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SEJABEMVINDA

Seja bem vinda a nossa apostila de Bolos Caseirinhos

Estou muitofelizemdividircom vocé meus conhecimentos
sobre esses bolos que nunca saem de moda e sempre serao
venda certa e garantida.

Também tenho que te dar os parabéns por ter dado esse passo
importante. investirem conhecimento hojeemdiaeessencialem
todasasareas, principalmente na area de confeitaria.

Essasreceitasrealmenteirafazeradiferencanacriacaodebolos
caseiros. Nela vocé conta com receitas totalmente exclusivas e
faceis de ser realizada seja em um ambiente profissional, ou em
sua cozinha caseira.

Nesta apostila contém mais de 5 anos de conhecimento, estudo
e praticas diarias, tudo para encontraro ponto e saborde cada
receita.

Foi um desafio ter de pensar em cada receita, pois conciliar
familia e empreender nao e facil, principalmente quando se
comeca algum sonho, seja ele pessoal ou profissional,
encontramos pelo caminho grandes desafios.

Mas com grandes desafios vem grandes recompensas,
recompensas essa, que deixei registrada nessa apostila, que fiz
com todo carinho eamor.

Bom... ]Ja falei demais, espere que cada palavra soe como
inspiracdo paravocé e que minhasreceitas edicaste ajudeem
sua trajetoria como confeiteira.

Que Deus todo poderoso abencoe seus planos e sua vida
abundantemente como abencoou a minha.
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DICAS IMPORTANTES...

Antes de comecar, € importante ressaltar algumas
informacoes e dicas fundamentais, para que vocé consiga se
diferenciar detodo o mercado, e consiga ter consisténcia e
sucesso como uma confeiteira.

Fica registrada aqui algumas dicas fundamentais...

Dicas

A primeira dica €, se vocé quer ter clientes fiéis, que compre
diariamente ou até mesmo indique para outros potenciais
clientes, e fundamental que vocé utilize produtos de extrema
qualidade, preze sempreporisso, pois pensandodessaforma
o retorno de seus clientes e CERTO!

Procure por marcas conhecidas no mercado, como Nestle,
Itambé e Piracanjuba, mas nao se limite por isso, procure €
inove, massempreopte poringredientesde qualidade.

Separeaomenosumavezporsemanapararealizarpesquisas
em supermercados, procure por supermercados que ofereca
as opcoes de atacado, pois assim, vocé ira comprar mais por
menos.

Siga a risca as receitas, € importante que vocé saiba quando
falamos a xicara € xicaras de 240ml.

Geralmente as receitas sao feitas na batedeira, mas algumas
dao certo no liquidificador.

E por ultimo e ndo menos principal, é fundamental para seu
negocio, que vocé sempre preze pela organizagao e
apresentacao de seus produtos, lembre-se, a primeiro
momento seusprodutossao "devorados" pelosolhos.

I I Apostila Bolos Caseirinhos



DICAS IMPORTANTES...

EMBALAGENS:
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BOLODELEITENINHO

INGREDIENTES

02 Ovos 02XicaradeChadeFarinhadeTrigo
11/2XicarasdeChadeAcucar 01ColherdeSopadeFermentoemPo
04 Colheresdeleiteempd 01 Xicara de agua

1/2 Xicara de Oleo

MODODEPREPARO

+ Coloque no liquidificador por 02 minutos o agucar, o 6leo, 0s ovos com
asgemas peneiradas, aaguaeas04 colheresdeleiteem po.

+ Acrescente em um recipiente o trigo e o fermento misturados.

+ Adicione a mistura do liquidificador.

+ Mexalevemente até ficaruma massa bem lisa.

+ Emseguida, despeje a massaemumaformacom furo centraleleveao
forno pré-aquecido por cerca de 40 minutos.

01 Caixa de LeiteCondensado.
02 Caixa de Creme de Leite
06 Colheres de Leite em poé
01 Colheres de Amido de milho

MODO DE PREPARO
+ Leve aofogo 01 caixa de leite condensado, 01 caixa de creme de leite,
as 06 colherescheiasdeleiteem pdeas 02 colheresde amido.

+ Mexa bem até desgrudar do fundo da panela.

+ Emsequida, cologueemumrecipiente "prato" e espere esfriarbem.

+ Comoboloeorecheiojafrios,leveorecheioabatedeiracomaoutra
caixa de creme de leite e bata bem.

