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0Ola me chamo Daiane!

Ola! se tem algo que eu acredito é que bolo caseiro tem o poder de aquecer o coragao.

Criei essa colecdo com muito carinho, pensando nas receitas que mais fazem sucesso na cozinha
da gente, aquelas que tém cheiro de aconchego, sabor de inféncia e que vendem feito agua
quando feitas com amor.

Os bolos que vocé vai encontrar aqui sdo simples de preparar, com ingredientes acessiveis, e
pensados tanto para quem faz para a familia quanto para quem quer transformar a confeitaria
em renda.

Com textura macia, coberturas cremosas e um visual de dar agua na boca, esses bolos foram
testados, aprovados e organizados para vocé ter praticidade e muito resultado.

Espero que vocé aproveite cada pagina, cada fornada... e que essas receitas fagcam parte de
momentos doces por ai!



Esses bolos sao muito especiais. Além das receitas serem cuidadosamente
selecionadas, sdo extremamente praticas, rapidas e deliciosas de preparar.

A proposta aqui é trazer variagdes incriveis de sabores, com massas fofinhas,
coberturas cremosas e aquele visual que encanta logo no primeiro olhar.
Tudo isso com ingredientes simples, do jeitinho que a gente gosta sem
complicacao.

Meu objetivo é facilitar sua producgao e te ajudar a vender mais com menos
esfor¢o. Com essas receitas prontas, vocé ganha tempo para focar no que
realmente importa: crescer o seu negocio e conquistar ainda mais clientes.

Os bolos dessa cole¢ao sao perfeitos para vendas em pedacos, para servir em
casa ou até mesmo para montar kits e combos. Use a sua criatividade e
prepare-se para ouvir muitos elogios!



s
Revelando a
massa :
preguicosa 12 sabores Lucrativos
Receita 5 Formigueiro 25
Preparo 6 Mesclado 26
Preparo 2 7 Chocolate 27
Fuba 28
Banana 29
Banana com canela 30
Canela 31
RLeite ninho 32
Coco 33
Maracuja 34
Limao 35

Basica 1 Bolo 36



Utensilios usados

(ada bolo sera assado em uma forma de 16 cm de diametro por 8 cm de altura. Ajuste a
quantidade de massa de acordo com o numero de bolos que deseja preparar.
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RECOMENDO COMPRAR NA SHOPEE;

ESSA FORMA RENDE 4 BOLOS DA VOVO ULTILIZANDO A
MASSA PREGUICOSA



INGREDIENTES USADOS

RECEITA MASSA BASICA PARA 5 BOLOS DE 19CM DE DIAMETRO

1.10 OVOS (500G)
2.800G DE ACUCAR
3.450G DE OLEO
4.535ML DE LEITE
5.800G DE FARINHA
6.35G DE FERMENTO

CUSTO TOTAL MASSA BASICA QUE RENDEM
4 BOLOS DE 16CM DIAMETRO = R$8,21
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RECOMENDO COMPRAR NA SHOPEE;

ESSA FORMA RENDE 4 BOLOS DA VOVO ULTILIZANDO A
MASSA PREGUICOSA



massa basica - (rendem 4 bolos de
16Cm de diametro por 8cm de
altura)

6 ovos - R$2,10 480g de agucar -
R$1,20 300ml de 6leo - R$2,23
® 320ml de leite - R$1,22 480g de
* farinha de trigo - R$1,19 20g de
¢ fermento - R$0,27

Custo total da massa basica (rende 4 bolos): R$8,21
(Esse prego Varia de acordo com o seu estado)

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o agucar até obter uma mistura clara e
espumosa.

3.Adicione o dleo e o leite, batendo bem até que todos os ingredientes estejam
incorporados.

4.Acrescente a farinha de trigo aos poucos, misturando delicadamente com uma

espatula ou fouet, para que a massa fique homogénea.

5.Adicione o fermento e misture suavemente.

6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diametro por 8 cm de altura,
previamente untadas e enfarinhadas.

7.Asse os bolos por cerca de 30 a 40 minutos, ou até que estejam dourados e que,
ao inserir um palito no centro, ele saia limpo.

Agora, vamos adicionar os sabores para fazer
12 bolos diferentes:
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Adicione 1/2 xicara de granulado a massa antes
de assar.
Custo adicional: R$1,00

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o aglicar até obter uma mistura clara e
espumosa.

3.Adicione o dleo e o leite, batendo bem até que todos os ingredientes estejam
incorporados.

4.Acrescente a farinha de trigo aos poucos, misturando delicadamente com uma
espatula ou fouet, para que a massa fique homogénea.

5.Adicione o fermento e misture suavemente.

6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de didmetro por 8 cm de altura,

previamente untadas e enfarinhadas.

7.Asse os bolos por cerca de 30 a 40 minutos, ou até que estejam dourados e que,
ao inserir um palito no centro, ele saia limpo.




esclado

Separe 1/4 da massa e adicione 2 colheres de
sopa de chocolate 50% cacau.
Misture delicadamente para criar um efeito
* mesclado.

Custo adicional: R$0,42

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o agucar até obter uma mistura clara e
espumosa.

3.Adicione o dleo e o leite, batendo bem até que todos os ingredientes estejam
incorporados.

4.Acrescente a farinha de trigo aos poucos, misturando delicadamente com uma
espatula ou fouet, para que a massa fique homogénea.

5.Adicione o fermento e misture suavemente.

6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diametro por 8 cm de altura,

previamente untadas e enfarinhadas.

7.Asse os bolos por cerca de 30 a 40 minutos, ou até que estejam dourados e que,
ao inserir um palito no centro, ele saia limpo.




Chocolate

Adicione 4 colheres de sopa de
chocolate 50% cacau a massa antes
de assar. Custo adicional: R$0,84

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o agucar até obter uma mistura clara e
espumosa.

3.Adicione o dleo e o leite, batendo bem até que todos os ingredientes estejam

incorporados.
4.Acrescente a farinha de trigo aos poucos, misturando delicadamente com uma

espatula ou fouet, para que a massa fique homogénea.

5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diametro por 8 cm de altura,

previamente untadas e enfarinhadas.

7.Asse os bolos por cerca de 30 a 40 minutos, ou até que estejam dourados e que,
ao inserir um palito no centro, ele saia limpo.




Substitua 480g de farinha de trigo por 320g de .
fuba e 160g de farinha de trigo. %
Custo adicional: R$1,08

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o agucar até obter uma mistura clara e
espumosa.

3.Adicione o dleo e o leite, batendo bem até que todos os ingredientes estejam

incorporados.
4.Acrescente a farinha de trigo aos poucos, misturando delicadamente com uma

espatula ou fouet, para que a massa fique homogénea.

5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diametro por 8 cm de altura,

previamente untadas e enfarinhadas.

7.Asse os bolos por cerca de 30 a 40 minutos, ou até que estejam dourados e que,
ao inserir um palito no centro, ele saia limpo.




Putata

Coloque calda de pudim no fundo da forma e
adicione 2 bananas cortadas em rodelas sobre a
calda.

Custo adicional: R$1,20 (R$0,60 para a calda +

* R$0,60 para as bananas)

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o agucar até obter uma mistura clara e
espumosa.

3.Adicione o dleo e o leite, batendo bem até que todos os ingredientes estejam
incorporados.

4.Acrescente a farinha de trigo aos poucos, misturando delicadamente com uma

espatula ou fouet, para que a massa fique homogénea.

5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diametro por 8 cm de altura,

previamente untadas e enfarinhadas.

7.Asse os bolos por cerca de 30 a 40 minutos, ou até que estejam dourados e que,
ao inserir um palito no centro, ele saia limpo.




Pt com (Javtela

Adicione canela a gosto a massa
Custo adicional: R$1,30

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o agucar até obter uma mistura clara e
espumosa.

3.Adicione o 6leo e o leite, batendo bem até que todos os ingredientes estejam
incorporados.

4.Acrescente a farinha de trigo aos poucos, misturando delicadamente com uma
espatula ou fouet, para que a massa fique homogénea.

5.Adicione o fermento e misture suavemente.

6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diametro por 8 cm de altura,
previamente untadas e enfarinhadas.

7.Asse os bolos por cerca de 30 a 40 minutos, ou até que estejam dourados e que,
ao inserir um palito no centro, ele saia limpo.




Jeate it

ACRESCENTAR 8 COLHERES DE LEITE NINHO
R$1,50 Custo adicional: R$0,10

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o agucar até obter uma mistura clara e
espumosa.

3.Adicione o dleo e o leite, batendo bem até que todos os ingredientes estejam

incorporados.
4.Acrescente a farinha de trigo aos poucos, misturando delicadamente com uma

espatula ou fouet, para que a massa fique homogénea.

5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diametro por 8 cm de altura,

previamente untadas e enfarinhadas.

7.Asse os bolos por cerca de 30 a 40 minutos, ou até que estejam dourados e que,
ao inserir um palito no centro, ele saia limpo.
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Bolo de Coco

Adaptacao da Massa Basica: Substitua os 320 ml
de leite por: 160 ml de leite de coco 160 ml de
leite comum Reduza a farinha para 450 g e
adicione 100 g de coco ralado. Dica adicional:
Apés assar, regue o bolo com leite condensado e
polvilhe coco ralado por cima para um toque
especial.

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o agucar até obter uma mistura clara e
espumosa.

3.Adicione o 6leo e o leite, batendo bem até que todos os ingredientes estejam
incorporados.

4.Acrescente a farinha de trigo aos poucos, misturando delicadamente com uma
espatula ou fouet, para que a massa fique homogénea.

5.Adicione o fermento e misture suavemente.

6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diametro por 8 cm de altura,

previamente untadas e enfarinhadas.

7.Asse os bolos por cerca de 30 a 40 minutos, ou até que estejam dourados e que,
ao inserir um palito no centro, ele saia limpo.




araye

Adaptacao da Massa Basica: Substitua os 320 ml de
leite por 320 ml de suco de maracuja concentrado.
Adicione as sementes de maracuja a massa para
um toque visual e de sabor. Dica adicional: Prepare
uma calda com polpa de maracuja (incluindo as
sementes), agicar e um pouco de agua. Ferva até

engrossar e despeje sobre o bolo apés assar.

