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BOAS VINDAS

Ol4, seja muito bem vinda a apostila de Tortas Cremosas.

Primeiramente quero lhe dar os parabéns por ter dado esse
passo tao importante que ¢ o investimento no seu
conhecimento e o desafio de empreender.

Esse, € um mercado altamente lucrativo, pois os ingredientes
rendem bastante e a demanda esta sempre alta, sem contar
que voce vai trabalhar da sua casa e ser sua propria chefe!

Nessa apostila vocé aprendera todo o passo a passo para fazer
Tortas Cremosas e lucrar muito com elas. As receitas estao na
minha familia ha varias geracoes, e agora com muito carinho
eu compartilho para que outras pessoas possam fazer disso
uma renda extra ou até mesmo a renda principal.

Desejo que minhas receitas e dicas a ajudem imensamente, e
saiba que a principal pessoa a acreditar no seu potencial é
vocé mesma! Desejo muito sucesso em sua jornada e que Deus
a abencoe abundantemente.

Atenciosamente,

Cintia do Carmo
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IVFORMACOLS IMPORTANIES

V As receitas sao todas caseiras, por isso as medidas principais
estao quantificadas em xicaras do tamanho de 240ml.

V Recomendo fazer as tortas de véspera ou no dia da entrega.
Jamais congele, pois perdera na qualidade.

V Entregue as tortas sempre em embalagens com tampa,
proprias para tortas.
As Tortas Salgadas tem validade de até 4 dias se conservadas
na geladeira.
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(ORIA DO/S GUEL /OS5

Ingredientes da massa:

400g de farinha de trigo
100g de margarina

3 OVOS

/> colher (sopa) de sal
Margarina para untar

Ingredientes do recheio:

2 latas de creme de leite

5 ovos batidos

250g de mussarela ralada

300g de parmesao ralado

/> xicara (cha) de cebolinha picada

Modo de preparo da massa:

1 - Em um recipiente misture todos os ingredientes da massa até
ficar homogéneo.

2 - Abra a massa com o auxilio de um rolo até obter uma massa
mais fina.

3 - Forre a base e as laterais de uma forma de aro removivel
untada. Reserve.

Modo de preparo do recheio:

1 - Misture todos os ingredientes do recheio e espalhe sobre a
massa na forma.
2 - Leve ao forno preaquecido a 200° por 35 min ou até dourar.

7 Boros N\
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(ORTA DE MAND/OCA £ CARNE SECH

Ingredientes da massa:

3 xicaras (cha) de mandioca cozida e espremida
200g de requeijao cremoso

2 colheres (sopa) de margarina

6 colheres (sopa) de farinha de trigo

5 colheres (sopa) de maisena

100g de parmesao ralado para polvilhar

Ingredientes do recheio:

3 colheres (sopa) de azeite

1 cebola grande picada

2 dentes de alho amassados

3 tomates sem sementes picados

3 xicaras (cha) de carne seca cozida e ja desfiada
(dessalgada)

e 1/ xicara (cha) de cheiro verde picado

e 200g de requeijao

Modo de preparo da massa:

1 - Em uma tigela misture a mandioca, o requeijao, a margarina, a
farinha e a maisena até ficar homogéneo.

2 - Forre o fundo de uma forma de aro removivel com metade da
massa. Reserve a outra metade.

Modo de preparo do recheio:
1 - Em uma panela, leve ao fogo médio o azeite e doure a cebola e o

alho.

2 - Adicione o tomate, a carne, o cheiro verde e refogue
rapidamente.

3 - Despeje sobre a massa na forma, coloque colheradas do requeijao
e cubra com o restante da massa.

4 - Polvilhe com o parmesao ralado e leve ao forno preaquecido a
200° por 20min ou até dourar.
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(ORA DE FRANGO COM CATLPIRY

Ingredientes da massa:

600g de farinha de trigo
400g de margarina

2 ovos batidos

1 colher (cha) de sal

% xicara (cha) de leite

1 gema para pincelar

Ingredientes do recheio:

1 talo pequeno de alho poré em tiras

3 colheres (sopa) de azeite

700g de peito de frango cozido e desfiado
1 xicara (cha) de molho de tomate pronto
Sal e pimenta do reino a gosto

300g de Catupiry

Modo de preparo da massa:

1 - Misture a farinha com a margarina até formar uma farofa.

