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Ju Guloseimas

CONFEITARIA ARTISTICA




INntroducdo

Olal Meu nome é Adri Cristina, tenho 39 anos, ¢ atuo
na drea da confeitaria hd 21 anos. Mas no comecgo,
produzia apenas chocolates na época da pdscoa. Com
o passar do tempo, fui me especializando e me
dedicando a confeitaria.

Quando eu era crioanga, tinha o sonho de ser
professora, mas minha vida foi tomando rumos diferentes
e esse sonho ficou guardado dentro de uma caixinha. O
caminhar na minha vida dentro da confeitaria, foi me
direcionando ¢ aos poucos fui

tirando aquele sonho de dentro daqguela caixinha
guardada a sete chaves dentro do meu coragdo, ¢ em
2019 comego a se realizar juntando as duas profissdes
que me fazem muito feliz: Ensinar, na drea da confeitaria.

Fu quero te agradecer por ter confiado em meu
trabalho e te parabenizar, pois esta adguirindo o meu
primeiro curso online.

Muils W!

Saiba que estd recebendo um pedaco de mim descrito
por essas paginas.
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Ingredientes para uma forma de 20cm

Rendimento: 6OOg
Custo aproximado: R$ 3,40

350g de farinha de trigo

200g de margarina (8O lipidios)
1 ovo

30g de leite

1 pitada de sal

Misture todos os ingredientes com as m&os até formar uma massa lisa e
macia. Abra a massa no meio de dois plasticos. Forre a forma desecjada,
escolha o recheio de sua preferéncia, cubra com a massa, e leve ao
forno até dourar.

Ingredientes para grande produc&o
(aprox. 5 formas de 20cm)

Rendimento: 3 kg
Custo aproximado: R$ 1460

1700g de farinha de trigo

1 kg de margarina (8O lipidios)
e 3 ovo

160g de leite

1 pitada de sal

Misture todos os ingredientes com as m&os até formar uma massa lisa e
macia. Abra a massa no meio de dois plésticos. Forre a forma desejada,
escolha o recheio de sua preferéncia, cubra com a massa, ¢ leve ao
forno até dourar.



Ingredientes para uma forma de 20cm

Rendimento: 6OOg
Custo aproximado: R$ 230

330g de farinha de trigo
170g de banha

e 2D ovos

1 pitada de sal

Misture a banha, ovos e sal, por dltimo acrescente a farinha de trigo
até a massa soltar da m&o. Pode ser que vocé precise de um pouco
menos ou um pouco mais de farinha, isso varia de acordo com o
tamanho dos ovos utilizados. Envolva em um pléstico e leve para a
geladeira por uma hora. Abra a massa no meio de dois plésticos.
Forre a forma descjada, escolha o recheio de sua preferéncia, cubra
com a massa, e leve ao forno até dourar.



Ingredientes para uma forma de 20cm

Rendimento: 7OOg
Custo aproximado: R$ 6,90 (com a parte do empadéo)

e 3 ovos
200g de creme de leite

30g de gueijo parmesdo ralado

| pitada de sal

Na batedeira, bata os ovos com uma pitada de sal por 3 minutos.
Tire da batedeira ¢ com o fug, misture delicadamente o creme de
leite e queijo parmesdo. Forre o fundo e laterais de uma forma com
fundo removivel, usando a massa do empaddo crocante (meia
receita). Escolha um dos recheios ¢ coloque até a metade da forma.
Cubra com a mistura que acabou de bater ¢ leve ao forno até
dourar.

Ingredientes para uma forma de 22x33

Rendimento: kg
Custo aproximado: R$ 430

e | ovo

200g de 6leo
200g de leite
| pitada de sal

20g de fermento
B500Og de farinha de trigo



Em um recipiente misture os O primeiros ingredientes ¢ mexa bem com
uma colher, em seguida vai colocando ¢ mexendo aos poucos a
farinha de trigo até que figue uma massa lisa ¢ macia. Teste se n&o
gruda nas mdos. Divida a massa em 2 partes, forre a forma com uma
parte, escolha um recheio e cubra por cima com a outra parte. Leve
o forno até dourar.