+ Emseguida, coloque o creme no meio do bolo atétransbordar.
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BOLODEAMENDOIMCOMCOBERTURA

INGREDIENTES

03 Ovos 03Xicarade ChadeFarinhadeTrigo

1/2 Xicaras de Cha de Oleo 01 Pitada de Sal

02 Xicarasde Chadeacucar 01 XicaradeChade AmendoimTriturado

11/2Xicarade ChadelLeiteIntegral 01 Colherde SopadeFermentoemPé

MODO DE PREPARO

« Emumrecipiente, separe asclarasdasgemasebataasclarasemneve
e reserve.

[ J

Coloque no liquidificador as gemas com o aglicar a manteiga e o leite.

L J

Emumapeneira, peneire-osjuntocomafarinhaeofermento, eadicione
a massa aos poucos.
Tire da batedeira, acrescente o amendoim e misture bem.

L

L J

Por ultimo Adicioneasclarasem neve, misturando delicadamente.
+ Emumaférmaredondadespejeamassaeleveaofornopor30minutos.

02 Latas de LeiteCondensado.
01 Xicara de Cha de amendoim torrado e moido
01 Xicara de Cha de Creme de Leite

MODO DE PREPARO

+« Emumapanela, mistureoleitecondensadoeoamendoim.

L

Leve ao fogo baixo e cozinhe até engrossar.

L

Retiredofogo, junte-ocomocremedeleiteedeixeesfriar.

L

Aposdeixaroboloesfriar, desenforme-oecorteaomeio.
Recheie e cubra com o creme de amendoim.

L
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BOLODELIMAOCOMCOBERTURA

INGREDIENTES

03 Ovos 02 Xicaras de Cha de acucar

3/4 Xicaras de Leite 02 Xicaras de Farinha de Trigo
1/2XicarasdeSucodelLimao 01 Colherde Sopade Fermentoem Po

1/2 Xicarade ChadeOleo

MODODEPREPARO

+ Adicione no liquidificador os ovos o leite, o suco de limao, 6leo aglcare
bata-os.

+ Adicioneafarinhaebatamaisum pouco.

+ Adicione o fermento em po.

« Aposbaterbemamassa, leve-oparaaforma.

+ Leve ao forno por aproximadamente 40 minutos.

1/2Latade Creme de Leite.
1/2Latade Leite Condensado
Suco de um Limao

Raspas da casca deLimao

MODO DE PREPARO

+« Em um recipiente, leve todos os ingredientes e bata com uma colher
comum.

+ Deixe-obemcremosaedespejedeformauniformesobreobolo.

+ Decore com as raspas da casca do Limao.
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BOLO DE MARACUJA

INGREDIENTES

03 Ovos pequenos 03 Xicara de ChadeFarinhadeTrigo
02 Xicaras de Cha de Acgucar 01 Pitada de Sal

3/4 Xicara de Cha de Oleo 01 ColherdeSopadeFermentoemPo

01 XicaradeChadeSucodeMaracuja

MODODEPREPARO

+ Coloque na batedeira os ovos, aclcar e o 6leo e bata em velocidade
media.

+ Acrescenteafarinhaeosucodemaracuja,ebataatémisturarbem.

+ Depoisacrescenteofermentoempdebatasoparamisturar.

+ Coloque emforma untada com margarina e farinha.

+ Leve aoforno médio, pré-aquecido, por cerca de 40 minutos ou até
dourar.

1/2 Xicaras de Cha de Agua

1/2 Xicara de Cha de Suco de Maracuja
01 Xicara de Cha de Suco de Acucar
01 Poupa de Maracuja

MODO DE PREPARO

+ Leve aofogo mexendo sempre aagua e o agucar, até dar quase um
ponto de fio, nao deixe ficar grossa.

+ Depoisapagueofogoeacrescenteapoupadomaracujae misture.

+ Despeje a calda sobre o bolo.
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BOLO COMCOBERTURADECHOCOLATE

INGREDIENTES
Massa_

020vos pequenos 03 Xicara de ChadeFarinhadeTrigo
03XicarasdeChadeAcucar 01 ColherdeSopadeFermentoemPo
02 Colher de Sopa de Manteiga

01 Xicarade ChadeLeite

MODODEPREPARO

+ Emum recipiente, bata bem os ovos, a manteiga o agucar, até formar
um creme.

+ Apdsformarocreme, coloque o leite e a farinha de trigo, bata mais um
pouco.

+ Acrescente o fermento em po, e bata novamente.