2 - Acrescente o ovo, o sal e amasse.

3 - Adicione o leite aos poucos, misturando até desgrudar das maos.
4 - Cubra com filme plastico e reserve.

Modo de preparo do recheio:

1 - Refogue o alho poré no azeite, em fogo médio por 5min ou até
ficar transparente.

2 - Adicione o peito de frango, o molho de tomate e tempere com sal
e pimenta do reino. Refogue até apurar.

3 - Abra metade da massa com um rolo, e forre uma forma de aro
removivel.

4 - Coloque metade do recheio na forma, o Catupiry e a outra
metade do recheio por cima.

5 - Abra o restante da massa com um rolo e cubra a torta.

6 - Leve ao forno preaquecido a 200° por 40min ou até crescer e
dourar.
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(ORIA DE SALAME

Ingredientes:

3 O0VOos

1lata de creme de leite

2 xicara (cha) de leite

50g de queijo meia cura ralado
10 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 colher (cha) de sal

1 colher (chd) de fermento em pé6
2 tomates maduros em fatias

1 cebola em fatias

200g de salame picado
Manjericao fresco para polvilhar

Modo de preparo:

1 - No liquidificador bata os ovos, o creme de leite, o leite, o queijo
meia cura, a farinha e o sal até incorporar os ingredientes.

2 - Adicione o fermento e misture com uma colher.

3 - Despeje em uma forma untada e enfarinhada.

4 - Cubra com as fatias de tomate, as fatias de cebola e o salame
picado.

5 - Polvilhe com o manjericao e leve ao forno preaquecido a 200°
por 40min ou até crescer e dourar.

S BoLos W\
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TORTA OF BROCOLIS PALM/ITO £ BACON

Ingredientes da massa:

e 2 xicaras (cha) de leite

1 colher (sopa) de margarina

2 OVOS

3 xicaras (cha) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento em po
2 colheres (cha) de sal

Ingredientes do recheio:

1 cebola picada

2 colheres (sopa) de 6leo

1 Y% xicara (cha) de brocolis picado

1 xicara (cha) de bacon em cubos ja frito
1 xicara (cha) de palmito picado

2 colheres (cha) de maisena

1 xicara (cha) de leite

1, xicara (cha) de requeijao cremoso

Modo de preparo da massa:

1 - Bata todos os ingredientes no liquidificador até ficar homogéneo.
2 - Despeje tudo em uma forma untada e enfarinhada. Reserve.

Modo de preparo do recheio:

1 - Em uma panela refogue a cebola no éleo.

2 - Adicione o brocolis, metade do bacon, o palmito e misture.

3 - Despeje a maisena dissolvida no leite, mexendo até engrossar
levemente e desligue.

4 - Misture o requeijao e despeje sobre a massa na forma.

5 - Polvilhe com o bacon restante e leve ao forno preaquecido a 200°
por 30min ou até dourar.

7 BoLoS "
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QUICHE DE PRESUNVO £ GLEL/O

Ingredientes da massa:

2 xicaras (cha) de farinha de trigo

1 ovo batido

1 colher (cha) de sal

5 colheres (sopa) de manteiga gelada em cubos
4 colheres (sopa) de agua gelada

Ingredientes do recheio:

2 OVOS

1 xicara (cha) de ricota esmigalhada

50g de parmesao ralado

150g de presunto picado

1lata de creme de leite

Sal, pimenta do reino e noz moscada ralada a
gosto

Modo de preparo da massa:

1 - Misture a farinha com o ovo, o sal e a manteiga até obter uma
farofa.

2 - Adicione a agua aos poucos, misturando somente para ligar.
3 - Embrulhe em filme plastico e leve a geladeira por 30min.

