
Amanteig
ados



Olá  eu sou Márcia Ferraz e vou dividir com vocês  um pouco do meu conhecimento
 nesta  arte tão  especial que  é  a culinária.  Não  me lembro  de querer fazer outra 
coisa  desde criança que não fosse  cozinhar. Não foi  por  incentivo de  ninguém foi 
amor  por essa arte, porque amor  nós nã o  sabemos  explicar,  a gente vive, respira, 

sente  e  é  exatamente isso que  acontece comigo  quando  estou fazendo ou  criando uma 
 receita!!! Espero  passar pra todos vocês  não  só  receitas, mas um pouco desse amor que 

 sinto pela gastronomia. Vamos a nossa aula ! 
Marcinha Ferraz



TABELA DE MEDIDAS 



Sequilhos
 massa 

 

250 gramas de margarina 

1 lata de leite condensado 

500 gramas de amido de milho . 

 

 

Modo de preparo 

 

Bata a margarina com o leite condensado e em seguida vá 

adicionando o amido e misturando com uma espátula , quando a 

mistura ficar mais firme use as mãos para finalizar a mistura . 

Use os produtos todos em temperatura ambiente isso é importante 

para o ponto correto da massa . 

Quem preferir pode usar a batedeira para fazer a massa . 

A massa pode ser congelada por até 60 dias . 

Embale em saco plástico ou enrole filme de PVC. 

Descongele em temperatura ambiente . 





I 

1 ovo 

1 xicara de leite 

6 colheres de açúcar 

1 pitada de sal 

1 colher de margarina 

1 colher de fermento químico 

( 100 gramas de queijo parmesão, 

 somente para o nhoque gaúcho) 

3 e 1/2 xícaras de farinha  aproximadamente, 

coloque a farinha aos poucos até que a massa 

desgrude das mãos 

}

(Atenção o modo de preparo do nhoque gaúcho é o mesmo é só acrescentar as 100 gramas de 

queijo antes de começar adicionar a farinha de trigo) 

Coloque o ovo ,  açúcar  em uma vasilha e misture , junte a margarina o leite e a farinha de 

trigo com o fermento químico e vá misturando . 

Use farinha até que a massa desgrude das mãos . 

Sove a massa até que fique lisa . 

Para os bolinhos de chuva corte a massa e passe em calda de açúcar ou calda de leite 

condensado e passe no coco ralado ou açúcar . 

Para o nhoque gaúcho corte e asse a massa ,após assados passe em calda de açúcar e passe no 

açúcar ou no coco ralado. 

1 Xícara de água 

1 Xícara de açúcar 

Leve ao fogo deixe ferver 

Calda de leite condensado 

1 lata de leite condensado 

200 ml de água 

Misture , não precisa ir ao fogo . 

Bolinhos de chuva ou nhoque gaúcho

CALDA DE AÇUCAR

INGREDIENTES

MODO DE PREPARO





INGREDIENTES

Modo de preparo  

Biscoitinho de coco
1 Xícara de açúcar 

1 colher de fermento químico 

2 xícaras de farinha de trigo 

2 xícaras de amido de milho 

1 e 1/2 xícaras de coco ralado 

3 colheres de sopa de margarina 

2 colheres de óleo 

4 ovos  

Coloque os ingredientes secos em um recipiente e 

misture . 

Junte os ovos e a margarina e o óleo e vá sovando 

até que a massa fique lisa e não grude mais nas mãos . 

Modele os biscoitos e leve para assar em forno pré- 

aquecido aquecido a 200 graus por aproximadamente 25 

minutos ou até que fique. Levemente dourados .



Ingredientes  

Modo de preparo  

Massa base

8 colheres de açúcar 

100 margarina 

Raspas de limão 

1 colher chá de fermento químico 

1 e 1/2 xícaras de farinha de trigo  Coloque o açúcar a margarina e a gema em um 

recipiente e misture até que fique tudo homogêneo, 

vá adicionando a farinha de trigo aos poucos até 

que a massa desgrude das mãos . 

Abra entre plásticos , corte e leve para assar em 

forno pré aquecido 200° até que fiquem levemente 

dourados .





Ingredientes 

Modo de preparo  

Suspiros 

2 claras 

230 gramas de açúcar de 

confeiteiro (glaçucar) ou 1 

xícara e meia .

Dissolva o açúcar nas claras e bata por dez minutos , até 

que o merengue fique em ponto de bico . 

Se preferir pode usar uma essência ou raspas de limão . 

Os suspiros são assados a 100 graus , eles precisam secar 

então o tempo de forno é de 30 a 40 minutos . 

Se no seu forno não for possível 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.



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Massa para Carolinas , Samantas e bombas 

250 ml de água 

125 ml de óleo 

1 pitada de sal 

1 colher de açúcar 

1 xícara de chá de farinha de trigo 

De 3 a 5 ovos ( depende do tamanho 

Misture os ingredientes e leve ao fogo para cozinhar . 

Mexa sem parar até que a massa mude para uma cor amarelada e 

 desgrude do fundo da panela . 

Retire a massa e coloque em um recipiente e mexa para  esfriar um pouco , 

ou bata como faço no vídeo . 

Quando a massa estiver morna junte os ovos colocando um de cada vez e 

misturando até que fique uma massa lisa e brilhante , pode ser com uma 

espátula , ou na batedeira . 

É importante colocar os ovos um a um e incorporar por completo antes 

de adicionar outro ovo para verificar a consistência da massa que deve 

ficar em ponto de bico . 