+ Leveparaumaformauntadaeenfarinhada.

+ Leveaifornomédio, préaquecido, poraproximadamente40 minutos.

01 Xicaras de Cha de Leite
06 Colher de Sopa deachocolatado
01 Pacote de Chocolate granulado

MODODEPREPARO

+ Leveaofogomédioo Leiteeas 06 colheresdeachocolatado e mexa
bem até ficar homogénea.

+ Despeje a calda sobre o bolo.

+ Eporfim, despeje o chocolate granulado sobre o bolo.
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BOLO VULCAODEBRIGADEIRO

INGREDIENTES
03 Ovos pequenos 03 XicaradeChadeFarinhadeTrigo
1 1/2XicaradeChadeAcucar 01ColherdeSopadeFermentoemPo

01 Xicara deChadeChocolateemPd 1/2ColherdeSopadeBircabonato
01XicaradeChadeleiteintegral

MODODEPREPARO

+ Emuma batedeira, bataamanteiga, osovos, oaclcareochocolateem
po, e bata até ficar homogéneo.

+ Desligue a batedeira, junte o leite Ninho, a farinha, o fermentoe o
bicarbonato e misture bem.

+ Coloque emuma formaredonda de furo central, untada com manteiga
e polvilhada com farinha de trigo, e leve ao forno médio-alto (200°C),
por cerca de 40 minutos.

01 Lata de Leite Condensado 01 Lata de Creme de Leite
100g de Chocolate meio amargo. 50g de Chocolate Granulado
01 Colher de Sopa de manteiga

MODO DEPREPARO
Em uma panela, coloque o Leite condensado, o Chocolate amargo e a
manteiga.

+ Emseguidamisturebem, eleveaofogomédio, porcercade 08 minutos
ou até desgrudar do fundo da panela.

+ Desligueofogo, junte o Creme de leite e misture bem.

+ Espereamornarefacaumacamadadebrigadeiroemtodavoltadobolo
eorestantecoloquenofurocentral,demodoaescorrerlevemente.

+ Em seguida decore com o chocolate granulado.
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BOLO DENINHO COMNUTELLA

INGREDIENTES

03 Ovos pequenos 02XicaradeChadeFarinhadeTrigo
03 Colheres de Sopa de manteiga 01ColherdeSopadeFermentoemPo
01 Xicara de Cha de Leite 01 Xicarade Chade Chocolateem po.

01 Xicara de ChadeAcucar

MODODEPREPARO

+ No liquidificador, adicione os 03 ovos, o leite, a manteiga, o acucar, a
farinhadetrigoeochocolateempd. Bataatéquefiquehomogénea.

+ Depoisadicioneofermentoempd, eapenasmisturedelicadamentecim
uma colher.

+ Despejeamassaemumaformacom furocentraluntadacom manteiga
e enfarinhada.

+ Leveaofornopreaquecidoa180°Cporaproximadamente40minutos.

+ Retiredoforno, deixe esfriar, desenforme e reserve.

Recheio de Creme de Nutella

140g de Nutella
1/2 Lata de Creme de Leite

MODO DE PREPARO

+ Em uma panela misture bem os ingredientes até ficar homogéneo.
+ Despejeocremenocentrodobolojafrio ereserve.

Brigadeirode Leite Ninho

01 Lata de Leite Condensado 01 Lata de Creme de Leite
01 Xicara de Cha de Leite 01 Colher de Sopa de Leite ninho
01 Xicara deCha de Leite Ninho (para polvilhar sobre obolo).

01 Colher de Sopa de Manteiga

I I Apostila Bolos Caseirinhos



MODO DE PREPARO

Em uma panela, adicione o leite condensado, o leite, a manteigaeo
leite ninho.

+ Misture e mexa em fogo baixo até engrossar.

+ Retiredofogoeacrescenteocremedeleite.

+ Espereamornaredespejesobreobolo.

+ Por ultimo polvilhe com o leite Ninho.
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BOLO NAPOLITANO COMCALDA DE MORANGO

INGREDIENTES

05 Ovos pequenos 03 XicaradeChadeFarinhadeTrigo
02 XicarasdeCha deaclcar 01 ColherdeSopadeFermentoemPo6
02 ColheresdeSopa deEsséncia 02 ColherdeSopade Chocolateem pd
de Baunilha 02 Colherde Sopade Nesquik

01 Xicarade ChadeAcgucar
02 Xicara deChade Leite

MODODEPREPARO

+ Leve as claras em neve em uma batedeira. Em seguida acrescente as
gemas, oagulcar, aessénciade baunilha, oleite, afarinha e o fermento,
batendo suavemente a cada ingrediente.