Rendimento 8OOg

Custo $480
Ingredientes para forma 22x33

2 ovos

1860Og de farinha de trigo

190g de 6leo

200g de leite

1 pitada de sal

20g de fermento

S50g de quecijo Parmes&o ralado
1 caldo de galinha

Bater todos os ingredientes no liquidificador, colocando os liquidos por
baixo ¢ depois os secos. bater por uns 2 minutos e acrescentar o queijo,
se a massa estiver pesada, pode colocar mais um pouguinho de leite
para bater mais facil no liquidificador. Por dltimo cologque o fermento e
ja desligue. Misture com a colher, se houver necessidade ¢ cologue em
uma forma untada com margarina ¢ farinha de trigo.

Cologue metade da massa, escolha um dos recheios ¢ cobra com o
restante da massa. Levar para assar por aproximadamente 40 minutos
c estd pronta



Rendimento: 12kg
Custo aproximado: R 2300

kg de carne seca
2 cebolas

D tomates

Oleo para refogar
e Temperos a gosto

Deixe a carne de molho por 12 horas. Depois desse tempo, troque de
agua e cologue na panela de press@o com dgua até cobrir e deixe
cozinhar por uma hora. Quando estiver saido toda a pressdo da
panela, verifigue se a carne estd macia e desfiando facilmente. Caso
n&o, volte mais um pouco para a pressdo. Depois desfie e reserve.

Em outra panela aguecga o 6leo e refogue as 2 cebolas picadas em
cubos pequenos ¢ quando estiver dourando, acrescente os tomates
cortados, deixe cozinhar um pouco e acrescente a carne j& desfiada.
Verifique o sal, dependendo do tipo de carne seca, ndo precisa mais
acrescentar sal, por isso ¢ importante deixar para colocar o sal por
ultimo. Acrescente os demais temperos que desejar. Deixe esfriar ¢ estd
pronto para ser usado.



Rendimento: 1.6kg
Custo aproximado: R$ 1400

e lkg de filé de frango

e | cebola

e 2 lata de milho

e 2 lata de ervilha

¢ | caldo de galinha

¢ | saché de molho de tomate
¢ folhas de manjerica&o

e Sal

e Temperos a gosto

e Oleo para refogar

1 colher de farinha de trigo

Na panela de press@o, agqueca o éleo e refogue a cebola até
dourar, acrescente o peito de frango cortado em pedagos grandes,
cologue o caldo de galinha, um pouco de sal e temperos que
desejar, cubra o frango com dgua e tampe a panela. Apds pegar
pressdo, deixe cozinhar por 20 minutos. Tire a press&o, mexa com
uma colher grande o frango e estard desmanchando, ndo descarte
a dgua que sobrou (deve ser pouco), acrescente o milho, ervilha e
molho de tomate, deixe ferver até formar um caldo grosso. Corrija o
sal e temperos ¢ por UGltimo espalhe na superficie a farinha de trigo
e mexa rapidamente para n&o formar carogos. Desligue ¢ deixe
esfriar. Estd prontol



Rendimento: 19kg
Custo aproximado: R$ 16,30

kg de file de frango
1 cebola

1 caldo de galinha
200g de creme de leite
200g de requeij@o cremoso

o Sal

e Temperos a gosto

Oleo para refogar

Na pancla de press@o aguega o éleo e refogue a cebola até
dourar, acrescente o peito de frango cortado em pedagos
grandes, cologque o caldo de galinha, um pouco de sal e
temperos que desejar, cubra o frango com dgua e tampe a
panela. Apds pegar pressdo, deixe cozinhar por 20 minutos. Tire
a pressdo, mexa com uma colher grande o frango e estard
desmanchando. Se tiver muita adgua, descarte deixando sé um
pouquinho no fundo da panela, em seguida acrescente o creme
de leite e requeij@io cremoso. Deixe secar um pouquinho e
tempere com sal e temperos desejados. Desligue e deixe esfriar.
Est& prontol