Coloque em um saco de confeitar e use para modelar as carolinas , 

bombas ou Samanthas .



CAROLINAS SAMANTAS

BOMBA DE CHOCOLATE

BOMBA SALGADA

CAROLINAS SALGADAS



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Amanteigados de leite condensado. 

200 gramas de manteiga 

2 ovos 

1 lata de leite condensado 

1 e 1/2 xícara de chá de farinha de trigo 

1/2 xícara de chá de amido de milho 

1 colher de chá de fermento em pó. 

AdiciBata a manteiga com os ovos  , junte  o 

leite condensado e bata até que a mistura 

 fique bem cremosa . 

Junte a farinha de trigo misture e em seguida 

junte o amido de milho e misture até que a 

massa fique homogênea. 

Va modelando os biscoitos na forma. 

Asse em forno médio 200 graus  até que fique 

levemente dourado . 

Vc pode usar uma essência se preferir nesse 

caso use 1/2 colher de sopa .onar subtítulo



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Rosquinha de Nata  

300 gramas de nata 

4 xícaras de chá de farinha de trigo aproximadamente 

1 xícara de chá de açúcar 

2 ovos 

2 colheres de sopa de margarina 

1 colher de sopa de fermento químico em pó.

Coloque em uma vasilha os ovos e a manteiga   

Misture bem e junte o fermento químico e a farinha de trigo , 

sove até obter uma massa lisa . 

Deixe a massa descansar em geladeira por uma hora . 

Modele as rosquinhas . 

Asse em forno de 200 graus até que dourem  passe em calda e 

no açúcar ou coco ralado.

CALDA

1 xícara de água 

1 xícara de açúcar 

Deixe ferver passe as rosquinhas e passe no coco ou açúcar .





ingredientes

Modo de preparo  

Casadinhos  

5 ovos 

1 xícara de chá de açúcar 

1 colher de essência baunilha ou raspas de 

limão . 

1 xícara de farinha de trigo

Bata as claras em neve com o açúcar,  até obter o ponto de suspiro 

firme . 

Em outro recipiente bata as gemas com o restante do  açúcar até 

que fiquem esbranquiçadas junte com as claras em neve e a 

essência de baunilha ou raspas de limão . 

Bata  e por último a farinha de trigo peneirada . 

Coloque em um saco de confeitar e vá pingando nas assadeiras em 

cima de um papel manteiga. 

Polvilhe açúcar refinado em cima de cada biscoitinho se preferir . 

Asse em 180 graus por aproximadamente 15 minutos ou até que fiquem 

dourados . 

Deixe esfriar e junte duas partes com o recheio de sua preferência .





ingredientes

modo de preparo

Bolachinhas de nata  

300 gramas de nata 

1 xícara de açúcar ou 180 gramas 

1 ovo 

500 gramas de amido (usei 425 pq tirei o soro da 

nata )  

Coloque a nata em um recipiente não é necessário 

tirar o soro porem não há problema se tirar . 

Adicione o ovo , o açúcar e misture . 

Vá adicionando o amido até a massa desgrudar das 

mãos . 

Modele as bolachinhas e leve ao forno médio. 

O tempo depende da espessura da bolachinha .





ingredientes

modo de preparo

Biscoitinhos saudade  

Bata o leite condensado junte a margarina continue batendo , 

junte os ovos e bata até que a mistura fique homogênea . 

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 os biscoitos e 

coloque na assadeira forrada com papel manteiga . 

Asse em forno pré aquecido a 200 graus até que fiquem levemente 

dourados 

250 gramas de manteiga 

4 gemas 

1 lata de leite condensado 

2 xícaras de chá de polvilho doce 

2 e 1/2 xícaras de chá de farinha de trigo 

1/2 xícara de maisena 

1 colher de sopa de fermento em pó . 

1 pitada de sal  

COBERTURA

1 clara 

1 xícara de açúcar de confeiteiro 

1 colher de sopa de limão . 

Assim que tirar os biscoitos da assadeira pincele 

a cobertura e deixe esfriar . 

Guarde em um recipiente tampado



ingredientes
modo de preparo

Massa base salgada  

VColoque o creme de leite a margarina e misture , adicione o ovo e 

o sal e mexa . 

Comece a adicionar a farinha de trigo até que a massa não grude 

mais  nas mãos . 

Separe a massa para saborizar ou se quiser pode saborizar com um 

só sabor . 

No vídeo vou usar três sabores . 

O primeiro vamos saborizar com parmesão 1/2 pacotinho , misture e 

pode modelar . 

A segunda parte vou saborizar com cebola e salsa picada , nesse 

caso a massa irá precisar de um pouquinho mais de farinha para 

corrigir a umidade dos ingredientes usados . 

A terceira parte será feita com orégano e pimenta . 

Também iremos corrigir a umidade da massa com farinha de trigo . 

Modele os biscoitos como preferir e asse em forno pré-aquecido a 

200 graus até que fiquem levemente dourados.

1 caixa de creme de leite 

1/2 colher de sal 

1 ovo 

100 gramas de margarina ( são duas 

colheres de sopa bem cheia ) 

3 xícaras de farinha de trigo 



QUEIJO

CEBOLA E CHEIRO VERDE

ÓREGANO COM PIMENTA



Agradeço a cada aluno por adquirir mais um curso , que 
essas horas de aula  agregue valor ao trabalho de cada um e 

auxilie no sucesso profissional de vocês . 
Obrigado e até o próximo ! 

Marcinha Ferraz


