Mais de 125 receitas de delicias desde o modo de
preparo até a montagem.
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Apresentacao

Eu me chamo Alexandra Carolina, sou formada e apaixonada
pela confeitaria.

Comecei a fazer doces no Ensino Médio e desde entao a
confeitaria ganhou seu espaco ho meu coracao.

No comeco dos meus 17 anos me casei e com 19 anos me tornei
mae pela primeira vez, nao demorou nem 1 ano e ganhei outro
presente meu caculinha, como nao queria deixar os meus filhos
pra ir trabalhar decidi trabalhar em casa e criei a marca Carol
Ferreira Doceria.

Deus me deu a oportunidade de estudar Confeitaria Profissional
em umas das escolas mais conceituadas de Belo Horizonte.

Depois de formada decidi que era isso que eu faria o resto da
vida. Comecei ha casa do meu tio num espaco de Tm2 que havia
disponivel, montei minha primeira "cozinha". E foi ali que eu
comecei a vender meus doces, e fazer minhas encomendas.

Fiz minha pagina no Instagram e comecei a divulgar em 2020
de verdade na minha regiao.

Depois disso meu avo me deu uma oportunidade de construir
minha cozinha no lote da casa dele, depois para uma loja 100%
da confeitaria, e agora tenho um lugar onde dou cursos e
produzo diariamente minhas delicias.

Com muito esforco e dedicacao, a Carol Ferreira Doceria cresce
a cada dia. E agora, depois de tantas pessoas me pedirem
cursos online, decidi dividir com vocé tudo que sei e toda a
bagagem gue minha experiéncia me trouxe nessa curso... Seja
muito Bem-Vindo! Esse € o NOSSO curso Doceria De Valor,
criado especialmente para vocé!
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Seu Produto tem Preco ou
Valor?

Atelié de Delicias

Antes de iniciarmos essa leitura, quero que saiba que vocé é muito mais
gue uma confeiteira, hoje vocé é vendedora, telefonista, fotografa,
assistente de cozinha, servicos gerais, dona de casa, mae e por ultimo
vocé trabalha na confeiteira, e ainda precisa estar radiante e linda com o
sorriso no rosto para fazer seus stories divulgando seu produto no
instagram e feliz da vida para entregar seus produtos aos seus clientes,
correto? Vamos conversar um pouquinho abaixo sobre o valor do seu
trabalho.

Vou tentar responder de forma simples algumas das perguntas mais
frequentes que recebo em minhas redes sociais sobre preco de produtos,
e através delas tentar explicar a vocés por que precisamos saber o preco
de cada item, e o valor do nosso trabalho.

e Como precificar os produtos?

R: O maior erro de uma confeiteira é precificar os produtos de acordo
com o preco da concorréncia, precisamos ter em mente que cada
realidade é unica e vocé pode trabalhar com produtos de alta qualidade
e seu concorrente nao.

Entao, vocé precisa saber o valor de cada item e investir seu tempo
precificando sua receita com a ficha técnica, assim tera exatamente o
valor que gasta e quanto ganha.

e Como organizar a producao?

R: Na cozinha o desperdicio é o maior vilao, onde vai embora toda nossa
% de lucro, entao produza sempre com o caderno do lado, anotando
guanto cada receita te rende, e quais produtos vocé pode usar A mesma
massa e recheio. Evite produtos que demandam tempo para montagem
e finalizacao.
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Seu Produto tem Preco ou
Valor?

e Com ogue mais se gasta? Posso fazer estoque?

R: A vasao do nosso dinheiro, basicamente esta em trés produtos:
Embalagens, leite condensado e creme de leite. Se vocé conseguir
comprar em grande gquantidade, automaticamente vocé vai ganhar

preco,

e Oque eu faco para vender mais?

R- Quem mais vende é quem mais oferece! As vezes as pessoas
guerem vender mas nao saem de casa, nao oferece, nao cria meios
para a informacao do produto chegar ao cliente final, alcancar mais
pessoas.

e Quais dicas voceé daria para guem quer iniciar?

R- Invista em boas fotos, boas embalagens, em postagens constantes,
mostre o que seu produto pode oferecer, as qualidades, o que o
cliente ganha com isso. Crie desejo nas pessoas.

e Se o meu produto for mais caro que o
do concorrente, ninguém vai comprar?

R- Todo trabalho tem um valor agregado, e vocé esta se qualificando
justamente para atender as expectativas dos seus clientes. Quando vocé
acreditar que seu trabalho vale X, e o cliente comecar a perceber que
existe um valor agregado ao seu produto, vocé podera fazer reajustes o
ano inteiro, e ele estara sempre comprando de vocé, por que existe um
diferencial no que vocé entrega.

A cada inicio de ano, faco a precificacao de todos os meus produtos,
através de uma ficha técnica, e durante o ano, caso perceba que houve
uma disparidade nos precos que foram cotados, vou reajustando.
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Precificacao Correta

Para uma precificacao perfeita das nossas delicias devemos calcular
todos os gastos minunciosamente, deve-se levar em consideracao:

InsUMos

Toda a matéria prima utilizada para elaboracao do produto, em nosso

caso:
e Massa

e Recheio

e Cobertura

e Embalagens

e Adesivo

e |[tens pra Finalizar

Custos Flutuantes

Tudo que é intangivel ou que hnao conseguimos calcular os gastos
minunciosamente para producao. Para termos uma média de gastos
somamos + 39% dos gastos dos insumos.

e Gas

e Energia

e Desgaste de materiais
e Material de higiene

e Material de limpeza

e Tempo eif0
e Conhecimento éW
e Imposto 7”’4‘/90

e Custo do aluguel

e Mao de obra

e Transporte

4

/
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Modelo de ficha

técnica
DATA DE
TropuTe: FABRICAGAO:
DATA DE
RENDIMENTO: UALIDADE.
MATERIA PRIMA VALOR RECEITA
Farinha de Trigo 1kg 4,00
Ovos 30 un 15,00

Manteiga ou Margarina 75%

lipideos Tkg 1500
Acucar Cristal 5kg 17,00
Leite Liquido 11t 5,00

Fermento em po 250gr 5,50

Modo de Preparo: Na batedeira, bater o agcucar e a manteiga até formar um creme
claro e fofo.

Acrescentar os ovos, um a um, ainda com a batedeira ligada, bater por mais 3 minutos.
Acrescentar a farinha de trigo peneirada e o leite alternadamente, no ultimo terco de
farinha misturar o fermento, Assar a 180°. Rende 3 aros de 20cm de 450gr, assar em
meédia 40 min.

Esse € o modelo de ficha técnica que eu uso no meu Atelié, e sera
disponibilizada pra vocé no médulo de bénus.

Vocé pode pegar cada receita da nosso apostila e ir fazendo a ficha
técnica de cada doce.
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Utensilios

Necessarios

Esses sao alguns dos utensilios necessarios
pra trabalhar na confeitaria.

Colhereé
Medidoras

25N
Xicaras | |
L Medidoras Saco de
¢ Confeitar

Panelinha de
Chantilly

Espatulas de aco
Espatulas de

Silicone

Formas de bolo Balanca Bailarina
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Massas de Bolo

As massas bases do nosso curso sao amanteigadas, pao de |6 e por
método direto a base de 6leo super saborosas!

E importante que no momento de fabricacdo das massas sejam
utilizados bons materiais para termos um produto final de exceléncia.

Quando pensamos em producao de massas, precisamos pensar
sempre de forma dinamica e produtiva, afinal, quando vocé comecar a
comercializar seus bolos, tera muitos pedidos. Entao, se desde o inicio
ja comecar a trabalhar de forma escalavel € a melhor escolha, por isso,
ensinarei agui, massas coringas que te permitirao utilizar para diversos
produtos, sabores e montagens.

E muito importante que se estabeleca um tamanho de forma para
aplicar em sua producao. Na producao da Carol Ferreira trabalhamos
com formas de furo, formas ballerines, formas redondas e retangulares.

Abaixo listo onde utilizo cada Massa na producao.
Pao de L6 De Chocolate- utilizo na producao de tortas decoradas.

Massa a Base de Oleo- utilizo na producdo de bolo de pote, fatias,
bolos de aniversario e bolo gelado.

Massa Amanteigada- utilizo na producao de bolo vulcao e bolo piscina.
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Massas de Baunilha

Pao de L6 De Rendimento
Baunilha 1 forma 25cmX10cm OU

2 formas 20cmX10cm OU
Y- 3 formas 15cmx10cm.

— f Ingredientes

o O OVOS

» 1509 de farinha de trigo sem fermento peneirada
o 1509 de acucar refinado ou cristal

e 120ml de creme de leite

o 10ml de extrato de baunilha

obs: para cada ovo, 30 g de farinha de trigo e 30 g de
acucatr.

Q Passo a passo

Bater os ovos e acucar por 10 min na batedeira,
acrescentar 120 ml de creme de leite fervendo (40s no
micro) e bater mais 3 min. Desligar a batedeira e
adicionar a farinha de trigo e a baunilha aos poucos com
um fouet até incorporar toda a farinha na massa. Pré-
aguecer o forno e assar a 180°C durante 40 min. Deixe a
massa ficar fria para desenformar.

Validade

Se embalado
adequadamente, 02
dias em temperatura

ambiente OU 05 dias na
geladeira OU 90 dias
congelado.
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Massas de Baunilha

Massa de Baunilha a
base de 6leo

ol

— f Ingredientes

o3 OVOS

+»150ml de oOleo de girassol ou canola

#3809 de acucar refinado

#400g de farinha de trigo sem fermento peneirada
«300ml de leite integral em temperatura ambiente
«10ml de extrato de baunilha

»20g de fermento quimico em po

Q Passo a passo

Na batedeira, cologue os ovos, 0 acucar e o 0leo, bata
tudo por aproximadamente 3 minutos em velocidade
media, desligue a batedeira e acrescente o leite e bata até
misturar bem.

Por ultimo, acrescente a farinha de trigo e o fermento
peneirados aos poucos e pulse a batedeira até misturar.
Se necessario, finalize a mistura com o auxilio do fouet
para gue o gluten nao se desenvolva durante o preparo.
Cologue em uma forma untada e leve ao forno pre-
aquecido a 180°C por até 40 minutos (0 tempo exato val
depender da poténcia de cada forno).

Validade
Se embalado
Rendimento adequadamente, 03
1 forma 25cmX10cm OU dias em temperatura

ambiente OU 07 dias na
geladeira OU 90 dias
congelado.

2 formas 20cmX10cm OU

3 formas 15cmx10cm.
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Massas de Baunilha

Massa Amanteigada
de Baunilha

T\

— f Ingredientes

3 OVOS

#3009 de margarina 80%
#4009 de acucar refinado ou cristal

4009 de farinha de trigo sem fermento peneirada
©200g de creme de leite

® 389 de fermento quimico em po

®*10ml de extrato de baunilha

Q Passo a passo

Na batedeira, coloque a margarina, o acucar e bata tudo
por aproximadamente 5 minutos em velocidade alta, até
criar um creme claro e fofo.

Com a batedeira no minimo acrescente os ovos 1 a 1 até
misturar totalmente, depois acrescente o creme de leite e
0 extrato de baunilha.

Por ultimo, acrescente a farinha de trigo e o fermento
peneirados aos poucos e misture com fouet.

Coloque em uma forma untada e leve ao forno pre-
aquecido a 180°C por até 40 minutos (0 tempo exato val
depender da poténcia de cada forno).

Rendimento Validade
Se embalado
2 formas de furo 18cmX8cm
Ou adequadamente, 05
3 formas ballerine 18cmX6cm dlgs em tempergtura
ou ambiente OU 10 dias na

geladeira OU 90 dias
congelado.

4 formas de furo 14cmx6é6cm.
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Massas de Chocolate

P3o de LA De Rendimento
1 forma 25cmX10cm OU
, Chocolate Orma SoCmAZEem
7 @\/_ 2 formas 20cmX10cm OU
— fl Ingredientes 3 formas 15cmx10cm.
o D OVOS

» 1209 de farinha de trigo sem fermento peneirada
» 1509 de acucar refinado ou cristal

e 120ml de creme de leite

e 50g de chocolate em po6 50% cacau

obs: para cada ovo, 30 g de farinha de trigo e 30 g de
acucatr.

Q Passo a passo

Bater os ovos e acucar por 10 min na batedeira,
acrescentar 120 ml de creme de leite fervendo (40s no
micro) e bater mais 3 min. Desligar a batedeira e
adicionar a farinha de trigo e o chocolate 50% aos
poucos com um fouet até incorporar tudo na massa. Pré-
aguecer o forno e assar a 180°C durante 40 min. Deixe a
massa ficar fria para desenformar.

Validade

Se embalado
adequadamente, 02
dias em temperatura

ambiente OU 05 dias na
geladeira OU 90 dias
congelado.
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Massas de Chocolate

Massa de Chocolate a
base de oleo

7 ool

— f Ingredientes

.4 0VO0S

.240ml de 6leo de girassol ou canola

#2709 de acucar refinado

#2609 de farinha de trigo sem fermento peneirada
¢240ml de dgua morna

#1209 de chocolate em po 50% cacau

o159 de fermento quimico em po

O Passo a passo

Na batedeira coloque a agua e o chocolate 50% e bata
em velocidade baixa até incorporar tudo. Com a batedeira
desligada cologue o acucar e misture. Com a batedeira na
velocidade média coloque os ovos 1 a 1 e depois 0 Oleo e
bata ate ficar uma mistura homogénea.

Por ultimo, acrescente a farinha de trigo e o fermento
peneirados aos poucos e pulse a batedeira até misturar.
Se necessario, finalize a mistura com o auxilio do fouet
para que o gluten nao se desenvolva durante o preparo.
Cologue em uma forma untada e leve ao forno pre-
aquecido a 180°C por até 40 minutos (o0 tempo exato val
depender da poténcia de cada forno).

. Validade
Rendimento Se embalado
1 forma 25cmX10cm OU adequadamente, 03

dias em temperatura

ambiente OU 07 dias na
3 formas 15cmx10cm. geladeira OU 90 dias

2 formas 20cmX10cm OU

congelado.



........

o)

— f Ingredientes

6 oVOosS

2509 de margarina 80%
3009 de acucar refinado ou cristal

300g de farinha de trigo sem fermento peneirada
150ml de leite integral em temperatura ambiente
249 de fermento gquimico em po

7/0g de chocolate em p6 50% cacau

€9 Passo a passo

Na batedeira, coloque a margarina, o acucar e bata tudo
por aproximadamente 5 minutos em velocidade alta, até
criar um creme claro e fofo.

Com a batedeira no minimo acrescente os ovos 1 a 1 ate
misturar totalmente. Depois acrescente a farinha de trigo,
0 chocolate 50% peneirados alternando com o leite e por
ultimo o fermento e misture com fouet.

Cologue em uma forma untada e leve ao forno pre-
aguecido a 180°C por até 40 minutos (0 tempo exato val
depender da poténcia de cada forno).

S balad
2 formas de furo 18cmX8cm € embalado

OuU adequadamente, 05
2 formas ballerine 18cmX6cm dla.s em tempergtura
Ou ambiente OU 10 dias na

geladeira OU 90 dias
congelado.

3 formas de furo 14cmx6cm.
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Massa Red Velvet

Massa Red Velvet
deliciosa

l,
7 o)
Y

— [T Ingredientes

\.