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o agucar até obter uma mistura clara e
espumosa.

3.Adicione o dleo e o leite, batendo bem até que todos os ingredientes estejam
incorporados.

4.Acrescente a farinha de trigo aos poucos, misturando delicadamente com uma
espatula ou fouet, para que a massa fique homogénea.

5.Adicione o fermento e misture suavemente.

6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diametro por 8 cm de altura,
previamente untadas e enfarinhadas.

7.Asse os bolos por cerca de 30 a 40 minutos, ou até que estejam dourados e que,
ao inserir um palito no centro, ele saia limpo.




(Ponclusais: (Yusto Funal dos Safpores

Formigueiro: R$8,21 + R$1,00 = R$9,21
Mesclado: R$8,21 + R$0,42 = R$8,63
® Chocolate: R$8,21 + R$0,84 = R$9,05
* Fuba: R$8,21 + R$1,08 = R$9,29
¢ Banana: R$8,21 + R$1,20 = R$9,41
« Banana com Canela: R$8,21 + R$1,30 = R$9,51
« Canela: R$8,21 + R$0,10 = R$8,31
. Leite Ninho: R$8,21 + R$1,50 = R$9,71
Coco: R$8,21 + R$3,90 = R$12,11
Maracuja: R$8,21 + R$0,81 = R$9,02

Cada bolo sera assado em uma forma de 16 cm de didametro por 8 cm de altura.
Ajuste a quantidade de massa de acordo com o nimero de bolos que deseja
preparar.

Lembre-se de ajustar os custos conforme os pregos dos insumos na sua cidade e
calcular o valor total de producdo somando os custos de ingredientes, energia e
embalagem.
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Y
E MANUAL BASICO DE HIGIENE E BOAS PRATICAS

Aposto que vocé jd deve ter ouvido ou falado frases como essas:

"Lave as maos depois deir ao banheiro e antes de comer!" ou"Limpe 0 seu
quarto!" ou "Nao jogue lixo no chao!", dentre varias outras. Pois &, desde
criangas somos instruidos a cuidar da limpeza de nosso préprio corpo e do
ambiente onde vivemos. Muitas vezes isso parece chato e sem
necessidade, e as vezes até acabamos por ndo dar atencao a atitudes
higiénicas em nosso dia-a-dia. O problema € que essas atitudes podem
fazer grande diferencana nossasatide e nadas pessoasaonossoredor.
Manter apenas as mios limpas nio basta. E importante que os alimentos
sejam lavados corretamente. Além de todos os cuidados com a higiene
pessoal e dos proprics alimentos, manter o ambiente limpo também é
importante. O local de armazenamento dos alimentos deve ser limpo,
seco, fresco e sem contato com animais e insetes. Os alimentos devem ser
guardados bem fechados.
E importante tomar alguns cuidados ao se manusear e conservar 0s
alimentos, evitando-se doencas causadas por contaminagao alimentar. As
contaminacdes comuns podem ser de substancias quimicas,
microrganismos ou residuos de objetos e insetos. Para reduzir e impedir os
riscos disso acontecer ha algumas praticas que devem ser incorporadas a
rotina e transformadas em habito, especialmente antes e durante o
preparo de alimentos:

Lavar asmaosadequadamente;

Evitartossire espirrar proximo aos alimentos;

Manteranimais longe dacozinha;

Lavar os utensilios adequadamente;

Prender o cabelo se necessério;

Manter as unhascurtas;

Manter o ambiente higienizado.

Mantenha a cozinha sempre limpa, sem restos alimentares no cho, na
pia,na mesaounofogdo;

Caseirinhos Lucrativos
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== MANUAL BASICO DE HIGIENE E BOAS PRATICAS _

» Retire sempre o lixo, ndo deixe acumular, e mantenha os recipientes
fechados;
* Utilize apenas panos de prato limpos; se estiverem sujos, lave-gs;
* Higienize a geladeirae o freezer duas vezes por més.
Nao deixe restos de comida e bebida caidos. Verifique seu bom
funcionamento.

BOAS PRATICAS DE HIGIENE PESSOAL

ne prepare e manuselo de allmentes

Luvas. avertil & Nio usar anéis Wilo enxugar as milkos
155 Guands BRdcadd P % & @ GOM O pahd

alimentos ti Gver
farimantos nas mdos

? Caseirinhos Lucrativos




Y
E CASEIRINHO DE BAUNILHA COMOREQ

INGREDIENTES

6 ovos grandes

420 g de acticar IMPORTANTE!
1 colher de sopa de esséncia baunitha

300 g de farinha de trigo com fermento peneirada

200 ml de leite liquido

1 colher de sopa de fermento em pé

1 pitada de sal

MODO DE PREPARD

Bata as gemas com o0 aglicar na batedeira com o globo até virar um creme fofo e leve,
Depois adicione o leite e bata.

Desligue a batedeira e acrescente a farinha de trigo peneirada com ¢ fermento e o sal,
incorpore aos poucos e va misturando com a ajuda de uma espatula.

Por dltimo coloque esta mistura em uma vasilha grande, lave e enxugue bem a
batedeira para bater as claras em neve, depois de estar bem firme, acrescente as claras
na primeira massa & misture delicadamente com a ajuda de um fué.

INGREDIENTES COBERTURA

3 latas de leite condensado
3 caixas de creme de leite
100 g de leite em p&

12 biscoitos oreo

100 g de chantily

30 g de leite em po

MODO DE PREPARD

Dissolva o leite em pd no leite condensado, leve para o fogo o recheio dos biscoitos, o
creme de leite, leite em pé e o leite condensado, mexa até ponto de recheio, caindo em
blocos, desligue o fogo e deixe esfriar, quando totalmente frig, bata o chantily bem
gelado com os 30g de leite em po e depois misture delicadamente ao recheio.

Depois 56 colocar em saco de confeitar e decorar.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a cobertura e
decore.

RENDIMEMNTO: 6 caseirinhos de 250g cada

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira

Caseirinhos Lucrativos




Y
E CASEIRINHO DE BAUNILHA COMORED

INGREDIENTES

6 ovos grandes

420 g de agicar IMPORTANTE!
1 colher de sopa de esséncia baunitha

300 g de farinha de trigo com fermento peneirada

200 ml de leite liquido

1 colher de sopa de fermento em pé

1 pitada de sal

MODO DE PREPARD

Bata as gemas com o0 aglicar na batedeira com o globo até virar um creme fofo e leve,
Depois adicione o leite e bata.

Desligue a batedeira e acrescente a farinha de trigo peneirada com ¢ fermento e o sal,
incorpore aos poucos e va misturando com a ajuda de uma espatula.

Por dltimo coloque esta mistura em uma vasilha grande, lave e enxugue bem a
batedeira para bater as claras em neve, depois de estar bem firme, acrescente as claras
na primeira massa & misture delicadamente com a ajuda de um fué.

INGREDIENTES COBERTURA

3 latas de leite condensado
3 caixas de creme de leite
100 g de leite em pd

12 biscoitos oreo

100 g de chantily

30 g de leite em po

MODO DE PREPARD

Dissolva o leite em pd no leite condensado, leve para o fogo o recheio dos biscoitos, o
creme de leite, leite em pé e o leite condensado, mexa até ponto de recheio, caindo em
blocos, desligue o fogo e deixe esfriar, quando totalmente frig, bata o chantily bem
gelado com os 30g de leite em po e depois misture delicadamente ao recheio.

Depois 56 colocar em saco de confeitar e decorar.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a cobertura e
decore.

RENDIMEMNTO: 6 caseirinhos de 250g cada

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira

Caseirinhos Lucrativos
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_ CASEIRINHO DE BAUNILHA COMORED

INGREDIENTES

« 6 ovos grandes

+ 420 ¢ de aghcar

+ 1 colher de sopa de esséncia baunilha

« 300 g de farinha de trigo com fermento peneirada
« 200 mlde leite liquido

» 1 colher de sopa de fermento em pd

+ 1 pitada de sal

MODO DE PREPARO

= Bata as gemas com o aglcar na batedeira com o globo até virar um creme fofo e leve.

« Depois adicione ¢ leite e bata.

« Desligue a batedeira e acrescente a farinha de trigo peneirada com o fermento e o sal,
incorpore aos poucos e va misturando com a ajuda de uma espatula.

= Por dltimo coloque esta mistura em uma vasilha grande, lave e enxugue bem a
batedeira para bater as claras em neve, depois de estar bem firme, acrescente as claras
na primeira massa e misture delicadamente com a ajuda de um fué.

INGREDIENTES COBERTURA

« 3 latas de leite condensado
« 3 caixas de creme de leite

+ 100 g de leite em pod

+ 12 biscoitos oreo

= 100 g de chantily

* 30 g de leite em po

MODO DE PREPARO

« Dissolva o leite em po no leite condensade, leve para o fogo o recheio dos biscoitos, o
creme de leite, leite em pd e o leite condensado, mexa até ponto de recheio, caindo em
blocos, desligue o fogo e deixe esfriar, quando totalmente frio, bata o chantily bem
gelade com os 30¢ de leite em pé e depois misture delicadamente ao recheio.

» Depois 56 colocar em saco de confeitar e decorar.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a cobertura e
decore.

RENDIMENTO: & caseirinhos de 250¢ cada

VALIDADE: 5 dias em temperatura amhiente e 10 dias em geladeira

&
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_ CASEIRINHO SURPRESINHA SALGADO.

INGREDIENTES

« Hovos

« 150 ml de dleo (2 xicaras)

« 150 g de margarina

+ 200 g de agucar (10 colheres de sopa)

+ 50 ¢ de queijo ralado (1 pacote de queijo ralado)
+ 10 g de sal (2 colheres de chd rasa)

+ 700 ml de leite marno (2 copos duplos)

+ 20 g de fermento bioldgico (2 colheres de sopa)
+ 800 g de farinha de trigo (& xicaras de farinha de trigo)
+ 400 g de linguica calabresa

+ 1gema

MODO DE PREPARO

+ Corte alinguica calabresa em cubinhos e leve para fritar, reserve.