+ Divida a massa em 03 partes iguais.

+ Emuma parte, misture o chocolate em p6 até ficarhomogénea, em
outra parte, junte com o Nesquik até ficarhomogénea.

+ Em uma férma, coloque colheradas da massa, alternando as cores.

+ Leveaofornomédio, preaquecido por 35 minutos.

+ Retire do forno e deixe esfrirar e desenforme.

3/4 Xicaras de Cha de Acucar de confeiteiro
01 Colher de Sopa de Nesquik
04 Colher de Sopa de Leite

MODO DE PREPARO

+ Emumapanelamisturebemosingredientesatéficarhomogéneo.
+ Despejeocremesobreobolodeformauniforme, edecoreagosto.
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BOLO DELARANJACOMCASCASDAFRUTA

INGREDIENTES
Massa_

03 Ovospequenos

100g de Manteiga

01 Lata de Leite Condensado

03 XicaradeChadeFarinhadeTrigo

01 ColherdeSopadeFermentoem Pé

04 Laranjas sem cascas e sem Sementes

MODO DE PREPARO

+ Leveparaoliquidificador, os ovos, a manteiga, o leite condensado e as
laranjas.

+ ApoOs bater os ingredientes, coloque em um recipiente, acrescente a
farinhadetrigoeofermentoempdemisturebem, atéficarhomogénea.

« Emumaformauntadacom manteiga e polvilhada comfarinha detrigo,
despeje a massa, € leve para um forno médio-alto (200°C), preaquecido,

por cerca de 40 minutos.

01 Xicaras de Cha de Suco deLaranja
1/2 Xicara de Cha de Agucar

MODO DE PREPARO

+ Emumapanelamistureosucodelaranjajuntocomoacucar.

+ Leveapanelaaofogo parafervereapurar.

+ Retireobolodoforno, desenformeaindaquenteereguecomacalda.
+ Acrescentefatiasda cascadalaranjacomo decoracao.
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BOLO DELIMAOCOMGELATINACOMCALDA

INGREDIENTES
Massa_

03 Ovos pequenos 03 XicaradeChadeFarinhadeTrigo
01XicaradeChadeAcucar 01ColherdeSopadeFermentoemPd
1/2XicaradeChadeOleo 01 Pitada de Sal
01XicaradeChadeleite

01SachédeGelatinadeSaborLimao

MODODEPREPARO

+ Leveparaumatigela, osovos, oacucareo6leo, e misture bem até ficar
homogéa.

+ Apdsbaterbem, adicioneoleite, agelatinaeosal, emisturebem, eaos
poucos adicione a farinha de trigo.

+ Por ultimo, adicione o fermento e misture delicadamente até que
incorpore na massa.

+ Despeje essamassa numaformauntada e enfarinhada.

+ Leveparaassaremforno preaquecido (180°C), poraproximadamente
45 minutos.

01 Lata de Leite Condensado
60ml de Suco de Limao Espremido
01 Colher de Sopa de Creme de Leite

MODO DE PREPARO

+ EmumaTigela, junteoLeitecondensadoeosucodelimao.

+ Mexacomumbatedordearameatéencorparbem.

+ Adicione o Creme de leite e misture bem.

+ Regueessacaldaporcimadoseuboloedecorecomraspasdelimao.
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BOLO MESCLADO

INGREDIENTES

@ 21/2XicaradeChadeFarinhadeTrigo
03 Ovos pequenos 01 Pitada de Sal

04 Colheresdesopademanteiga 01ColherdechadeEssénciadeBaunilha
11/2XicaradeChadeacucar 01Colherdesopadefermentoempd
01 XicaradeChadeleiteintegral 1/2Xicaradechadechocolateempd
MODO DE PREPARO

L ]

Coloque na batedeira a manteiga junto com o agucar e bata em
velocidade media (o segredo do fofinho esta ai).

Adicioneosovos, afarinhadetrigoeoleite ebataatémisturarbem.
Desligue a batedeira eincorpore o fermento em pd com a ajuda de um
fué ou da espatula na vertical, com delicadeza e movimentos de baixo
pra cima.

Separe 1/3 da massa e adicione o chocolate em pé.

Em uma forma untada e enfarinhada, coloque a metade da massa
branca, depois coloque a massa escura (fazendo desenhos) e cubra
com o resto da massa branca.