Rendimento: 6OOg
Custo aproximado: R$ 600

1 vidro pequeno de palmito picado

1 cebola

1 caldo de legumes

%2 copo de leite

1 colher de margarina

1 colher de farinha de trigo
o Sal

¢ Temperos a gosto

Oleo para refogar



Na panecla aguega o 6éleo e refogue a cebola até dourar,
acrescente o palmito com um pouco da dgua da conserva e o
caldo de legumes. Assim que ferver, acrescente a margaring,
dissolva a farinha de trigo no leite ainda frio e coloque na
panela, mexa rapidamente até engrossar. Coloque sal e
temperos a gosto. Desligue ¢ deixe esfriar com um plastico por
cima rente ao recheio. Esta prontol

Rendimento: lkg
Custo aproximado: R$ 460

¢ | cenoura pequena

1 abobrinha pequena

e %2 lata de milho

e %2 lata de ervilha

e | porgd@o pequena de brécolis
¢ | caldo de legumes

e | tomate

e | cebola pegquena

e Y2 copo de lecite

¢ | colher de margarina

¢ | colher de farinha de trigo
e Sal

e Temperos a gosto

e Oleo para refogar

Primeiramente cozinhe a cenoura, o brécolis e a abobrinha
separadamente, com dgua e sal. Depois de cozidos cada um ao
seu tempo, escorra e reserve. Ekm outra panela agueca o 6leo e
refogue a cebola até dourar. Acrescente o tomate, o caldo de
legumes, milho e ervilha. Em seguida, coloque a margarina e
metade do leite. Na outra metade misture com a farinha de trigo
¢ junte na panela mexendo até engrossar e desligue. Agora
acrescente a cenoura, abobrinha e brécolis, misture bem e
tempere com sal e outros temperos que desejar. Desligue e deixe
esfriar com um plastico por cima rente ao recheio. Estd prontol



Rendimento: QO0Og
Custo aproximado: R$ 17,20

700g de carne moida
e | cenoura

] tomate

3 dente de alho

%2 pimentdo

e | sazon
e Sal e temperos a gosto
Oleo para refogar

Na panela aguega o 6éleo e refogue a cebola até dourar.
Acrescente o pimentdo picado em cubos pequenos, em seguida
cologue a carne moida, o tomate, o sazon ¢ um pouco de sal.
Tampe a panela e deixe cozinhar até secar a dgua, mexendo de
vez em quando. Deixe fritar um pouco. Esté prontol

Rendimento: 7OOg
Custo aproximado: R 1550

e 300g de mussarela
300g de presunto
100g de azeitonas

2 tomates

e Orégano e sal a gosto

Em um recipiente junte todos os ingredientes. A mussarela ¢
presunto cortados em cubos pequenos, a azeitona em pedacinhos
e sem carogo, o tomate sem pele ¢ cortado em pedagdes
peguenos, orégano e temperos desejados. Misture tudo com uma
colher grande. Est& prontinho.



Rendimento: lkg
Custo aproximado: R$ 1700

¢ | cenoura pequena

200g de mussarela
200g de presunto
100g de azeitonas

2 tomates
e 3 ovos
15 lata de milho

e Orégano e sal a gosto

Primeiramente corte a cebola em rodelas e deixe de molho na
agua por 1 hora, escorra e reserve. Enquanto isso cologue os ovos
para cozinhar. Em um recipiente junte todos os ingredientes, menos
os ovos. A mussarela e presunto cortados em cubos pequenos, a
azeitona em pedacinhos ¢ sem caroco, o tomate sem pele e
cortado em pedagdes pequenos, o milho, a cebola, orégano e
temperos desejados. Misture tudo com uma colher grande e
cologue na massa escolhida para assar, por ultimo ¢ em cima de
todos, coloque os pedagos de ovos cortados em rodelas.

Rendimento: 800g
Custo aproximado: R$ 17,40

200g de mussarela
200g de requeij@o cremoso
200g de cheddar cremoso

e 3 ovos

100g de queijo parmesdo ralado

| pitada de noz moscada

Em um recipiente bata os ovos e acrescente a noz moscada, a
mussarela ralada ou cortada em cubos pequenos, o requeij&o e o
queijo parmesdo ralado, misture tudo e recheie a massa desejada,
por Gltimo espalhe o queijo cheddar por cima, cubra a massa ¢ &
s& assar. Estd pronto.