#1209 de claras de ovos
#60g de gemas de ovos
#1509 de acucar refinado ou cristal

»130g de farinha de trigo sem fermento peneirada
909 de oOleo de girassol ou canola

® 39 de corante vermelho liposoluvel em po

®7g de chocolate em p6 50% cacau

O Passo a passo

Em um recipiente misture o corante e o 0leo e reserve.
Misture a farinha de trigo e o chocolate 50% e reserve.
Na batedeira bata as claras em neve, em seguida na
velocidade baixa acrescente aos poucos O acucar, as
gemas e a mistura de corante e oOleo até ficar bem
homogéneo. Por ultimo, no proprio bowl da batedeira
porém com o auxilio de uma espatula, adicione metade
dos Ingredientes secos e misture delicadamente ate
Incorporar tudo, e depois a outra metade. Unte a forma e
despeje a massa. Coloque em uma forma untada e leve
ao forno pré-aquecido a 180°C por até 40 minutos (o
tempo exato val depender da poténcia de cada forno).

Validade

Se embalado
adequadamente, 05
dias em temperatura

ambiente OU 8 dias na
geladeira OU 90 dias
congelado.

Rendimento
1 forma 20cmX10cm
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Massa de Brownie

Massa de Brownie
molhadinho

l,
7o)
E@ﬂ' Ingredientes

\.

o4 0VOS L S—
»160g de manteiga sem sal e EEEEEEEE
#3409 de acucar refinado ou cristal

¢ 2009 de farinha de trigo sem fermento peneirada
»100g de chocolate meio amargo picado

®120g de achocolatado Nescau

®140g de chocolate em p6 50% cacau

&l -

O Passo a passo

Na batedeira, cologue 0s ovos e 0 acucar, e bata até obter
um creme homogéneo. Desligue a batedeira, acrescente a
manteiga sem sal em ponto de pomada e bata novamente
para misturar. Em seguida, acrescente a farinha de trigo,
0 chocolate em po6 e o achocolatado peneirados, e bata
tudo em velocidade média até obter uma massa
homogénea. Por ultimo, acrescente o chocolate picado ou
em gotas e bata somente até misturar com a massa.

Unte uma forma com manteiga, despeje a massa e asse
em forno pré-aguecido por aproximadamente 20 minutos
a uma temperatura entre 150°C a 170°C (o tempo exato
val depender da poténcia de cada forno), espete um palito
na massa para ver o ponto. Ele devera sair com um pouco
de massa e umido.

Validade
Se embalado adequadamente, 05

dias em temperatura ambiente
OU 8 dias na
geladeira OU 90 dias congelado.

Rendimento
1 forma 40cmX27cm
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Massa de Pao de Mel

Massa de Pao de Mel
de milhoes

=\

\.

— [T Ingredientes

o5 claras em temperatura ambiente

o5 gemas em temperatura ambiente

*490g de acucar mascavo

*400ml de agua

¢ /009 de farinha de trigo sem fermento peneirada
50 de cravo em po

e5(g de canela em po

#2509 de chocolate em po 50% cacau

¢20g de bicarbonato de sddio

#10g de fermento quimico em po

«250ml de leite integral em temperatura ambiente
#2509 de Mel de boa qualidade

O Passo a passo

Em uma panela cologue a agua, o agucar mascavo, o
cravo e a canela em po, ferva até dissolver todo o acgucar
e reerve até esfriar.

Em outro recipiente, cologue o bicabornato de soédio, o
leite e 0 fermento, misture e reserve. Na batedeira, bata
as claras em neve e reserve.

Na batedeira, coloque a calda de acucar mascavo, a
farinha de trigo e o chocolate em pd peneirados e pulse a
batedeira aos poucos, até misturar completamente.

Deixe a batedeira em velocidade baixa e adicione o mel,
as gemas uma por uma, e a mistura do leite.
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Massa de Pao de Mel

Massa de Pao de Mel
de milhoes

OPasso a passo

Por ultimo, adicione as claras em neve aos poucos para
gue nao perca a estrutura, até que figue completamente
iIncorporada a massa.

Unte a forma, distribua a massa e leve ao forno preé-
aguecido a 180°C, seguindo o tempo a seqguir:

Para formas grandes: aproximadamente 40 minutos (o
tempo exato val depender da poténcia de cada forno).
Para formas Individuais (75ml). aproximadamente 20
minutos (o tempo exato val depender da poténcia de cada

forno).
— Rendimento

— 4 Calda de especiarias 58 forminhas n°2 (6,8cm
- diametro, 2,6cm altura -75ml

, de capacidade) com 38g de
©250ml de agua massa em cada uma.

*10g de acucar mascavo

o5 cascas de canela

8 cravos da India
Leve todos os ingredientes ao fogo e deixe ferver até o
acucar derreter completamente. Espere esfriar e utilize a

calda para banhar o pao de mel.

Validade
DICA: 0 sabor da calda € mais acentuado, se embalado
portanto ndo exagere na quantidade. adequadamente, 05
A massa do pao de mel é leve e nio dias em temperatura
_ p N ambiente OU 8 dias na
deve ficar encharcada para nao geladeira OU 90 dias

comprometer sua estrutura. congelado.
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Massa de Cenoura

Massa de Bolo de
Cenoura

L,
7 oo
QO

A Ingredientes

]

® 4 OVOS

e 200g de cenouras meédias
e 1609 de oleo

e 2209 de acucar

e 2009 de farinha de trigo sem fermento peneirada
e 159 de fermento quimico em po

QPasso a passo

No liquidificador bata todos o0s Iingredientes, exceto o
fermento e a farinha, em média por 3 minutos ou até ficar
bastante homogéneo. Acrescente a farinha de trigo no
pulsar e por ultimo o fermento. Leve ao forno pré-
aquecido e asse em media 40min em 180°C.

Rendimento

Validade
1 forma de furo 22cmX8cm Se embalado
OU adequadamente, 05
1 forma 20cmX10cm OU dias em temperatura
5 formas forneaveis de ambiente OU 8 dias na
Caseirinhos geladeira OU 90 dias

congelado.
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Massas de
Rocambole

Massa de Rocambole
Neutra

l,
7 oo
Y

A Ingredientes

il

® 4 OVOS
e 100g de margarina 80% lipideos
e 130g de acucar

e 170g de farinha de trigo sem fermento peneirada

®* 5ml de extrato de baunilha
® 7g de fermento quimico em po

OPasso a passo

Na batedeira bata os ovos até formar uma espuma
esbranquicada, depois acrescente 0 acucar
delicadamente e bata até o acucar dissolver.

Depois acrescente a margarina e o extrato de baunilha ( a
massa fica mais liguida nessa etapa ) e bata até ficar
homogénea.

Desligue a batedeira e acrescente aos poucos a farinha e
0 fermento e mecha com um fouet até ficar homogénea.
Unte a forma com margarina e cologue um papel
manteiga pra assar a massa por gue no final ela ajuda na
montagem do rocambole.

Leve ao forno pré-aquecido e asse em meédia 7/min em

180°C.
Validade

Se embalado
adequadamente, 05
dias em temperatura
1 forma retangular 40x29 ambiente OU 8 dias na

geladeira OU 90 dias
congelado.

Rendimento
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Massas de
Rocambole

Massa de Rocambole
de Chocolate

l,
7 ol
Y

A Ingredientes

il

® 4 0vVOS
e 100g de margarina 80% lipideos
e 130g de acucar

e 1409 de farinha de trigo sem fermento peneirada

®* 50g de chocolate em po 50% cacau
® 79 de fermento quimico em po

QPasso a passo

Na batedeira bata os ovos até formar uma espuma
esbranquicada, depois acrescente 0 acucar
delicadamente e bata até o acucar dissolver.

Depois acrescente a margarina ( a massa fica mais liquida
nessa etapa ) e bata até ficar homogénea.

Desligue a batedeira e acrescente aos poucos a farinha, o
chocolate em po e o fermento e mecha com um fouet ate
ficar homogénea.

Unte a forma com margarina e cologue um papel
manteiga pra assar a massa por gue no final ela ajuda na
montagem do rocambole.

Leve ao forno pré-aquecido e asse em meédia 7/min em

180°C.
Validade

Se embalado
adequadamente, 05
dias em temperatura
1 forma retangular 40x29 ambiente OU 8 dias na

geladeira OU 90 dias
congelado.

Rendimento
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Massas de
Rocambole

Massa de Rocambole
Red Velvet

l,
7 oo
QO

A Ingredientes

® 4 OVOS nd g

e 100g de margarina 80% lipideos

e 130g de acucar

e 1509 de farinha de trigo sem fermento peneirada

®* 5ml de extrato de baunilha
® 79 de fermento quimico em po
e 1 colher de sopa de corante em po vermelho

OPasso a passo

Na batedeira bata os ovos até formar uma espuma
esbrangquicada, depols acrescente 0 acucar
delicadamente e bata até o acucar dissolver.

Depois acrescente a margarina e o extrato de baunilha ( a
massa fica mais liguida nessa etapa ) e bata até ficar
homogénea.

Desligue a batedeira e acrescente aos poucos a farinha, o
corante e o fermento e mecha com um fouet ate ficar
homogénea.

Unte a forma com margarina e cologue um papel
manteiga pra assar a massa por gue no final ela ajuda na
montagem do rocambole. Validade

Leve ao forno pré-aquecido e Se embalado

asse em média 7min em 180°C. adequadamente, 05
dias em temperatura

Rendimento ambiente OU 8 dias na
geladeira OU 90 dias
congelado.

1 forma retangular 40x29
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Massas de Salgados
Fritos

Massa de Salgados
Fritos

l,
7 oo
Y

A Ingredientes

il

» 600m| Agua filtrada
e 600ml Leite liquido

. Validade
» 800g Farinha sem fermento Se embalado
e 50ml Oleo de soja adequadamente 2 dias na
» 100g Margarina geladeira OU 90 dias
» 60g Caldo em po congelado.

o 10g Sal nessa receita € opcional
Rendimento

Q Dicas 2kg de Massa

Para Temperar sua massa use:
Assafrao / Oregano/ Tempero do chef/ Alho / Cebola

Os sabores dos caldos adicionados a massa, serao escolhidos de acordo com a
proposta do sabor do salgado que deseja fabricar: Coxinha = Caldo de galinha,
Croguete de calabresa = Caldo de bacon, Bolinho de queljo ou rissole misto =
caldo de legumes, Enroladinho de salsinha = Carne ou legumes

Nao é aconselhado refrigerar ou congelar a massa sem realizar a modelagem
dos salgados, a refrigeracao pode deixar a massa ressecada e com isso perder
estrutura para modelagem causando rachaduras.

Q Passo a passo

Na panela cologue a margarina, a cebola, o 06leo, os
temperos e o caldo de galinha, levar ao fogo e refogue até
ferver. Depois de ferver acrescente o leite e a agua e
mecha bem e deixe ferver. Apos ferver vai colocando a
farinha aos poucos e meche bem até cozinhar a farinha.
Depois de cozinhar espalhe sua massa e sove ela bem.
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Massas de Salgados
Assados

Massa de Salgados
Assados

ot

QO

A Ingredientes

]

® 500g Farinha de trigo sem fermento

e 45¢g Acucar cristal Validade

¢ 79 Sal Se embalado

e 10g Fermento bioldgico seco doce adequadamente 2
e 1 Ovo (de preferéncia jumbo) dias na

geladeira OU 90

e 50g Banha de porco ou manteiga dias congelado.

e 2509 Leite integral
Rendimento
800g de Massa

Q Passo a passo

Na batedeira planetaria coloque o batedor gancho e
adicione metade da farinha, a banha de porco, o acucatr,
( sal e fermento nao combina ) cologque o sal de um lado
e 0 acucar do outro, o ovo e metade do leite.

Misture na velocidade media na batedeira e cologque mais
um pouco do leite e misture na velocidade alta.

Desligue a batedeira e adicione o resto da farinha ( esse
processo dura em média 10 a 12min até chegar no ponto )
O ponto correto € quando a massa desgruda totalmente
do bowl. Quando chegar no ponto adiciona um pouco de
farinha na bancada e bolele a massa ( nao rasgue ).
Depois de bolear separe as bolinhas de acordo com os
salgados que vai fazer e boleie novamente até ficar bem
rodondinhas as porcoes. Coloque na bancada e tampe
com um plastico para ocorrer a 1° fermentacao ( 20min ).
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Massas de Salgados
Assados

Massa de Salgados
Assados

Q Dicas

1° Descanso de fermentacao antes de modelagem — 20min.

A FERMENTACAO

2° Descanso de fermentacao depois da modelagem e pincelado — 40min
Totalizando 60min de fermentacao

» E importante ressaltar que o tempo de fermentacdo pode variar de acordo com
0 clima que se encontra . Regides com climas frios podem aumentar o tempo de
fermentacao . Aconselho a deixar sempre no ambiente mais aquecido da
producao .

 Nao exceda o tempo de fermentacao para que a massa hao se desenvolva ao
ser forneado ou figue com aspecto de murcho .

ASSANDO, PRE ASSAMENTO : 20 minutos em 160 °© a 180 ° o pré assamento é
Importante caso vocé faca o processo de congelamento.

ASSAMENTO COMPLETO : 40 minutos em 160 © a 180 ° Utilizacao de fornos
domeésticos podem demorar um pouco mais o tempo de preparo.

ARMAZENAMENTO E CONGELAMENTO

 Faca o pre -assamento , espere esfriar, embrulhe em plastico filme ou bobina
de congelamento .

« Armazenamento. Leve o0 congelador/freezer por no maximo 3 meses ou
refrigerado por 3 dias

e Para descongelamento, retire do congelador e leve a refrigeracao por 3h, e
depois ao forno para finalizar o assamento.
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Massas Podre

Massa Podre deliciosa w I

P s"\
e = - .
) .

T

— (1| Ingredientes

®* 500g Farinha de trigo sem fermento
® 3 Gemas de ovos

e 300g Margarina 80% lipideos

e 5g Sal (opcional)

Q Dicas

A massa pode ser congelada por trés meses
(CRUA OU PRE-ASSADA)

Ao retirar do congelador para consumo, vocé tem a opcao de levar direto ao
forno ou descongelar sob refrigeracao para diminuir os cristais de gelo;

* ApOs assado para consumo tem validade de 1 dia;

e Ao expor para venda, conservar em estufa aquecida.

O Passo a passo

Em uma vasilha grande coloque a farinha, a margarina e
misture até virar uma farofa.

Depois acrescente as gemas aos poucos e misture bem.
Amasse a massa ate ela ficar homogénea e nao grudar
mais na mao. Depois de pronta embale em papel filme e
deixe na geladeira até a hora de usar.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 2 dias na
800g de Massa geladeira OU 90 dias

congelado.
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Recheios

Brigadeiro de
Chocolate 50%

o

— (1l Ingredientes

e 2 Ccaixas de leite condensado

e b caixas de creme de leite

e 150g de chocolate em p6 50% cacau

e 200g de chocolate em barra meio amargo

Q Passo a passo

Misture todos os Ingredientes numa panela menos o
chocolate em barra, antes de levar ao fogo para que o
chocolate em po misture bem.

Leve ao fogo médio e misture sem parar de mexer até
ferver, apos ferver acrescente o chocolate em barra
picado e continue mexendo até chegar no ponto de
recheio cremoso ( quando cai em bloco da espatula ).
Chegando no ponto desligue o fogo, coloque em uma
vasilha com plastico em contato e leve pra refrigerar.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias na
1500g de Recheio geladeira OU 30 dias

congelado.
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Recheios

Brigadeiro de Leite
em po

T

— (1l Ingredientes

® ? caixas de leite condensado

® 5 caixas de creme de leite

® 1509 de leite em po de boa gqualidade ( uso Ninho )
®200g de chocolate em barra branco

Q Passo a passo

Misture todos o0s Ingredientes numa panela menos o
chocolate em barra, antes de levar ao fogo para que o
leite em po misture bem.

