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Massa portuguesa 

de cenoura e canela

Ingredientes

� Massa de cenoura e canel�

� 8 ovo�

� 360g açúcar refinad�

� 400 ml óleo de milho

� 480g farinha de trig�

� 520g cenour�

� 30g fermento químic�

� 5 canelas em pau

Modo de preparo:

Cozinhe a cenoura com a canela em pau em seguida bata no liquidificador a 
cenoura depois de fria junto com todos os ingredientes exceto a farinha e o 
fermento, por última agregue a farinha e o fermento peneirando aos poucos 
fora do liquidificador, assar em forno a 180 graus.
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Mousseline 
Gianduia
Ingredientes

� 300g gem�

� 1,5 Lt leit�

� 400g açúca�

� 250g amido de milh�

� 600 g manteiga sem sa�

� 300g chocolate meio amarg�

� 160g pasta de avelã

Modo de preparo:

Coloque o leite para ferver com metade do açúcar e enquanto isso bata as gemas 
com a outra metade e o amido até ficarem branquinhas , depois de fervido 
acrescente o leite aos poucos nas gemas e mexa sempre com um fouet, volte com 
essa mistura para o fogo e cozinhe até engrossar.


Depois de cozido deixe o creme gelar bem e bata ele com a manteiga em ponto de 
pomada na batedeira acrescente o chocolate derretido aos poucos até agregar em 
todo o creme e por último acrescente a pasta de avelã.
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Massa de 
Vinho tinto

Ingredientes

� 4 ovo�

� 210 ml de óleo de milh�

� 190ml de vinho tint�

� 300g açúcar

� 250g farinha de trig�

� 30g chocolate em pó 50�

� 15g fermento em p�

� Corante em gel roxo a gosto

Modo de preparo:

Bata todos os ingredientes menos a farinha e o fermento no liquidificador por 6 
minutos, depois acrescente a farinha e o fermento peneirados lentamente no 
creme, leve para assar a 180 Graus sem pré aquecer o forno.
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Creme de Queijo 
brie e damasco

Ingredientes

� 150g queijo Brie ralad�

� 300g leite condensad�

� 300g creme de leit�

� 30g leite integra�

� 70g damasco seco picado 

em cubinhos

Modo de preparo:

Leve todos os ingredientes menos o 
damasco e queijo brie no fogo médio 
alto até o ponto de recheio. depois de 
pronto acrescente o damasco picado e 
o queijo brie com o recheio fora do fogo 
e ainda quente, reserve e deixe esfriar.
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Massa

de queijo 
parmesão
Ingredientes

� 200 g de manteig�

� 150 g requeijã�

� 360 g de açúca�

� 5 ovo�

� 357g farinha de trig�

� 8g de ferment�

� 50g queijo parmesão ralado seco

Modo de preparo:

Em uma batedeira, misture a manteiga e o requeijão e o queijo ralado até 
obter um creme.


• Adicione o açúcar e bata bem.


• Acrescente os ovos um a um, batendo bem a cada adição.


﻿﻿• Diminua a velocidade e adicione a farinha aos poucos.


• Depois, adicione o fermento.


• Despeje o conteúdo em uma forma redonda untada com desmoldante. 
Asse em forno preaquecido à temperatura moderada de 180 °C
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Creme

Banana Toffee

Ingredientes

� 200g leite condensad�

� 400g creme de leit�

� 300g banana cortada em rodela�

� 50g açúcar refinado

Modo de preparo:

Faça um caramelo com o açúcar e 
coloque as bananas em rodelas no 
caramelo ainda no fogo e mexa por 
2 minutos, em seguida acrescente 
o leite condensado e misture bem, 
por último despeje todo o creme 
de leite e cozinhe até o ponto de 
recheio.
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Massa de 
cerveja
Ingredientes

� 150g de margarin�

� 200ml de cervej�

� 300 g de açúca�

� 8 ovo�

� 360g farinha de trig�

� 15g de fermento

Modo de preparo:

Bata os ovos com açúcar por 8 minutos. enquanto isso leve ao microondas ou ao 
fogo a cerveja com a margarina até derreter. Acrescente a cerveja com a margarina 
no creme de ovos e fora da batedeira peneire a farinha de trigo com o fermento, leve 
para assar a 180 graus.
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Brigadeiro de 
churrasco
Ingredientes

� ﻿﻿10g fumaça em p�

� ﻿﻿395g leite condensad�

� ﻿﻿200g creme de leit�

� ﻿﻿1 pedra de carvão

Modo de preparo:

﻿﻿Acenda a pedra de carvão direto na chama 
do fogão até ficar bem vermelha, assim que 
acender pedra de carvão jogue ela dentro do 
creme de leite em um recipiente e tampe por 
30 minutos.