Modo de preparo do recheio:

1 - Bata ligeiramente os ovos com um garfo e misture com a ricota,
metade do parmesao, o presunto, o creme de leite, o sal, a pimenta e a
noz moscada.

2 - Abra a massa com um rolo e forre uma forma com ela.

3 - Faca furos na massa com um garfo e leve ao forno preaquecido a
180° por 10min.

4 - Retire a massa do forno e despeje o recheio nela, polvilhe com o
parmesao restante e volte ao forno por 35min ou até dourar.

7 BOLOS
" GOURMET \
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(ORA DE MAND/OLLINVAA

Ingredientes da massa:

500g de farinha de trigo
200g de manteiga

200g de iogurte natural
10Vo

1 colher (sobremesa) de sal
1 gema para pincelar

Ingredientes do recheio:

e 1kg de mandioquinha sem casca em rodelas
aferventadas

400g de Catupiry

1 colher (sopa) de salsinha picada

1lata de creme de leite

200g de presunto picado

Modo de preparo da massa:

1 - Em uma tigela coloque os ingredientes da massa e misture até
ficar homogéneo.

2 - Abra a massa com um rolo. Pegue metade da massa e forre o
fundo e as laterais de uma forma de aro removivel.

Modo de preparo do recheio:

1 - Misture todos os ingredientes do recheio e disponha sobre a
massa na forma.

2 - Cubra com o restante da massa e pincele com a gema.

3 - Leve ao forno preaquecido a 200° por 40min ou até assar e
dourar.

7 Boros N\
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(OR[A DE LIJLTDIF/ICADOR COM CARNVE

MO/LA

Ingredientes da massa:

2 xicaras (cha) de leite

1 xicara (cha) de dleo

4 OVOS

/> xicara (cha) de parmesao ralado

1 cubo de caldo de galinha

1 colher (cha) de sal

13 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento em po

Ingredientes do recheio:

1 dente de alho

2 colheres (sopa) de 6leo

3 xicaras (cha) de carne moida crua

2 cebolas fatiadas

2 xicaras (cha) de tomates picados

1 xicara (cha) de azeitonas verdes picadas
1 xicara (cha) de cheiro verde picado

Sal e pimenta do reino a gosto

200g de requeijao cremoso

Modo de preparo:

1 - No liquidificador, bata o leite com o dleo, os ovos, o parmesao, o
caldo de galinha e o sal até ficar homogéneo.

2 - Acrescente a farinha aos poucos, e o fermento por ultimo, batendo
somente para incorporar. Reserve.

Modo de preparo do recheio:

1 - Refogue o alho picadinho no éleo.
2 - Adicione a carne moida e cozinhe até dourar. Junte a cebola e
refogue por 2 minutos ou até ficar transparente.
3 - Desligue o fogo e misture o tomate, a azeitona, o cheiro verde e
tempere com sal e pimenta do reino.
4 - Em uma forma untada e enfarinhada, despeje metade da massa.
Coloque o recheio e distribua o requeijao por cima. Cubra com a outra
metade da massa.

.5 Leve ao forno preaquecido a 200° por 40min ou até dourar.

" GOURMET \
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TORTA DE QUELIO £ BROCILIS

Ingredientes:

e g fatias de pao de forma sem casca
e 2 tomates picados

e 1 maco de brécolis cozido e picado
grosseiramente

200g de requeijao cremoso

2 xicaras (cha) de leite

1lata de creme de leite

2 cubos de caldos de legumes

2 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de mostarda

1 xicara (cha) de parmeséao ralado
2 OVOS

Modo de preparo:

1 - Unte um refratario com margarina e forre com as fatias de pao.

2 - Cubra com os tomates e os brocolis. Reserve.

3 - No liquidificador, bata o requeijao, o leite, o creme de leite, o
caldo de legumes, a farinha de trigo, a mostarda, o parmesao e os
ovos até ficar homogéneo.

4 - Despeje essa massa sobre os brocolis e leve ao forno preaquecido
a 200° por 30 minutos ou até gratinar.