Leve ao fogo meédio e misture sem parar de mexer até
ferver, apos ferver acrescente o chocolate em barra
picado e continue mexendo até chegar no ponto de
recheio cremoso ( guando cai em bloco da espatula ).
Chegando no ponto desligue o fogo, cologue em uma
vasilha com plastico em contato e leve pra refrigerar.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias na
1500g de Recheio geladeira OU 30 dias

congelado.
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Recheios

Brigadeiro de Doce de
Leite

I
T

— (1l Ingredientes

e 2 caixas de leite condensado
e 5 caixas de creme de lelte
® 4009 de doce de leite de boa gualidade

Q Passo a passo

Misture todos os Ingredientes numa panela menos o doce
de leite, antes de levar ao fogo para que tudo misture
bem.

Leve ao fogo meédio e misture sem parar de mexer até
ferver, apos ferver acrescente o doce de leite e continue
mexendo até chegar no ponto de recheio cremoso
( quando cai em bloco da espatula ).

Chegando no ponto desligue o fogo, coloque em uma
vasilha com plastico em contato e leve pra refrigerar.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias na
17509 de Recheio geladeira OU 30 dias

congelado.
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Recheios

Brigadeiro
de Coco

T

— (1l Ingredientes

e 1 caixa de leite condensado

e 5 caixas de creme de leite

» 100g de coco em flocus ralado
® 400ml de leite de coco

® 100g de chocolate em barra branco

Q Passo a passo

Misture todos o0s ingredientes numa panela menos o
chocolate em barra, antes de levar ao fogo para que
misture bem.

Leve ao fogo médio e misture sem parar de mexer ate
ferver, apds ferver acrescente o chocolate em barra
picado e continue mexendo até chegar no ponto de
recheio cremoso ( quando cai em bloco da espatula ).
Chegando no ponto desligue o fogo, coloque em uma
vasilha com plastico em contato e leve pra refrigerar.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias na
1500g de Recheio geladeira OU 30 dias

congelado.
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Recheios

Brigadeiro de
Pacoca

7o)

— (1l Ingredientes

e 2 caixas de leite condensado

e 5 caixas de creme de leite

® 200g de chocolate em barra branco
® 10 pacocas rolha

0 Passo a passo

Misture todos os Ingredientes numa panela menos o
chocolate em barra, antes de levar ao fogo para que
misture bem.

Leve ao fogo médio e misture sem parar de mexer até
ferver, apos ferver acrescente o chocolate em barra
picado e continue mexendo até chegar no ponto de
recheio cremoso ( quando cai em bloco da espatula ).
Chegando no ponto desligue o fogo, coloque em uma
vasilha com plastico em contato e leve pra refrigerar.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias na
1500g de Recheio geladeira OU 30 dias

congelado.
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Recheios

Brigadeiro
Branco

7o)

— (1l Ingredientes

» 2 caixas de leite condensado
e 5 caixas de creme de leite
® 200gr de chocolate em barra branco

Q Passo a passo

Misture todos os Ingredientes numa panela menos o
chocolate em barra, antes de levar ao fogo para que
misture bem.

Leve ao fogo médio e misture sem parar de mexer até
ferver, apos ferver acrescente o chocolate em barra
picado e continue mexendo até chegar no ponto de
recheio cremoso ( guando cai em bloco da espatula ).
Chegando no ponto desligue o fogo, coloque em uma
vasilha com plastico em contato e leve pra refrigerar.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias na
1500g de Recheio geladeira OU 30 dias

congelado.
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Recheios

Mousse
de Limao

T

— (1l Ingredientes

e 2 caixas de leite condensado

e 2 caixas de creme de leite

® 6g de emulsificante (opcional)

® 2509 de suco de limao natural peneirado

Q Passo a passo

No liquidificador, coloque todos os ingredientes e bata por
mais ou menos 3 minutos, até obter uma consisténcia
proxima de mousse.

Depois de pronto, cologque direto no recipiente final que
voceé for servir ou vender, e leve a geladeira para ficar
mais consistente.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias na
12009 de Recheio geladeira

nao congela.
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Recheios

Mousse de
Maracuja

T

— (1l Ingredientes

e 2 Caixas de leite condensado
e 2 caixas de creme de lelte

e 250ml de suco concentrado de maracuja

recomendamos a marca Maguary)
® 150ml de polpa de maracuja (fruta in natura)

Q Passo a passo

No liquidificador bata a polpa da fruta e o suco concentrado
de maracuja, até que as sementes estejam bem trituradas.
Adiciona o leite condensado e o creme de leite e bata em
torno de 3 minutos, até obter uma consisténcia proxima de
mousse. Depois de pronto coloque direto no recipiente final
gue voce for servir ou vender, e leve a geladeira até ficar
mais consistente.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias na
12009 de Recheio geladeira

nao congela
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Recheios

Mousse de Leite
em po

7o)

— (1l Ingredientes

e 1 caixa de leite condensado
e 1 caixa de creme de leite

e 1509 de leite em pod

e 12g de emulsificante

Q Passo a passo

Bata todos os ingredientes na batedeira durante 5 minutos
para obter a consisténcia de mousse.
Depois leve pra refrigerar.

Validade

Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias na
700g de Recheio geladeira

nao congela



L4
Recheios

Mousse de
Brigadeiro

I
7o)

— (1l Ingredientes

e 1k de chocolate em barra meio amargo
e 3 caixas de creme de leite
® 10g de emulsificante pra sorvete

Q Passo a passo

Derreta o chocolate em banho maria ou no micro-ondas, e
leve para a batedeira (certifique-se de que o bowl da
batedelira esteja bem seco). Em seguida, adicione o creme
de leite gelado e o emulsificante para sorvete e bata por
aproximadamente 3 a 5 minutos, até chegar a consisténcia
de mousse

Q Dicas

Caso voce prefira derreter o chocolate no micro-ondas,
mexa de 30 em 30 segundos para nao queimar o chocolate.
Se preferir um sabor mais doce, basta trocar o chocolate
meio amargo pelo chocolate ao leite.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias na
15009 de Recheio geladeira

nao congela



v

91194 OyjeAled ap euljote) eipuexs

p3 10d OpIbalold - SLTO00TO8EBCE - €C-9.G GV GET Bl

wod'zzn

45
Recheios

Mousse
Moranguinho

7o)

— (1l Ingredientes

e 1 caixa de leite condensado
e 1 caixa de creme de leite

e 250 de Tang de morango

e 100ml de chantilly

Q Passo a passo

Na batedeira, bata o chantilly até alcancar picos firmes e
reserve. Em seguida no liquidificador adicione o leite
condensado, o creme de leite, e 0 suco em po de morango
(Tang) e bata tudo por aproximadamente 2 minutos, até
obter a consisténcia de mousse. Misture o creme com o
chantilly e mexa atée obter um recheio bem homogéneo e
liso.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 4 dias na
700g de Recheio geladeira

nao congela
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Recheios

Mousse de
Laka

o

— (1l Ingredientes

e 800g de Creme 4 leites da (pg 49)
e 100g chocolate barra branco

e 150g de creme de leite

® 90g de chocolate Laka (barra)

Q Passo a passo

Derreta o chocolate, misture com o creme de leite até
obter uma ganache homogénea e reserve. Na batedeira
cologue o creme 4 leites e bata por 3 minutos utilizando o
globo. Adicione a ganache na batedeira, bata por mais 3
minutos e, por ultimo, acrescente o chocolate Laka picado.

O Dicas

Esse recheio NAO serve para rechear bolos festivos (pode
ser usado apenas para doces e sobremesas de potes,
COpOS, tacas);

Se vocé nao adicionar o chocolate em barra Laka, vocé
terd um delicioso creme Laka;

Todos produtos precisam estar em temperatura ambiente;
NAO pode ser feito com cobertura fracionada

— X Validade
enaimento Se embalado adequadamente 5

1000g de Recheio dias na Geladeira, Ndo congela
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Recheios

Mousse de
Oreo

T

— (1l Ingredientes

e 800g de Creme 4 leites da (pg 49)
® 100g chocolate branco

® 150g de creme de leite

® 909 de bolacha Oreo

Q Passo a passo

Derreta o chocolate, misture com o creme de leite até
obter uma ganache homogénea e reserve. Na batedeira
cologue o creme 4 leites e bata por 3 minutos utilizando o
globo. Adicione a ganache na batedeira, bata por mais 3
minutos e, por ultimo, acrescente a bolacha oreo em
pedacos.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 5 dias na
1000g de Recheio geladeira

nao congela
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Recheios

Creme Base
CheeseCake

7o)

— (1l Ingredientes

o 300g de chocolate branco nobre

(NAO USE COBERTURA)
e 300g de cream chesse de boa qualidade
e 1 caixa de leite condensado

» 10g de gelatina sem sabor gfe a;:gbii‘jo
* 25ml de agua adequadamente 5 dias na
geladeira

nao congela

Q Passo a passo

Na agua cologue a gelatina como chuveirinho e deixe
descansar por 5 a 10 minutos depois leve ao micro de 10
a 15 segundos para derreter.

Cologue o chocolate e o leite condensado na batedeira e
bata até obter uma mistura homogénea.

Depois acrescente o cream cheese e bata até misturar.
Depois de misturar acrescente a gelatina dissolvida e bata
mais 3 minutos.

Leve para geladeira ja na embalagem de montagem.

Q Dicas

E importante lembrar que a base do creme é neutra, e vocé pode saborizar com
as geleias ou pastas saborizantes para intensidade de sabor.
Nao indico fazer o congelamento desse produto;

Rendimento
7009 de Rechelo

Obs.: Ao fazer o creme, colocar diretamente no
recipiente que sera montado ou servido.
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Recheios

Creme 4 Leites
Cremoso

o

— (1l Ingredientes

e 1 caixa de leite condensado
e 1 caixa de creme de leite

® 509 de leite em pob

®* 50ml de leite integral

Q Passo a passo

Numa panela de fundo grosso, coloque o leite condensado
e 0 leite em pd e mexa até dissolver. Em seguida, adicione
0 creme de leite e o leite e leve ao fogo médio mexendo
sem parar, para nao gueimar nem grudar no fundo da
panela. Mexa até atingir o ponto de Brigadeiro cremoso (
guando cal em bloco da espatula ), desligue o fogo e
misture bem até ficar homogéneo. Transfira para outro
recipiente para que o cozimento seja interrompido. Espere
esfriar antes de usar.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias na
67570 de Recheio geladeira

nao congela



50
Recheios

Creme Alpino
Cremoso

T

— (1| Ingredientes

e 400g de chocolate em barra meio amargo
e 39590 de doce de leite de boa qualidade

® 300g de creme de leite

® 50g de chocolate em po 50% cacau

® 30ml de esséncia de baunilha

O Passo a passo

Na batedeira, coloque o doce de leite, o creme de leite, a
esséncia de baunilha e o chocolate em po e bata até obter
uma mistura homogénea. Com a batedeira em velocidade
baixa, acrescente o chocolate meio amargo derretido e
bata até chegar a consisténcia de um creme.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias na
1000g de Recheio geladeira

nao congela
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Recheios

Creme de
CreamCheese

I
7o)

— (1l Ingredientes

¢ 480g de cream cheese de boa qualidade

e 100g de creme de leite

e 50g de acucar de confeiteiro (glacucar) peneirado
e 230g de chocolate em barra branco

® 13g de suco de limao peneirado

Q Passo a passo

Derreta o chocolate no micro, em seguida adicione o
creme de leite, misture bem e reserve. Em outro recipiente
misture o acucar de confeiteiro peneirado ao cream
cheese e mexa até dissolver todo o acucar. Em seguida,
misture as duas partes e acrescente o suco de limao
natural peneirado, e mexa até ficar bem homogéneo e liso,
Depois leve pra refrigeracao.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 3 dias na
800g de Recheio geladeira

nao congela
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Recheios

Creme de
Sonho de Valsa

7o)

— (1l Ingredientes

o 200g de chocolate em barra branco

e 809 de doce de leite

e 80g de creme de amendoim

e 80g de creme de leite

e 100ml de chantily gelado sem bater
(opcional 10 bombons sonho de valsa)

Q Passo a passo

Coloque no bowl o creme de leite e o chocolate derretido e
faca um ganache.

Na batedeira bata o ganache, o creme de amendoim, o
doce de leite e bata em velocidade alta até ficar um creme
homogéneo.

Depois acrescente o chantilly e bata ate ficar um ponto de
creme mais cremoso.

Leve pra refrigeracao antes de usar,

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias na
67570 de Recheio geladeira

nao congela
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Recheios

Creme de
Nutela
o
— (1| Ingredientes k

e 200g de chocolate em barra meio amargo
e 1509 de nutella

e 809 de brigadeiro 50% (da pg 35)

® 80g de creme de leite

® 100ml de chantily gelado sem bater

Q Passo a passo

Coloque no bowl o creme de leite e o chocolate derretido e
faca um ganache.

Na batedeira bata o ganache, a nutella, o brigadeiro 50% e
bata em velocidade alta até ficar um creme homogéneo.
Depois acrescente o chantilly e bata ate ficar um ponto de
creme mais cremoso.

Leve pra refrigeracao antes de usar.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 5 dias na
6759 de Recheio geladeira

nao congela
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Recheios

Ganache
Cremosa

o)

— (1| Ingredientes

e 400g de chocolate ao leite
® 2 caixas de creme de leite

Q Passo a passo

Derreta o chocolate em banho maria ou no micro-ondas e
entao misture com creme de leite até obter um ganache
homogéneo.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 3 dias em
600g de Recheio temperatura ambiente OU

/ dias na geladeira
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Recheios

Ganache de Limao
Siciliano

7o)

— (1l Ingredientes

e 600g de chocolate em barra branco
e 100g de creme de leite

e 100ml de suco de limao siciliano

® 2 [imoes siciliano ( raspas)

Q Passo a passo

Derreta o chocolate em banho maria ou no micro-ondas e
entao misture com creme de leite até obter um ganache
homogéneo. Depols acrescente o suco do limao e as
raspas e meche bem ate ficar homogéneo.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 3 dias em
800g de Recheio temperatura ambiente OU

/ dias na geladeira
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Geléias

Geléla de
Morango

T

— (1| Ingredientes

o 1kg de morango limpo e sem cabinhos
¢ 100g de acucar
o 50ml de suco de limao

Q Passo a passo

Coloque os ingredientes em uma panela e leve ao fogo
baixo, mexendo sem parar para que nao queime nem
grude no fundo, até engrossar bem. Reserve em um
recipiente e leve a geladeira. Espere esfriar para utilizar.

Validade
Se embalado

Rendimento adequadamente 15 dias
800g de Geléia na geladeira
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Geléias

Geléia de
Frutas Vermelhas

T

— (1l Ingredientes

« 1kg de frutas vermelhas congeladas
e 100g de acucar
®* 50ml de suco de limao

Q Passo a passo

Coloque os ingredientes em uma panela e leve ao fogo
baixo, mexendo sem parar para que nao queime nem
grude no fundo, até engrossar bem. Reserve em um
recipiente e leve a geladeira. Espere esfriar para utilizar.

Validade
Se embalado

Rendimento adequadamente 15 dias
800g de Geléia na geladeira
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Geléias

Geléia de
Abacaxi

T

— (1l Ingredientes

e 1kg de abacaxi picado sem miolo
® 4509 de acucar
®* 50ml de suco de limao

0 Passo a passo

Coloque os ingredientes em uma panela e leve ao fogo
baixo, mexendo sem parar para que nao queime nem
grude no fundo, até engrossar bem. Reserve em um
recipiente e leve a geladeira. Espere esfriar para utilizar.