﻿﻿Depois desse processo retire a pedra de 
carvão e peneire esse creme de leite 


Leve ao fogo o leite condensado com o 
creme de leite e a fumaça em pó e cozinhe 
até o ponto de recheio.
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Massa de chiclete

Ingredientes

� 360g de Farinha de Trig�

� 8 ovos grande�

� ﻿360g de açúca�

� ﻿﻿130g de margarin�

� ﻿10 ml de baunilh�

� ﻿﻿100ml de leite integra�

� 15g de ferment�

� 50g granulado colorid�

� ﻿﻿10 gotas de essência de chiclet�

� ﻿170g iogurte natural

Modo de preparo:

Bata os ovos com açúcar por 8 minutos. 
enquanto isso leve ao microondas ou ao 
fogo o leite com a margarina até 
derreter. 


Acrescente o leite com a margarina e o 
iogurte no creme de ovos, em seguida a 
essência e fora da batedeira peneire a 
farinha de trigo com o fermento último, 
coloque o granulado e leve para assar a 
180 graus.
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Brigadeiro 
de pipoca

Ingredientes

� ﻿﻿100g pipoca sem sa�

� ﻿﻿395 g leite condensad�

� ﻿﻿250g creme de leit�

� ﻿﻿100g pipoca doce caramelizada

Modo de preparo:

Bata no liquidificador ou no mixer a pipoca sem sal com o creme de leite e depois 
passe essa mistura em uma peneira. leve ao fogo esse creme de leite que foi 
peneirado junto com o leite condensado até o ponto de recheio leve para esfriar 
depois de frio coloque as pipocas doces caramelizadas no brigadeiro e mexa bem.
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Massa de amendoim

Ingredientes

� 4 ovo�

� 300g açúcar refinad�

� 180ml óle�

� 250g farinha de trig�

� 100g amendoim triturad�

� 15g fermento químic�

� 200 ml leite integral

Modo de preparo:

Bata todos os Ingredientes 
menos a farinha de trigo e o 
fermento no liquidificador por 
5 minutos e acrescente fora 
do liquidificador a farinha 
peneirada com o fermento, 
leve para assar em forno a 
180Graus.
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Mousse 
de doce 
de leite

Ingredientes

� 400g doce de leit�

� ﻿﻿200g chantilly batido firme

Modo de preparo:

Agregue lentamente o chantilly 
batido no doce de leite frio.
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Massa 
chiffon 
black
Ingredientes

� 6 ovo�

� ﻿﻿300g açúcar refinad�

� 350g óleo de soj�

� 400g farinha de trig�

� 300g chocolate em pó 50�

� 15g fermento químic�

� 6g bicarbonato de sódi�

� 300ml de água mineral

Modo de preparo:

﻿Bater na batedeira ovos com açúcar e adicionar óleo aos poucos


Intercalar água e a mistura da farinha e chocolate nesse creme.


﻿﻿Por último adicionar fermento e bicarbonato Assar a 180 graus
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Creme Patissiere 
de cumaru
Ingredientes

� 300g gem�

� 1,5 Lt leit�

� 400g açúca�

� 250g amido de milh�

� 1 semente de cumar�

� 20g manteiga

Modo de preparo:

Coloque o leite para ferver com metade 
do açúcar e o cumaru ralado a gosto e 
enquanto isso bata as gemas com a 
outra metade e o amido até ficarem 
branquinhas.


Depois de fervido acrescente o leite 
aos poucos nas gemas e mexa sempre 
com um fouet, volte com essa mistura 
para o fogo e cozinhe até engrossar e 
por último colocar a manteiga
 

Sabores de sucesso do Bake off Brasil



17

Massa 
formigueiro 
de baunilha

Ingredientes

� 4 ovo�

� 320g açúcar refinad�

� 200 ml óle�

� 280g farinha de trig�

� 100g granulad�

� 15g fermento químic�

� 200 ml leite integra�

� Essência de baunilha a gosto

Modo de preparo:

Bata todos os Ingredientes menos a farinha de trigo o fermento e granulado no 
liquidificador por 5 minutos e acrescente fora do liquidificador a farinha 
peneirada com o fermento e o granulado, leve para assar em forno a 180Graus
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Ganache de cupuaçu

Ingredientes

� ﻿﻿300g polpa de cupuaç�

� 800g chocolate branc�

� ﻿﻿50g creme de leite

Modo de preparo:

Derreta o chocolate com o creme 
de leite e acrescente a polpa da 
fruta, bata com um mixer por 3 
minutos ou no liquidificador e 
coloque na geladeira de um dia 
para o outro.
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Massa amanteigada 
de laranja

Ingredientes

� 8 ovo�

� 300g açúcar refinad�

� 150g manteiga sem sa�

� 400g farinha de trig�

� 3 laranjas (raspas�

� 15g fermento químic�

� 100 ml leite integra�

� 100 ml suco de laranja

Modo de preparo:

﻿﻿Bater na batedeira ovos com 
açúcar por 8 minutos e depois 
adicionar manteiga derretida 
com suco e leite.