« No liquidificader coloque o leite morno, o dleo, os ovos, a margarina e o aglcar,
bata por aproximadamente 5§ minutos, depois acrescente o queijo ralado e o
fermento bata por mais 1 minuto, e por fim acrescente a farinha de trigo e o sal
mexa com um fué até misturara todos ingredientes.

+ Cologue metade da linguica calabresa na massa e misture, reserve a outra
metade parajogar por cima.

+ Coloque em 6 formas de 250 g de caseirinhos e depois decore com o restante da
lingui¢a calabresa frita.

+ Leve ao forno até dourar e faga o teste da faca para ver o ponto correto de tirar.

+ Assim que tirar do forno ainda quente pincele a gema com pincel para dourar.

RENDIMENTO: 6 caseirinhos de 250g cada.

VALIDADE: 2 dias em temperatura ambiente e 5 dias em geladeira.

E Caseirinhos Lucrativos
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CASEIRINHO RED VELVET

INGREDIENTES

+ 275 ¢ farinha de trigo

+ 20 ¢ decacauem pd

+ 200 g de aglicar

+ 1colher de sopa de fermento em po

+ ¥ colher de chd de bicarbonato de sddio

« Y colher de sopa de vinagre branco (maga ou dlcool)
« somlde Leite liquido

« 20OV0S

+ 5o mlde dleo de girassol ou de milho

+ Y colher de chd de esséncia de baunilha

+ ¥ colher de sopa de corante em gel alimenticio vermelho
+ 100 g de manteiga a temperatura ambiente

» 100 g de iogurte puro ou grego

MODO DE PREPARO

« Misture por até 5 minutos o vinagre branco e o leite liquido até talhar e formar o
buttermilk, reserve e em seguida misture a farinha de trigo, o cacau em pd, o
acucar, fermento e o bicarbonato de sodio.

« Misture os ovos e o dleo ao leite talhado.

« Misture ao leite:a esséncia de baunilha 2 o corante,

« Adicione na batedeira a manteiga e o logurte e bata.

« Acrescente por ltimo o leite e as outras misturas.

+ Ligue o forno a 160 graus e leve o bolo para assar nas formas de caseirinhos por
aproximadamente 20 minutos, faga o teste da faca, assim que sair limpa retire a
massa do forno para n3o ressecar.

INGREDIENTES COBERTURA
+ 395 g de leite condensade

+ 200 g de creme de leite
+ 75 g de leite em pd

i

E Caseirinhos Lucrativos

VUL UVULVULUVULULVLLVUVLVLVULLVLVUVLLVLLVLLVLVLULL-.



e
JZ= (ASEIRINHO RED VELVET

--_u---n-u-u-«--n-- et £ PR ¥t v e e e o

MODO DE PREPARC

+ Adicione tudo na panela até dar ponto de recheio firme, desligue o fogo e deixe
esfriar coberto com plistico filme.

MONTAGEM: Cologue o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cobertura e decore com farelo de bolo ou glitter vermelho.

REWIMEW:‘.M:W‘&EW cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

Caseirinhos Lucrativos
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MODO DE PREPARC

+ Adicione tudo na panela até dar ponto de recheio firme, desligue o fogo e deixe
esfriar coberto com plistico filme.

MONTAGEM: Cologue o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cobertura e decore com farelo de bolo ou glitter vermelho.

REWIMEW:‘.M:W‘&EW cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

Caseirinhos Lucrativos
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CASEIRINHO CHOCORED

INGREDIENTES

275 g farinha de trigo

20 g de cacau em pa

200 g de agticar

1 colher de sopa de fermento em pé

¥ colher de cha de bicarbonato de sédio

W colher de sopa de vinagre branco (maga ou dlcool)
50 ml de Leite liquido

2 ovos

50 ml de dleo de girassol ou de milho

¥ colher de cha de esséncia de baunilha

¥ colher de sopa de corante em gel alimenticio vermelho
100 g de manteiga a temperatura ambiente

100 g de iogurte puro ou grego

MODO DE PREPARO

Misture por até 5 minutos o vinagre branco e o leite liquido até talhar e formar o
buttermilk, reserve e em seguida misture a farinha de trigo, o cacau em pd, o
acucar, fermento e o bicarbonato de sédio.

Misture os ovos e o dleo ao leite talhado.

Misture ao leite a esséncia de baunilha e o corante.

Adicione na batedeira a manteiga e o iogurte e bata.

Acrescente por Glitimo o leite e as outras misturas.

Ligue o forno a 160 graus € leve o bolo para assar nas formas de caseirinhos por
aproximadamente 30 minutos, faca o teste da faca, assim que sair limpa retire a
massa do forno para n3o ressecar.

INGREDIENTES COBERTURA

250 g de chocolate nobre ao leite
395 g de leite condensado

Caseirinhos Lucrativos



R UVLOLLVULVLVUVULVLLVUVLVLLVULULVUVULVLLLVLULVLVLL.

CASEIRINHO CHOCORED

INGREDIENTES

275 g farinha de trigo

20 g de cacau em pa

200 g de agticar

1 colher de sopa de fermento em pé

¥ colher de cha de bicarbonato de sédio

W colher de sopa de vinagre branco (maga ou dlcool)
50 ml de Leite liquido

2 ovos

50 ml de dleo de girassol ou de milho

¥ colher de cha de esséncia de baunilha

¥ colher de sopa de corante em gel alimenticio vermelho
100 g de manteiga a temperatura ambiente

100 g de iogurte puro ou grego

MODO DE PREPARO

Misture por até 5 minutos o vinagre branco e o leite liquido até talhar e formar o
buttermilk, reserve e em seguida misture a farinha de trigo, o cacau em pd, o
acucar, fermento e o bicarbonato de sédio.

Misture os ovos e o dleo ao leite talhado.

Misture ao leite a esséncia de baunilha e o corante.

Adicione na batedeira a manteiga e o iogurte e bata.

Acrescente por Glitimo o leite e as outras misturas.

Ligue o forno a 160 graus € leve o bolo para assar nas formas de caseirinhos por
aproximadamente 30 minutos, faca o teste da faca, assim que sair limpa retire a
massa do forno para n3o ressecar.

INGREDIENTES COBERTURA

250 g de chocolate nobre ao leite
395 g de leite condensado

Caseirinhos Lucrativos
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_ CASEIRINHO CHOCORED _

MODO DE PREPARO

« Derreta o chocolate no micro-ondas de 30 em 30 segundos. Cologue o chocolate
derretido e o leite condensado no liquidificador e bata por uns 2 a 3 minutos e,
leve para geladeira e deixe descansar em média de 3 horas mexéndo de 30 em 30
min ou deixe descansar de um dia para outro, ideal para usar em bico de
confeitar.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cobertura e decore com farelo de bolo ou glitter vermelho ou use a imaginagado.

RENDIMENTO: 2 caseirinhos de 250g cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

Caseirinhos Lucrativos

LV LVUVVULVVULVLULVUVUVLLVUVLUVLULULVULULULULLVLLULL.



]
|

MODOQ DE PREPARD

LQUOULUULUUVULVUVLLLVVUULLVLULVLLVLULVLLUULLVLLVLLVLLVLLLL.

CASEIRINHO CAPUCCING

INGREDIENTES

3 unidades de ovos inteiros
150 g de aglcar refinado

100 ml de dgua moma filtrada
150 g de farinha de trigo

18 g de cacau black

o5 g de fermento em pd

Bata na batedeira os ovios com agucar até dobrar de volume. Em seguida,
adicione a dgua aos poucos e bata por mais 3 minutos.

Desligue a batedeira, peneire a farinha com o cacau e adicione-os aos poucos
com um fouet, de baixo para cima, até que a mistura fique homogénea.

Em seguida, coloque o fermento em po.

Ligue o forne a 160 graus e leve o bolo para assar nas formas de caseirinhos por
aproximadamente 30 minutos, faca o teste da faca, assim que sair limpa retire a
rmassa do forno para ndo ressecar.

INGREDIENTES COBERTURA

500 g de chocolate meio amargo
200g de creme de leite

2 colheres de sopa de café sollvel
1 pitada de canela em pé

20 ml de dgua

MODO DE PREPARO

« Derreta o chocolate picado no micro-ondas, dissolva o café selivel em 10 ml de

dgua € a canela em pod, acrescente junto ao creme de leite e misture,

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despejea
cobertura e decore com chocolate em pé e graos de café.

RENDIMENTO: 2 caseirinhos de 260g cada.
VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

Caseirinhos Lucrativos



i
=

I

CASEIRINHO 4 LEITES _

INGREDIENTES

-

4 ovos

+ 4 xicaras de farinha de trigo

+ 250g de margarina

« 2 xicaras de agucar

+ 250ml de leite

+ 1colher de sopa de fermento quimico

MODO DE PREPARO

+ Mo bowl bata as claras dos ovos em neve, depois acrescente a gema e bata
novamente para tirar ¢ cheiro, cologue o agucar e a margarina e bata
aproximadamente 2 minutos, coloque afarinha de trigo e bata por 2 minutos, va
acrescentando o leite aos poucos e batendo, por fim acrescente o fermento e
bata bem pouce, apenas para misturar.

Cologue nas formas de caseirinho e leve para assar no forno pré aguecido.

INGREDIENTES COBERTURA

+ 790 g de leite condensado
« 400 g de creme de leite

+ 100 g de leite em po

+ 200 g de leite de coco

MODO DE PREPARQ
+ Bata o leite em pé junto com o creme de leite no liquidificador depois leve tude
para panela, acrescenta o leite condensado e o leite de coco, ligue o fogo e mexa

até dar o ponto de recheio bem firme.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cabertura e decore com leite em po.

RENDIMENTO: 4 caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

A

ﬁ Caseirinhos Lucrativos
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INGREDIENTES

+ 1copo de leite

+ jovos

+ 1e ¥ copo deagicar

+ 12 copode dleo

+ 2 copos de farinha de trigo
+ 1colherde fermento

MODO DE PREPARO

+ Untar uma assadeira com manteiga e trigo e pré-aquecer o forno.

+ Bater os 4 primeiros ingredientes no liquidificador, colocar em uma vasilha e
acrescentar o trigo, mexer bem e acrescentar o fermento mexendo apenas para
incorporar bem, coloque na forma de caseirinho em forno médio por
aproximadamente 40 minutos.