Validade

. Se embalado
Rendimento adequadamente 15 dias
1000g de Geléia na geladeira
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Geléias

Geléia de
Maracuja

7o)

— (1l Ingredientes

e 300g de polpa de maracuja
® 100g de acucar refinado

Q Passo a passo

Coloque os ingredientes em uma panela e leve ao fogo
baixo, mexendo sem parar para que nao queime nem
grude no fundo, até engrossar bem. Reserve em um
recipiente e leve a geladeira. Espere esfriar para utilizar.

Validade

Se embalado

Rendimento adequadamente 15 dias
300g de Geléia na geladeira
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Geléias

Geléia de
Mirtilo

T

— (1| Ingredientes

e 1kg de mirtilos congelados
e 100g de acucar
® 50ml de suco de limao

O Passo a passo

Coloque os ingredientes em uma panela e leve ao fogo
baixo, mexendo sem parar para que nao queime nem
grude no fundo, até engrossar bem. Reserve em um
recipiente e leve a geladeira. Espere esfriar para utilizar.

Validade
Se embalado

Rendimento adequadamente 15 dias
800g de Geléia na geladeira
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Complementos

Farofa de
Biscoito

I
T

— (1l Ingredientes

o 500g de bolacha Maisena
e 250g de manteiga sem sal

Q Passo a passo

Triture a bolacha no liquidificador ou mixer, e leve para um
recipiente. Derreta a manteiga no micro-ondas, e misture
na bolacha triturada até ficar bem incorporada.

Depois na panela leve ao fogo baixo até ficar bem
crocante.

Validade
. Se embalado
Rendimento adequadamente 15 dias na
675¢g de Farofa geladeira

nao congela
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Complementos

Chantininho
power

I
7 o)

— (1l Ingredientes

e 11 de chantilly ( Amélia de preferéncia )
e 129 de gelatina sem sabor

e 100g de leite em po6 ( ninho )

® 150ml de agua

Q Passo a passo

O chantilly tem que estar super gelado de preferéncia
deixe antes de usar uns 30min no freezer.

Na agua cologue a gelatina como chuveirinho e deixe
descansar por 5 a 10 minutos depois leve ao micro de 10 a
15 segundos para derreter. Depois de hidratada espere ela
ficar morna pra usar. Na batedeira adicione o chantilly e o
leite em po e bata por 1min e adicione a gelatina morna em
ponto de fio aos poucos, continue batendo em velocidade
alta ate que figue em ponto firme ( tem que abrir um buraco
no meio do bowl da batedeira ). Depois de pronto tampe
com um plastico em contato pra nao ressecar e leve pra
refrigeracao por no minimo 3 horas de descanso. Quando
for usar faca a hidratacao (nao precisa de leite condensado
somente alisando fica na textura ideal  validade

pra trabalhar). Se embalado
adequadamente 5 dias na
Rendimento geladeira

1000g de Chantininho nao congela
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Complementos

Suspiro
Delicia

I
7o)

— (1l Ingredientes

» 80g de clara de ovo
® 2309 de acucar de confeiteiro (glacucar)
® 1 suco de limao a gosto

0 Passo a passo

Leve todos os ingredientes na batedeira até atingir picos
firmes. Coloque a mistura em uma manga de confeitar com
bico 32 da Wilton e espalhe por uma forma, forrada com
tapete de silicone (proprio para forno) ou papel manteiga,
no formato desejado. Asse por 90-120 minutos a
temperatura de 150°C (o tempo exato val depender da
poténcia de cada forno).

Validade

. Se embalado
Rendimento adequadamente 20 dias
300g de Suspiro em temperatura ambiente
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Complementos

Merengue
Cremoso

7o)

— (1l Ingredientes

» 80g de clara de ovo -
® 2309 de acucar de confeiteiro (gla(;ucar)
® 1 suco de limao a gosto

0 Passo a passo

Leve todos os ingredientes na batedeira até atingir picos
firmes. E depois leve pra refrigeracao.

Validade

. Se embalado
Rendimento adequadamente 5 dias na
300g de Merengue geladeira
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Complementos

Bahanha
Caramelizada

7o)

— (1l Ingredientes

o 500g de banana nanica madura
(peso da fruta ja descascada)

e 3609 de acucar cristal

e 240ml de agua

Q Passo a passo

Em fogo baixo, leve em uma panela de fundo grosso o
acucar e figue de olho até que ele forme um caramelo,
sempre com atencao para nao queimar. Entao acrescente
a agua ao poucos, sempre mexendo até virar uma calda
mais liquida e homogénea (acrescente a agua com
cuidado, pois sobe um vapor BEM quente). Depois que a
calda de caramelo estiver pronta, coloque as bananas ja
em rodelas e nao figue mexendo muito para que as
bananas nao derretam, mexa o suficiente apenas para que
se misturem com a calda. Assim que as bananas
estiverem macias e caramelizadas, retire do fogo e com o
auxilio de uma escumadeira para escorrer o excesso de
calda, passe para um recipiente e espere esfriar antes de

utilizar. Validade
Rendimento Se embalado
800g de Banana adequadamente 3 dias na
geladeira

Caramelizada >
nao congela
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Complementos

Caramelo

T

— (1l Ingredientes

® 360g de acucar cristal
®150ml de agua

Q Passo a passo

Na panela, cologue o acucar em fogo baixo e derreta até
ficar uma cor bem linda de caramelo. Coloque a agua

( cuidado pra nao se gueimar porgue nessa etapa sobe
muitas bolhas ) e mexa até ficar homogéneo e a calda

amolecer bem, desligue o fogo e cologue em um bowl de
vidro e reserve.

Validade
Se embalado

Rendimento adequadamente 7 dias na
300ml de Caramelo geladeira
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Complementos

Massa de Pastel de
leite em po

T

— (1l Ingredientes

® 1509 de acucar de confeiteiro (glacucar)
® 1209 de leite em pod
® 1 caixa de leite condensado

Q Passo a passo

Em um refratario grande, com a ajuda de uma espatula
misture bem todos os ingredientes. Em seguida, misture
com as maos até atingir o ponto correto, em que a massa
nao gruda mais nas maos (pode ser que VOCE precise
adicionar mais leite ninho ou mais leite condensado).

Validade

. Se embalado
Rendimento adequadamente 7 dias em
600g de Massa temperatura ambiente
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Caldas

Calda Branca

7 ool

— (1l Ingredientes

e 500ml de agua filtrada

® 100g de creme de leite

® 1 colher de leite condensado
® 5ml de extrato de baunilha

0 Passo a passo

Pegue um liquidificador e bata por 1 min todos os
Ingredintes da receita.

Validade

Se embalado

Rendimento adequadamente 5 dias na
600ml de Calda geladeira
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Caldas

Calda de
Chocolate

T

— (1l Ingredientes

e 500ml de agua filtrada

® 100g de creme de leite

® 1 colher de leite condensado

® 509 de chocolate em po 50% cacau

Q Passo a passo

Pegue um liquidificador e bata por 1 min todos os
Ingredintes da receita.

Validade

Se embalado

Rendimento adequadamente 5 dias na
600ml de Calda geladeira




70

Montagens
Das Sobremesa

Conhe de
Brigadeiro

Montagem

e Banhe o Cone no chocolate meio amargo
por dentro e por fora.

® Com um saco de Confeitar preencha o cone
com o Brigadeiro 50%.

® Por fim passe uma leve camada de chocolate e
passe o0 cone no granulado de sua preferéncia.

Validade
Se embalado

adequadamente 3 dias em
temperatura ambiente
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Montagens
Das Sobremesa

Cone de
Sonho de Valsa

Montagem

e Banhe o Cone no chocolate meio amargo
por dentro e por fora.

® Com um saco de Confeitar preencha o cone
com o Creme de Sonho de Valsa.

® Por fim passe uma leve camada de chocolate e
coloque metade de um bombom Sonho de Valsa.

Validade
Se embalado

adequadamente 3 dias em
temperatura ambiente




— I Montagem

Banhe o Cone no chocolate meio amargo

por dentro e por fora.

Com um saco de Confeitar preencha o cone

com o Brigadeiro de leite em po e cologue pedacos
de Brownie.

Por fim passe uma leve camada de chocolate e
cologue pedaco de brownie.

Se embalado
adequadamente 3 dias em
temperatura ambiente
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Montagens
Das Sobremesa

Cone de Ninho Com
Meio Amargo_

Montagem

e Banhe o Cone no chocolate meio amargo
por dentro e por fora.

® Com um saco de Confeitar preencha o cone
com o Brigadeiro 50% e o Brigadeiro de leite em po.

® Por fim passe uma leve camada de chocolate e
coloque granulado em cima.

Validade
Se embalado

adequadamente 3 dias em
temperatura ambiente
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Montagens
Das Sobremesa

Cone de
Ninho Com Morango_

Montagem

e Banhe o Cone no chocolate meio amargo
por dentro e por fora.

® Com um saco de Confeitar preencha o cone
com o Brigadeiro de leite em po e um morango.

® Por fim passe uma leve camada de chocolate e
cologue metade de um morango.

Validade
Se embalado

adequadamente 1 dia em
temperatura ambiente
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Montagens
Das Sobremesa

Cone de
Prestigio_
o
— )| Montagem

e Banhe o Cone no chocolate meio amargo
por dentro e por fora.

® Com um saco de Confeitar preencha o cone
com o Brigadeiro 50% e o Brigadeiro de coco.

® Por fim passe uma leve camada de chocolate na
boca do cone e passe no coco e pra fechar adicione
chocolate derretido e metade de um bombom
Prestigio.

Validade
Se embalado

adequadamente 3 dias em
temperatura ambiente
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Montagens
Das Sobremesa

Cone de
Biss

Montagem

e Banhe o Cone no chocolate meio amargo
por dentro e por fora.

e Com um saco de Confeitar preencha o cone
com o Brigadeiro 50% e um biss inteiro.

® Por fim passe uma leve camada de chocolate e
passe 0 cone em pedacos de biss picados.

® Coloque um pouco de chocolate e um pedaco de
biss pra fechar.

Validade
Se embalado

adequadamente 3 dias em
temperatura ambiente




— I Montagem

Banhe o Cone no chocolate meio amargo

por dentro e por fora.

Com um saco de Confeitar preencha o cone
com o Brigadeiro 50% e um kit kat inteiro.

Por fim passe uma leve camada de chocolate e
coloque 1 kit kat partido no meio em cima.
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Se embalado
adequadamente 3 dias em
temperatura ambiente



— I Montagem

Banhe o Cone no chocolate meio amargo

por dentro e por fora.

Com um saco de Confeitar preencha o cone

com o Brigadeiro de leite em po e misture 1 colher
de Ovomaltine e um morango inteiro.

Por fim passe uma leve camada de chocolate e
cologue metade de um morango e

Ovomaltine em po.

Se embalado
adequadamente 1 dia em
temperatura ambiente



79

Montagens
Das Sobremesa

Cone de
Laka com Oreo

—f Montagem

e Banhe o Cone no chocolate branco por dentro e
por fora.

® Com um saco de Confeitar preencha o cone com o
Brigadeiro de leite em p6 e o Mousse de Oreo.

® Por fim passe uma leve camada de chocolate e
passe o cone no Oreo triturado e tampe com uma
camada de chocolate meio amargo e Oreo triturado.

Ir|

I1I "E:L'h_ et

Validade
Se embalado

adequadamente 2 dias em
temperatura ambiente
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Montagens
Das Sobremesa

Cone de
Ninho Com Nutella

Montagem

e Banhe o Cone no chocolate meio amargo
por dentro e por fora.

® Com um saco de Confeitar preencha o cone
com o Brigadeiro de leite em po e Nutella pura.

® Por fim passe uma leve camada de chocolate e
passe o cone no leite em po.

Validade

Se embalado
adequadamente 3 dias em
temperatura ambiente
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Montagens
Das Sobremesa

Cone de
Ferrero Rocher

—f Montagem

e Banhe o Cone no chocolate meio amargo
por dentro e por fora.

® Com um saco de Confeitar preencha o cone
com o Brigadeiro 50%, pedaco de Ferrero rocher.
e Nutella pura.

® Por fim passe uma leve camada de chocolate e
passe o0 cone no amendoim triturado e feche com
metade de um bombom Ferrero

I -%’,?E_::. I

Validade
Se embalado

adequadamente 3 dias em
temperatura ambiente
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— I Montagem

Banhe o Cone no chocolate meio amargo

por dentro e por fora.

Com um saco de Confeitar preencha o cone
com o Brigadeiro 50% e caramelo.

Por fim passe uma leve camada de chocolate e
cologue metade de um bombom twix picado.

Se embalado
adequadamente 3 dias em
temperatura ambiente
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Montagens
Das Sobremesa

Cone de
Raffaello

Montagem

o Banhe o Cone no chocolate branco por dentro e
por fora.

e Com um saco de Confeitar preencha o cone
com o Brigadeiro de coco e pedacos de Raffaelo.

e Por fim passe uma leve camada de chocolate e
passe 0 cone no coco ralado.

® Tampe com chocolate e metade de um Raffaelo.

Validade

Se embalado
adequadamente 3 dias em
temperatura ambiente




IV - el

1194 OyjeAled ap euljole) eipuexs

P3 104 OpIb3l0id - GLTO00FTO8EBCE - ¢C-9.G°GY ' GET BlIa

wod°'Zzn

84

Montagens
Das Sobremesa

Bolo no pote Ninho
Com Limao

—f Montagem

e 1° camada de Mousse de limao

e 2° camada de Mousse de Leite em po

® 3° camada de Bolo de baunilha ( a base de 06leo )
® 4° camada de Mousse de limao

Embalagem que uso: Validade
‘ Se embalado
Pote de 250ml| quadrado que adeguadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo no pote Ninho
Com Maracuja_

—f Montagem

e 1° camada de Mousse de Leite em po

e 2° camada de Mousse de Maracuja

® 3° camada de Bolo de baunilha ( a base de 6leo)
® 4° camada de Mousse de Maracuja

Decorado com gelela de MaraCUJa por cima

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Pote de 250ml| quadrado que adeguadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo ho pote Red
Velvet

—f Montagem

e 1° camada de Bolo Red Velvet

e 2° camada de Creme de Cream Cheese
® 3° camada de Massa Red Velvet

® 4° camada de Creme de Cream Cheese

Decorado com farelos de bolo Red Velvet por cima

Embalagem gque uso: Validade
' Se embalado
Pote de 250ml quadrado que adequadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo no pote Ninho
Com Uva

—f Montagem

e 1° camada de Mousse de Leite em po

e 2° camada de Brigadeiro de leite em po

® 3° camada de Uvas verdes Inteiras sem sementes
® 4° camada de Bolo de baunilha ( a base de 0leo )
®5° camada de Brigadeiro de leite em po

Decorado com Uva Verde por cima

- — -) - : 3 .
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Embalagem que uso: Validade
’ Se embalado
Pote de 250ml| quadrado que adeguadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo no pote Ninho
Com Morango_

—f Montagem

e 1° camada de Mousse de Leite em po

e 2° camada de Brigadeiro de leite em po

® 3° camada de Morangos picados

® 4° camada de Bolo de baunilha ( a base de 0leo )
®5° camada de Brigadeiro de leite em po

Decorado com Mousse de leite em po e morango
por cima N
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Embalagem que uso: Validade
‘ Se embalado
Pote de 250ml| quadrado que adequadamente 2 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo no pote Ninho
Com Abacaxi

—f Montagem

e 1° camada de Mousse de Leite em po

e 2° camada de Brigadeiro de leite em po

® 3° camada de Geléia de abacaxi

® 4° camada de Bolo de baunilha ( a base de 0leo )
®5° camada de Brigadeiro de leite em po

Decorado com geléia de abacaxi por cima
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Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Pote de 250ml| quadrado que adeguadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo ho pote
De Prestigio

