


APRESENTAGAD

Olat, eu sou a culinanista, e professora Jaay Magne Marques

& um pragen poden te passan atranes dessa apostila anes de aprendigade e amor.
Com esde conteido voce vai aprender a prepanan o5 famoses potinhes da felicidade.
Dagui voce sain preparado para produgiz e vender esse mimo em fouma de doce!
& com imenso carinhe e quatiddo que dedico mews conhecimentos
adquiridos nessa minha caminhada a voce.

“Confeitania, ¢ mais que agiicar e ovob, ¢ amor em fouma de doce!

& ventin-se ealigada com a mao dentro da massa, & o aroma da baunilha fewendo
& o fermento aginde e crescendo, ¢ evsar alquimia que ew desvendo.

& no leite que condensa ou no glace que me emenda ...

Dou amands, vow confeitande e com tudo isse vow me wealigando.”

Jaay Magne




ANTES DE TUDO COMEGAR...

Tenha sua cozinha organizada e limpa. |sso iré te ajudar na produgdo.

Separe as embalagens que vai usar (nesse momento voce j& deve ter visto varias opgies
no grupo a onde o material é disponibilizado)

Caso ndo tenha uma balanga ao final dessa apostila deixo uma tabela a onde vc pode con-
verter os ingredientes de gramas para xicaras.

Todos os recheios que vio ao fogo tem o mesmo ponto de brigadeiro de colher. Assim que
comegar a soltar do fundo da panela esté pronto.
Caso tenha divida vou deixar um textos no grupo explicando com mais clareza esse detalhe.

St monte os potinhos depois dos recheios e cremes ja frios.

Para se ter cremes e recheios gostosos & importante usar chocolate nobre em todos os
preparos

Todos os potinhos tem a validade de 8 dias, exceto os que levam morango natural. Esses
tem a validade de 2 dias.

Os potinhos podem ser mantidos na geladeira.
Vamos produzir?

Vamos iniciar com todas as receitas que sio necessarias para a produgéo dos nossos
potinhos
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RECEITAS

Brigadeiro gourmet

Ingredientes:

390g de leite condensado

Z200q de creme de leite

|00g de chocolate ao leite

3 colheres de sopa de chocolate em pd 0% cacau

Preparo:

Junte todos os ingredientes na panela e em fogo baixo mexa até dar o ponto desejado.
Deixe esfriar e use.

Brigadeiro branco

Ingredientes:

390g de leite condensado
Z200g de creme de leite
80q de chocolate branco

Preparo:

Junte todos os ingredientes na panela e em fogo baixo mexa até dar o ponto desejado.
Deixe esfriar e use.

R A R




Brigadeiro de ninho

Ingredientes:

390g de leite condensado
200q de creme de leite
4 colheres de sopa de leite ninho.

Preparo:

Junte todos os ingredientes na panela e em fogo baixo mexa até dar o ponto desejado.
Deixe esfriar e use.

Geleia de morango
Ingredientes:

2 Caixas de morangos picados e lavados
| Xicara de aglcar
|/2 Xicara de agua

Preparo:

Leve tudo ao fogo baixo mexendo sempre,
até chegar no ponto desejado. Média de 20 minutos em fogo baixo

Geleia de abacaxi

Ingredientes:

| abacaxi picado
| Xicara de agicar
|/2 Xicara de agua

Preparo:

Leve tudo ao fogo baixo mexendo sempre, até chegar no ponto desejado. Média de 20 minutos
em fogo baixo.

R R




Geleia de maracuja
Ingredientes:

Polpa de | maracuja

[ Xicara de agua

| Xicara de agtcar

[ Colher de sopa de maisena

Preparo:

Dissolva a maisena na dgua. Leve tudo ao fogo até engrossar.

Recheio Rafaello

Ingredientes:

39ag de leite condensado
Z200g de creme de lite
a0g de coco ralado

40g de améndoas picada

Preparo:

Junte todos os ingredientes na panela e em fogo baixo mexa até dar o ponto desejado.
Deixe esfriar e use.