INGREDIENTES COBERTURA

» 2 latas de doce de leite cozido na panela de press3o (50 minutos apds pegar
pressao)

+ 400g de creme de leite

MQDO DE PREPARO

+ Leve todos os ingredientes ao fogo e mexa até dar ponto de recheio firme,
desligue o fogo e cubra com pldstico filme e deixe descansar para uso.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cobertura e decore com brigadeiro de doce de leite ou utilize a imaginagao.

RENDIMENTQ: 3 caseirinhos de 250g cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

ﬁ Caseirinhos Lucrativos
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_ CASEIRINHO DE BAUNILHA _

INGREDIENTES

+ 120 g de manteiga

+ 175 g de agdcar refinado

+ 175 g de farinha de trigo

* 2ovos grandes

+ 10 g de fermento quimico

+ 125 ml de Leite liquido

+ 10 g de Amido de milho

+ uma pitada de sal

« & mlde esséncia de baunilha

MODO DE PREPARO
« Bata a manteiga, os ovos e 0 agucar na batedeira, numa vasilha separada mistura
o amido de milho, farinha de trigo, fermento e sal.
Despeje aos poucos a farinha intercalando com o leite em 3 etapas.
+ Por dltimo acrescente a baunilha.
« Cologue nas formas de caseirinhos e asse em forno pré aquecido.
INGREDIENTES COBERTURA
« 6Boog de leite condensado
« goog de creme de leite
+ 1colher de chi de esséncia de baunilha
MODO DE PREPARO

+ Adicione tudona panela até dar o ponto de recheio.

MONTAGEM: Cologue o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cobertura e decore com glitter.

RENDIMEMNTO: 3 caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

ﬁ Caseirinhos Lucrativos
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CASEIRINHO SURPRESINHA DOCE _

INGREDIENTES

+ 170 g de manteiga sem sal

* 250 g de aglicar refinado

« 3 0vios médios

« 220 ml de leite integral

+ 2 colheres de dleo de girassol
+ 1 pitada de sal

+ 20 g de fermento em po

+ 250 g de farinha de trigo

+ 40 ¢ de amido de milho

MODO DE PREPARO

« Bata oagucar e a manteiga (manteiga em ponto cremoso) na batedeira até que
fique esbranquicada em um creme fofinho, acrescente, aos poucos, o leite
misturado com o dleo e os ovos.

+ Coma batedeira em velocidade baixa acrescente, aos poucos, a farinha de trigo
misturada com o amido de milho, o fermento e o sal.

+ Ligue o forno a 160 graus e leve o bolo para nas formas de caseirinhos por
aproximadamente 30 minutos, faga o teste da faca, assim que sair limpa retire a
massa do forno para nao ressecar.

INGREDIENTES RECHEIO

+ 600 g de leite condensado
+ 300 g de creme de leite
+ 200 gdeuva

MODO DE PREPARO

+ Misture o leite condensado e o creme de leite, leve ao fogo e aguarde o ponto de
recheio firme, desligue o forno e cubra com pldstico filme para usar apds descansar

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a cobertura e
decore uvas cobertas ou pura.

RENDIMENTO: 3 caseirinhos de 250g cada.

VALIDADE: 5 dias ern temperatura ambiente e 10 dias em geladeira,

Caseirinhos Lucrativos
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IMGREDIENTES

* 1xicara de cha de agicar (200g).

* 200 g de manteiga

* 20V0S.

= 3 colheres desopa bem cheias de Mutella (150 g).

+ ixicara de cha de leite (200 ml).

+ 50g dechocolate em pé 50% cacau (3 colheres de:sopa).
+ 2 xicaras de chd de farinha de trigo (2508).

« ipitada de sal.

« 1 colher de sopa de fermento para bolo (20g).

MODO DE PREPARO

= Comece batendo emuma tigela o agicar com o oleo e 0s ovos, por
aproximadamente 2 minutos. Pode usar a batedeira ou liquidificador.

« Depois acrescente a Nutella, o chocolate e o leite e misture bem até completa
dissolucdo.

« Emseguida adicione a farinha de trigo e o sal. E misture até a massa ficar lisa.

« Pordltimo acrescente o fermento para bolo e misture delicadamente.

« Despeje naforma de caseirinho

INGREDIENTES COBERTURA
* 395 g de leite condensado
« 200 g de creme de leite

« 75 gdeleiteem pd
MODO DE PREPARO

+ Adicione tudo na panela até dar ponto de recheio firme, desligue o fogo e deixe
esfriar coberto com pldstico filme.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cabertura e decore com rajas de nutela

RENDIMENTO: 2 caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

Caseirinhos Lucrativos
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INGREDIENTES

4 ovos
4 xicaras de farinha de trigo
250g de margarina
2 xicaras de agcar
+ 250ml de leite
« 1colher de sopa de fermento quimico

MODO DE PREPARO

+ No bowl bata as claras dos oves em neve, depois acrescente a gema e bata
novamente para tirar o cheiro, coloque o aglicar e a margarina e bata
aproximadamente 2 minutos, coloque a farinha de trigo e bata por » minutes, va
acrescentando o leite aos poucos e batendo, por fim acrescente o fermento e
bata bem pouce, apenas para misturar.

= Coloque nas formas de caseirinhos e leve para assar no formo pré aquecido.

) O.0.0.0U

INGREDIENTES COBERTURA

3

)

+ 6oog de leite condensado
* 300g decreme de leite
+ 3 colheres de sopa de pasta saborizante de mirtilo

[ =
Q.

0.0

MODO DE PREPARO

» Leve todos os ingredientes. parao fogo e deixe até ponto de rechelo a ponto de
bico éesﬂgnéo fgg;o.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cobertura e decore com rajas de nutela ou utilize a imaginagdo.

HEND[MEH‘I’&; caseirinhos de-zsug_':ada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

‘ Caseirinhos Lucrativos
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CASEIRINHO SENSACAO

INGREDIENTES

4 ovos

= 3 xicaras de farinha de trigo

= 250g de margarina

« 2 xicaras de agucar

+ 250mi de leite

« 1colher de sopa de fermento quimico
« 1xicara de nesquik

MODO DE PREPARO

= Mo bowl bata as claras dos ovos em neve, depois acrescente a gema e bata
novamente para tirar o cheiro, coloque o aglicar e amargarina e bata
aproximadamente 2 minutos, coloque a farinha de trigo misturado com o
nesquik e bata por 2 minutos, va acrescentando o leite aos poucos e batendo,
por fim acrescente o fermento e bata bem pouco, apenas para misturar,

+ Despeje nas formas de caseirinhos e leve ao forno pré aquecido por
aproximadamente 30 minutoes.

INGREDIENTES COBERTURA

» 600 g de leite condensado

« 300 g de creme de leite

+ 30 g de Chocolate (chefe confeiteiro) 33%

MODO DE PREPARD

« Bata o chocolate com o creme de leite no liquidificador e leve ao fogo com leite
condensado até ficar em ponto de recheio firme, use ainda morno para decorar

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cobertura e decore glitter rosa pink.

RENDIMENTO: 4 caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente ¢ 10 dias em geladeira.
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INGREDIENTES

+ 170 g de manteiga sem sal

» 250 ¢ de aqucar refinado

* 3 ovos grandes

« 220 ml de leite integral

+ 2 colheres de dleo de girassol ou canola

+ 1pitada de sal

+ 20 ¢ defermento em pd

« 250 g de farinha de trigo

= 40 g de amido de milho

« 150g de goiabada cortadas em cubos pequenos

MODO DE PREPARO

= Bata o agucar e a manteiga (manteiga em ponto cremoso) na batedeira até que
fique esbranquicada em um creme fofinho, acrescente, aos poucos, o leite
misturado com o dleo e os ovos.

Com a batedeira em velocidade baixa acrescente, aos poucos, a farinha de trigo
misturada com o amido de milho e o fermente.

» Despeje o bole nas formas dos caseirinhos e cologue pedages de goiabada no
bolo.

+ Ligue o forno a 160 graus e leve o bolo para assar nas formas de caseirinhos por
aproximadamente 3o minutos, faca o teste da faca, assim que sair limpa retire a
massa do forno para nao ressecar.

« Desenforme a massa com o bolo ainda morno.

INGREDIENTES COBERTURA

* 790 g de leite condensado
« 400 g decreme de leite
50 g de queijo ralado

4
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== CASEIRINHO ROMEU E JULIETA

g MODO DE PREFARO

+ Bata no liquidificador todos os ingredientes e adicione tudo na panela e aguarde
o ponto de recheio bem firme, desligue o fogo e reserve num pote coberto com
plastico filme.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cobertura e decore com pedacos de goiabada.

RENDIMENTO: 4 caseirinhos de 250g cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

Caseirinhos Lucrativos
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INGREDIENTES

* 4 ovos inteiros
+ 1e % xicara de cha de agticar refinado (300g) IMPORTANTE!
« Y xicara de cha de dgua quente (100ml)

+ 1e ¥ xicara de cha de farinha de trigo (240g)
+ ¥ xicara de chd de amido de milho (80g)

+ ¥ xicarade cha de cléo (60g)

+ 1pitada desal (3g)

+ 1colher de sopa de fermento em p6(13g)

MODO DE PREPARO

« Bata os ovos e o aclicar por uns 10 minutos até dobrar de volume no balao,
depois acrescente todos os ingredientes e bata so até misturar, se preferir
misture essa ultima parte na mao com fué.
Leve ao forno paraassar na forma de caseirinho a 170 graus até a faca sair limpa.

INGREDIENTES COBERTURA DE MORANGO

+ 1e ¥ lata deleite condensado

« 1el¥ latade creme de [eite

« 1¢olher de margarina

« g colheres de nesquik

MOQDO DE PREPARO

+ Adicione o leite condensado, creme de leite e a margarina, misture tude; depois
adicione a gelating, ligue o forno em temperatura média, apds ferver desligue.

MONTAGEM: Cologue o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cobertura e decore com morangos.