Leve ao forno preaquecido por 45 a 50 minutos
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BOLODEBAUNILHA

INGREDIENTES

@ 01 ColherdechadeEssénciadeBaunilha

06 Ovos pequenos 200ml de leite integral
420gdefarinhadetrigo 01 Colher de cha de Fermento em po
420gdeChadeacucar

200g demargarina

MODODEPREPARO

+ Coloque na batedeira o agucar, os ovos e a margarina e bata em
velocidade alta até da consisténcia e volume na massa.

+ Acrescenteoleiteebatapormais2 minutosouatéamassaficarcom
aspecto detalhada.

+ Emseguida va adicionando a farinha de trigo, a esséncia de baunilha e
fermento em pd aos poucos e va misturando delicadamente do meio
para asbordas.

+ ApOs a massa estar bem misturada, bata em velocidade maxima na
batedeira por mais 15 segundos.

+ Agoracoloque a massa em suaforma jauntada e enfarinhadaeleve ao
forno pré-aquecido em 180 graus.
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BOLOFORMIGUEIROCOMCALDA

INGREDIENTES

m 01 Xicara de Cha Leite

03 Ovos pequenos 1/2 Pacotinho de100g de chocolate
02 Xicaras de farinha de trigo granulado

02 XicarasdeChadeagucar 01 Colher de cha de Fermento em po

1/2 Xicarade dleo

MODODEPREPARO

+ Coloque na batedeira a farinha, o aclcar e o fermento e bata
suavemente até que a massa figue consistente.

+ Emseguidaadicioneosovos, o6leo, oleiteebatanovamente.

+ Adicioneochocolategranulado e mexa atéficarhomogénea.

+ Leve ao forno em uma forma untada e enfarinhada por
aproximadamente 25 minutos no forno médio (180°).

INGREDIENTES
COBERTURA 1/2 Pacotinho de100g de chocolate
05 Colheres de Acucar granulado

05 Colheres deChocolateem pé
01 Colherde Margarina
03 Colheres de Leite

MODODEPREPARO

+ Coloque em uma vasilha o agucar, o chocolate em pd, a margarinaeo
leite.

L

Leve ao fogo baixo, até levantar fervura.

[

Espere cerca de 03 minutos e desligue.
Acrescenteacoberturasobreobolo.
Como decoragao, acrescente o chocolate granulado.

[

L
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BOLO DE FUBA SIMPLES

INGREDIENTES

m 01 XicaradeChaLleite

03 Ovos pequenos 01 XicaradeCha defuba

02 Xicaras de farinha de trigo 01 Colher de cha de Fermento em pé
02 XicarasdeChadeacucar Erva-Doce agosto.

1/2 Xicarade dleo

MODODEPREPARO

+ Coloque emum liguidificador os ovos, o acucar, o fuba, afarinhade
trigo, o d6leo, o leite e o fermento.

+ Em seguida bata todos os ingredientes até a massa ficar lisa e
homogénea.

+ Leveamassaem uma forma untada e polvilhada.

+ Leveparaassaremfornomédio (180°) preaquecido porcercade40
minutos.
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BOLO DE MACA COM CANELA

INGREDIENTES

m 01 Colher de cha de Fermento em po
04 Ovos pequenos 03 Macassemcascasepicadas

02 Xicaras de farinha de trigo 01 Colherdecafédecanelaempd

02 XicarasdeChadeacucar 30g de uvas passas

01 Xicaradedleo AcuUcar e Canela para untar
MODODEPREPARO

« Leve para o liguidificador o aclcar, os ovos e o 6leo e bata em
velocidade média.

+ Em seqguida despeje a mistura em uma tigela e acrescente a farinha,
misture até a massa ficar homogénea.

+ Adicioneacanela,asuvaspassas, ofermentoeasmacaspicadas.

+ Despejeemumaformauntadacomacucarecanelaamassa.

+ Asse em forno baixo, por aproximadamente 1 hora e 30 minutos.

+ Otempodefornopodetervariacdes, deacordocom seufogao.

+ Apdsretirardo forno, pegueacanelaempodeenfarinhesobreobolo.

+ Acrescente macas picadas a gosto.
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BOLO DE MANDIOCA COM COBERTURA DE COCO

INGREDIENTES

m 01 Pitada de Sal

03 Ovos pequenos 500g de mandioca

01 XicarasdeChadeacucar 01 Colher de manteiga

01 Xicaradechadeleite
100gdecocoraladoseco.

MODODEPREPARO

+ Descasque, lave e corte a mandioca em pedacos pequenos, cerca de
3cm.