Recheio de morango
Ingredientes:

390ag de leite condensado
200g de creme de |eite

3 colheres de sopa de nesquik
80q de chocolate branco

Preparo:

Junte todos os ingredientes na panela e em fogo baixo mexa até dar o ponto desejado.
Deixe esfriar e use.

A A R
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Recheio nha benta

Ingredientes:

b Claras

| Xicara de agua

Z Xicaras de agicar
|2q de gelatina incolor.

Preparo:

Rata as claras até ficarem firmes.

Leve a dqua e o agicar ao fogo até dar ponto de bala mole (mostro no video)

Dilua a gelatina incolor em  colheres de agua. Leve ao fogo para derreter.

Com a batedeira ligada coloque fio a fio a calda de 4gua c/ agiicar e em seguida a gelatina.
Rato por mais 2 minutos. Se desejar acrescente esséncia de améndoas

At S R

Creme de Ferrero Rocher

Ingredientes:

400q de Brigadeiro gourmet pronto
a0q de Nutella

alg de creme de [eite

3 unidades de Ferrero Rocher picado

Preparo:

Junte todos os ingredientes em uma vasilha e misture até que fiqgue homogéneo.

R




Creme de kitkat

Ingredientes:

400q de Brigadeiro gourmet pronto
alg de creme de [eite
3 Kitkats triturados.

Preparo:

Junte todos os ingredientes em uma vasilha e misture até que fique homogéneo.

A R R

Creme de churros

Ingredientes:

400q de Brigadeiro branco pronto
a0g de creme de [eite
[ colher de sopa de canela em pa

Preparo:

Junte todos os ingredientes em uma vasilha e misture até que fiqgue homogéneo.

Creme de nozes

Ingredientes:

400q de Brigadeiro branco pronto
a0g de creme de [eite
E0g de nozes trituradas

Preparo:

Junte todos os ingredientes em uma vasilha e misture até que fiqgue homogéneo.

A R




Creme de café cremoso

Ingredientes:

390g de leite condensado
Z200g de creme de leite

E0g de chocolate meio amargo
[ colher de sopa de café solavel

Preparo:

Junte todos os ingredientes na panela e em fogo baixo mexa até dar o ponto desejado.
Deixe esfriar e use.

R Rt A

Creme de lacta

Ingredientes:

400q de brigadeiro Branco pronto.
a0g de creme de [eite
|00g de chocolate lacta picado

Preparo:

Junte todos os ingredientes em uma vasilha e misture até que fique homogéneo.
g R A
Creme de abacaxi

Ingredientes:

400q de brigadeiro branco pronto.
alg de creme de [eite
|00g de geleia de abacaxi

Preparo:

Junte todos os ingredientes em uma vasilha e misture até que fique homogéneo.

A R A
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Ganache de chocolate

Ingredientes:

400gm de chocolate
Z200g de creme de leite

Preparo:

Derreta o chocolate em banho maria ou no microondas de 30 em 30 sequndos.
Misture o creme de leite e use.

Brownie de chocolate

Ingredientes:

Z200gr de manteiga sem sal

| Xicara de agtcar

230gr de chocolate ao |eite de boa qualidade

[ xicara mais 2 colheres de sopa de farinha de trigo
4 colheres de sopa de cacau em pd

4 nvos em temperatura ambiente

Preparo:

Adicione os ovos, manteiga derretida e misture. Peneire o agicar, farinha de trigo, e chocolate em
pa e misture. Junte o chocolate meio amargo derretido e misture bem. Se desejar coloque nozes
no final e misture.

Unte uma forma tamanho pequeno/médio (Z1x21x3,a) com manteiga e farinha e cologue a massa.
Pré agueca o forno e leve para assar a 1802 C por mais ou menos 30 minutos.

Espere esfriar para cortar.