RENDIMENTO: 4 caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

ﬁ Caseirinhos Lucrativos
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_ CASEIRINHO DE MARACUJA

INGREDIENTES

* 40OvVOs
3 xicaras de farinha de trigo

+ 250¢ de margarina

= 2 xicaras de acdcar

+ z00ml de leite

+ 50mlde sumo de maracujd

+ 1colher de sopa de fermenteo quimico

MODO DE PREPARD

+ No bowl bata as claras dos ovos em neve, depois acrescente a gema e bata novamente
para tirar o cheiro, coloque o aglcar e a margarina e bata aproximadamente 2 minutos,
cologue a farinha de trige misturado e bata por 2 minutos, v acrescentando o leite
misturado com o sume do maracujd aos poucos e batendo, por fim acrescente o
fermento e bata bem pouco, apenas para misturar.

+ Despeja nas formas de caseirinhos e leve ao forno pré aquecido por 30 minutos
aproximadamente,

INGREDIENTES COBERTURA

+ 600 g de leite condensado

» 300 g de creme de leite

« 300 g de chocolate nobre branco

+ 150 mil de sumo de maracujd com carogo (bata tudo no liquidificador)
+ gotas de corante amarelo

MODO DE PREPARO

« Emuma panela leve o leite condensado e o creme de leite, ligue o fogo e deixe em
ponto de brigadeiro de enrolar, coloque o suma do maracujd a0s poucos ¢ o corante se
necessario e continue com o fogo ligado até voltar ao ponte de recheio, depois
acrescente o chocolate branco derretido e misture, deixe esfriar coberto com pléstico
filme.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a cobertura e
decore caroqos de maracujd,

RENDIMENTO: 4 caseirinhos de 250g cada.

VALIDADE: § dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

Caseirinhos Lucrativos

QO UUUULUULUVULUVULUVLOULULVLUVUVUVLVOUVLVLULVLLVULUVLULVLULVLLLVLULVLLLVUL.



e
=== _ CASEIRINHO MORANGOROSKA

INGREDIENTES

4 ovos

3 xicaras de farinha de trigo

250g de margarina

2 xicaras de aglcar

z50ml de leite

t colher de sopa de fermento quimico
1 xicara de nesquik

MODO DE PREPARO

= Mo bowl bata as claras dos ovos em neve, depois acrescente a gema e bata
novamente para tirar o cheiro, cologque o'aglcar e a margarina e bata
aproximadamente 2 minutos, cologue a farinha de trigo misturado com o
nesquik e bata por 2 minutos, va acrescentando o leite aos poucos e batendo,
por fim acrescente o fermento e bata bem pouco, apenas para misturar.

Coloque nas formas de caseirinhos e leve ao forno pré aguecido por

aproximadamente 30 minutos.

INGREDIENTES RECHEIO

12 % lata de leite condensado
1'e ¥ caixa de creme de leite
soml de vodka

MODO DE PREPARO

« Adicione o leite condensado e o creme de leite ao fogo médio, até dar o ponto

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a

recheio, apds adicionar a vodka.

cobertura e decore com rajas de nutela e morangos.

RENDIMENTO: 4 caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

ﬁ Caseirinhos Lucrativos
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=== CASEIRINHO MORANGOROSKA

INGREDIENTES

* 4 ovos

+ 3 xicaras de farinha de trigo

+ 250g de margarina

« 2 xicaras de aglcar

+ z50ml de leite

+ 1colher de sopa de fermento quimico
+ 1xicara de nesquik

MODO DE PREPAROD

= Mo bowl bata as claras dos ovos em neve, depois acrescente a gema e bata
novamente para tirar o cheiro, coloque ¢ agucar e a margarina e bata
aproximadamente 2 minutos, cologue a farinha de trigo-misturado com o
nesquik e bata por 2 minutos, vd acrescentando o leite aos poucos e batendo,
por fim acrescente o fermento e bata bem pouco, apenas para misturar.

+ Cologue nas formas de caseirinhos e leve ao forno pré aquecido por
aproximadamente 30 minutos.

INGREDIEMTES RECHEIO

« 1e ¥ lata de leite condensado
+ 1 e ¥ caixa de creme de leite
« soml de vodka

MODO DE PREPARQ

+ Adicione o leite condensado e o creme de leite ao fogo médio, até dar o ponto
recheio, apds adicionar a vodka.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cobertura e decore com rajas de nutela e morangos.

RENDIMENTOQ: 4 caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.
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_ CASEIRINHO CROCANTE _

INGREDIENTES

+ 4ovos

« 3 xicaras de farinha de trigo

+ 3250¢ de margarina

+ 1 xicaras de agicar

+ z250ml de leite

+ 1colher de sopa de fermento quimico

« 2 colheres de sopa de farelo de amendoim crocante

MODO DE PREPARO

« Mo bowl bata as claras dos ovos em neve, depois acrescente a gema e bata
novamente para tirar o cheiro, cologue o aglicar e a margarina e bata
aproximadamente 2 minutos, coloque a farinha de trigo misturado e bata por 2
minutos, va acrescentando o leite aos poucos e batendo, por fim acrescente o
fermento e bata bem pouco, despeje os amendoins e misture pouce.

« Despeja nas formas de caseirinhos e leve ao forno pré aquecido por 30 minutos
aproximadamente.

INGREDIENTES RECHEIO

« 790¢ de leite condensado
+ 400 g de creme de leite
« 150 g de amendoim crocante

MODO DE PREPARO

« Misture leite condensade e creme de leite em uma panela e ligue o fogo
mexendo até ponto de recheio firme, desligue o fogo cubra o recheio e deixe
esfriar, apos frio acrescente o amendoim crocante.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cobertura e decore com farelo de amendoim.

RENDIMENTO: 4 caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

Caseirinhos Lucrativos
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_ CASEIRINHO PRESTIGIO _

INGREDIENTES

-

3 OVOS

+ 150 g de agucar refinado

+ 100 ml de dgua morna filtrada

+ 20 g chocolate em pd 35%

+ 150 g de farinha de trigo sem fermento
+ 5§ gdefermento em pd

MODO DE PREPAROD

+ Bata bem o ovo e o aclcar até dobrar de volume.

« Acrescente a agua morna aos poucos e bata por aproximadamente 1 minuto.

« Em seguida acrescente o chocolate em pd com a farinha de trigo ja misturados
com fué, mexa de baixo para cima.

Por dltimo acrescente o fermento misture o minimo possivel, estd pronto

Ligue o forno a 160 graus e leve o bolo para assar nas formas de caseirinhos por
aproximadamente 30 minutos, faca o teste da faca, assim gue sair limpa retire a
massa do forno para ndo ressecar.

INGREDIENTES COBERTURA DE COCO
* 3950 g de leite condensado

« 200 g de creme de leite

+ 50g de coco ralado em tiras grossas

MODO DE PREPARO

«  Misture todos os ingredientes. Leve ao fogo até ferver, quando comegar a
engrossar, desligue o fogo e reserve até esfriar para usar.

Caseirinhos Lucrativos
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===_ CASEIRINHO PRESTIGIO _

INGREDIENTES COBERTURA DE CHOCOLATE

+ 280 g de leite liquido integral

« 35 g deleite em pd

+ 395 ¢ de leite condensado

+ 200 ¢ de creme de leite

+ 40 g de margarina (80X lipidios)
« 200 g de chocolate nobre ao leite
+ 35 g de aglcar refinado

+ 10 g de farinha de trigo

+ 4 gde esséncia de baunilha

MODO DE PREPARO

= Bata no liquidificador a farinha de trigo e o leite em pd com o leite liquido e
adicione tudo na panela junto com os outros ingredientes e mexa misturando
tudo até dissolver, ligue o fogo e mexa até comecar a desgrudar do fundo,
desligue o fogo, cologue em um bowl e cubra com plastico e deixe descansar 24h
para usar.

MONTAGEM: Cubra os caseirinhos com a cobertura de coco e depois Cologue o bico

1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a cobertura de chocolate e decore com

coco ralado.

RENDIMENTQ: 3 caseirinhos de 250g cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

ﬁ Caseirinhos Lucrativos
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CASEIRINHOLAKA

INGREDIENTES

4 ovos inteiros
1€ ¥ xicara de chd de aglcar refinado (300g) IMPORTANTE!
% xicara de cha de dgua quente (100mil)

1 e ¥ xicara de cha de farinha de trigo (240g)
¥ xicara de chd de amido de milho (8o0g)

% xfcara de cha de dleo (Gog)

1 pitada de sal (3g)

1 colher de sopa de fermenta em poé (13g)

& 8 8 & & & & @

MODO DE PREFARO

« Bataos ovos e 0 agucar por uns 10 minutos até dobrar de volume no baldo, depois
acrescente todos os ingredientes e bata so até misturar, se preferir misture essa dltima
parte na mao com fué.

+ Leve ao forno para assar na forma de caseirinho 3170 graus até a faca sair limpa

INGREDIENTES RECHEIO

1e 1/2 lata de leite condensado gelado (600g)
1.e ¥ caixinha de creme de leite gelado (300g)
5 colheres (de sopa) de leite em pd

1 colher (de sopa) de emulsificante

400g de chocolate branco laka

" & & & =

MOQDO DE PREPARD

+ Coloque o chocolate branco em um recipiente de vidro e leve ao micro-ondas por 30
segundos, retire, mexa e cologue novamente por 30 segundos, repita esse processo
até o chocolate derreter por completo.

+ Vocé também pode derreter em banho maria.

« Coloque o leite condensado, o creme de leite, o emulsificante na batedeira, bata pors
minutos,

+ Adicione o leite em po e chocolate derretido e bata mais alguns segundos, Estd pronto
para usar.

« Se preferir guarde um tempinho na geladeira antes de utilizar.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a cobertura e
decore com pedacos de chocolate laka.
RENDIMENTO: 4 caseirinhos de 250¢ cada.
VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias.em geladeira,
ll.'
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_ CASEIRINHO CHOCOTUDOD

INGREDIENTES

85 g manteiga

« 125 g de aglicar refinado

+  20vOs

« 100 mi de leite integral

+ 1colher de sopa de dleo de girassol ou canola
+ 10 g de fermento em po

« 125¢g de farinha de trigo

« 25 de chocolate em pd black

« 20 g de amido de milho

MODO DE PREPARO

« Bata o aglcar e a manteiga até ficar cremosa, esbranquicada e fofo na batedeira com
globo.