—f Montagem

e 1° camada de Mousse de Leite em po

e 2° camada de Brigadeiro 50%

® 3° camada de Bolo de Chocolate ( a base de 0leo )
® 4° camada de Brigadeiro de coco

Decorado com granulado por cima

Embalagem que uso: Validade
‘ Se embalado
Pote de 250ml| quadrado que adeguadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo ho pote
Maracuja e Brigadeiro

7 ool

—f Montagem

e 1° camada de Mousse de Maracuja

e 2° camada de Brigadeiro 50%

® 3° camada de Bolo de Chocolate ( a base de 6leo )
® 4° camada de Mousse de Maracuja

Decorado com geléia de Maracuja por cima

Embalagem que uso: Validade
’ Se embalado
Pote de 250ml| quadrado que adeguadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo ho pote
De Kit kat

—f Montagem

e 1° camada de Mousse de Brigadeiro

e 2° camada de Brigadeiro 50%

® 3° camada de Pedacos de Kit kat

® 4° camada de Bolo de Chocolate ( a base de 0leo )
®5° camada de Mousse de Brigadeiro

Decorado com kit kat por cima
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Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Pote de 250ml| quadrado que adeguadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo ho pote de
Abacaxi Com Coco

—f Montagem

e 1° camada de Mousse de Leite em po

e 2° camada de Brigadeiro de coco

® 3° camada de Geléia de abacaxi

® 4° camada de Bolo de baunilha ( a base de 0leo )
®5° camada de Mousse de Leite em po

Decorado com geléia de abacaxi por cima

il |
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Embalagem que uso: Validade
‘ Se embalado
Pote de 250ml| quadrado que adeguadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo no pote Ninho
Com Nutella

—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po

e 2° camada de Nutella Pura

® 3° camada de Mousse de Leite em po

® 4° camada de Bolo de baunilha ( a base de 0leo )
®5° camada de Brigadeiro de leite em po

® 6° camada de Nutella pura

Decorado com Mousse de leite em po e Nutella
por cima

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Pote de 250ml| quadrado que adequadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo ho pote
De Choconinho

—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po

e 2° camada de Brigadeiro 50%

® 3° camada de Bolo de Chocolate ( a base de 0leo )
® 4° camada de Brigadeiro de leite em po

®5° camada de Brigadeiro 50%

Decorado com Chocoball por cima

Embalagem que uso: Validade
’ Se embalado
Pote de 250ml| quadrado que adeguadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo ho pote
De Danette

—f Montagem

e 1° camada de Mousse de Brigadeiro

e 2° camada de Brigadeiro 50%

® 3° camada de Bolo de Chocolate ( a base de 0leo )
® 4° camada de Brigadeiro 50%

Decorado com Chocoball por cima

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Pote de 250ml| quadrado que adeguadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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T

Montagens
Das Sobremesa

Copo Brownie Ninho
com Frutas Vermelhas

—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po

e 2° camada de Mousse de Leite em pd com geleia
de Frutas Vermelhas misturado

® 3° camada de Brownie

® 4° camada de Brigadeiro 50%

Decorado com granulado por cima

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Copo de 250ml redondo adeguadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo Brownie Ninho
com Morango.

—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po

e 2° camada de Mousse de Leite em po

® 3° camada de Brownie e morango picado
® 4° camada de Brigadeiro de leite em po

Decorado com morango e brownie por cima
1/ _ ; > . . ’ -'/’—d’”—‘"—ﬂ
oyl P R

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 2 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo Brownie
Brigadeiro com
Morango

—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro 50%
e 2° camada de Brownie e morango
® 3° camada de Brigadeiro 50%

Decorado com morango e brownie por cima

Embalagem gque uso: Validade
' Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 2 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo Brownie
Ferrero Rocher

—f Montagem

e 1° camada de Mousse de Brigadeiro

e 2° camada de Brigadeiro 50%

® 3° camada de Amendoim triturado e brownie
® 4° camada de Brigadeiro 50%

Decorado com Ferrero Rocher e amendoim
por cima

Embalagem que uso: Validade
’ Se embalado
Copo de 250ml redondo adeguadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo Brownie Ninho
com Nutella

—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po
e 2° camada de Nutella pura

® 3° camada de Mousse de Leite em po
® 4° camada de Brownie

®5° camada de Brigadeiro de leite em po

Decorado com Brownie e Nutella pura por cima
Xz __1‘___4‘_4 hhhhh f

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo Brownie
2 Amores

—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po
e 2° camada de Brownie e morango
® 3° camada de Brigadeiro 50%

Decorado com morango e brownie por cima

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 2 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copudim de
Chocolate
o
—f Montagem

e 1° camada de Mousse de Brigadeiro
e 2° camada de Brigadeiro 50%

® 3° camada de Morangos picados

® 4° camada de Mousse de Brigadeiro
® 1 Pudim de chocolate da pg 112

Decorado com granulado por cima

Embalagem pudim:

Embalagem Plastilania,
tamanho P (120ml)

Embal . Validade
MPDalagem que uUso: Se embalado
Copo Bolha 380ml da marca adequadamente 2 dias na

Fabrikal geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Copudim de
Leite Ninho
o
—f Montagem

e 1° camada de Morangos picados

e 2° camada de Mousse de Leite em po
® 3° camada de Brigadeiro de leite em po
® 1 Pudim de leite em p6 da pg 113

Embalagem pudim:

Embalagem Plastilania,
tamanho P (120ml)

Embal . Validade
MPDalagem que uUso: Se embalado
Copo Bolha 380ml da marca adequadamente 2 dias na

Fabrikal geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Copudim
Supremo
o
—f Montagem

e 1° camada de Morangos picados

e 2° camada de Mousse de Leite em po
® 3° camada de Mousse de Brigadeiro
® 4° camada de Brigadeiro 50%

®1 Pudim de leite em p6 da pg 113

Embalagem pudim:

Embalagem Plastilania,
tamanho P (120ml)

Embal . Validade
MPDalagem que uUso: Se embalado
Copo Bolha 380ml da marca adequadamente 2 dias na

Fabrikal geladeira



— il Montagem

1° camada de Mousse de Maracuja com geléia
de Maracuja

2° camada de Brownie

3° camada de Mousse de Brigadeiro

4° camada de Brigadeiro 50%

5° camada de Brigadeiro de leite em poé

6° camada de Brigadeiro 50%

Decorado com Chantininho de Chocolate
por cima

Se embalado
Copo Bolha 380ml da marca adequadamente 5 dias na
Fabrikal geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Copo Brownie
Supremo Ferrero
Rocher

—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro 50%

e 2° camada de Amendoim triturado e brownie
® 3° camada de Nutella pura

® 4° camada de Pedacos de Ferrero rocher
®5° camada de Mousse de Brigadeiro

® 6° camada de Amendoim triturado

® 7° de Brigadeiro 50%

Decorado com Chantininho e Ferrero Rocher
por cima

Embal . Validade
MPDalagem que uUso: Se embalado
Copo Bolha 380ml da marca adequadamente 5 dias na

Fabrikal geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Copo Brownie
Supremo lorgute de
Morango

T

—f Montagem

e 1° camada de Mousse Moranguinho

e 2° camada de Geléia de Morango

® 3° camada de Brigadeiro de leite em po

® 4° camada de Brownie e morango picado
®5° camada de Brigadeiro 50%

® 6° camada de Brigadeiro de leite em p6

Decorado com Morango e granulado por cima

Embal . Validade
MPDalagem que uUso: Se embalado
Copo Bolha 380ml da marca adequadamente 5 dias na

Fabrikal geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Copo Brownie

Supremo _de

e]1°ca
®2°ca
®3°ca
®4° ca
®5°ca
°6° ca
®7° ca

Oreo

—f Montagem

mada de Mousse de Oreo

mada de Brigadeiro 50%

mada de Brigadeiro de leite em po
mada de Brownie e Oreo picado
mada de Nutella pura

mada de Mousse de Brigadeiro

mada de Brigadeiro de leite em po

Decorado com Oreo e laka por cima

Embalagem gque uso:

Validade
Se embalado

Copo Bolha 380ml da marca adequadamente 5 dias na
Fabrikal geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Copo Brownie

Supremo
l Duplo Ninho
Q|
—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po

e 2° camada de Mousse de Leite em po

® 3° camada de Brownie e morango picado
® 4° camada de Mousse de Leite em po
®5° camada de Brigadeiro de leite em po

Decorado com morango e brownie por cima

Embal . Validade
MPalagem que Uso: Se embalado
Copo Bolha 380ml da marca adequadamente 2 dias na

Fabrikal geladeira



— il Montagem

1° camada de Brigadeiro 50%

2° camada de Brownie e morango picado
3° camada de Brigadeiro de leite em po
4° camada de Brigadeiro 50%

Decorado com morango, brownie e leite em po
por cima

Se embalado
Copo Bolha 380ml da marca adequadamente 2 dias na
Fabrikal geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Pudim de
Chocolate

—f Montagem

® 6 OVOS

e 2 caixas de leite condensado

* 1l de leite

® 1009 de chocolate em p6 50% cacau

Receita do Caramelo (da pg 66)

O Passo a passo

Em um bowl adicione os ovos e o0 chocolate em po e bata
bem com um fouet em seqguida adicione o leite condensado
e mecha com o fouet até incorporar.

Depois acrescente o leite e mecha atée incorporar tudo.
Passe 0 creme na peneira pra tirar o cheiro de ovo do
pudim.

Depois disso cologue a calda na forma de sua preferéncia
e coloque em uma forma maior pra assar em banho Maria (
colocar agua quente ) cubra com papel aluminio e asse por
até lhora a 200°C.

Validade
Embalagem gque uso: Se embalado
Pote de 250ml redondo que adequadamente 7 dias na
pode Ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Pudim de
Leite em pd_

—f Montagem

® 6 OVOS

e 2 caixas de leite condensado
® 1] de leite

® 100g de leite em po

Receita do Caramelo (da pg 66)

Q Passo a passo
Em um bowl adicione 0s ovos e o leite em po e bata bem
com um fouet em seguida adicione o leite condensado e
mecha com o fouet até incorporar.
Depois acrescente o leite e mecha ate incorporar tudo.
Passe o0 creme na peneira pra tirar o cheiro de ovo do
pudim.
Depois disso cologue a calda na forma de sua preferéncia
e coloque em uma forma maior pra assar em banho Maria (
colocar agua guente ) cubra com papel aluminio e asse por
até 1hora a 200°C.

Embalagem que uso: Validade
Se embalado

adequadamente 7 dias na
geladeira

Pote de 250ml redondo que
pode Ir no freezer e micro-
ondas Prafesta



— I Montagem

6 OVO0S

2 calxas de leite condensado
11 de leite

100g de Nutella pura

Receita do Caramelo (da pg 66)

(P Passo a passo

Em um bowl adicione os ovos e a nutella e bata bem com
um fouet em seguida adicione o leite condensado e mecha
com o fouet até incorporar.

Depois acrescente o leite e mecha até incorporar tudo.
Passe 0 creme na peneira pra tirar o cheiro de ovo do
pudim.

Depois disso cologue a calda na forma de sua preferéncia
e coloque em uma forma maior pra assar em banho Maria (
colocar agua quente ) cubra com papel aluminio e asse por
até 1hora a 200°C.

Se embalado
Pote de 250ml redondo que adequadamente 7 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira
ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Pudim de
Café

—f Montagem

® 6 OVOS

e 2 caixas de leite condensado
® 1] de leite

® 100g de café soluvel

Receita do Caramelo da pg 66

Q Passo a passo

Em um bowl adicione os ovos e o cafée e bata bem com um
fouet em sequida adicione o leite condensado e mecha
com o fouet até incorporar.

Depois acrescente o leite e mecha ate incorporar tudo.
Passe 0 creme na peneira pra tirar o cheiro de ovo do
pudim.

Depois disso cologue a calda na forma de sua preferéncia
e coloque em uma forma mailor pra assar em banho Maria (
colocar agua guente ) cubra com papel aluminio e asse por
até 1hora a 200°C.

Embal . Validade
mbalagem que uso: Se embalado
Pote de 250ml redondo que adequadamente 7 dias na

pode ir no freezer e micro- geladeira
ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Pudim de
Pistache

—f Montagem

® 6 OVOS

e 2 caixas de leite condensado

* 1l de leite

® 10g de pasta de pistache blend

Receita do Caramelo da pg 66

Q Passo a passo

Em um bowl adicione os ovos e a pasta de pistache blend
e bata bem com um fouet em seguida adicione o leite
condensado e mecha com o fouet ate incorporar.

Depois acrescente o leite e mecha ate incorporar tudo.
Passe 0 creme na peneira pra tirar o cheiro de ovo do
pudim.

Depois disso cologue a calda na forma de sua preferéncia
e coloque em uma forma mailor pra assar em banho Maria (
colocar agua guente ) cubra com papel aluminio e asse por
até 1hora a 200°C.

Validade
Embalagem que uso: Se embalado
adequadamente 7 dias na
Pote de 250ml redondo que .
geladeira

pode ir no freezer e micro-
ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Coxinha de Brigadeiro
E Morango_

— I Montagem

®70g de Brigadeiro da (pg 188)
® 1 morango grande
® Pra decorar granulado

Pegue as 70g de Brigadeiro e abre com a palma da mao
e cologue o0 morango e modele.
Depois passe no granulado.

Embalagem que uso: Validade
Pote G645 da marca Se embalado
Galvanotek (120ml) adequadamente 2 dias na

geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Coxinha de Ninho
Com Morango_

— I Montagem

®70g de Brigadeiro de ninho (da pg 191)
® 1 Morango grande
® Pra decorar leite em p6

Pegue as 70g de Brigadeiro e abre com a palma da mao
e cologue o0 morango e modele.
Depois passe no leite em po.

Embalagem que uso: Validade
Pote G645 da marca Se embalado
Galvanotek (120ml) adequadamente 2 dias na

geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Coxinha de
Charge_

— I Montagem

®70g de Brigadeiro de doce de leite (da pg 192)
®1 bombom Charge
® Pra decorar amendoim triturado e doce de leite

Pegue as 70g de Brigadeiro e abre com a palma da mao
e cologue o Charge e modele.

Depois passe no amendoim e faca uma decoracao em
cima com o bico n°® 32.

Embalagem que uso: Validade
Pote G645 da marca Se embalado
Galvanotek (120ml) adequadamente 5 dias na

geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Coxinha de
Uva

— I Montagem

®70g de Brigadeiro de ninho (da pg 191)
® 3 uvas verdes
® Pra decorar granulado

Pegue as 70g de Brigadeiro e abre com a palma da mao
e coloque as uvas e modele.
Depois passe no granulado branco.

"'v-w |

Embalagem que uso: Validade
Pote G645 da marca Se embalado
Galvanotek (120ml) adequadamente 2 dias na

geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Coxinha
Ferrero
——
' Q
—f Montagem

®70g de Brigadeiro 50% (da pg 188)
®1 bombom Ferrero
® Pra decorar amendoim

Pegue as 70g de Brigadeiro e abre com a palma da mao
e cologue o Ferrero e modele.

Depois passe no amendoim e decore com nutella com o
bico n° 32 e metade de um bombom Ferrero.

Embalagem que uso: Validade
Pote G645 da marca Se embalado
Galvanotek (120ml) adequadamente 5 dias na

geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Coxinha de Ninho
Com Nutella

— M Montagem

®70g de Brigadeiro de ninho (da pg 191)
® 1 Morango grande
® Pra decorar leite em p6

Pegue as 70g de Brigadeiro e abre com a palma da mao

e cologue o0 morango e modele.
Depois passe no leite em pd e decore com nutella com o

bico n° 32.

