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250 GRAMAS DE MARGARINA
1 LATA DE LEITE CONDENSADO
500 GRAMAS DE AMIDO DE MILHO . MODO DE PREPARC

MASSA

BATA A MARGARINA COM O LEITE CONDENSADO E EM SEGUIDA VA
ADICIONANDO G AMIDO E MISTURANDO COM UMA ESPATULA , QUANDO A
MISTURA FICAR MAIS FIRME USE AS MAGS PARA FINALIZAR A MISTURA .
USE 0S PRODUTOS TODOS EM TEMPERATURA AMBIENTE S50 E IMPORTANTE
PARA O PONTO CORRETO DA MASSA .

QUEM PREFERIR PODE USAR A BATEDEIRA PARA FAZER A MASSA .

A MASSA PODE SER CONGELADA POR ATE 60 DIAS .

EMBALE EM SACO PLASTICO OU ENROLE FILME DE PVC.
DESCONGELE EM TEMPERATURA AMBIENTE .
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1 0vO
] XICARA DE LEITE
é COLHERES DE ACUCAR
1 PITADA DE SAL » o T
1 COLHER DE MARGARINA ATENCAGC G MODO DE PREPARC DO NHOQUE GAUCHO E 0 MESMO E $6 ACRESCENTAR AS 100 GRAMAS DE
=R SABAAAS QUEIJO ANTES DE COMECAR ADICIONAR A FARINHA DE TRIGO

] COLHER DE FERMENTO QUIMICO

100 GRAMAS DE QUEIJC PARME$AO, COLOQUE G OvO , ACUCAR EM UMA VASILHA E MISTURE , JUNTE A MARGARINA O LEITE E A FARINHA DE

SOMENTE PARA O NHOQUE &A(’QHO TRIGO COM O FERMENTO QUIMIQG E VA MISTURANDO .
S - eap e USE FARINHA ATE QUE A MASSA DESGRUDE DAS MAOS .

3 E 12 XICARAS DE FARINHA APROXIMADAMENT E, SOVE A MASSA ATE QUE FIQUE LISA .
COLOQUE A FARINHA AOS POUCOS ATE QUE A MASSA PARA 0S BOLINHOS DE CHUVA CORTE A MASSA E PASSE EM CALDA DE AGUCAR OU CALDA DE LEITE
DESGRUDE DAS MACS CONDENSADO E PASSE NO COCO RALADOC OU ACUCAR .

g PARA O NHOQUE GAUCHO CORTE E ASSE A MASSA ,APOS ASSADOS PASSE EM CALDA DE ACUCAR E PASSE NO
ACUCAR OU NG COCO RALADO.

1 XICARA DE AGUA
1 XICARA DE ACUCAR
LEVE AO FOGO DEIXE FERVER
CALDA DE LEITE CONDENSADO
1 LATA DE LEITE CONDENSADO
200 ML DE AGUA
MISTURE , NAGC PRECISA IR AC FOGO .






INGREDIENTES
1 XICARA DE AGCUCAR
] COLHER DE FERMENTC QUIMICO
2 XICARAS DE FARINHA DE TRIGO
2 XICARAS DE AMIDO DE MILHO MODO DE PREPARO
1E12 XICARAS DE COCO RALADOC
3 COLHERES DE SOPA DE MARGARINA
2 COLHERES DE OLEC COLOQUE OS INGREDIENTES SECOS EM UM RECIPIENTE E
MISTURE .

JUNTE 0S Ov0OS E A MARGARINA E O OLEG E VA SOVANDO
ATE QUE A MASSA FIQUE LISA E NAG GRUDE MAIS NAS MACS .
MODELE 0% BISCOITOS E LEVE PARA ASSAR EM FORNG PRE-
AQUECIDO AQUECIDO A 200 GRAUS POR APROXIMADAMENTE 25
MINUTOS OU ATE QUE FIQUE. LEVEMENTE DOURADOGS .




INGREDIENTES
8 COLHERES DE ACUCAR
100 MARGARINA
RASPAS DE LIMAG
1 COLHER CHA DE FERMENTO QUIMICO

cMassa base

MODO DE PREPARO

COLOQUE O ACUCAR A MARGARINA E A GEMA EM UM
RECIPIENTE E MISTURE ATE QUE FIQUE TUDO HOMOGENEG,
vA ADICIONANDG A FARINHA DE TRIGO A0S POUCOS ATE

QUE A MASSA DESGRUDE DAS MAOS .
ABRA ENTRE PLASTICOS , CORTE E LEVE PARA ASSAR EM
FORNO PRE AQUECIDO 200 ATE QUE FIQUEM LEVEMENTE
DOURADOS .






INGREDIENTES

2 CLARAS
230 GRAMAS DE ACUCAR DE
CONFEITEIRO GLACUCAR OU1
XIiCARA E MEIA .

QW

MODG DE PREPAROC

DISSOLVA O ACUCAR NAS CLARAS E BATA POR DEZ MINUTOS , ATE
QUE 0 MERENGUE FIQUE EM PONTO DE BICO .