« Acrescente aos poucos leite com o dleo, o chocolate em pd black e os ovos.

+  Misture a farinha de trigo, o amido de milho e o fermento separados e depois
acrescente ao bowl.

« Bata em velocidade baixa acrescentando aos poucos na batedeira

Ligue o forno a 160 graus e leve o bolo para assar nas formas de caseirinhos por
aproximadamente 30 minutos, faga o teste da faca, assim que Sair limpa retire a massa
do forno para ndo ressecar.

INGREDIENTES COBERTURA BRIGADEIRO GOURMET 55%

+ 395 g de leite condensado

« 200 g de creme de lefte

« 1colheres de sopa de chocolate 55%
« 2 colheres de sopa de manteiga

« 100 g de chocolate meio amargo

MODO DE PREPARO

« Adicione tude no liquidificador e bata, depois acrescente na panela e leve ao fogo
médio até soltar do fundo da panela, passe para um pote e cubra com plastico filme até
esfriar para uso.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a cobertura e
decore com rajas de nutela e morangos.

RENDIMENTO: 2 caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: § dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

al
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_ CASEIRINHO NAPOLITANO _

INGREDIENTES RECHEIO DE BRIGADEIRO GOURMET

+ 1caixa de creme de leite

« 1caixa de leite condensado

+ 02 colheres de sopa de chocolate em pd 50%

+ 75 g de chocolate em barra meio amargo (uso Melken)

MODO DE PREPARO

= Leve todos os ingredientes para a panela, mexa até ponto de recheio mole,
desligue e cubra com plastico filme deixe descansar.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar em 2 sacos
diferentes despeje a cobertura e decore de acordo com sua imaginacao.

RENDIMENTO: 4 caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

Caseirinhos Lucrativos
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_ CASEIRINHODE PISTACHE

|
1

INGREDIENTES

+ 4 ovosinteiros
- 1e ¥ xicara de chd de aglicar refinado (300g) IMPORTANTE!
« ¥ xicara de cha de dgua quente (100ml)

+ 1xicara de cha de farinha de trigo (150g)
+ ¥ xicara de chd de amido de milho (8og)
« 4 xicarade cha de dleo (6oml)

» 1pitadadesal(3g)

= 1colher de sopa de fermento em pé (13g)
« Y xicarade cacau empé (Bog)

MODO DE PREPARO

= Bata os ovos e 0 aclcar por uns 10 minutos até dobrar de volume no balao,
depois acrescente todos os ingredientes e bata s6 até misturar, se preferir
misture essa dltima parte na mao com fué.

Leve ao forno para assar na forma de caseirinhos a 170 graus até a faca sair limpa.

INGREDIENTES RECHEIO CREME PISTACHE

« 2 colheres de sopa da pasta saborizante (gustosia)
» 1e caixas de creme de leite

« 1e12lata de leite condensado

+ 300ml de leite liquido

« 1colher de sopa de margarina

MODO DE PREPARO

« Cologue todos os ingredientes na panela e misture até dar ponto recheio de bico.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despejea
cobertura e decore com pedagos de pistache.

RENDIMENTO: 4 caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente € 10 dias em geladeira.

& Caseirinhos Lucrativos
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_ CASEIRINHOFLORESTA NEGRA

INGREDIENTES

+ bovos

+ ¥ xicara (cha) de aciicar

+ Y xicara (cha) de farinha de trigo

+ 2 colheres (sopa) de Cacau em P§

+ 1/2 colher (sopa) de fermento em pd
+ 12 xicara (chd) de rum

MODO DE PREPARO

« Emuma batedeira, bata os ovos e o aglcar por § minutos ou ate dobrar de
volume.

= Desligue a batedeira e adicione a farinha, o Cacau em Pg, o fermento e misture
delicadamente.

« Despeje a massa nas forminhas de caseirinhos, leve ao forno médio (180°C),
preaquecido, por cerca de 30 minutos.

+« Depuois de frio, corte o miolo do caseirinho umedeca com o rum e coloque
chantilly com poucos pedagos de cereja, depois cubra com a parte do bolo que
tirou.

« Em seguida, cubra com o recheio coloque raspas do Chocolate e decore com as
cerejas inteiras.

INGREDIENTES RECHEIQ

« Hoog de leite condensado
« 300g de creme de leite

+ 100g de chocolate branco

MODO DE PREPARO

+ Leve ao fogo o creme de leite com leite condensado e deixe em ponto de recheio
mole, desligue o fogo e acrescente o chocolate, misture bem.

Caseirinhos Lucrativos

O UUOUUVLVUVULVULVLVUUVULVLVLLVUUVULVLLLVLUVLVLLLLVLVLL



QU VUV VUV VOV UUVUVUUVUUUUVLUUUUVLUUY

:lii"-

I

_ CASEIRINHO FLORESTA NEGRA

INGREDIENTES PARA COBERTURA E MONTAGEM

500 g de chantilly

¥ xicara (cha) de cerejas picadas
200 g de Chocolate Meio Amargo
Cerejas inteiras para decorar

= & % %

MOMNTAGEM: Cologue o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cobertura e decore raspas de chocolate e cereja.

RENDIMENTO: 3 caseirinhos de 250g cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente & 10 dias em geladeira.

& Caseirinhos Lucrativos
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_ CASEIRINHODEPACOCA _

INGREDIENTES

* 4 0vos inteiros
1 ¥ xicara de chd de aglicar refinado (3o00g) IMPORTANTE!
% xicara de cha de dagua quente (10oml)

1 e % xicara de cha de farinha de trigo (240g)
¥ xicara de cha de amido de milho (8og)

% xicara de ché de dleo (Gog)

1 pitada de sal (3g)

1 colher de sopa de fermento em pd (13g)

& =

@ & & = @

MODO DE PREPARD

+ Bataos ovos e o aglcar por uns 10 minutos até dobrar de volume no baldo, depois
acrescente todos os ingredientes e bata so até misturar, se preferir misture essa dltima
parte na mao com fué.

+ Leve ao forno para assar na forma de caseirinho a 170 graus até a faca sair limpa.

INGREDIENTES COBERTURA DE AMENDOIN

+ 1e ¥ latade leite condensado

« 200 mlde leite

» 4 colheres {sopa) de amido de milho

+ 1colher (chd) de esséncia de baunilha

+ 1@ ¥ caixa de creme de leite sem soro

+ 8 pagocas (5 para cobertura e 3 para decoracio)

MODO DE PREPARO

Muma panela cologque 1 lata de leite condensado, 150 ml de leite, 3 colheres (sopa) de
amido de milhg, ¥ colher (cha) de esséncia de baunilha e leve ac fogo médio até
engrossar. Retire do fogo.

Transfira o creme para uma batedeira e bata. Com a batedeira ainda ligada adicione a lata
de creme de leite semsoro, § pagocas e bata bem até formar um creme homogéneo.

MONTAGEM: Cologue o bico 1M ou perié na manga de confeitar, despeje a cobertura e
decore com pagoca.

RENDIMENTO: 4 caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira,

at
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_ CASEIRINHO DE KINDER BUENO _

INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

4 OVOs

4 xicaras de farinha de trigo

250g de margarina

2 xicaras de aglicar

250ml de leite

1 colher de sopa de fermento quimico
3 colheres de sopa de chocolate

Mo bowl bata as claras dos ovos em neve, depois acrescente a gema e bata
novamente para tirar o cheiro, cologue o aglcar e a margarina e bata
aproximadamente ¥ minutos, coloque a farinha de trigo e bata por 2 minutos, va
acrescentando o leite aos poucos e batendo, por fim acrescente o fermento e
bata bem pouco, apenas para misturar. Separe metade da massa do bolo e
acrescente 3 colheres de sopa de chocolate na outra metade e misture com fué,
Cologque nas formas dos caseirinhos e leve ao forno pré aquecido.

INGREDIENTES COBERTURA

150 gramas de avelds torradas

8 quadrados de chocolate branco

1 xicara de agicar (160 gramas)

¥ xicara de dleo (120 mililitros)

1 xicara de leite (240 milllitros)

2 colheres de sopa de maisena

1 pitada de sal

tcolher de sopa de esséncia de baunilha

Caseirinhos Lucrativos
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_ CASEIRINHO DE KINDER BUENO _

MODO DE PREPARO

+ Emum processador de alimentos, despeje as avelas e o agicar e triture tudo até
obter uma pasta.

+ Emseguida, adicione o dleo, a esséncia de baunilha, amaisena e o sal. Volte a
bater

+ Adicione o leite e o chocolate branco. N3o se esqueca que pode substituir o
chocolate branco por outro de sabor mais intenso e adaptar a receita de creme
de Kinder ao seu gosto.

+ Bata até formar uma mistura cremosa.

Dica: Se quiser um creme mais consistente, leve esta mistura ao fogo e fique
mexendo por 10-15 minutos ou até engrossar na consisténcia do seu agrado.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a
cobertura e decore com chocolate kinder bueno.

RENDIMENTO: 4 caseirinhos de 250g cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.
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_ CASEIRINHO DE CENOURA _

INGREDIENTES

100 g de cenoura

= 160 mide dleo

= 30vos

+ 240 g de aglcar refinado

« 190 g de farinha de trige sem fermento
« 8gdefermento

MODO DE PREPARO

« Mo liquidificador, acrescente a cenoura cortada em cubos. Bata com o dleo e o aglcar e
bata por 5 minutos até ficar homogénea. Acrescente aos poucos a farinha de trigo e
por ultimo o fermento.

+ Ligue o forno 2160 graus e leve o bolo para assar numa assadeira untada de 20 cm de
didmetro poraproximadamente 30 minutos, faga o teste da faca, assim que sair limpa
retire a massa do forno para ndo ressecar.

= Desenforme a massa com o bolo ainda morng.