Rendimento: lkg
Custo aproximado: R$ 13,20

4 calabresas

1 cebola

3 tomates

Sal a gosto

Na panecla cologue as calabresas cortadas em cubinhos bem
pequenos ¢ deixe soltar a propria gordura, quando estiver
comegando a dourar, cologue a cebola para fritar. Quando estiver
dourado, acrescente os tomates cortados e sem pele, deixe cozinhar
um pouco até que o tomate desmanche. Prove para ver a
necessidade de sal, e acrescente demais temperos que desejar.
Deixe esfriar. Est& pronto.

Rendimento: 5O0g
Custo aproximado: R$ 870

1 brécolis pequeno
200g de ricota

15 cebola

1 copo de leite

Y2 colher de margarina

1 colher de farinha de trigo

Oleo para refogar
e Sal e temperos a gosto

Primeiramente cozinhe o brécolis com édgua e sal, escorra e reserve.
Em uma panela, refogue a cebola ¢ quando estiver dourada,
acrescente o brécolis picadinho, em seguida acrescente a
margaring, dissolva a farinha de trigo no leite ¢ coloque na panela
mexendo para ndo empelotar ate engrossar. Cologue sal ¢ demais
temperos que desejar. Deixe esfriar com um plastico rente. Quando
for rechear, acrescente a ricota em pedacgos. Estd pronto.



Rendimento: kg
Custo aproximado: R$ 1480

200g de bacon

e 3 ovos

2 tomates

200g de mussarela
200g de presunto

e Orégano e sal a gosto

Primeiramente frite o bacon cortado em cubos. Se soltar muita
gordura, descarte um pouco e use o resto para fazer os ovos
mexidos. Reserve. Em um recipiente junte todos os ingredientes. A
mussarela e presunto cortados em cubos pequenos, o tomate sem
pele e cortado em pedacdes pequenos, o bacon ¢ os ovos mexidos,
tempere com orégano, sal e temperos desejado. Estd pronto.

Rendimento: 5O0Og
Custo aproximado: R$ 480

e O salsichas

e 2 cebola

e 10OOg de ketchup
e 30g de mostarda
e 2 lata de milho

e 100g de batata palha
e Sal e temperos a gosto
e Oleo para refogar

Na panela agueca o 6éleo e refogue a cebola ate dourar, em
seguida coloque as salsichas cortadas em pedagos pequenos e
deixe fritar. Em seguida acrescente o ketchup, mostarda ¢ o milho.
Tempere com sal e temperos a gosto. Deixe esfriar, escolha a massa
a ser recheada e finalize com a batata palha. Estd pronto.



Rendimento: kg
Custo aproximado: R$ 16,20

Y2 kg de carne de primeira
1 cebola

e 100g de ketchup

e 50Og de mostarda

e 20g de margarina

o 5Og de farinha de trigo
o 200g de leite

e Sal e temperos a gosto
e Oleo para refogar

Na pancla agueca o éleo e refogue a cebola até dourar, em
seguida coloque a carne cortada em tiras, tempere com sal e
demais temperos que desejar e deixe cozinhar com a prépria dgua
até fritar. Quando estiver bem sequinha ¢ macia, acrescente o
ketchup, mostarda e a margarina, dissolva a farinha de trigo no
leite e cologue na panela mexendo para ndo empelotar até
engrossar. Deixe esfriar com um pléstico rente. Estd pronto.

Rendimento: kg
Custo aproximado: R$ .80

e %2 kg de filé de peito de frango
¢ | cebola

e 100g de ketchup

e 50Og de mostarda

e DOg de margarina

e 50Og de farinha de trigo
o 200g de leite

e Sal e temperos a gosto
e Oleo para refogar

Na pancla, agueca o éleo e refogue a cebola ate dourar, em
seguida coloque o pedacos de frango cortada em cubo pequenos,
tempere com sal e demais temperos que desejar e deixe cozinhar
com a prépria dgua ate fritar. Daqui pra frente & sé seguir os
mesmos passos do strogonoff de carne. Estd pronto.