SE PREFERIR PODE USAR UMA ESSENCIA OU RASPAS DE LIMAG .
0S SUSPIROS SAO ASSADOS A 100 GRAUS , ELES PRECISAM SECAR
ENTAG O TEMPO DE FORNO E DE 30 A 40 MINUTOS .

SE NO SEU FORNO NAG FOR POSSIVEL MONITORAR A TEMPERATURA
COLOQUE NA TEMPERATURA MAIS BAIXA QUE vC CONSEGUIR E DEIXE
A TAMPA DO FORNO ENTRE ABERTA , COMO SE FOSSE DESIDRATAR
UMA FRUTA POR EXEMPLO.



250 ML DE AGUA
125 ML DE OLEC
1 PITADA DE SAL
1 COLHER DE ACUCAR
1 XICARA DE CHA DE FARINHA DE TRIGO
DE 3 A 5 Ov0S DEPENDE DO TAMANHO

MISTURE OS INGREDIENTES E LEVE AO FOGO PARA COZINHAR .
MEXA SEM PARAR ATE QUE A MASSA MUDE PARA UMA COR AMARELADA E
DESGRUDE DO FUNDG DA PANELA .
RETIRE A MASSA E COLOQUE EM UM RECIPIENTE E MEXA PARA ESFRIAR UM POUCG ,
OU BATA COMO FACO NO VIDEG .

QUANDO A MASSA ESTIVER MORNA JUNTE G$ GvOS COLOCANDOG UM DE CADA VEZ E
MISTURANDG ATE QUE FIQUE UMA MASSA LISA E BRILHANTE , PODE SER COM UMA
ESPATULA , OU NA BATEDEIRA .

E IMPORTANTE COLOCAR OS GvGOS UM A UM E INCORPORAR POR COMPLETO ANTES
DE ADICIONAR GUTRG OVO PARA VERIFICAR A CONSISTENCIA DA MASSA QUE DEVE
FICAR EM PONTO DE BICO .

COLOQUE EM UM SACO DE CONFEITAR E USE PARA MODELAR AS CAROLINAS ,
BOMBAS OU SAMANTHAS .



CARCLINAS

SAMANTAS CAROLINAS SALGADAS

D

o .’_‘;,

EOMEA SALGADA

BOMBA DE CHOCOLATE




INGREDIENTES

200 GRAMAS DE MANTEIGA
2 0vOS
1 LATA DE LE[TE CONDENSADO
1 E 12 XICARA DE CHA DE FARINHA DE TRIGO
1 2 XiCARA DE CHA DE AMIDO DE MILHO
1 COLHER DE CHA DE FERMENTO EM PO.

%Ww&mwm.

MODO DE PREFPAROC

ADICIBATA A MANTEIGA COM 0S Ov0S , JUNTE O
LEITE CONDENSADO E BATA ATE QUE A MISTURA
FIQUE BEM CREMOSA .

JUNTE A FARINHA DE TRIGO MISTURE E EM SEGUIDA
JUNTE O AMIDO DE MILHO E MISTURE ATE QUE A
MASSA FIQUE HOMOGENEA.

VA MODELANDO 0S BISCOITOS NA FORMA.
ASSE EM FORNG MEDIO 200 GRAUS ATE QUE FIQUE
LEVEMENTE DOURADO .

VC PODE USAR UMA ESSENCIA SE PREFERIR NESSE
CASO USE 1 2 COLHER DE SOPA .ONAR SUBTITULO



300 GRAMAS DE NATA

4 XICARAS DE CHA DE FARINHA DE TRIGO APROXIMADAMENTE
1 XiCARA DE CHA DE ACUCAR

2 0vOS

2 COLHERES DE SOPA DE MARGARINA

1 COLHER DE SOPA DE FERMENTO QUIMICG EM PO.

MODGO DE PREPARO
COLOQUE EM UMA VASILHA 0S Ov0S E A MANTEIGA
MISTURE BEM E JUNTE O FERMENTO QUIMICO E A FARINHA DE TRIGO ,
SOVE ATE OBTER UMA MASSA LISA .
DEIXE A MASSA DESCANSAR EM GELADEIRA POR UMA HORA .
MODELE AS ROSQUINHAS .
ASSE EM FORNO DE 200 GRAUS ATE QUE DOUREM PASSE EM CALDA E
NO ACUCAR OU COCO RALADO.

CALDA

1 XICARA DE AGUA
1 XiCARA DE ACUCAR
DEIXE FERVER PASSE AS ROSQUINHAS E PASSE NO COCO OU ACUCAR .






INGREDIENTES

5 OVOS

1 XiCARA DE CHA DE ACUCAR

] COLHER DE ESSENCIA BAUNILHA OU RASPAS DE

LIMAC . MODO DE PREPARO

1 XICARA DE FARINHA DE TRIGO
BATA AS CLARAS EM NEVE COM O ACUCAR, ATE OBTER G PONTO DE SUSPIRG
o FIRME .

EM OUTRO RECIPIENTE BATA AS GEMAS COM O RESTANTE DO ACUCAR ATE
QUE FIQUEM ESBRANQUICADAS JUNTE COM AS CLARAS EM NEVE E A
ESSENCIA DE BAUNILHA OU RASPAS DE LIMAC .