INGREDIENTES RECHEIO

+ 230 gdeleite liquido integral

« 35 ¢ deleite em pd

* 395 g de leite condensado

+ 200 g de creme de lefte

« 40 g de margarina (8o% lipidios)

+ 200 g de chocolate nobre ao leite
* 35 g de aglcar refinado

« 10 ¢ de farinha de trigo

« 4 g de esséncia de baunilha

MODO DE PREPARQ

« Dissolva a farinha de trigo com o leite. Adicione tudo na panela e mexa até que comece
a desgrudar do fundo, desligue o fogo, cubra o recheio com papel plastico filme e leve a
geladeira por 24h,

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a cobertura e
decore com raspas de chocolate,

REMDIMENTQ: 2 caseirinhos de 250g cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira,
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CASEIRINHO DE KIT KAT _
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INGREDIENTES

&5 g manteiga

« 125 g de acuicar refinado

= 20VOS

« 100 ml deleite integral

« 1colher de sopa de dleo de girassol ou canola
* 10 gde fermento em pd

« 125¢ de farinha de trigo

« 25gde chocolate em pd black

« 20 ¢ de amido de milho

MODO DE PREPARO

« Bata o aglicar e a manteiga até ficar cremosa, esbranquicada e fofo na batedeira com
globo.

« Acrescente aos poucos leite com o éleo, o chocolate em pd black e os ovos.

« Misture a farinha de trigo, o.amido de milho e o fermento separados e depois
acrescente ao bowl.

Bata em velocidade baixa acrescentando aos poucos na batedeira,

+ Ligue o forno a 160 graus e leve o bolo para assar nas forminhas de caseirinhos por
aproximadamente 30 minutos, faca o teste da faca, assim que sair limpa retire a massa
do forno para ndo ressecar.

INGREDIENTES COBERTURA

= 2latas de leite condensado

» 2caixas de creme de leite

« 100g de chocolate em pé 50%
« spgde chocolate ao leite

MODO DE PREPARD

+ Dissolva o chocolate em pd em uma pequena quantiade de leite condensado, coloque
na panela todos os ingredientes menos o chocelate em barra, misture até o recheio em
ponto de bico, por dltimo acrescentar o chocolate em barra picado e misture até
dissolver, reserve e espere esfriar.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a cobertura e
decore com pedagos de kit kat.

RENDIMENTO: 2 caseirinhos de 250g cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

i
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(CASEIRINHO DUETO _

INGREDIENTES

¢ 4o0vos

+ 4 xicaras de farinha de trigo

+ 250g de margarina

« 2 xicaras de aglcar

« 250mi de leite

+ 1colher de sopa de fermento quimico

+ 3 colheres de sopa-de chocolate em pd 33% cacau

MODO DE PREPARO

+ Mo bowl bata as claras dos ovos em nieve, depois acrescente a gema e bata
novamente para tirar o cheirg, cologue o'aglcar e a margarina e bata
aproximadamente 2 minutos, coloque a farinha de trigo e bata por 2 minutos, va
acrescentando o leite aos poucos e batendo, por fim acrescente o fermento e
bata bem pouco, apenas para misturar.

Despeja metade da massa nas formas e a outra metade acrescente chocolate em
po a 33% e misture levemente com o fué até misturar a massa.

« Edespeje em cima da passa branca.

INGREDIENTES COBERTURA BAUNILHA CREMOSO
« 395 g de leite condensado

+ 200g de creme de leite

« 1colher de cha de esséncia de baunilha

MOQDO DE PREPARO

+ Misture todos os ingredientes, leve ao fogo e aguarde ponto de recheio, desligue
o fogo e cubra com pldstico filme, deixe descansar para uso.

Caseirinhos Lucrativos
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_ CASEIRINHO FORMIGUEIRO

INGREDIENTES

o 4 ovos

= 4 xicaras de farinha de trigo

+ 250g de margarina

= 2 xicaras deagicar

« z250ml de leite

+ 1 colher de sopa de fermento quimico
« 50g de granulado de chocolate

MODO DE PREPARO

= Mo bowl bata as claras dos ovos em neve, depois acrescente a gema e bata
novamente para tirar o cheiro, coloque o aglicar e a margarina e bata
aproximadamente 2 minutos, coloque a farinha de trigo e bata por 2 minutos, va
acrescentando o leite aos poucos e batendo, por fim acrescente o fermento e
bata bem pouco, apenas para misturar. Despeje o granulade e misture com o
garfo.

INGREDIENTES COBERTURA

+ 4 gemas de ovo

« 2colheres de sopa de amido de milho

+ 2 colheres de chd de esséncia de baunilha
+ 2 latas de leite condensado

+ 2 caixas de creme de leite

+ 200 ml deleite

Caseirinhos Lucrativos



EECEUNVEVRECNORONCRONCNORONORY NOUNONONORONORG NSNS NE NN NS .

I

I

_CASEIRINHOLIGHT _

INGREDIENTES

-

MODO DE PREPARO

1 laranja grande (sem sementes)

& ovos grandes

250 g de farinha de améndoas fina
1/4 xicara (chd) de adogante xilitol
1 colher (cha) esséncia de baunilha
1 colher (cha) fermento em pé
Pitada de sal

Cozinhe a laranja por 10 minutos em agua fervente, isso ajuda a retirar a acidez;
Depois corte a laranja e 4 pedacos (retire as sementes) e bata no processador
por 3 min, ou no liquidificador até obter um puré;

Separadamente bata os ovos com o adocante, a baunilha e uma pitada de sal;
Transfira a mistura de ovos para o liquidificador e bata até formar uma massa
homogénea;

Por dltimo, adicione a farinha e por dltimo o fermento. Misture até ficar
homogéneo;

Despeje dentro das forminhas de caseirinhos, previamente untada com manteiga
eenfarinhada com farinha de améndoa;

Leve para assar em forno pré aquecido a 180° graus por 30-40'min ou até que ©
palito saia limpo (famoso trugque do palitinho).

INGREDIENTES COBERTURA

2 xicaras (chd) de leite desnatado

30 gotas de adocante

7 colheres de cacau em pé (de 50% a 100%)
2 colheres de manteiga ou margarina
Chocolate granulado (opcional)

Caseirinhos Lucrativos
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_CASEIRINHOLIGHT _

INGREDIENTES

-

MODO DE PREPARO

1 laranja grande (sem sementes)

& ovos grandes

250 g de farinha de améndoas fina
1/4 xicara (chd) de adogante xilitol
1 colher (cha) esséncia de baunilha
1 colher (cha) fermento em pé
Pitada de sal

Cozinhe a laranja por 10 minutos em agua fervente, isso ajuda a retirar a acidez;
Depois corte a laranja e 4 pedacos (retire as sementes) e bata no processador
por 3 min, ou no liquidificador até obter um puré;

Separadamente bata os ovos com o adocante, a baunilha e uma pitada de sal;
Transfira a mistura de ovos para o liquidificador e bata até formar uma massa
homogénea;

Por dltimo, adicione a farinha e por dltimo o fermento. Misture até ficar
homogéneo;

Despeje dentro das forminhas de caseirinhos, previamente untada com manteiga
eenfarinhada com farinha de améndoa;

Leve para assar em forno pré aquecido a 180° graus por 30-40'min ou até que ©
palito saia limpo (famoso trugque do palitinho).

INGREDIENTES COBERTURA

2 xicaras (chd) de leite desnatado

30 gotas de adocante

7 colheres de cacau em pé (de 50% a 100%)
2 colheres de manteiga ou margarina
Chocolate granulado (opcional)

Caseirinhos Lucrativos



LUV LVULVLUULVOVLLVLVLUVLVULVULLLVLLVLLVLLVLULVLLLVL -

]

]
I

CASEIRINHO SEM GLUTEM E SEM LACTOSE _

INGREDIENTES

MODO DE PREPARD

.

.

4 Ovos
1 banana-nanica bem madura (100g)

1/3 de xicara (chd) de dleo de coco (em estado liquido)

1/3 de xicara (cha) de uvas-passas escuras

85 g de coco ralado fino (sem aglicar)

2 colheres (sopa) de amendoim torrado (sem sal e sem pele)
1 calher (sopa) de fermento quimico

Fubd para polvilhar

No liguidificador, bata os ovos por 2 minutos (para evitar o gosto desagraddvel).
Acrescente a banana e liquidifique até virar um creme.

Adicione o dleo de coco e as passas e bata até ficar homogéneo.

Ainda batendo, junte o coco e 0 amendoim e bata por mais 1 minuto.

Por fim, agregue o fermento e bata 56 o tempo de misturar.

Despeje em forma de casejrinho

Asse em forno médio preaquecido (180 °C) por 25 minutos ou até dourar e firmar (faga
o teste do palite).

INGREDIENTES COBERTURA

0

1 xicara (cha) de leite de soja em pé
1/2 xicara (chd) de adogante culindrio
1 colher (sopa) de cacau em po

MODO DE PREFARD

.

Junte o leite em pd, o adocante & o cacau em um recipiente que pode ser levado ao
micro-ondas e misture berm com uma colher,

Acrescente agua, entre 100 e 150 ml, & mexa bem.

Prove um pouquinho para saber se a proporcdo de ingrediente estd boa. A consisténcia
deve lembrar a de cobertura de bolo.

Leve ao micro-ondas por § minutos, parando na metade do termpo para mexer.

MONTAGEM: Coloque o bico 1 M ou perlé na manga de confeitar, despeje a cobertura e
decore glitter ou use a imaginagao.

RENDIMENTO: 3 caseirinhos de 250g cada.

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente e 10 dias em geladeira.

P

& Caseirinhos Lucrativos
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_ CASEIRINHO DE BACON

INGREDIENTES

+ G ovos

« 150 ml de dleo (2 xicaras) IMPORTANTE!
* 150 g de. margarina

« 200 g de acucar (10 colheres de sopa)

+ 50 g de queijo ralado (1 pacote de queijo ralado)
« 10 g de sal (2 colheres de cha rasa)

« 700 ml de leite marno (2 copos duplos)

= 20 g de fermento bioldgico (2 colheres de sopa)
= Boo g de farinha de trigo (6 xicaras de farinha de trigo)
* 400 g de bacon

= 1gema

MODO DE PREPARO

Corte o bacon em cubinhos e leve para fritar, reserve.

No liguidificador coloque o leite morno, o dleo, os ovos, a margarina e o aglcar,
bata por aproximadamente 5 minutos, depois acrescente o queijo ralado e o
fermento bata por mais 1 minuto, e por fim acrescente a farinha de trigo e o sal
mexa com um fué até misturara todos ingredientes.