+ Leveparaoliquidificador os pedacos da mandioca, e bata comosovos,
0 agucar, o leite e o sal, até ficar liso.

+ Transfira paraumatigela e, comuma espatula, misture o coco seco
ralado.

+ Leveamassaparaumaformauntada, nivele aespatulaeleveaoforno
para assar por cerca de 40 minutos, até dourar.

+ Retire do forno e deixe amornar.

INGREDIENTES
Calda

3/4 Xicaras de Cha de leite de coco
1/2 Xicara de cha de Acucar
01 Ramo de canela

MODO DE PREPARO

+ Emuma panela pequena, coloque o leite de coco, o aglcar e a canela.

+ Misturedelicadamente, paradissolveroacucareleveaofogo médio.

+ Assim que ferver, abaixe o fogo e deixe cozinhar por mais de 10
minutos, mexendo de vezem quando, até engrossar.

I I Apostila Bolos Caseirinhos



+ Comumgarfo,facafurosnobolo,assimeleabsorvebemacalda.
+ Descarteoramodecanelaeregueacalda, aindaquente, sobreobolo.
+ Deixe esfriar antes de servir.
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BOLO DECENOURACOM
COBERTURADE CHOCOLATE

INGREDIENTES
@ 02 Xicaras de Acglcar

03 Ovos pequenos 01 Colher desopadefermentoem pd
01 Xicara de Oleo de soja

02 Cenouras bemgrandes

01 XicarasdeFarinhadeTrigo

MODODEPREPARO

+ Emumliquidificador, bataacenoura, osovoseodleoem velocidade
baixa.

+ Em uma vasilha a parte, misture os outros ingredientes e coloque em
tabuleiro untado e enfarinhado.

+ Leveaofornoemtemperaturamédio, porcercade30a40minutos.

+ Emseguidadesformeobolosobreumavasilhadesua preferéncia.

INGREDIENTES

02 Colheres de Cha de Chocolate em pé.
04 Colheres de cha de Acucar

01 Colher de manteiga

Um pouco de leite, apenas para desmanchar.

MODO DE PREPARO

+ Levetodososingredientesemumapanelaeleveaofogo.

+ Sempre mexendo, deixe a coberturaferverum pouco.

+ Aposcerca de 5 minutos, tire a cobertura do fogo.

+ Facafurosnobolo, paraqueacoberturapossaescorrerpelomeiodo
bolo.
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BOLOCOMCOBERTURADEGOIABADA

INGREDIENTES

01 Ovos pequenos 01 Xicaras de Acglcar

01 XicaradeChadelLeite 01 Xicara de Cha de Fuba

1/2 Xicara de Cha de 6leo 01 Xicara de Cha defermento em pd
01 XicarasdeFarinhadeTrigo 160g de goiabada cortada em cubos.
MODO DE PREPARO

+ Emum liquidificador, bata o leite, o 6leo, o ovo e 0 aglicar, aos poucos
vamosacrescentando afarinhajamisturadacomoFubaeofermento.

+ Apdsbateratéficarhomogénea, leveaofornopreaquecidoa(180°)

+ Emuma forma untada e enfarinhada, despeja a massa e por ultimo
espalhe os cubos da goiabada por cima.

+ Espere por cerca de 40 minutos.

INGREDIENTES

500g de Goiabada
1/2 Xicara de Cha de Agua.

MODO DE PREPARO

+ Levetodososingredientesemumapanelaeleveaofogo.
+ Mexabastanteosingredientesatéficarhomogéneo.

+ Emseguidapegueacoberturaedespejasobreobolo.

+ Comodecoracao, acrescentealgunspedacosdegoiabada.
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BOLO DELARANJA

INGREDIENTES
03 Ovos pequenos 02 Xicaras de Acglcar
O1lLaranjagrandesemcasca 01 Xicara de Cha defermento em pd

01 Xicarade Chadedleo
02 XicarasdeFarinhadeTrigo

MODODEPREPARO

+ Pegueosovosesepareasgemasdasclaras, bataasclarasemneve.

+ Emumlliquidificador, bataalaranja (sem sementes), asgemaseo dleo
poraproximadamente 4 minutos e reserve.

+ Emumabatedeira, bataafarinha, oaglcareacrescente o quefoibatido
no liquidificador.