Embalagem que uso: Validade
Pote G645 da marca Se embalado
Galvanotek (120ml) adequadamente 2 dias na

geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Bombom de Validade

M Se embalado
— orango adequadamente 2 dias na

+ Q) | geladeira
— (1| Ingredientes

- - Embalagem que uso:
e 1 caixa de leite condensado e e

e ] caixa de creme de leite Galvanotek (120mi)
® 257g de chocolate em barra branco

O Passo a passo

Numa panela de fundo grosso, coloque o leite condensado.
Adicione o creme de leite e leve ao fogo médio mexendo
sem parar, para nao gueimar nem grudar no fundo da
panela. Mexa ate ferver, adicione o chocolate branco e
continue mexendo até atingir o ponto "Moisés" (onde vocé
passa a espatula no meio da panela e o Brigadeiro se
separa) e retire da panela para que o cozimento seja
Interrompido. Espere esfriar antes de usar.

7 ool

— 1 Montagem

®70g de Brigadeiro

® 1 Morango grande

® Pra decorar fios de
chocolate

Pegue as 70g de Brigadeiro
e abre com a palma da mao
e coloque 0 morango € modele. FEm——
Depois banhe no chocolate e faca fIOS de chocolate.
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Montagens
Das Sobremesa

Bombom de Validade
Kind Se embalado
— lnaer adequadamente 5 dias na
r .
' @ geladeira

— (1| Ingredientes

- - Embalagem que uso:
e 1 caixa de leite condensado e e

e ] caixa de creme de leite Galvanotek (120ml)
® 257g de chocolate em barra branco

Q Passo a passo

Numa panela de fundo grosso, coloque o leite condensado.
Adicione o creme de leite e leve ao fogo médio mexendo

S€E

m parar, para nao gueimar nem grudar no fundo da

panela. Mexa ate ferver, adicione o chocolate branco e

CO

ntinue mexendo até atingir o ponto "Moisés" (onde vocé

passa a espatula no meio da panela e o Brigadeiro se

S€E

para) e retire da panela para que o cozimento seja

Interrompido. Espere esfriar antes de usar.

P
€
€

ot

— I Montagem

®70g de Brigadeiro

®1 metade de kinder

® Pra decorar fios de
chocolate

egue as 70g de Brigadeiro
abre com a palma da mao
coloque o kinder e modele.

Depois banhe no chocolate e faca fios de chocolate
branco.
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Montagens
Das Sobremesa

Bombom de Validade
U Se embalado
,/ﬁl/_ va adequadament_e 4 dias na
' @ geladeira

— (1| Ingredientes

- - Embalagem que uso:
e 1 caixa de leite condensado e e

e ] caixa de creme de leite Galvanotek (120ml)
® 257g de chocolate em barra branco

Q Passo a passo

Numa panela de fundo grosso, coloque o leite condensado.
Adicione o creme de leite e leve ao fogo médio mexendo
sem parar, para nao gueimar nem grudar no fundo da
panela. Mexa ate ferver, adicione o chocolate branco e
continue mexendo ate atingir o ponto "Moises" (onde vocé
passa a espatula no meio da panela e o Brigadeiro se
separa) e retire da panela para que o cozimento seja
Interrompido. Espere esfriar antes de usar.

ot

— I Montagem

®70g de Brigadeiro

® 3 uvas verdes

® Pra decorar fios de
chocolate

Pegue as 70g de Brigadeiro
e abre com a palma da mao
e coloque as uvas e modele.
Depois banhe no chocolate e faca fios de chocolate.
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Montagens
Das Sobremesa

Bombom Aberto
de Morango_

—f Montagem

e 1° camada de Mousse de leite em po

e 2° camada de Morangos picados

e 3° camada de Brigadeiro de leite em po
e 4° camada de Ganache Cremosa

Decorado com morango e granulado por cima

Embal . Validade
MPDalagem que uUso: Se embalado
Pote de 250mI G680 adequadamente 2 dias na

Galvanotek geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Bombom Aberto
de Uva

—f Montagem

e 1° camada de Mousse de leite em po

e 2° camada de Uvas verdes inteiras

e 3° camada de Brigadeiro de leite em po
® 4° camada de Ganache Cremosa

Decorado com uva verde e granulado por cima

Embal . Validade
MPDalagem que uUso: Se embalado
Pote de 250mI G680 adequadamente 4 dias na

Galvanotek geladeira



v

1194 OyjeAled ap euljole) eipuexs

P3 104 OpIb3l0id - GLTO00FTO8EBCE - ¢C-9.G°GY ' GET BlIa

wod°'Zzn

128

Montagens
Das Sobremesa

Pastel de Leite em PO
Com Nutella

—f Montagem

e 1° camada de Massa de leite em po (da pg 67)
e 2° camada de Nutella pura

Abrir a massa e colocar na forma de modelar pastel.
Coloque a nutella, feche e retire o excesso
de massa.

e

Uso essas formas pra

.
3
pi

.y 1
29, Modelar os pasteis

o _EE.}]

. -::'T".--,-; T S S0y .
P Ay =i
o EEE Validade
(=% = : Se embalado
adequadamente 7 dias em

temperatura ambiente
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Montagens
Das Sobremesa

Pastel de Leite em PO
Com Nutella e
Morango

—f Montagem

e 1° camada de Massa de leite em po (da pg 67)
e 2° camada de Nutella pura e morangos

Abrir a massa e colocar na forma de modelar pastel.

Cologue a nutella e os morangos, feche e retire
0 excesso da massa.

Decorar com nutella e metade de um morango

- : : L

_ Uso essas formas pra
&8\ .. modelar os pasteis
freomy of “/)*”3 de ninho. |
= £/ Validade
/ Se embalado

adequadamente 1 dia em
temperatura ambiente
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Montagens
Das Sobremesa

Pastel de Leite em PO
De oreo

—f Montagem

e 1° camada de Massa de leite em po (da pg 67)
¢ 2° camada de Mousse de Oreo

Abrir a massa e colocar na forma de modelar pastel.
Cologue mousse de Oreo, fecha e retire o excesso
de massa.

Decorar com brigadeiro de leite em p6 e Oreo

— Uso essas formas pra
o = Modelar os pasteis
¥ % de ninho.

Validade

Se embalado
adequadamente 7 dias em
temperatura ambiente
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Montagens
Das Sobremesa

Pastel de Leite em PO
De Churros

—f Montagem

e 1° camada de Massa de leite em po (da pg 67)
e 2° camada de Doce de Leite de boa qualidade

Abrir a massa e colocar na forma de modelar pastel.
Cologue o doce de leite, feche e retire 0 excesso
de massa.

Decorar com doce de leite e acucar misturada com
canela

Validade

Se embalado
adequadamente 7 dias em
temperatura ambiente
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Montagens
Das Sobremesa

Delicia de
Maracuja_
Y-
" Q@
—f Montagem

e 1° camada de Mousse de Maracuja
e 2° camada de Ganache Cremosa

Decorar com chantininho e raspas de chocolate
por cima

Embalagem que uso: Validade
’ Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Delicia de
Limao
—
' Q
—f Montagem

e 1° camada de Farofa de Biscoito
e 2° camada de Mousse de Limao
e 3° camada de Farofa de Biscoito

Decorar com Chantininho e raspas de limao.

W

N

A\

A\

87w "‘\‘_\.

\
\
L

1
y

S

Embalagem que uso: Validade
‘ Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Banoffe

—f Montagem

e 1° camada de Farofa de Biscoito

e 2° camada de Brigadeiro de Doce de Leite
e 3° camada de Mousse de Doce de Leite

® 4° camada de Banana Caramelizada

Decorar com Chantininho, farofa de Biscoito e 1
biscoito Maltado

Mousse de
Doce de leite

Para Mousse pegue
509 de brigadeiro de
doce de leite e
acrescente 50g de
chantilly batido e
misture até incorporar.

Embalagem gque uso: Valigade
' Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 4 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Pao de
Mel
ol
—f Montagem

JPegue a forma n°2 e coloque a massa de pao
de mel da (pg 25) e leve pra assar pelo tempo
iIndicado.

oDepois de assado e frio desenforme, parte a
massa ao meio, molhe com a calda de especiarias e
adicione o rechelo de sua preferéncia.

eDepois de recheado banhe no chocolate meio
amargo e decore de acordo com sua preferéncia.

Formas n°2 (75ml): aproximadamente 20 minutos
(0 tempo exato val depender da poténcia de
cada forno).

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Saquinho plastico de

11x19,5cm
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Montagens
N Das Sobremesa

Sanduba de
Oreo
ol
— I Montagem

® 509 de Brigadeiro 50% (da pg 188)
® 1 biscoito 6reo
® Pra decorar granulado

Pegue as 509 de Brigadeiro e abre com a palma da mao
e coloque o biscoito e modele.
Depois passe no granulado.

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Saquinho plastico de

11x19,5cm
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—f Montagem

509 de Beljinho (da pg 189)
1 bombom Raffaello
Pra decorar coco ralado

Pegue as 509 de Beljinho e abre com a palma da mao
e cologue o bombom Raffaello e modele.
Depois passe no coco ralado.

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira

Saquinho plastico de
11x19,5cm
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Montagens
Das Sobremesa

Sanduba de
Brownie
ol
— I Montagem

®50g de Brigadeiro 50% ( da pg 188)
® Pedaco de Brownie
® Pra decorar granulado

Pegue as 509 de Brigadeiro e abre com a palma da mao
e coloque o brownie e modele.
Depois passe no granulado.

—

Validade
Se embalado

adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Saquinho plastico de

11x19,5cm
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Montagens
Das Sobremesa

Fatia de Abacaxi
COM COCO

— I Montagem

® 13009 de Beljinho (da pg 189)
® Massa de Baunilha ( a base de 0Oleo )
®200g geléia de Abacaxi

Use uma forma de 25x10 redonda

Cologue um plastico na forma e adicione a primeira parte
da massa ( molhe com a calda branca), depois adicione o
Beiljinho e a Geléia de abacaxi. Depois adicione a outra
parte da massa ( molhe com a calda branca )e leve pra
refrigeracao por 2 horas antes de fatiar.

Fatiar em 10 fatias
Decorar com Chantininho e geléia de abacaxi

Validade
Se embalado

adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Embalagem Fatia G630

Galvanotek
Ou Hamburgueira média
de isopor
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Montagens
Das Sobremesa

Fatia de
Oreo
ol
— I Montagem

® 14009 de Brigadeiro de ninho (da pg 191)
® Massa de Chocolate ( a base de 6leo )
® Biscoitos Oreo inteiros

Use uma forma de 25x10 redonda

Cologque um plastico na forma e adicione a primeira parte
da massa ( molhe com a calda de chocolate), depois
adicione o Brigadeiro e cologue os biscoitos espalhados
pelo Brigadeiro. Depois adicione a outra parte da massa (
molhe com a calda de chocolate) e leve pra refrigeracao
por 2 horas antes de fatiar.

Fatiar em 10 fatias
Decorar com Brigadeiro 50%, granulado e biscoito oreo

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Embalagem Fatia G630

Galvanotek
Ou Hamburgueira média
de isopor
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Montagens
Das Sobremesa

Fatia de Ninho
Com Morango_

— I Montagem

® 14009 de Brigadeiro de ninho (da pg 191)
® Massa de Baunilha ( a base de 0Oleo )
® Morangos inteiros

Use uma forma de 25x10 redonda

Cologque um plastico na forma e adicione a primeira parte
da massa ( molhe com a calda branca ), depois adicione o
Brigadeiro e coloque os morangos espalhados pelo
Brigadeiro. Depois adicione a outra parte da massa ( molhe
com a calda branca ) e leve pra refrigeracao por 2 horas
antes de fatiar.

Fatiar em 10 fatias
Decorar com Brigadeiro de Ninho , granulado e morango

Validade

Se embalado
adegquadamente 2 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Embalagem Fatia G630

Galvanotek
Ou Hamburgueira média
de isopor
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Montagens
Das Sobremesa

Fatia de
Sonho de valsa

—f Montagem

® 1000g de Mousse de Brigadeiro
® Massa de Chocolate ( a base de 6leo )
® Bombom Sonho de Valsa inteiros

Use uma forma de 25x10 redonda

Coloque um plastico na forma e adicione a primeira parte
da massa ( molhe com a calda de chocolate), depois
adicione o Mousse e cologue os biscoitos espalhados pelo
Mousse. Depols adicione a outra parte da massa ( molhe
com a calda de chocolate) e leve pra refrigeracao por 2
horas antes de fatiar.

Fatiar em 10 fatias
Decorar com Brigadeiro 50% e bombom Sonho de Valsa

Validade
Se embalado

adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Embalagem Fatia G630

Galvanotek
Ou Hamburgueira média
de isopor
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Montagens
Das Sobremesa

Fatia de Ninho com
Nutella

—f Montagem

® 13009 de Brigadeiro de ninho (da pg 191)
® Massa de Chocolate ( a base de 6leo )
®200g de nutella pura

Use uma forma de 25x10 redonda

Coloque um plastico na forma e adicione a primeira parte
da massa ( molhe com a calda de chocolate), depois
adicione o Brigadeiro e a nutella. Depols adicione a outra
parte da massa ( molhe com a calda de chocolate) e leve
pra refrigeracao por 2 horas antes de fatiar.

Fatiar em 10 fatias
Decorar com Brigadeiro de ninho e fios de Nutella

Validade
Se embalado

adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Embalagem Fatia G630

Galvanotek
Ou Hamburgueira média
de isopor
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Montagens
Das Sobremesa

Fatia de
Churros
Y-
' Q
— I Montagem

® 12009 de Brigadeiro de ninho (da pg 191)
® Massa de Baunilha ( a base de 0Oleo )
®300g de doce de leite de boa qualidade

Use uma forma de 25x10 redonda

Cologue um plastico na forma e adicione a primeira parte
da massa ( molhe com a calda branca misturada com
canela a gosto), depois adicione o Brigadeiro e o doce de
leite. Depols adicione a outra parte da massa ( molhe com
a calda branca misturada com canela a gosto) e leve pra
refrigeracao por 2 horas antes de fatiar.

Fatlar em 10 fatias
Decorar com doce de leite e amendoim

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Embalagem Fatia G630

Galvanotek
Ou Hamburgueira média
de isopor
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Montagens
Das Sobremesa

Fatia de Chocolate
E Maracuja_

— 1 Montagem

®500g de Mousse de Brigadeiro
®500g de Mousse de Maracuja
® Massa de Chocolate ( a base de 6leo)

Use uma forma de 25x10 redonda

Coloque um plastico na forma e adicione a primeira parte
da massa ( molhe com a calda de chocolate), depois
adicione o Mousse de Maracuja e o Mousse de Brigadeiro.
Depois adicione a outra parte da massa ( molhe com a
calda de chocolate) e leve pra refrigeracao por 2 horas
antes de fatiar.

Fatiar em 10 fatias
Decorar com Brigadeiro 50%

Validade
Se embalado

adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Embalagem Fatia G630

Galvanotek
Ou Hamburgueira média
de isopor
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Montagens
Das Sobremesa

Fatia de
Red Velvet
ol
— I Montagem

® 13009 de Brigadeiro de Cream Cheese
® Massa de Red Velvet
®200g de geléia de frutas vermelhas

Use uma forma de 25x10 redonda

Cologque um plastico na forma e adicione a primeira parte
da massa ( molhe com a calda branca), depois adicione o
Brigadeiro e a Geléia. Depois adicione a outra parte da
massa ( molhe com a calda branca) e leve pra refrigeracao
por 2 horas antes de fatiar.