= Coloque metade do bacon na massa e misture, reserve a outra metade para jogar
por cima.

+ Cologue em 6 formas de 250 g de caseirinhos e depois decore com o restante do
bacon frito.

= Leveao forno até dourar e faga o teste da faca para ver o ponto correto de tirar.
« Assim que tirar do forno ainda guente pincele a gema com pincel para dourar.

RENDIMENTO: 6 caseirinhos de 250g cada.

VALIDADE: 2 dias em temperatura ambiente e 5 dias em geladeira.

ﬁ Caseirinhos Lucrativos
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CASEIRINHO DE PEITODEPERU

IMGREDIENTES

6 ovos

150 ml de dleo (2 xicaras) IMPORTANTE!
150 g de margarina

200 g de agicar (10 colheres de sopa)

50 g de queijo ralado (1 pacote de queijo ralado)
10 g de sal (2 colheres de charasa)

7oo ml de leite morno (2 copos duplos)

20 g de fermento biolégico (2 colheres de sopa)
800 g de farinha de trigo (6 xicaras de farinha de trigo)
400 g de peito de peru

1 gema

MODO DE PREPARO

Mo liquidificador cologue o leite morno, o dleo, 05 ovos, a margarina e o aglicar,
bata por aproximadamente 5 minutos, depois acrescente o queijo ralado e o
termento bata por mais 1 minuto, e por fim acrescente a farinha de trigo e o sal
mexa com um fué até misturar todos ingredientes.

Coloque metade de peito de peru na massa e misture, reserve a outra metade
para jogar por cima.

Coloque em 6 formas de 250 g de caseirinhos e depois decore com o restante do
peito de peru.

Leve ao forno até dourar e faga o teste da faca para ver o ponto correto de tirar.
Assim que tirar do forno ainda quente pincele a gema com pincel para dourar.

RENDIMENTO: & caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: 2 dias em temperatura ambiente e 5 dias em geladeira.

Caseirinhos Lucrativos
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INGREDIENTES

+ bovos

« 150 ml de dleo (2 xicaras) IMPORTANTE!
+ 150 g de margarina

+ 200 g de agticar (10 colheres de sopa)

+ 50 ¢ de queijo ralado (1 pacote de queijo ralado)
+ 10 g de sal (2 colheres de chd rasa)

+ 700 ml de leite morno (2 copos duplos)

+ 20 g de fermento bioldgico (2 colheres de sopa)
+ Boo g de farinha de trigo (6 xicaras de farinha de trigo)
+ 400 g de carne do sol

+ 1gema

= Salsaagosto

= Coentro a gosto

« (Cebolinha a gosto

MODO DE PREPARO

« Mo liquidificador coloque o leite morno, o dleo, os ovos, a margaring € o aglcar,
bata por aproximadamente 5 minutos, depois acrescente o queijo ralado e o
fermento bata por mais 1 minuto, e por fim acrescente a farinha de trigo e o sal
mexa com um fué até misturar todos ingredientes.

« Coloque a carne do sol frita, quentro, a salsa e a cebolinha na massa e misture.

« Cologue em 6 formas de 250 g de caseirinhos.

+ Leve ao forno até dourare fa¢a o teste da faca para ver o ponto correto de tirar.

+ Assim que tirar do forno ainda quente pincele a gema com pincel para dourar e
polvilhe orégano.

DICA: Caso vocé ndo encontre Carne do Sol por ser um produto regional, pode
substiuir por chargue (carne seca).

RENDIMENTO: 6 caseirinhos de 250¢ cada.

VALIDADE: 2 dias em temperatura ambiente e 5 dias em geladeira.

g Caseirinhos Lucrativaos
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_ CASEIRINHO DE FRANGO _

i
!

INGREDIENTES

+ bovos

+ 150 ml de dleo (2 xicaras) IMPORTANTE!
+ 150 g de margarina

+ 200 g de agucar (10 colheres de sopa)

+ 50 g de queijo ralado (1 pacote de queijo ralado)
+ 10 g de sal (2 colheres de cha rasa)

+ 700 ml de leite morno (2 copas duplas)

+ 20 g de fermento bioldgico (2 colheres de sopa)
+ Boo g de farinha de trigo (6 xicaras de farinha de trigo)
+ 400 g de frango cozido e deshiado

« tgema

= Salsaa gosto

+ Orégano

MODO DE PREPARO DO FRANGO

« Corte o peito de frango, lave com vinagre, tempere com alho e sal, leve ao fogo
na panela de pressdo com os temperos, tomate, cebola e quentro, refogue,
depois acrescente um 3ooml de dgua e deixe na panela de pressdo por 20
minutos depois da pressao.

+ Deixe esfriar e balance a panela ainda fechada para o frango desfiar.

« Escorra a dgua e utilize o frango com caseirinho.

MODOQ DE PREPAROQ

+ Mo liquidificador coloque o leite morno, o dleo, os ovos, a margarina e o aclicar,
bata por aproximadamente 5 minutos, depois acrescente o queijo raladoe o
fermento bata por miais 1 minuto, e por fim acrescente a farinha de trigo e o sal
mexa com um fué até misturar todos ingredientes.

« Coloque o frango cozido, orégano e a salsa na massa e misture.

+ Cologue em 6 formas de 250 g de caseirinhos.

« Leve aoforno até dourar e faga o teste da faca para ver o ponto correto de tirar.

« Assim que tirar do forno ainda quente pincele a gema com pincel para dourar e
polvilhe orégano.

RENDIMENTO: & caseirinhos de 250 cada.
VALIDADE: 2 dias em temperatura ambiente e 5 dias em geladeira.

it

ﬁ Caseirinhos Lucrativos
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| 055 FORNECEDORES _

.3 Polpas de Frutas — Marca Oba Oba - @distribuidorasolfoodservice
Chocolate em P6 - @chefconfeiteiro
9 Chocolate Barra- Melken, Sicao, Genuine, Norcau
™ Cortador de Brownie - Caparroz - @santeqstore
2 Batedeira - Philips Planetdria PHP 500 Turbo 12 Velocidades
Forno Modelo PRP 004- @santeqstore, Cupom de Desconto -
¥ COMEMORE
3 Panela Mexedora Amadinha - @santeqstore, Cupom de 5% Desconto -
'3 COMEMORE
Dolma e Vestimenta - @bule.atelie
Pasta Saborizante - @gustosiamecs
‘3 Manteiga - Itacolomy, Natural da Vaca
. Farinha de Trigo - Finna, dona [Maria (Sem Fermento)
Aglicar- Refinado Unido
3 Acucar Impalpavel- Mix
> Fermento Quimico- Dr Okther
Leite Condensado- Moga, Itambé, Camponesa
Creme Culindrio Ourolac - @distribuidorasolfoodservice
Corante em gel- Mago, Mix e ice Berg
= Desmoldante - Prd 100
2 Embalagem Fornéavel - @ecopack, @sulformas
I Bico 1A para decoragao
3 Bico 1M para decoragdo
= Bico Pétala para decoracio
i FORMAS FORMEAVEIS - www.galvanoteck.com.br
™ https:iffwww.instagram.com/galvanotekembalagens/
" FORMAS DE ALUMINIO - www.lojascaparroz.com.br
iy https:ffwww.instagram.com/caparrozformas
Y FORMA FORNEAVEL PAPELAO www.sulformas.com.br,

3 https:ffwww.instagram.com/ecopackbrasil/,
™ https:ffwww.instagram.com/sulformas/

b& Caseirinhos Lucrativos
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FORNO SANTEQ - Santeq.com.br
https://www.instagram.com/santeqstore/ CUPOM DE DESCONTO
COMEMORE

MANGA DE CONFEITAR - Lojassantoantonio.com.br

httﬁs-ﬂwww mtagrmwﬂlqasantoanwmo
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TABELA DE GRAMAGEM

UNIDADE DE
PRODUTO MEDIDA EQUIVALENCIA
Iantrga'Masgarina ['] micary [cha) 200y
MardegaMargarig ['] Coihat (35pa) 129
Chvon 9 unidade 50g
Farinha do brigo ] wicars [chd) 1y
Farinha do ] colher {sopa) 20g
Fomants Culimico ] coilher (cha) 3a
Fermente Quimics ] coltor (sopa) 10g
Ll e s G xicari [cha) 100g
Laile om pd ] colhed {sopa) 10g
Oloohzeies doce il xicats [chd) 220 ml
Oipolizaile doce ] colher {tha) {FIL]
Sal ] mlada g
Sal '] colher [chd) g
Aciicar '] wicars [cha) 2009
Aciicar 2 cother [cha) 159
ACUCET MIBGFG a ol (4opa) 154
Cuiije Parmetde tilada a wicatih [chd) 100g
Agua | Leibe Liquida il xicars [cha) 220mi
Agua | Loite Liguido il codher (sopa) 15 mi
Chocolatn 8m po ] wicati [cha) 1508
Chocalite om po g coihar (Sopa) 159
Chototale em golas g 4w (chad) 150g
Cramie chotse 9 1 xicara (chd) 120g
Chocolate MM wnic] 13 unidades 10g
Bicarbonalo de Stdic ['] colhar [cha) Ta
Breartanals fe Soda [ eeined (s0pa) 143
Canela e po q colher (ch) [
Lt e coco. il AECt [chid) Z20mi
Leile o0 coco. ™ Colhar (sopa) F
sty o [ unidada 305g
Lisle eondensata ] xicatd [ehd) 2205
Lasits condonsads G cathér [cha) 185
Mol ml wicarn (cha) 240l
el [} colher (s0pa) 189
Cravo em pd ] colher (cha) 29
Gengibia em pd [] colher (cha) Ta
Coco ralada fing ] AL {£INh) 100g
Geabada a urvdada B0y
Esabncin liqusda il ol [chil) Bend
Annido de mitho g wicars (cha) 1504
Arnide de mitho '] coad (sopa) Eg
L ] colhar (sopa) By
Xetem de Castonha ] wichtis [chi) 100g
Amendoim meido q wicatm (cha) 1104
Hoakuk ] Colnat (3opa) 59
Corante gol ] Coiher {3opa) Yig
AmdndoasiozesiCastanhas a ziearn [eha) ]
Golas o chocolals ['] Abcars [ohd) 130G
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