+ Porultimo acrescente as clarasem neve e o fermento em poé.

+ Leveparaofornopreaguecidoemtornode (180°), porcercade30a40
minutos.
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BOLODEBANANA COMCARAMELO

INGREDIENTES
Massa_

03 Ovos pequenos 01 Xicaras de Acglcar

01 XicaradeChadelLeitelIntegral 01 Colher de fermento em po
180ml de dleo 03 Bananas maduras.

01 XicarasdeFarinhadeTrigo

INGREDIENTES

1 1/2 Xicara de Aclcar
1/2 Xicara de Agua.
02 bananas cortadas em rodelas para o fundo.

MODO DE PREPARO

L

L ]

Primeiro passo e comecar pelo caramelo.

Leve ao fogo baixo o aglcar, até que se derreta por completo e fome o
caramelo.

Emseguidacoloqueaaguaquente e misture atédissolvereficarfirmeo
caramelo.

Agoraleve paraumaforma, ecoloqueasrodelasdebananaemcimado
caramelo e deixe reservado por 10 minutos.

Leve para o liquidificador os ovos, 0 6leo, as bananas picadas, o leite, o
acucar e bata por uns 03 minutos.

Adicione aos poucos a farinha e o fermento e bata mais um pouco até a
massa ficar homogénea.

Em seguida despeje a massa sobre a calda de caramelo e leve para
assar no forno preaquecido a (180°), por aproximadamente 40 minutos.
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BOLOCOMCOBERTURADECHURROS

INGREDIENTES

06 Ovos pequenos 02 Xicaras de Acglcar

01 Xicara de Chade Leite 02 Xicarade ChadeFarinhadeTrigo
200g Margarinageladasemsal 01 Colher de canela em po6

02 Colher (sopa) esséncia de Baunilha 01 Colher de Fermento

MODODEPREPARO

L

Em uma batedeira, leve osovos, acicareamargarinageladaebataem
velocidade alta até dobrar o volume da massa.

Em seguida acrescente o leite e bata mais um pouco, até a massa ficar
com aspecto de talhada.

Agora va adicionando a farinha, a canela e o fermento aos poucos e va
misturando delicadamente do meio para as bordas comuma colher
grande.

Apos a massa estar bem misturada, adicione a esséncia de Baunilha e
bata em velocidade maxima, por cercade 15 segundos.

Agora coloque a massa em uma forma untada e enfarinhada, e leve ao
forno preaquecido em torno de (180°).

INGREDIENTES

01 Latadeleitecondensado 200g de Doce de Leite
02 CaixinhasdeCremedeLleite 01 Colherdecanelaem pd

MODO DEPREPARO

L ]

L ]

L ]

L

Despejetodososingredientesemuma panela, eleveaofogo médio.
Em seguida mecha até o ponto de cobertura.

Despeje a calda sobre o bolo.

Acrescente canelaempdagosto.
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BOLO COM COBERTURA DE
BRIGADEIROBRANCOCOMCOCO

INGREDIENTES

m 01 Colher (sopa) de manteiga
02 Ovos pequenos 1/3 Xicaras de Aclcar

01 Xicara de Cha de Leite de coco 02 Colher de Fermento

01 LatadelLeite Condensado 1/2XicarasdeLleite

02 Xicaras de Cha CocoRalado

MODODEPREPARO

L 4

Em uma vasilha misture o aglicar com os ovos e a manteiga até ficar
bem homogéneo.

Em seguida acrescenteoleite condensado, 1 1/2 de coco fresco ralado,

a farinha e o leite de coco.

Misture até ficar homogéneo, caso queira, pode-se utilizar o
liquidificador para fazer a mistura.

Despeje a massa em uma forma untada e enfarinhada, e leve ao forno
preaquecidoem (180°) por cercade 45 minutos.

Apds pronto, desenforme e polvilhe o restante do coco raladoemcima
do bolo.

INGREDIENTES
CoberturadeBrigadeiro com Coco

01 Latadeleitecondensado 50g de Coco ralado grosso.
02 CaixinhasdeCremedeLleite

MODO DEPREPARO

L

*

Despeje em uma panela o leite condensado, o creme de leite e leve ao
fogo baixo, e mecha até o ponto de cobertura.
Apos mexer e ficar no ponto de cobertura, despeja a cobertura sobre o
bolo e polvilhe o coco ralado como decoracgao.
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BOLODECASTANHADECAJUCOMCHANTILLY

INGREDIENTES
m 01 Colher (sopa) de manteiga
03 Ovos pequenos 02 Xicaras de Acucar

01 Xicarade Chade Leitede coco 03 Xicaras de Farinha de Trigo

01ColherdeSopadeFermento empé 01 Xicaras de Castanha do Caju
Trituradas

MODODEPREPARO

+ Emumayvasilhabataamanteigacomoacucaratéficarumcremeleve.

