


   

Olá!      se  tem  algo  que  eu  acredito  é  que  bolo  caseiro  tem  o  poder  de  aquecer  o coração.

Criei
 
essa

 
coleção

 
com

 
muito

 
carinho,

 
pensando

 
nas

 
receitas

 
que

 
mais

 
fazem

 
sucesso

 
na

 
cozinha

da
 
gente,

 
aquelas

 
que

 
têm

 
cheiro

 
de

 
aconchego,

 
sabor

 
de

 
infância

 
e

 
que

 
vendem

 
feito

 
água

quando
 
feitas

 
com

 
amor.

Os
 
bolos

 
que

 
você

 
vai

 
encontrar

 
aqui

 
são

 
simples

 
de

 
preparar,

 
com

 
ingredientes

 
acessíveis,

 
e

pensados
 
tanto

 
para

 
quem

 
faz

 
para

 
a

 
família

 
quanto

 
para

 
quem

 
quer

 
transformar

 
a

 
confeitaria

em
 
renda.

Com
 
textura

 
macia,

 
coberturas

 
cremosas

 
e

 
um

 
visual

 
de

 
dar

 
água

 
na

 
boca,

 
esses

 
bolos

 
foram

testados,
 
aprovados

 
e

 
organizados

 
para

 
você

 
ter

 
praticidade

 
e

 
muito

 
resultado.

Espero
 
que

 
você

 
aproveite

 
cada

 
página,

 
cada

 
fornada…

 
e

 
que

 
essas

 
receitas

 
façam

 
parte

 
de

momentos
 
doces

 
por

 
aí!

 
  

   Olá me chamo Daiane!



Esses bolos são muito especiais. Além das receitas serem cuidadosamente
selecionadas, são extremamente práticas, rápidas e deliciosas de preparar.

A proposta aqui é trazer variações incríveis 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
complicação.

Meu objetivo é facilitar sua produção e te ajudar a vender mais com menos
esforço. Com essas receitas prontas, você ganha tempo para focar no que

realmente importa: crescer o seu negócio e conquistar ainda mais clientes.

Os bolos dessa coleção são perfeitos para vendas em pedaços, para servir em
casa ou até mesmo para montar kits e combos. Use a sua criatividade e

prepare-se para ouvir muitos elogios!



Receita
Preparo
Preparo 2

5
6
7

Formigueiro
Mesclado
Chocolate
Fubá
Banana
Banana com canela
Canela
RLeite ninho
Coco
Maracujá
Limão
Basica 1 Bolo

25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36

índice
Revelando a
massa
preguiçosa 12 sabores Lucrativos



Utensílios usados
Cada bolo será assado em uma forma de 16 cm de diâmetro por 8 cm de altura. Ajuste a

quantidade de massa de acordo com o número de bolos que deseja preparar.

RECOMENDO COMPRAR NA SHOPEE;

 ESSA FORMA RENDE 4 BOLOS DA VOVÓ ULTILIZANDO A
MASSA PREGUIÇOSA

Forno

Fouet

Liquidificador

Fôrma usada foi a de 16



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

CUSTO TOTAL MASSA BÁSICA QUE RENDEM
4 BOLOS DE 16CM DIÂMETRO = R$8,21

INGREDIENTES USADOS
RECEITA MASSA BÁSICA PARA 5 BOLOS DE 19CM DE DIÂMETRO

RECOMENDO COMPRAR NA SHOPEE;

 ESSA FORMA RENDE 4 BOLOS DA VOVÓ ULTILIZANDO A
MASSA PREGUIÇOSA



massa básica - (rendem 4 bolos de
16Cm de diâmetro por 8cm de
altura)

6 ovos – R$2,10 480g de açúcar –
R$1,20 300ml de óleo – R$2,23
320ml de leite – R$1,22 480g de
farinha de trigo – R$1,19 20g de
fermento – R$0,27

1.Pré-aqueça o forno a 180°C.
2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o açúcar até obter uma mistura clara e

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

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

espátula ou fouet, para que a massa fique homogênea.
5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diâmetro 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.

Ingredientes

Modo de preparo

3

Agora, vamos adicionar os sabores para fazer
12 bolos diferentes:

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



Formigueiro

Adicione 1/2 xícara de granulado à massa antes
de assar.
Custo adicional: R$1,00

1.Pré-aqueça o forno a 180°C.
2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o açúcar até obter uma mistura clara e

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

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

espátula ou fouet, para que a massa fique homogênea.
5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diâmetro 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.

Ingredientes

Modo de preparo

3



Modo de preparo

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-aqueça o forno a 180°C.
2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o açúcar até obter uma mistura clara e

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

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

espátula ou fouet, para que a massa fique homogênea.
5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diâmetro 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.

3

Mesclado



Chocolate

Modo de preparo

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

1.Pré-aqueça o forno a 180°C.
2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o açúcar até obter uma mistura clara e

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

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

espátula ou fouet, para que a massa fique homogênea.
5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diâmetro 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.

3



Fubá

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

1.Pré-aqueça o forno a 180°C.
2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o açúcar até obter uma mistura clara e

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

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

espátula ou fouet, para que a massa fique homogênea.
5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diâmetro 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.

Ingredientes

Modo de preparo

3



Banana

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-aqueça o forno a 180°C.
2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o açúcar até obter uma mistura clara e

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

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

espátula ou fouet, para que a massa fique homogênea.
5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diâmetro 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.

Ingredientes

Modo de preparo

3



Banana com Canela

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

1.Pré-aqueça o forno a 180°C.
2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o açúcar até obter uma mistura clara e

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

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

espátula ou fouet, para que a massa fique homogênea.
5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diâmetro 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.

Ingredientes

Modo de preparo

3



Leite Ninho

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

1.Pré-aqueça o forno a 180°C.
2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o açúcar até obter uma mistura clara e

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

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

espátula ou fouet, para que a massa fique homogênea.
5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diâmetro 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.

Ingredientes

Modo de preparo

3



Coco

Adaptação da Massa Básica: 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:
Após assar, regue o bolo com leite condensado e
polvilhe coco ralado por cima para um toque
especial.

1.Pré-aqueça o forno a 180°C.
2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o açúcar até obter uma mistura clara e

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

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

espátula ou fouet, para que a massa fique homogênea.
5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diâmetro 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.

Ingredientes

Modo de preparo

3

Bolo de Coco



Modo de preparo

Adaptação da Massa Básica: Substitua os 320 ml de
leite por 320 ml de suco de maracujá concentrado.
Adicione as sementes de maracujá à massa para
um toque visual e de sabor. Dica adicional: Prepare
uma calda com polpa de maracujá (incluindo as
sementes), açúcar e um pouco de água. Ferva até
engrossar e despeje sobre o bolo após assar.

1.Pré-aqueça o forno a 180°C.
2.Em uma tigela grande, bata os ovos com o açúcar até obter uma mistura clara e

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

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

espátula ou fouet, para que a massa fique homogênea.
5.Adicione o fermento e misture suavemente.
6.Divida a massa em 4 formas de 16 cm de diâmetro 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.

3

Maracuja



Conclusão: Custo Final dos Sabores

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
Fubá: 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
Maracujá: R$8,21 + R$0,81 = R$9,02

Lembre-se de ajustar os custos conforme os preços dos insumos na sua cidade e
calcular o valor total de produção somando os custos de ingredientes, energia e
embalagem.

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

Forma:

Custos finais

Considerações Finais:
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OBRIGADO!OBRIGADO!