Fatiar em 10 fatias
Decorar com Brigadeiro de ninho, farelo de massa e
morango

Validade
Se embalado

adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Embalagem Fatia G630

Galvanotek
Ou Hamburgueira média
de isopor
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Montagens
N Das Sobremesa

Fatia de
Prestigio_
o
—f Montagem

® 15009 de Beljinho (da pg 191)
® Massa de Chocolate

Use uma forma de 25x10 redonda

Coloque um plastico na forma e adicione a primeira parte
da massa ( molhe com a calda de chocolate), depois
adicione o Beljinho. Depols adicione a outra parte da
massa ( molhe com a calda de chocolate) e leve pra
refrigeracao por 2 horas antes de fatiar.

Fatiar em 10 fatias
Decorar com Brigadeiro 50% e coco ralado

Validade
Se embalado

adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Embalagem Fatia G630

Galvanotek
Ou Hamburgueira média
de isopor
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Montagens
Das Sobremesa

Fatia de 2
AMores
ol
— I Montagem

® 7509 de Brigadeiro de ninho (da pg 191)
® 7509 de Brigadeiro 50% ( da pg 188)
® Massa de Chocolate

Use uma forma de 25x10 redonda

Cologque um plastico na forma e adicione a primeira parte
da massa ( molhe com a calda de chocolate), depois
adicione o Brigadeiro 50% e o Brigadeiro de Ninho. Depois
adicione a outra parte da massa ( molhe com a calda de
chocolate) e leve pra refrigeracao por 2 horas antes de
fatiar.

Fatiar em 10 fatias
Decorar com Brigadeiro 50% e granulado

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Embalagem Fatia G630

Galvanotek
Ou Hamburgueira média
de isopor
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Montagens
Das Sobremesa

Fatia de Cenoura e
Chocolate

— I Montagem

o 15009 de Brigadeiro 50% (da pg 188)
o Massa de Cenoura

Use uma forma de 25x10 redonda

Cologue um plastico na forma e adicione a primeira parte
da massa ( molhe com a calda branca), depois adicione o
Brigadeiro. Depois adicione a outra parte da massa ( molhe
com a calda branca) e leve pra refrigeracao por 2 horas
antes de fatiar.

Fatiar em 10 fatias
Decorar com Brigadeiro 50% e granulado

Validade
Se embalado

adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Embalagem Fatia G630

Galvanotek
Ou Hamburgueira média
de isopor
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Montagens
Das Sobremesa

Fatia de
Palha Italiana

— I Montagem

¢ Biscoito de maisena
e 13009 de Brigadeiro 50% (da pg 188)
e 200g de Ganache Cremosa

Use uma forma de 25x10 redonda

Cologue um plastico na forma e adicione uma camada de
Biscoito maisena inteiro cobrindo a forma, depois adicione
0 Brigadeiro camada fina, mais uma camada de Biscoito,
mais Brigadeiro e faca assim até dar 4 camadas de
Biscoito. Depois cubra com o Ganache.

Fatiar em 10 fatias
Decorar com Granulado

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:
Embalagem Fatia G630

Galvanotek
Ou Hamburgueira média
de isopor
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Montagens
Das Sobremesa

Cheese Cake Embalagem que uso:
Oreo com nutella Hamburgueira média de

(/ﬁ"— Isopor

_® _ _ _ Forma: Redonda Lisa

— (Il Ingredientes Base de BISCOItO  Fyndo Falso Removivel
Ox5cm

e 200g de bolacha oreo
e 100g de manteiga Ou margarina sem sal
®* 60 ml de agua

Q Passo a passo

Em um recipiente misture a bolacha, a manteiga e a agua

até formar uma massinha maleavel e reserve.

ot

— I Montagem

e Base de Biscolto

e Creme base de CheeseCake (da pg 48)
e Biscoito Oreo triturado

e Nutella pura

Cologue a base de Biscoito na forma e deixe reta.

Pegue o creme base e misture o Oreo triturado e coloque
na forma e leve pra refrigeracao por no minimo 2 horas.
Depois do tempo de refrigeracao retire da forma puxando
pra cima a base removivel e decore

com o bico 1M no formato de flor
com nutella e cologue o0s oreos
guando for servir.

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Cheese Cake Embalagem que uso:
' Kinder com nhutella Hamburguelra media de
- Isopor
_Q? _ _ _ Forma: Redonda Lisa
— (Il Ingredientes Base de BISCOItO  Fyndo Falso Removivel
9x5cm

e 200g de bolacha maisena
e 100g de manteiga Ou margarina sem sal
®* 60 ml de agua

O Passo a passo

Em um recipiente misture a bolacha, a manteiga e a agua

até formar uma massinha maleavel e reserve.

ot

— I Montagem

e Base de Biscolto

e Creme base de CheeseCake (da pg 48)
e Kinder bueno

e Nutella pura e morango

Cologue a base de Biscoito na forma e deixe reta.
Pegue o creme base coloque na forma e leve pra
refrigeracao por no minimo 2 horas.

Depois do tempo de refrigeracao
retire da forma puxando pra cima
a base removivel e decore com
a nutella, kinder e o morango
guando for servir.

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Cheese Cake Embalagem que uso:

| De Morango_ Hamburgueira média de
O isopor
| @ Forma: Redonda Lisa

— ||| Ingredientes Base de BISCOIt0  Fyndo Falso Removivel
9x5cm

e 200g de bolacha maisena
e 100g de manteiga Ou margarina sem sal
®* 60 ml de agua

Q Passo a passo

Em um recipiente misture a bolacha, a manteiga e a agua

até formar uma massinha maleavel e reserve.

ot

— I Montagem

o Base de Biscoito

e Creme base de CheeseCake (da pg 48)
o Geléia de morango

e Morango Inteiro

Cologue a base de Biscoito na forma e deixe reta.
Pegue o creme base e coloque na forma e leve pra
refrigeracao por no minimo 2 horas.

Depois do tempo de refrigeracao
retire da forma puxando pra cima
a base removivel e decore com |
a Geléia e o morango quando for £
Servir.

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Cheese Cake Embalagem que uso:
. 2 Hamburgueira media de
L De Maracuja .
Y- Isopor
_Q? _ _ _ Forma: Redonda Lisa
— (Il Ingredientes Base de BISCOItO  Fyndo Falso Removivel
9x5cm

e 200g de bolacha maisena
e 100g de manteiga Ou margarina sem sal
®* 60 ml de agua

Q Passo a passo

Em um recipiente misture a bolacha, a manteiga e a agua

até formar uma massinha maleavel e reserve.

ot

9 Montagem

e Base de Biscolto
e Creme base de CheeseCake (da pg 48)
e Geléia de Maracuja

Coloque a base de Biscoito na forma e deixe reta.

Pegue o creme base e coloque na forma e leve pra
refrigeracao por no minimo 2 horas. Depois do tempo de
rrefrigeracao retire da forma puxando pra cima a base
removivel e decore com a Geléia de Maracuja quando for
Servir.

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Cheese Cake Embalagem que uso:
' De Frutas Vermelhas Hamburguelra meédia de
- Isopor
_Q? _ _ _ Forma: Redonda Lisa
— (Il Ingredientes Base de BISCOItO  Fyndo Falso Removivel
Oxbcm

e 200g de bolacha maisena
e 100g de manteiga Ou margarina sem sal
®* 60 ml de agua

O Passo a passo

Em um recipiente misture a bolacha, a manteiga e a agua

até formar uma massinha maleavel e reserve.

ot

— I Montagem

e Base de Biscolto

e Creme base de CheeseCake (da pg 48)
o Geléia de Frutas vermelhas

e Morango Inteiro

Cologue a base de Biscoito na forma e deixe reta.

Pegue o creme base e misture 100g de Geléia de frutas
vermelhas, cologue na forma e leve pra refrigeracao por no
minimo 2 horgs. DeE)ois d-o ; i ‘* >
tempo de refrigeracao retire da g8 !
forma puxando pra cima a base | '*‘ '
removivel e decore com a Geléia k B

de Frutas vermelhas e morango
guando for servir.

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Cheese Cake Embalagem que uso:
| De Ferrero rocher Hamburguelra meédia de
- Isopor
_® _ _ _ Forma: Redonda Lisa
— (Il Ingredientes Base de BISCOItO  Fyndo Falso Removivel
Oxbcm

e 200g de bolacha de chocolate
e 100g de manteiga Ou margarina sem sal
®* 60 ml de agua

Q Passo a passo

Em um recipiente misture a bolacha, a manteiga e a agua
até formar uma massinha maleavel e reserve.

ot

— I Montagem

® Base de Biscoito
®*Creme base de CheeseCake (da pg 48)
®Brigadeiro 50% e Ferrero Rocher

Cologue a base de Biscoito na forma e deixe reta.

Pegue o creme base, misture o Brigadeiro 50% e coloque
na forma e leve pra refrigeracao por no minimo 2 horas.
Depois do tempo de rrefrigeracao retire da forma puxando
pra cima a base removivel e decore com o Brigadeiro 50%
e 0 bombom Ferrero Rocher.

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira




G32 Galvanotek
Forma: Redonda
KKE\'/_ Ballerine 16x19x4,5cm

— I Montagem

Massa Amanteigada de chocolate
Creme de capuccino (da pg 48)
Doce de leite de boa qualidade

Com a massa ja fria cologue na embalagem e adicione o
creme de capuccino ate preencher a parte de cima.

Depois com o bico n° 32 faca uma cordinha com o doce de
leite.

Pra decorar faca alguns tracos com o doce de leite por
cima.

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo Piscina Embalagem que uso:

Abacaxi Com Coco G32 Galvanotek
Forma: Redonda

- Ballerine 16x19x4,5cm

—f Montagem

e Massa Amanteigada de baunilha
® Brigadeiro de coco (da pg 48)
®Doce de leite de boa gualidade
®Geleia de abacaxi

Com a massa ja fria cologue na embalagem e adicione a
Geléia de abacaxi e o Brigadeiro de coco até preencher a
parte de cima.

Depois com o bico n° 32 faca uma cordinha com o doce de
leite.

Pra decorar coco ralado e geléia de abacaxi por cima.

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira



G32 Galvanotek
Forma: Redonda
@ Ballerine 16x19x4,5cm

— I Montagem

Massa Amanteigada de chocolate
Brigadeiro 50% (da pg 48)
Brigadeiro e Chocoball

Com a massa ja fria cologue na embalagem e adicione a
Geléia de abacaxi e o Brigadeiro de coco ate preencher a
parte de cima.

Depois com o bico n°® 32 faca uma cordinha com o
Brigadeiro 50%.

Pra decorar alguns Brigadeiros e Chocoball por cima.

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo Piscina Embalagem que uso:
Banoffe G32 Galvanotek
| Forma: Redonda
r @‘/‘ Ballerine 16x19x4,5cm
— I Montagem

e Massa Amanteigada de baunilha

® Brigadeiro de leite em po6 (da pg 48)
® Banana Caramelizada

®Doce de leite de boa qualidade

Com a massa ja fria cologue na embalagem e adicione o
Brigadeiro de leite em pd e a banana caramelizada até
preencher a parte de cima.

Depois com o bico n°® 32 faca uma cordinha com o doce de
leite.

Pra decorar salpique acucar e caramelize com um
macarico por cima.

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo Piscina Embalagem que uso:
Creme Briullé G32 Galvanotek
| Forma: Redonda
r @‘/‘ Ballerine 16x19x4,5cm
— I Montagem

e Massa Amanteigada de baunilha
® Brigadeiro de leite em po6 (da pg 48)
®Doce de leite de boa gualidade

Com a massa ja fria cologue na embalagem e adicione o
Brigadeiro de leite em po até preencher a parte de cima.
Depois com o bico n°® 32 faca uma cordinha com o doce de
leite.

Pra decorar salpique acucar e macarigue por cima ate
caramelizar.

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira



........

G32 Galvanotek
Forma: Redonda
r QQ‘/‘ Ballerine 16x19x4,5cm

— I Montagem

Massa Amanteigada de chocolate
Brigadeiro 50% (da pg 48)

Nutella pura

Amendoim triturado

Com a massa ja fria coloqgue na embalagem e adicione o
Brigadeiro 50% até preencher a parte de cima.

Depois com o bico n°1M faca rosetas por cima do bolo com
0 Brigadeiro 50%.

Pra decorar brigadeiros de Ferrero, amendoim triturado e
flos de Nutella por cima.

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo Piscina Embalagem que uso:
Ninho Com Morangg G32 Galvanotek
| Forma: Redonda
r @‘/‘ Ballerine 16x19x4,5cm
— I Montagem

e Massa Amanteigada de baunilha

® Brigadeiro de leite em po6 (da pg 48)
®Geléia de morango

®Morango inteiro

Com a massa ja fria cologue na embalagem e adicione a
Geléia de morango e o Brigadeiro de leite em po até
preencher a parte de cima.

Depois com o bico n°1M faca rosetas por cima do bolo.
Pra decorar morangos inteiros e farelo de bolo red velvet.

Validade

Se embalado
adequadamente 2 dias na
geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Bolo Piscina Embalagem que uso:
Doce de |leite G32 Galvanotek
| Forma: Redonda
r @‘/‘ Ballerine 16x19x4,5cm
— I Montagem

e Massa Amanteigada de chocolate

* Brigadeiro de Doce de Leite (da pg 48)
®Doce de leite de boa gualidade

® Chocolate melo amargo derretido
®Brigadeiros

Com a massa ja fria cologue na embalagem e adicione o
Brigadeiro de Doce de Leite até preencher a parte de cima.
Depois com o bico n°® 32 faca uma cordinha com o doce de
leite.

Pra decorar faca alguns tracos com o chocolate meio
amargo e alguns Brigadeiros por cima.

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Folhadim

—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po
e 2° camada de Creme 4 leites

® 3° camada de Biscolito italiano sfogliatine
® 4° camada de Brigadeiro de leite em po

Pudim de Leite em po por cima

Validade

Se embalado
adeguadamente 5 dias na
geladeira

Embalagem que uso:

Copo de 250ml redondo
G677 da
marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Folhata de Morango_

—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po
e 2° camada de Biscoito italiano sfogliatine
® 3° camada de Morangos picados

® 4° camada de Creme 4 leites

Decorado com biscoito sfogliatine e morango por
cima

Embalagem que uso: Validade
’ Se embalado
Pote de 250ml retangular que adequadamente 2 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Folhata de Abacaxi

—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po
e 2° camada de Biscoito italiano sfogliatine
® 3° camada de Geléia de Abacaxi

® 4° camada de Creme 4 leites

Decorado com biscoito sfogliatine e geléia de
abacaxi por cima.

Validade
Embalagem que uso: Se embalado
Pote de 250ml retangular que adeguadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Folhatella

—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po
e 2° camada de Biscoito Italiano sfogliatine
® 3° camada de Nutella pura

® 4° camada de Creme 4 leites

Decorado com biscoito de Nutella B-reed e Nutella
pura por cima.

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Pote de 250ml retangular que adequadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Folhata de Maracuja_

—f Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po
e 2° camada de Biscoito Italiano sfogliatine
® 3° camada de Geléia de Maracuja

® 4° camada de Creme 4 leites

Decorado com biscoito sfogliatine e geléia de
Maracuja por cima.