+ Ainda batendo, acrescente os ovos, um de cada vez e com a batedeira
em velocidade baixa, va acrescentando afarinha, alternando com leite
de coco.

+ ApoOs misturar bem, tire da batedeira, acrescente as castanhaseo
fermento empo.

+ Leveparaofornopreaquecidoem(180°)emtornode40a50minutos.

+ De forma decorativa faca uma leve camada de chantilly com as
castanhas trituradas por cima.
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BOLODECAPPUCCINOCOMCOBERTURA

INGREDIENTES

03 Ovos pequenos 01 Xicaras de cha de leite

04 Colheres de sopa de margarina 02 Xicaras de Acucar

02 Colheres de Sopa de Fermento 03 Xicarasde FarinhadeTrigo
01 Colher de sopadecappuccino 01 Xicaras de chocolate em pd
MODODEPREPARO

+ Leve para o liquidificador todos os ingredientes e bata até ficar
homogénea.

+ Emseguidacoloqueamassaemumaformauntadacommanteigae
polvilhada com farinha de trigo.

+ Leveaoforno preaquecidoem temperatura médiade (180°) porcerca

de 35 a 40 minutos.

INGREDIENTES

01 Latadecremedeleite 01 Colher de sopa de cappuccino
02 Colheresdesopadeacucar

02 Colheres de Sopa de

chocolate em po6

MODO DEPREPARO

Leve para uma panela todos os ingredientes.

+ Emseguidaleve paraofogo médio e mechabem, até ficar uma mistura
homogénea.

+ Fure obolocom um garfo e despeje a metade da mistura sobre ele (até
ficar bem molhadinho)

+ Volte a outra metade ao fogo até engrossar.

+ Despeje novamente sobreobolo.

+ Como implemento polvilhe o bolo com canela em pé.
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BOLOZEBRACOMCOBERTURADECHOCOLATE

INGREDIENTES

03 Ovos pequenos 01 XicarasdechadeFarinhadeTrigo
05 Colheres de sopa de margarina 01 Colher de Fermento em pé

02 Xicaras de Acgucar 04 Colheres de Chocolate em pd
01 ColherdeEssénciadeBaunilha MargarinaeFarinhadetrigo parauntare
011/3deXicaradeChadeLleite enfarinhar
MODODEPREPARO

+ Separe as claras da gema e reserve.

« Emuma batedeira, bata as clarasem neve e reserve.

+ Leve as gemas, a margarina, o acucar e a esséncia de baunilha e bata
em velocidade média.

+ Sem parar de bater, acrescente o leite, e a farinha até ficar bem
homogénea.

+ Comuma colher, misture delicadamente o fermento e as clarasem
neve.

+ Dividaamassaemduaspartes,eemumadelas, mistureochocolateem
po.

+ Unte e enfarinhe a forma e acrescente uma massa por vez na forma,
despejando do meio para as laterais das daforma.

+ Leveaoforno preaquecidoemtemperatura média (180°) porcercade
30 a 40 minutos.

INGREDIENTES

01 XicaradeChadeChocolateemPd. 01 Colher de sopa de leite
1/2 Xicarade Chadeacucar
02 ColheresdeSopademanteiga
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MODO DE PREPARO

+ Levetodososingredientesemuma panelaeleveaofogo.
+ Misture e deixe derreter e ficar homogénea toda a cobertura.
+ Porultimo, regue o bolo com a calda de chocolate.
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Bolos Caseiros

Espero que tenhagostado dessa Apostilaque
desenvolvemos com muito carinho paraque
assim comonos, vocé possavender mais
com Bolos Caseiros.

Aaah e pra voce nossa aluna, temos mais
cursos gratuitos!!!!

Sempre langamos novos cursos, completos e
UNICOSnomercado...

Dé uma olhada, esses cursos sao
especiais!!!!
Clique no icone abaixo e saiba mais...

Clique aqui para conhecer!!

Desejamosquevocéalcanceeconquistetudo
que almeja.


https://cursostop.org/cursos/