A Rt R
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MONTAGEM DOS POTINHDOS

Apds ter as receitas prontas é a hora da montagem de cada potinho.
Expliquei em detalhes o passo a passo da montagem de cada potinho da felicidade.

Potinho Kinder Bueno
Coloque os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= Brigadeiro de Ninho

= Nutella

= Pedagos de Kinder Picado
= Brigadeiro de Ninho

= Nutella

Finalize com pedagos de Kinder picado.
Potinho Churros
Cologue os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:
= Brigadeiro branco
= Creme de churros
= Pedagos de chocolate branco nobre
= Creme de churros

® [oce de leite

Finalize polvilhando canela em pa.

A R A
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Potinho Lacta

Coloque os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= Brigadeiro de gourmet

= Creme de |acta

= Pedagos de chocolate lacta picados
= Brigadeiro gourmet

= Creme de |acta

Finalize com pedagos do chocolate lacta

A R A

Potinho frutas vermelhas

Coloque os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= Brigadeiro branco

= eleia de frutas vermelhas
= [janache de chocolate

= Chocolate nobre picado

= eleia de frutas vermelhas

Finalize com pedagos de morango

Potinho ninho ¢/ Nutella

Coloque os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= Brigadeiro de Ninho

= Nutella

= Pedagos de chocolate branco e preto
= Brigadeiro de Ninho

= Nutella

Finalize com pedagos de chocolate picado

A R A
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Potinho Kitkat

Coloque os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= [reme de kitkat

= brigadeiro branco

= Pedagos de kitkat picado
= [reme de kitkat

= Brigadeiro branco

Finalize com pedagos de Kitkat picado.

Potinho Creme de nozes

Coloque os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= [reme de nozes

= Brigadeiro branco

= Pedagos de nozes picada
= [reme de nozes

Finalize com pedagos de nozes picadas.

R Rt A

Potinho bombom de morango

Coloque os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= Brigadeiro branco

® brigadeiro preto

= Pedagos de morango picado
* Brigadeiro de preto

= Pedagos de chocolate picado
= Brigadeiro branco

Finalize com pedagos de morango

R Rt A
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Potinho ninho trufado

Cologue os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= Brigadeiro de Ninho

= [ianache de chocolate

= Pedagos de chocolate ao leite picado
= Brigadeiro de Ninho

= Nutella

Finalize polvilhando leite ninho

g e R
Potinho duo preto e branco ¢/ Nestlé
Cologue os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= Brigadeiro preto

= Brigadeiro branco

* Pedagos de chocolate Nestlé picado
= Brigadeiro de preto

= Brigadeiro branco

Finalize com pedagos de chocolate Nestle.
g R R

Potinho café cremoso

Cologue os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= Brigadeiro branco

= Creme de café

= Pedagos de chocolate picado
= Brigadeiro de branco

= Creme de café

Finalize com pedagos de chocolate picado.

A Rt
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Potinho fondue de frutas

Cologue os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= [janache

= Morango picado

= Kiwi picado

= |Jvas sem carogo

= [janache de chocolate

Finalize com pedagos de chocolate picado.

Potinho nutella ¢/ ferrero Rocher

Cologue os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= Creme de Ferrero Rocher
= Nutella

= Pedagos de Ferrero Rocher
= Creme de Ferrero Rocher
= Nutella

Finalize com pedagos de Ferrero Rocher
g A A
Potinho Rafaello

Coloque os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

® Creme Rafaello

= Coco fresco

= Pedagos de améndoas
® Creme Rafaello

® Coco fresco

Finalize com pedagos de améndoas.