Rendimento 8OOg
Custo $27.40

1/2K camar&o sem casca
3 dente de alho

1 cebola

2 tomate

1/2 piment&o
1 suco de limé&o

1 colher de farinha de trigo

Azeitonas e sal a gosto

Lave bem os camardes e deixe de molho no suco de lim&o com uma
pitada de sal e reserve. Enquanto isso, na panela refogue a cebola e o
alho, quando estiver dourado, acrescente o piment&o cortado em
pedacos pequenos, em seguida coloque os tomates descascador ¢
cortados em cubos pequenos, e deixe refogar. Quando tiver soltado a
dgua do tomate e ele estiver bem dissolvido, acrescente o camardo
com o suco de lim&o e deixe cozinhar por alguns minutos (suficiente
para o camardo ficar esbranquicado) acrescente azeitonas a gosto e
prove o ponto do sal. Por fim, dissolva a farinha de trigo em um
pouguinho de dgua e jogue no refogado mexendo rapidamente para
ndo empelotar, até engrossar. Deixe esfriar e sé escolher a massa
descjada.



e Carne seca com Requeij@io- acrescenta por cima

e Carne seca com queijo~ mistura a mussarela cortada em cubos

e frango com Requeij@o- acrescenta requeij&o por cima

e Frango com Palmito - Mistura 5O% do recheio pronto de frango
com D0O% do recheio pronto de palmito.

* frango com tomate seco- corta os tomates seco e coloque por cima

e frango com chedder- acrescente por cima

e Carne com queijo- mistura mussarela cortada em cubos

e Tres queijos- Tire o chedder da receita do quatro queijos

e Calabresa com requeij@o- acrescente por cima

e Calabresa com queijo- misture a mussarela ralada

e Brocolis com requeij@o- substitua a ricota por requeijdo

e Camar&o com regueijdio- acrescente por cima

* frango cremoso crocante- acrescente batata palha por cima

* frango cremoso caipira- acrescente meia lata de milho

-Os empaddes podem ser congelados assados e cru.

-Validade de 6 meses cru ou 3 meses assado.

-Descongelamento cru, pode ir direto para o forno.

-Descongelamento assado, precida ficar na geladrira por no minimo 1h
antes de aquecer.

- Para dar brilho ao empad&o, fazer uma mistura de 1 ovo com
20ml de leite ¢ pincelar o empadé&o antes de levar ao forno.
-Finalizar os recheios com uma colher de farinha de trigo para que
fique mais firme.

-Em todas as receitas que vai leite, farinha de trigo ¢ margaring,
pode ser substituido por requeij&o.

-Todas os recheios podem ser usados no quiche ¢ empad&o, porém
para quiche, ndo acrescentar a parte cremosa da receita do
recheio.



Quero gue saiba que essas receitas s&o muito importantes pra
mim, tem um significado todo especial..
Quando eu completei 30 anos, reuni minha familia ¢ alguns
amigos em minha casa e fiz um FESTIVAL DE EMPADAO.
Sim, foram mais de 12 empaddes diferentes, com recheios criados,
elaborados ¢ adaptados por mim.
Disse a eles que estavam sendo ‘cobaias’ rsss. Que se aprovassem,
eu colocaria esses empaddes na linha de venda, e a resposta foi
unanime: SIMII|

Naguele dia mesmo, ja recebi varias encomendas dos meus
convidados e depois foram divulgando para outras pessoas.

Quatro anos depois, estou a alguns dias de completar 40 anos ¢
essas mesmas receitas vou dividir com voces.

E uma felicidade que ndo tem explicacdo.
E eu desejo do fundo do meu coracdio, que essas receitas possam
fazer sucesso em sua familia, com seus amigos ¢ se optar em
trabalhar vendendo empaddes usando essas receitas, ficarei

i

imensamente feliz em ver o seu sucesso.



Ju Guloseimas

CONFEITARIA ARTISTICA

Adri Cristina - Cake Artist
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