Embalagem gque uso: Validade
' Se embalado
Pote de 250ml retangular que adequadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Paveé Delicia de
Abacaxi com Ninho

— I Montagem

e 1° camada de Creme 4 leltes

e 2° camada de Biscoito Maizena

® 3° camada de Geléia de Abacaxi

® 4° camada de Mousse de leite em po

—

Decorado com Geléia de Abacaxi

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Pote de 250ml retangular que adeguadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Pavé Delicia de
Péssego

— I Montagem

e 1° camada de Creme 4 leites

e 2° camada de Biscoito Maizena

® 3° camada de Péssego picados

® 4° camada de Mousse de leite em po

Decorado com Péssego

Embalagem que uso: Validade
’ Se embalado
Pote de 250ml retangular que adeguadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Paveé Delicia de Ninho
com Geléeia de
Morango

— I Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po
e 2° camada de Biscoito Maizena

® 3° camada de Geléia de Morango

® 4° camada de Mousse de leite em po

Decorado com Geléia de Morango

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Pote de 250ml retangular que adequadamente 5 dias na
pode ir no freezer e micro- geladeira

ondas Prafesta
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Montagens
Das Sobremesa

Copo da Felicidade
Ninho com Morango e
Chocolate

— I Montagem

e 1° camada de Brigadeiro de leite em po
e 2° camada de Mousse de Brigadeiro

® 3° camada de Brigadeiro 50%

® 4° camada de Morangos picados

®5° camada de Creme 4 leites

Decorado com Chantininho, granulado e Morango

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 2 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo da Felicidade
Ninho Duplo

— I Montagem

e 1° camada de Mousse de leite em po

e 2° camada de Brigadeiro de leite em po
® 3° camada de Morangos picados

® 4° camada de Brigadeiro de leite em po

Decorado com Chantininho e Morango

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 2 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo da Felicidade de
Oreo

— I Montagem

e 1° camada de Creme 4 leites
e 2° camada de Mousse de 0oreo
® 3° camada de Brigadeiro 50%
® 4° camada de Mousse de oreo
5° camada de Brigadeiro 50%

Decorado com Chantininho e minis oreos

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo da Felicidade de
Kinder Bueno

— I Montagem

e 1° camada de Creme 4 leites
e 2° camada de Mousse de Brigadeiro
® 3° camada de Creme 4 leites
® 4° camada de Mousse de Brigadeiro

Decorado com Chantininho e Kinder Bueno

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo da Felicidade de
Ouro Branco

— I Montagem

e 1° camada de Creme 4 leites
e 2° camada de Brigadeiro 50%
® 3° camada de Creme 4 leites
® 4° camada de Brigadeiro 50%

Decorado com Chantininho e Ouro Branco

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo da Felicidade de
Ferrero Rocher

— I Montagem

e 1° camada de Mousse de Brigadeiro
e 2° camada de Brigadeiro 50%
® 3° camada de Mousse de Brigadeiro
® 4° camada de Brigadeiro 50%

Decorado com Chantininho, amendoim triturado
e Ferrero Rocher

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo da Felicidade de
Pacoca

— I Montagem

e 1° camada de Mousse de Doce de leite
e 2° camada de Brigadeiro de leite em po
® 3° camada de Mousse de Doce de Lelte
® 4° camada de Brigadeiro de leite em po

obs: misture a pacoca moida no mousse de doce
de leite

Decorado com Chantininho e pagoca moida

-

Embalagem que uso: Validade
' Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo da Felicidade de
Napolitano

— I Montagem

e 1° camada de Mousse de Brigadeiro
e 2° camada de Mousse de Moranguinho
® 3° camada de Mousse de leite em po

Decorado com Chantininho, granulado e Morango

Embalagem que uso: Validade
’ Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo da Felicidade de
Frutas vermelhas

— I Montagem

e 1° camada de Mousse de leite em po
e 2° camada de Brigadeiro de leite em po
® 3° camada de Geléia de Frutas Vermelhas
® 4° camada de Mousse de leite em po
5° camada de Brigadeiro de leite em po

Decorado com Chantininho e Geléia de Frutas
Vermelhas

Embalagem que uso: Validade
’ Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Copo da Felicidade de
Kit Kat

— I Montagem

e 1° camada de Creme 4 leites
e 2° camada de Brigadeiro 50%
® 3° camada de Kit Kat picado
® 4° camada de Brigadeiro 50%

Decorado com Chantininho e kit kat picado

Embalagem que uso: Validade
‘ Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek



v

1194 OyjeAled ap euljole) eipuexs

P3 104 OpIb3l0id - GLTO00FTO8EBCE - ¢C-9.G°GY ' GET BlIa

wod°'Zzn

185

Montagens
Das Sobremesa

Copo da Felicidade
Maracuja e Brigadeiro

— I Montagem

e 1° camada de Brigadeiro 50%
e 2° camada de Mousse de Maracuja
® 3° camada de Brigadeiro 50%
® 4° camada de Mousse de Maracuja

Decorado com Chantininho e geléia de Maracuja

Embalagem que uso: Validade
‘ Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek



v

1194 OyjeAled ap euljole) eipuexs

P3 104 OpIb3l0id - GLTO00FTO8EBCE - ¢C-9.G°GY ' GET BlIa

wod°'Zzn

184

Montagens
Das Sobremesa

Copo da felicidade
Oreo e Kit Kat

— I Montagem

e 1° camada de Brigadeiro 50%
e 2° camada de Mousse de oreo
* 3° camada de Kit Kat e Oreo picados
® 4° camada de Brigadeiro 50%
®5° camada de Mousse de oreo

Decorado com Chantininho, kit kat e éreo picados

Embalagem que uso: Validade
‘ Se embalado
Copo de 250ml redondo adequadamente 5 dias na
G677 da geladeira

marca Galvanotek
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Montagens
Das Sobremesa

Alfajor
.,/@l,_ Crocante

— (1| Ingredientes

. 150g de acucar impalpavel . T Ny
. 200g de Manteiga sem sal em bonto de pomada
o 10ml de extrato de Baunilha
e 5ml de Conhaque ou licor cacau
e 3509 de Farinha de trigo peneirada
® 1 colher de fermento em po
®1 pitada de sal e 2 colheres de sopa de agua

@ Passo a passo

Bata na batedeira a manteiga, o acucar, a baunilha e o
conhaque até que figue homogéneo. Adicione aos
poucos a farinha de trigo e a agua até formar uma massa
frme e macia gque desgrude das maos. Cologue essa
massa dentro de um saco plastico bem fechado (para a
massa nao pegar umidade) e leve a geladeira

por 30 minutos para descansar. Cologue uma quantidade
da massa em cima de um plastico transparente, dobre o
plastico por cima da massa, para nao grudar no rolo, e
comece a abri-la até chegar na espessura desejada.
Deixo com uma espessura de aproximadamente 4mm.
Use um cortador redondo para cortar e formar as
bolachas. Repita este processo, até terminar a massa.
Asse em uma forma coberta por papel manteiga em forno
pre-aquecido a 180°.

Validade
Rendimento Se embalado
800g de Massa adequadamente 5 dias na

geladeira
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Montagens
Das Sobremesa

Alfajor

Crocante

Espere a bolacha esfriar, recheie com um recheio de sua

preferéncia.
Ex. Doce de Leite, Brigadeiro, Ninho, churros.

Com a ajuda de um garfo banhe em Chocolate ja
temperado ou em Chocolate Cobertura (aguele gue nao
precisa de temperagem). Escorra com o garfo e cologue
em cima do papel manteiga até que o chocolate fique
duro. SO0 embalar e vender. Se quiser fazer uma versao
Gourmet, recheie com um bico de confeitar

por cima e decore como preferir.

Validade
Se embalado
adequadamente 10 dias
em temperatura ambiente

Rendimento
20 Alfajores
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Montagens
Das Sobremesa

Palha Italiana

— I Montagem

, Brigadeiro 50%
» Melo pacote de biscoito de maisena
e Acucar impalpavel ou cristal

O Passo a passo

Com o brigadeiro ainda quente retire do fogo e pique as
bolachas aos poucos dentro desse brigadeiro e misture

bem. Faca isso até acabar todas as bolachas. Em

uma

forma untada com manteiga ou forrada com papel
manteiga, adicione o chocolate com bolachas e pressione

para ficar bem compactado. Leve para gelar por

pelo

menos 2 horas ou até que figue bem firme. Retire da
forma e corte em quadrados de 4x4 ou no tamanho que

preferir.

Passe o0s doces ja cortados no acucar crista
Impalpavel, isso val ajudar o seu doce a ficar mais fir
mais facil de embalar!

Validade
Se embalado

geladeira

ou

mne e

adequadamente 5 dias na
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Montagens
Das Sobremesa

Chocolate Quente
, Cremoso

— (1| Ingredientes

o 1 litro de leite

e 1 caixa de creme de leite

® 1 leite condesado

® 8 colheres de chocolate em p6 50% cacaul.

® 3009 de chocolate nobre(ao leite ou meio Amargo)

Q Passo a passo

Cologue todos os Iingredientes no liquidificador, exceto o
Chocolate nobre. Bata rapidamente e despeje em uma
panela, adicione as 300gr de chocolate e ligue o fogo.
Mexa até o chocolate quente ficar na cremosidade
desejada. Quanto mais no fogo, mais cremoso fica. O
nosso deixamos por 24 min em fogo meédio.

e Obs: Lembre-se que depois que desliga o fogo o
chocolate quente val engrossar mais um pouco.

Rendimento
1300l de Chocolate

Embalagem que uso:
Garrafinha de 350m|

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira




o

— (1| Ingredientes

1 caixa de leite condensado

1 caixa de creme de leite

30g de chocolate em po 50% cacau
250 de chocolate em meio amargo

"9 Passo a passo

Numa panela de fundo grosso, cologue o Ileite
condensado e o chocolate em po e mexa até dissolver.
Adicione o creme de leite e leve ao fogo médio mexendo
sem parar, para nao queimar nem grudar no fundo da
panela. Mexa até ferver, adicione o chocolate em barra e
continue mexendo até atingir o ponto "Moises" (onde vocé
passa a espatula no meio da panela e o Brigadeiro se
separa) e retire da panela para que o0 cozimento seja
iInterrompido. Espere esfriar antes de usar. Apos resfriar
boleie em 10g e passe no granulado.

30 un de 10g de massa

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira
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Brigadeiros de
Enrrolar

Beijinho

I
ol

— (1| Ingredientes

e 1 caixa de leite condensado

e 1 caixa de creme de leite

® 309 de coco ralado

® 257g de chocolate em barra branco

Q Passo a passo

Numa panela de fundo grosso, cologue o leite
condensado. Adicione o creme de leite e 0 coco ralado e
leve ao fogo meédio mexendo sem parar, para nao queimar
nem grudar no fundo da panela. Mexa até ferver, adicione
0 chocolate branco e continue mexendo ate atingir o ponto
"Moisés" (onde vocé passa a espatula no meio da panela
e 0 Brigadeiro se separa) e retire da panela para gue o
cozimento seja interrompido. Espere esfriar antes de usar.
Apos resfriar boleie em 10g e passe no coco ralado.

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira

Rendimento
30 un de 10g de massa
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Brigadeiros de
Enrrolar

Moranguinho

I
ol

— (1| Ingredientes

e 1 caixa de leite condensado

e 1 caixa de creme de leite

® 1 pacote de tang de morango

® 257g de chocolate em barra branco

Q Passo a passo

Numa panela de fundo grosso, cologue o lelte
condensado, o tang e mexa até dissolver. Adicione o
creme de leite e leve ao fogo médio mexendo sem parar,
para nao queimar nem grudar no fundo da panela. Mexa
até ferver, adicione 0 chocolate branco e continue
mexendo até atingir o ponto "Moisés" (onde vocé passa a
espatula no meio da panela e o Brigadeiro se separa) e
retire da panela para que o cozimento seja interrompido.
Espere esfriar antes de usarr.

Apos resfriar boleie em 10g e e passe no granulado.

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira

Rendimento
30 un de 10g de massa
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Brigadeiros de
Enrrolar

Brigadeiro de Ninho

I
ol

— (1| Ingredientes

e 1 caixa de leite condensado

e 1 caixa de creme de leite

® 30g de leite em po

® 257g de chocolate em barra branco

Q Passo a passo

Numa panela de fundo drosso, coloque o Ileite
condensado, o leite em po e mexa até dissolver. Adicione
0 creme de leite e leve ao fogo medio mexendo sem
parar, para nao queimar nem grudar no fundo da panela.
Mexa até ferver, adicione o chocolate branco e continue
mexendo até atingir o ponto "Moisés" (onde vocé passa a
espatula no meio da panela e o Brigadeiro se separa) e
retire da panela para que o cozimento seja interrompido.
Espere esfriar antes de usar. Apds resfriar boleie em 14g
e passe no leite em po.

A 8 Validade
/i Se embalado

e adeguadamente 5 dias na
geladeira

Rendimento
25 un de 149 de massa
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Brigadeiro de Doce
De Leite

ot

— (1l Ingredientes

e ] caixa de leite condensado
e ] caixa de creme de lelte

Brigadeiros de
Enrrolar

® 30g de doce de leite de boa qualidade
® 259 de chocolate em barra branco

Q Passo a passo

Numa panela de fundo grosso, cologue o leite condensado

e mexa até dissolver. Adicione o cre
de leite e leve ao fogo medio mexe

me de leite e 0 doce

ndo sem parar, para

nao gueimar nem grudar no fundo da panela. Mexa até

ferver, adicione o chocolate branco

e continue mexendo

até atingir o ponto "Moisés" (onde vocé passa a espatula
no meio da panela e o Brigadeiro se separa) e retire da

panela para que o cozimento seja

Interrompido. Espere

esfriar antes de usar. Apods resfriar boleie em 149 e faca
uma roseta com o bico n° 32 com o doce de leite firme.

Rendimento
25 un de 14g de massa

Validade
Se embalado

adequadamente 5 dias na
geladeira
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Brigadeiros de
Enrrolar

Brigadeiro de Ninho
com Nutella

— I Montagem

e Brigadeiro de Ninho (da pg 192)
e Nutella Pura
® | eite em po

Pegue a massa de Brigadeiro de ninho e boleie com 14g
passe no leite em po e com um bico de confeitar n® 32 faca
um furo no brigadeiro e depois uma roseta com a nutella

( para facilitar a nutella tem que estar em temperatura

ambiente ).

‘ Validade
Rendimento Se embalado

25 un de 149 de massa

adequadamente 5 dias na
geladeira
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Brigadeiros de
Enrrolar

Brigadeiro Ferrero
Rocher

— I Montagem

e Brigadeiro 50% (da pg 189)
e Nutella Pura
®* Amendoim Truturado

Pegue a massa de Brigadeiro e boleie com 10g passe no
amendoim triturado e com um bico de confeitar n° 32 faca
um furo no brigadeiro e depois uma roseta com a nutella

( para facilitar a nutella tem que estar em temperatura
ambiente ).

Validade
Se embalado

adequadamente 5 dias na
geladeira

Rendimento
30 un de 10g de massa
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Brigadeiros de
Enrrolar

Brigadeiro de
L, Pistache

— (1| Ingredientes

e 1 caixa de leite condensado

e ] caixa de creme de leite

® 30g de pistache moido

® 257g de chocolate em barra branco

O Passo a passo

Numa panela de fundo drosso, coloque o Ileite
condensado e mexa até dissolver. Adicione o creme de
leite, o0 pistache e leve ao fogo médio mexendo sem paratr,
para nao queimar nem grudar no fundo da panela. Mexa
até ferver, adicione o chocolate branco e continue
mexendo até atingir o ponto "Moisés" (onde vocé passa a
espatula no meio da panela e o Brigadeiro se separa) e
retire da panela para que o cozimento seja interrompido.
Espere esfriar antes de usar. Apds resfriar boleie com 10g
e passe no pistache moido.

Rendimento
30 un de 10g de massa

Validade

Se embalado
adequadamente 5 dias na
geladeira




Obrigado por ter
adquirido nosso
Ebook.

Espero que essas
receitas seja uma
bencao ha sua
vida assim como
fol na minha.