/" "Boros "\,
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(ORA DE BATATA CHEDDAR £ FRANGO

Ingredientes:

5 xicaras (cha) de batatas cozidas e amassadas
3 OVOoSs

1 colher (sopa) de sal

1lata de creme de leite

3 xicaras (cha) de frango cozido e desfiado
200g de requeijao cremoso

2 xicaras (cha) de queijo cheddar ralado grosso
> xicara (cha) de salsinha picada

1 saché de caldo em p6 para aves (Sazon)
Orégano para polvilhar

Modo de preparo:

1 - Misture a batata com o sal até ficar homogéneo.

2 - Com a massa de batata, forre o fundo e as laterais de um
refratario untado.

3 - Em uma tigela, misture o creme de leite com o frango, o
requeijao, metade do queijo, a salsinha e o tempero em poé.

4 - Despeje a mistura batida sobre a batata no refratario e espalhe
o restante do queijo.

5 - Polvilhe com orégano e leve ao forno preaquecido a 200° por
40min.

/" "Boros "\,
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(ORA DE FRANGO

Ingredientes da massa:

5 xicaras (cha) de farinha de trigo
1 Y2 xicara (cha) de maionese

2 colheres (cha) de sal

2 OVOS

1 gema para pincelar

1 colher (sopa) de dleo

Ingredientes do recheio:

4 xicara (cha) de azeite

1 cebola picada

2 tomates sem pele e sem sementes picados

%, xicara (cha) de ervilha fresca

/> xicara (cha) de cenoura picada

4 xicaras (cha) de peito de frango cozido e desfiado
1> xicara (cha) de cheiro verde picado

1 saché de caldo em po para aves (Sazon)

2 xicaras (cha) de Catupiry

Modo de preparo da massa:

1 - Em uma tigela, misture a farinha com a maionese, o sal e os
ovos até ficar homogéneo.
2 - Embrulhe em um filme plastico e leve a geladeira por 30min.

Modo de preparo do recheio:

1 - Em uma panela, leve ao fogo médio os ingredientes do recheio,
menos o Catupiry. Refogue por 15min ou até cozinhar.

2 - Desligue o fogo e misture o Catupiry. Reserve.

3 - Divida a massa em duas partes, abra a massa com o rolo e forre
o fundo e as laterais de uma forma.

4 - Espalhe o recheio, cubra com o restante da massa e pincele a
gema misturada com o dleo.

5 - Leve ao forno preaquecido a 200° por 30min ou até dourar.

,,""BOLOS
" GOURMET \
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(ORIA FOLAADA DE PALNM/7O

Ingredientes:

400g de massa folhada congelada

2 dentes de alho picados

1 cebola picada

3 colheres (sopa) de azeite

10 tomates sem sementes picados
400g de de palmito picado

Sal e pimenta do reino a gosto

1 xicara (cha) de salsinha picada
300g de requeijao cremoso

1 %2 xicara (chd) de mussarela ralada
1 gema para pincelar

1 colher (sopa) de agua para pincelar

Modo de preparo:

1 - Descongele a massa conforme instrucoes da embalagem.

2 - Pegue metade da massa e forre o fundo e as laterais de uma
forma de aro removivel.

3 - Em uma frigideira refogue o alho e a cebola no azeite. Adicione o
tomate, o palmito, o sal, a pimenta do reino e refogue até o tomate
desmanchar.

4 - Desligue o fogo e misture a salsinha.

5 - Despeje na forma e espalhe o requeijao misturado com a
mussarela.

6 - Cubra com o restante da massa e pincele com gema misturada
com a agua.

7 - Leve ao forno preaquecido a 200° por 40 min ou até dourar.

7 Boros N\
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(ORA DE CARNVE SECH

Ingredientes:

2 cubos de caldo de legumes

1 xicara (cha) de leite

1 xicara (cha) de 6leo

10vo

2 xicaras (cha) de abobora japonesa cozida e espremida

2 xicaras (cha) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em po

3 xicaras (cha) de carne seca dessalgada, cozida e desfiada
200g de requeijao

1 xicara (cha) de cebolinha picada para polvilhar

Modo de preparo:

1 - No liquidificador, bata o caldo de legumes, o leite, o 6leo, o ovo
e a abébora até ficar homogeéneo.