﻿﻿Por último adicionar a farinha 
com o fermento e raspas das 3 
laranjas.
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Geleia 
De 
acerola
Ingredientes

� 600g acerol�

� ﻿﻿50ml águ�

� ﻿﻿15g pectin�

� ﻿﻿200g açúcar refinado

Modo de preparo:

Triture no liquidificador as acerolas com a água e depois passe em uma peneira, 
leve ao fogo com o açúcar e a pectina até o ponto de geleia.
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Massa 
bolo 
brownie 
de 
castanha

Ingredientes

� 4 ovo�

� ﻿﻿450g açúcar refinad�

� 150g chocolate meio amarg�

� 250g farinha de trigo�

� ﻿﻿60g cacau em p�

� ﻿﻿15g fermento químic�

� 250g manteiga sem sa�

� 200 ml água minera�

� 100g castanha de caju

Modo de preparo:

Misturar a manteiga derretida, chocolate e água;


Misturar separadamente açúcar, farinha e cacau;


Alternar as misturas nos ovos e por último;


Acrescentar o fermento;


Assar a 180 graus.
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Massa de 
jambu e 
cacau

Ingredientes

� 4 ovos�

� ﻿﻿210 ml de óleo de soj�

� ﻿﻿190 ml de cachaça de jamb�

� ﻿﻿300g açúca�

� ﻿﻿250g farinha de trig�

� ﻿﻿40g cacau 100�

� ﻿﻿15g fermento em pó

Modo de preparo:

Bata todos os ingredientes menos a farinha e 
o fermento no liquidificador por 6 minutos, 
depois acrescente a farinha e o fermento 
peneirados lentamente no creme, leve para 
assar a 180 Graus sem pré aquecer o forno.
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Brigadeiro de 
caramelo salgado

Ingredientes

� ﻿﻿300g açúcar refinad�

� ﻿﻿1kg leite condensad�

� ﻿﻿200g creme de leit�

� ﻿﻿Uma pitada de flor de sal

Modo de preparo:

Derreta o açúcar e acrescente o creme de 
leite, depois de diluir o caramelo no creme 
de leite acrescente o leite condensado e 
mesa até o ponto de recheio, por último 
acrescente a flor de sal.
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Ganache de 
Jambu explosiva

Ingredientes

� 1kg chocolate meio amarg�

� ﻿﻿50g creme de leit�

� ﻿﻿100g açúcar explosiv�

� ﻿﻿200 ml cachaça de jamb�

� ﻿200g cobertura fracionada 

meio amarga

Modo de preparo:

Derreta o chocolate e misture 
com a cachaça e creme de 
leite, separadamente derreta 
a cobertura e misture com o 
açúcar explosivo, leve para 
endurecer e quebre em 
pequenos pedaços, misture 
esses pedaços com a 
ganache já fria.
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O rendimento de cada massa varia 

com o diâmetro da forma usada.


O ponto para retirar as massas do 

forno é o ponto da faca limpa, assim 

que você colocar a faca no bolo até o 

final e retirar e ela sair limpa o bolo já 

está assado.


Nunca abra o forno antes de 30 

minutos das massas assando.


Não é necessário pré aquecer o forno 

para assar as massas que tem base 

de óleo.


Em receitas grandes você pode fazer 

apenas metade dos ingredientes.


Os ovos das receitas foram 

calculados com 50 gramas cada.

Os ingredientes sempre devem 

ser utilizados nas receitas em 

temperatura ambiente exceto 

quando a receita determina a 

temperatura.


Validade da massas depois de 

assadas são�

� 4 dias em temperatura 

ambient�

� 7 dias refrigerada�

� 30 dias congeladas


Validade dos recheios �

� 5 dias refrigerados


(todos os recheios devem ser 

mantidos na geladeira)
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Sabores de sucesso do Bake off Brasil

Faça sua inscrição no site do SBT


Movimente suas redes sociais sempre mostrando seus 

trabalhos com fotos e vídeos


Faça bolos diferentes e criativos e marque a hashtag 

do Bake off Brasil no Instagram nos seus posts de 

bolos


Tenha uma boa comunicação, saiba se expressar.


Seja autêntico, não crie um personagem, seja você 

mesmo!


Seja sincero e demonstre sua personalidade!


Vá em feiras de confeitaria e participe das atividades, 

pode ser que tenha alguém te observando!


Estude sempre as tendências da confeitaria e esteja 

sempre aparecendo nos stories!


Mostre suas raízes e conte em detalhes sua história de 

vida.


Você não precisa saber fazer bolos incríveis, só 

precisa ter uma boa personalidade e um conhecimento 

básico de confeitaria.
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