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Mar'l'ana Missagia

Formada em Engenharia Quimica, casada e m&e do
Pedro, j& realizou diversos cursos na drea da
Confteitaria.

Também sendo autodidata, sempre buscou baseada
na sua formagdo em Engenharia, transformar receitas
e otimizar produtos e processos.

Apéds abrir sua empresa de Delivery no RJ no inicio de
2020, onde obteve relevante sucesso, comecou a
compartilhar as dicas e receitas que havia testado e
aprovado em seu Instagram, e em menos de um ano ja
tinha alcangado mais de 100 mil seguidores.

Ao observar que suas dicas eram relevantes e
ajudavam muitas outras confeiteiras, e apds muitos
pedidos de suas seguidoras, iniciou sua jornada como
professora ao Langar duas Aulas ao Vivo no
Instagram, que se chamaram: "Auldo de brigadeiro” e
"Auldo de Bala de Brigadeiro.”

A partir do feedback positivo das alunas sobre seus
ensinamentos, onde milhares delas ressaltaram como
aquelas aulas impactaram positivamente suas
produgdes, a Mari mudou os planos de sua empresa e
agora tem se dedicado a compartilhar seus
ensinamentos para milhares de alunas pelo mundo.




VIOLACAO DE
— DIRFITOS AUTORAIS

Fica proibida a venda, reproducéo, envios em grupos de
whatsapp, redes sociais e e-mails, desse conteudo para
outras pessoas. Por seguranga, esse e-book contém seus
dados pessoais em todas as pdginas e fica PROIBIDO O
SEU COMPARTILHAMENTO.

O delito de violag&o de direito autoral estd previsto no
artigo 184 do Cédigo Penal, que descreve a conduta
criminosa como sendo ato de infringir direitos inerente
ao autor, ou com eles relacionados.

Um exemplo sdo as falsificag8es, ou os chamados
produtos piratas que sdo copiados e vendidos sem
autorizagdo de quem os idealizou. A pena prevista é de
03 meses a 1 ano de detengdo e multa.

Para o caso de reprodugdo de obra ou produto, sem
autoriza¢do, com intuito de obter lucro, a pena é de 2 a
4 anos de reclusdo e multa, que também é aplicada no
caso de os produtos copiados serem oferecidos por
sistemas remotos como internet ou via cabos, como fibra
optica.







KECEITA BﬁSE ASSADO

100 ml de leite

450 g de farinha de trigo sem fermento
125 ml de dgua gelada
40g de éleo ou margarina

30g de agucar
10g de sal

10g de fermento biolégico

RENDIMENTO: 835g




modo cJe preparo.

Misture os liquidos (leite e dgua) e fermento
bioldgico.

Depois coloque o éleo (ou margarina derretida)
e adicione o agucar. Mexa bem.

Depois acrescente a farinha de trigo aos
poucos e vai mexendo.

Por ultimo acrescente o sal e misature.

Sove a massa por 10 minutos até que ela fique
completamente lisinha.

Embale a massa no plastico filme para deixar a
massa protegida.







ASSADO DE SALSICHA

RECHEIO
Salsichas, queijo, catupiry...

Leve as salsichas para ferver. Deixe esfriar.

MONTAGEM

70g de massa Base
1 salsicha

modo cJe preparo.

Pese a massa base com 70g, faga bolinhas como
mostrado no video. Enquanto vai porcionando e
fazendo esse processo mantenha as massas
protegidas com pldstico filme.

Abra a massa com no rolo, e coloque a salsicha
dentro. Feche a massa, cologue em um tabuleiro
untado com dleo ou desmoldante. Passe gema em
cima do assado e salpique batata palha ou
gergelim em cima. Leve para assar no forno pré
aquecido por 10 minutos a 200 graus. O tempo
pode variar de 30 a 45 minutos.




HAMBURGUER ASSADO

RECHEIO

Bife de hamburguer, tomate, queijo, presunto,
cheddar, catupiry
Leve os bifes para assar. Deixe estriar.

MONTAGEM

Como preferir. Por aqui monto com 1 bife de
hamburguer, 1 tatia de queijo, cheddar, catupiry, 1
rodela de tomate....

mocJo cJe preparo:

Pese a massa base com 70g, faca bolinhas como
mostrado no video. Enquanto vai porcionando e
fazendo esse processo recheio desejado dentro.
Feche a massa, coloque em um tabuleiro untado
com dleo ou desmoldante. Passe gema em cima
do assado e salpique gergelim em cima. Leve para
assar no forno pré aquecido por 10 minutos a 200
graus. O tempo pode variar de 30 a 45 minutos.