R A R
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Potinho Napolitano
Coloque os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= Brigadeiro branco

= Recheio de morango

= Brigadeiro gourmet

= Pedagos de chocolate branco e preto picados
= Brigadeiro branco

= Brigadeiro gourmet

= Recheio de morango

Finalize com pedagos de chocolate picado
R A A
Potinho brownie ¢/ maracuja

Cologue os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= Brigadeiro gourmet
* seleia de maracuja
= Pedagos de brownie picado
= Brigadeiro gourmet
* seleia de maracuja

Finalize com pedagos de brownie picado
g R R
Potinho Creme de abacaxi

Coloque os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:

= Creme de abacaxi
= Brigadeiro branco
= Pedagos de chocolate branco picado
= Brigadeiro branco
= Creme de abacaxi

Finalize com pedagos de Kinder picado.

A A R
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Potinho nha benta
Coloque os recheios em um saco de confeitar e intercale os sequintes sabores:
= Recheio de nha benta
= [anache de chocolate
= Pedagos de chocolate picados
= Recheio de nha benta

» [anache chocolate

Finalize com pedagos de chocolate picado.

At A R

COMO MEDIR GORDURAS SOLIDAS

Para medir manteiga, margarina, gordura vegetal na xicara, encha toda a xica-
ra comprimindo com a ajuda de uma colher, depois passe uma faca por cima
para tirar o excesso.

Copo Americano

Copo de Requeijao Colher de Café

s ————->]
Vf -
e Colher de Cha
\J

A Colher de Sobremesa
SR g
- )
Colher de Sopa
ﬁ M .
R P N——

Xicara de Cha Xicara de Café




LQUIVALENCIAS DE PESOS £ MEDIDAS

(XTCARAS, COLHERE

§, ML E GRAMAS)

FARINHA DE TRIGO
1 xicara =120 g
1/2 xicara - 60 g
1/3 xicara—-40 g
1/4 xicara—30 g
1 colher (sopa) - 7 g

ACUCAR
1 xicara — 1609
1/2 xicara—90 g
1/3 xicara—60 g
1/4 xicara—45g
1 colher de sopa — 10g
1 colher de cha — 3,59

LIQUIDOS
1 xicara de cha — 240 ml
1/2 xicara de cha— 120 ml
1/3 xicara de cha — 80 ml
1/4 xicara de cha — 60 ml
1 colher de sopa — 15 ml
1 colher de cha - 5 ml

,

CHOCOLATE EM PO
1 xicara —90 g
1/2 xicara —45¢g
1/3 xicara —30g
1/4 xicara —20 g
1 colher sopa—- 6 g
1 colhercha-2g

FUBA
1 xicara—-120g

1 colherdesopa—-7,5¢g
1 colherdecha-2,5g

MANTEIGA QU GORDURA
1 xicara—200 g
1/2 xicara— 100 g
1/3 xicara—65 @
1 colher de café — 1/2
colher de cha

COCO RALADD
1 xicara — 80 g
1 colher de sopa—-5g
1 colherdecha-1,5¢g

MEL
1 xicara—300 g
1 colher de sopa—18g
1 colherdecha-6g

POLVILKO AMIDO DE MILKO QUELJO RALADO FERMENTO EM P
1 xicara—- 150 g 1 xicara— 150 g 1 xicara-80 g 1 colher de cha
1 colher de sopa—9 g |1 colher de sopa 9 g |1 colherdesopa—-5g |cheia—10g
1 colher de cha—-3g |1 colherdecha 3g |1 colherdechda—-1,5g
FARINHA DE FARINHA DE ROSCA AVELA ARRO1
MANDIOCA 1 xicara—-80 g 1 xicara—80 g 1 xicara—200 g

1 xicara— 150 g

1 colher de sopa-9g

1 colher de cha-3 g

1 colher de sopa—-5g
1 colher de cha — 1,5

9

1 colher de sopa—-5g
1 colherdecha —1,5¢

AMENDOAS, NOZES, CASTA-
NHAS
1 xicara-140 g

SAL

1 colher de sopa—20g
1 colher de café -5 g

1 colher de chd —= 5 ml

1 lata de leite condensado — 395 g

1 lata de creme de leite —

300 g

1 caixinha de creme de leite — 200 g

1 vidro de leite de coco -

200 ml
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