2 - Adicione a farinha, o fermento e bata rapidamente s6 para
incorporar.

3 - Despeje metade da massa em uma forma de aro removivel,
untada e enfarinhada.

4 - Espalhe a carne seca e o requeijao, polvilhe a cebolinha e cubra
com a massa restante.

5 - Leve ao forno preaquecido a 200° por 30min ou até dourar.

/" "Boros "\,
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TORTH PRATICA

Ingredientes:

1 xicara (cha) de maionese

1 pacote de pao de forma sem casca
200g de requeijao cremoso

1 peito de frango cozido e desfiado
Sal e pimenta do reino a gosto
400g de mussarela ralada

1 lata de milho verde escorrido
1lata de creme de leite

Modo de preparo:

1 - Unte um refratario grande com a maionese e forre o fundo e as
laterais com as fatias de pao.

2 - Espalhe o requeijao por cima, coloque o frango temperado com
sal e pimenta do reino e a mussarela.

3 - No liquidificador, bata o milho com o creme de leite e despeje
cuidadosamente sobre a torta.

4 - Leve ao forno preaquecido a 200° por 25min.

f/ GOURMET \
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(ORA CREME DE Aren/

Ingredientes da massa:

3 OVOS

1 xicara (cha) de leite

% xicara (cha) de dleo

8 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento em po

1 colher (cha) de sal

Ingredientes do recheio:

2 latas de atum escorrido
1 tomate picado

1 cebola pequena fatiada
1 colher (cha) de orégano
200g de requeijao

Modo de preparo:

1 - No liquidificador, bata os ovos, o leite, o dleo, a farinha de
trigo, o fermento e o sal até ficar homogéneo.

2 - Despeje em uma forma de aro removivel, untada e
enfarinhada.

3 - Cubra a massa com o atum, o tomate, a cebola, o orégano e o
requeijao a colheradas.

4 - Leve ao forno preaquecido a 200° por 30 min ou até assar.

S BoLos W\
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QUICHE DE CAMARAO £ CATL/PIRY

Ingredientes:

1 colher (sopa) de margarina

1 cebola média picada

400g de camarao miudo limpo

2 tomates maduros picados

Sal e pimenta do reino a gosto

Cheiro verde a gosto

1 disco de massa folhada de 30cm de diametro
1lata de creme de leite

5 xicara (chd) de Catupiry

2 OVOS

Modo de preparo:

1 - Refogue a cebola na margarina até murchar.

2 - Adicione o camarao e refogue por 3min.

3 - Retire do fogo, adicione o tomate, o sal, a pimenta do reino e o
cheiro verde. Mexa bem e reserve até esfriar.

4 - Forre o fundo e a lateral de uma forma de aro removivel de
20cm com a massa folhada. Faca furos com um garfo por toda a
massa.

5 - Coloque uma folha de papel manteiga sobre a massa e por cima
graos de feijao para fazer peso.

6 - Leve ao forno preaquecido a 180° por 10 minutos, retire o feijao
e deixe por mais 5min para dourar.

7 - No liquidificador, bata o creme de leite com o Catupiry, os ovos,
o sal e a pimenta.

8 - Espalhe o refogado sobre a massa e cubra com o creme de leite
batido.

9 - Retorne para o forno por 30min ou até o recheio firmar e
dourar.

7 BoLos
" GOURMET \
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(ORTA DE LOMBINAO DEFUNALO

Ingredientes:

1 ¥» xicara (chd) de leite

3 0VOS

1 colher (sopa) de sal

% xicara (cha) de dleo

1% xicara (ch4) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em po

2 xicaras (cha) de lombinho defumado picado
200g de requeijao cremoso

Modo de preparo:

1 - No liquidificador bata o leite, os ovos, o sal, o 6leo, a farinha e o
fermento até ficar homogéneo.