OUTRAS MONTAGENS

Com essa massa de salgado assado vocé pode
fazer outras montagens de salgados assados:

ESFIHA

Rechear com frango e catury
Sabor pizza (queijo, presunto, oregano)

JOELHO

Presunto e queijo
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RECHEIO FRANGO

¥ lkg de frango cozido e desfiado
200g de creme de leite
340g de molho de tomate
Temperos a gosto (alho, agafréo e
cebolinha)
sal a gosto

Leve os ingredientes para a panela e
misture tudo para o frango ficar cremoso e
bem temperado.

PURE DE BATATA

@ 1 kg Batata cozida
200g Creme de leite
Sal a gosto

Bata os ingredientes
na batedeira



MONTAGEM TORTA

@ Recheio de Frango
Puré de batata
Pdo de forma sem casca
Requeijdo
Batata palha

@ Escolha o recipiente onde a torta serd
montada. Comece com uma camada de
requeijdo, depois coloque o pd&o de forma.
Passe mais uma camada de requeijdo e
depois uma camada do recheio de frango.
Vai repetindo as camadas até o topo da
embalagem (se atente a tampa da
embalagem, pois ainda precisa tfinalizar com
o puré por cima).

Finalize com o puré. Pode o bico T M para
fazer uma finalizagdo decorativga na torta.
Envie a batata palha a parte (em um
saquinho), para ndo murchar.
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MASSA EMPADA

¥ lkg de farinha de trigo
3 gemas sem pele
500g de margarina gelada
1 colher de cha de sal
1 a 2 colheres de sopa de dgua gelada

Coloque a farinha de trigo em um recipiente,
faca um buraco no meio da farinha e
acrescente as gemas, sal e margarina. Mexa
a massa com a ponta dos dedos.

A massa ndo pode ser sovada.

Se a massa ainda estiver se soltando,
cologue um pouco de dgua na massa, e
mexa mais um pouco. Faga uma bola com a
massa, e enrole no pldstico filme. Leve para
geladeira por no minimo 10 min.

Rendimento: 1,5kg




RECHEIO FRANGO

¥ lkg de frango cozido e desfiado
200g de creme de leite
340g de molho de tomate
Temperos a gosto (alho, agafréo e
cebolinha)
sal a gosto

Leve os ingredientes para a panela e
misture tudo para o frango ficar cremoso e
bem temperado.




MONTAGEM EMPADA

¥ Massa da empada
Recheio de Frango
Catupiry

@ Use forminhas fornedveis (descartavel ou n&o)
para montar as empadas. Existem vdrias no
mercado com tamanhos variados.

Essa massa pode ser usada para montar
qualguer tamanho de empada ou empaddo.

Coloque a massa da empada na tformg,
molde e depois coloque o recheio e o
catupiry/cheddar. Para tfechar a empadq,
abra a massa no pldastico filme e passe o rolo
na massa. Cubra a empada, feche as laterais
e retire o excesso.

Leve ao forno. pre aquecido por 15 minutos a
200 graus. Tempo de forno de 25 a 45
minutfos




VALIDADE £ CONGELAMENTO

A validade na geladeira é de 5§ dias e no freezer
congelado é de até 90 dias, dependendo da temperatura
do freezer.

A massa do salgado e empada podem ficar embaladas
na geladeira por 1 dia. Porém recomendo moldar os
salgados no mesmo dia que fizer a massa para uma melhor
finalizagdo do salgado.

Recomendo ndo congelar a torta de pdo com o puré em
cima. Descongele a torta e depois finalize com o puré para
venda.

Os salgados assados e empada ndo podem ser
congelados com a gema em cima. Portanto, vocé pode
congelar ainda sem assar, porém sem passar a gema em
cima.

Para congelar coloque eles em um tabuleiro, passe o
plastico filme em volta da forma, e leve ao freezer por 2
horas. Apds esse tempo retire os salgados do freezer, e
organize em bandejas de isopor ou coloque em sacolinhas
plasticas de freezer.

Vocé pode vender os salgados congelados na bandeja
de isopor, passar o plastico filme e identificar sempre com
uma etiqueta com as informagdes de sabor, data de
fabricagdo e data de validade.




Vocé teve acesso as receitas mais
DESCOMPLICADAS, LUCRATIVAS e
SABOROSAS de SALGADOS
ASSADOS. O modo de preparo de
cadareceita vocé poderd
acompanhar melhor nos videos.

Lembre que a partir dessas
receitas vocé pode criar outras,
pois a cozinha é um grande
laboratdrio!

Na plataforma vocé vai encontrar
todos os videos com MODO DE
PREPARO e montagens dos
SALGADQOS. Vocé pode vender os
salgados na embalagem de sua
preferéncia.

Espero que vocé aproveite todo o
conteldo, e que prospere muito no
seu negocio com essas receitas,
¥ técenicas e as dicas desse Curso!

Com carinho,



