce de Leite
250ml de Leite Integral
60g de Leite em Po

20g de Amido de Milho

1 Colher de Sopa de Pasta

cde Caramelo Fabbri
(Opicional)

il

Rendimento
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Modo de Preparo:

1 Em uma vasilha misture o creme culinario, o leite condensado,
o leite, o leite em po, 0 amido, o doce de leite e misture bem.

2 Leve ao fogo até atingir ponto de blocos.

= Desligue o fogo e jogue o creme de leite, deixe mexer até
misturar bem.

£} Vire e tape bem.

5 Leve para gelar para firmar e pegar consisténcia.

Validade dos recheios: 15 dias refrigerado, indico deixar fora
de refrigeracao apenas por no maximo 24hs em local fresco.

LLh
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Validade

1-'6: i j_.p;t ff? F ‘_"'"'n:
4 ) S Y o) Lo s il [
{ P o re 7 Y rErs re 'yl
rE'l ﬁg{:"é\ A H",__f{, i‘iﬁi 1 ..{7‘3 vy ?f .-f‘fi*?g;d’} ; ﬁfi%q"?f_af A/ "
L - -
Massas Cremes
Temperatura ambiente: 24 horas 24 horas

(local fresco) (local fresco)

iF’:Efrin_:je- rada: 7 dias 15 dias
:— Sem frutas frescas . -
E— Com frutas frescas z 5
Congelada: ;i -
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