2 - Despeje em uma forma untada e enfarinhada e espalhe o
lombinho por cima.

3 - Distribua o requeijao a colheradas por cima, e com a ajuda de
um garfo, faca movimentos circulares para misturar levemente.

4 - Leve para assar em forno preaquecido a 200° por 30min ou até
dourar.
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(ORA POR/IUGHESAH

Ingredientes da massa:

2 xicaras (cha) de leite

% xicara (cha) de azeite

2 OVOS

3 xicaras (cha) de farinha de trigo
50g de parmeséao ralado

2 colheres (cha) de sal

2 colheres (cha) de fermento em po

Ingredientes do recheio:

1 xicara (cha) de presunto em cubinhos
1 xicara (cha) de mussarela em cubinhos
2 ovos cozidos e picados

1> xicara (cha) de azeitona preta picada
%, xicara (cha) de ervilhas

10 colheres (sopa) de Catupiry
Parmesao para polvilhar

Modo de preparo da massa:

1 - No liquidificador, bata o leite com o azeite, os ovos, a farinha, o
parmesao e o sal. Adicione o fermento e misture delicadamente
com uma colher.

2 - Transfira para uma forma untada e enfarinhada. Reserve.

Modo de preparo do recheio:

1 - Misture os ingredientes do recheio, menos o Catupiry.

2 - Espalhe o recheio sobre a massa e distribua o Catupiry a
colheradas.

3 - Polvilhe o parmeséao ralado e leve ao forno preaquecido a 200°
por 30min ou até que ao espetar um palito, ele saia limpo.
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QUICHE DE ARROZL

Ingredientes da massa:

2 xicaras (cha) de arroz cozido

2 colheres (sopa) de salsinha picada
1 colher (sopa) de leite

10vo

2 colheres (sopa) de farinha de trigo
Sal a gosto

Ingredientes do recheio:

400g de Catupiry

1 xicara (cha) de ricota

1lata de creme de leite

10vo

Sal a gosto

1 xicara (cha) de provolone ralado para polvilhar

Modo de preparo da massa:

1 - Misture os ingredientes da massa até incorporar.
2 - Forre o fundo e as laterais de uma forma de aro removivel,
aperte bem e reserve.

Modo de preparo do recheio:

1 - Na batedeira, bata o Catupiry com a ricota, o creme de leite e
0 ovo por 5min. Tempere com sal.

2 - Coloque o recheio sobre a massa e polvilhe o provolone por
cima.

3 - Leve ao forno preaquecido a 200° por 30min ou até dourar.
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(ORIA DENMILAO

Ingredientes da massa:

100g de margarina

10vo

1 clara

1 colher (cha) de sal

2 » xicaras (chd) de farinha de trigo
1 gema para pincelar

Ingredientes do recheio:

2 colheres (sopa) de 6leo

1 cebola pequena picada

1 dente de alho picado

2 latas de milho verde escorrido

1 colher (cha) de sal

/> colher (cha) de pimenta do reino
14 xicara (cha) de salsinha picada
1lata de creme de leite

200g de requeijao cremoso

1 gema

Modo de preparo da massa:

1 - Misture a margarina com o ovo, a clara e o sal.
2 - Adicione a farinha aos poucos e sove até soltar das maos.
3 - Cubra com um pano e deixe descansar por 30min.

Modo de preparo do recheio:

1 - Aqueca o 6leo e refogue a cebola, o alho, o milho, o sal, a pimenta
e a salsinha por 5min.

2 - Desligue o fogo, adicione o creme de leite, o requeijao, a gema e
mexa bem.

3 - Abra a massa com um rolo e forre o fundo e as laterais de uma

forma de aro removivel. *Reserve uma parte da massa para decorar.

4 - Espalhe o recheio, decore com tiras de massa e pincele com a
gema.
5 - Leve ao forno preaquecido a 200° por 35 min ou até dourar.

{ LUCRATIVOS

21