BATA E POR ULTIMO A FARINHA DE TRIGO PENEIRADA .

COLOQUE EM UM SACO DE CONFEITAR E VA PINGANDO NAS ASSADEIRAS EM
CIMA DE UM PAPEL MANTEIGA.

POLVILHE ACUCAR REFINADO EM CIMA DE CADA BISCOITINHO SE PREFERIR .
ASSE EM 180 GRAUS POR APROXIMADAMENTE 15 MINUTOS OU ATE QUE FIQUEM
DOURADOS .

DEIXE ESFRIAR E JUNTE DUAS PARTES COM O RECHEIC DE SUA PREFERENCIA .







INGREDIENTES

300 GRAMAS DE NATA

1 XICARA DE ACUCAR OU 180 GRAMAS

1 0vO

500 GRAMAS DE AMIDO USEI 425 PQ TIREI O SORO DA
NATA

MODO DE PREPARO

COLOQUE A NATA EM UM RECIPIENTE NAO E NECESSARIC
TIRAR O SORO POREM NAO HA PROBLEMA SE TIRAR .
ADICIONE G OVO , O ACUCAR E MISTURE .
vA ADICIONANDO O AMIDO ATE A MASSA DESGRUDAR DAS
MAOS .

MODELE AS BOLACHINHAS E LEVE AG FORNG MEDIO.

O TEMPO DEPENDE DA ESPESSURA DA BOLACHINHA .






INGREDIENTES

250 GRAMAS DE MANTEIGA

4 GEMAS

1 LATA DE LEITE CONDENSADO
2 XICARAS DE CHA DE POLVILHO DOCE
2 E 12 XiCARAS DE CHA DE FARINHA DE TRIGO

1 2 XiCARA DE MAISENA

1 COLHER DE SOPA DE FERMENTO EM PO .

1 PITADA DE SAL

MODO DE PREPARO
BATA O LEITE CONDENSADG JUNTE A MARGARINA CONTINUE BATENDO ,
JUNTE 0S OVvOS E BATA ATE QUE A MISTURA FIQUE HOMOGENEA .
JUNTE O AMIDO , O POLVILHO E A FARINHA E SOVE A MASSA .
DEIXE A MASSA DESCANSAR POR 30 MINUTOS.
ABRA A MASSA EM UMA BANCADA ESFARINHADA , CORTE 0S BISCOITOS E
COLOQUE NA ASSADEIRA FORRADA COM PAPEL MANTEIGA .
ASSE EM FORNG PRE AQUECIDO A 200 GRAUS ATE QUE FIQUEM LEVEMENTE
DOURADOS

COBERTURA
1 CLARA
1 XICARA DE ACUCAR DE CONFEITEIRC
1 COLHER DE SOPA DE LIMAO .

ASSIM QUE TIRAR 0S BISCOITOS DA ASSADEIRA PINCELE
A COBERTURA E DEIXE ESFRIAR .
GUARDE EM UM RECIPIENTE TAMPADOC
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INGREDIENTES PN
1 CAIXA DE CREME DE LEITE
1 2 COLHER DE SAL VCOLOQUE O CREME DE LEITE A MARGARINA E MISTURE , ADICIONE G OVO E
1 OVO O SAL EMEXA . ”
100 GRAMAS DE MARGARINA SAOC DUAS COMECE A ADICIONAR A FARINHA DE TRIGO ATE QUE A MASSA NAO GRUDE
COLHERES DE SOPA BEM CHEIA MAIS NAS MAOS .
3 XICARAS DE FARINHA DE TRIGO SEPARE A MASSA PARA $A30RIZ?0{< so:aii QUISER PODE SABORIZAR COM UM

NG VIDEG vOU USAR TRES SABORES .
O PRIMEIRO VAMOS SABORIZAR COM PARMESAG 1 2 PACOTINHG , MISTURE E
PODE MODELAR .

A SEGUNDA PARTE VOU SABORIZAR COM CEBOLA E SALSA PICADA , NESSE
CASO A MASSA IRA PRECISAR DE UM POUQUINHO MAIS DE FARINHA PARA
CORRIGIR A UMIDADE DOS INGREDIENTES USADOS .

A TERCEIRA PARTE SERA FEITA COM OREGANO E PIMENTA .
TAMBEM IREMOS CORRIGIR A UMIDADE DA MASSA COM FARINHA DE TRIGO .
MODELE 0S BISCOITOS COMO PREFERIR E ASSE EM FORNO PRE-AQUECIDO A
200 GRAUS ATE QUE FIQUEM LEVEMENTE DOURADOS.




CEBOLA E CHEIRO VERDE

)

OREGANO COM PIMENTA

QUEIJO
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