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    Bolos caseiros
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  ESCOLHI COMEÇAR POR ELES.

    Não tem quem não aprecie! E é sempre o caminho mais fácil para iniciar um negócio na confeitaria. O investimento é mais baixo e o resultado pode ser surpreendente.


    Eu, muitas vezes, consigo vender mais de 300 bolos caseiros por dia. E minhas lojas estão localizadas no interior do estado, com 250 mil habitantes apenas. Não estão na capital.


    Existem muitas confeiteiras na cidade. Muitas são minhas alunas. Falo isso para deixar claro que bolo nunca é demais e sempre tem espaço!
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 Vulcão de baunilha
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Ingredientes


    
      	[image: ] 6 ovos 


      	[image: ] 300 g de açúcar refinado


      	[image: ] 240 g de leite


      	[image: ] 60 g de óleo 


      	[image: ] 1 colher de café de essência de baunilha 


      	[image: ] 340 g de farinha de trigo 


      	[image: ] 15 g de fermento em pó 
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Modo de preparo


    Na batedeira, bata os ovos e o açúcar até dobrar de volume. Depois acrescente o leite, o óleo e a essência de baunilha em fio, com a velocidade baixa, até que se misturem. 


    Diminua a velocidade da batedeira e acrescente todos os ingredientes secos. Desligue a batedeira e termine de mexer com um fouet. Distribua a massa na fôrma untada com desmoldante líquido. 


    Temperatura


    Assar a 180 °C por 35 minutos. 


    Rendimento


    Fôrma suíça 22 × 9 cm, 950 g 


    Cobertura


    Ninho cremoso


    Decoração


    Ninho polvilhado
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 Vulcão de chocolate


    [image: ] 
Ingredientes


    
      	[image: ] 5 ovos


      	[image: ] 270 g de açúcar refinado


      	[image: ] 240 g de leite


      	[image: ] 60 g de óleo


      	[image: ] 300 g de farinha de trigo


      	[image: ] 50 g de cacau em pó 50%


      	[image: ] 15 g de fermento em pó


      	[image: ] 5 g de bicarbonato
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 Modo de preparo


    Na batedeira, bata os ovos e o açúcar até dobrar de volume. Depois acrescente o leite e o óleo em fio, com a velocidade baixa, até que se misturem. Diminua a velocidade da batedeira e acrescente todos os ingredientes secos. Desligue a batedeira e termine de bater com um fouet. Distribua a massa em fôrmas untadas com desmoldante líquido.


    Temperatura 


    Assar a 180 °C por 35 a 45 minutos.


    Rendimento


    Fôrma suíça 22 × 9 cm, 950 g


    Cobertura


    Ao leite cremoso


    Decoração


    Granulado de chocolate ao leite belga
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 Vulcão de cenoura


    [image: ]
Ingredientes


    
      	[image: ] 3 ovos


      	[image: ] 300 g de cenoura fatiada


      	[image: ] 200 mL de óleo


      	[image: ] 340 g de açúcar refinado


      	[image: ] 240 g de farinha de trigo


      	[image: ] 15 g de fermento em pó
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 Modo de preparo


    No liquidificador, bata os ovos, a cenoura, o óleo e o açúcar até formar uma mistura homogênea. Em um recipiente, coloque essa mistura e, com um fouet, vá adicionando aos poucos a farinha de trigo e, por último, o fermento em pó. Distribua a massa na fôrma untada com desmoldante líquido.


    Temperatura


    Assar a 180 °C por 40 minutos.


    Rendimento


    950 g






    Cobertura


    Brigadeiro ao leite


    Decoração


    Confeitos de chocolate ao leite split
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    Choconinho

   
MASSA


    Chocolate

 Cobertura


    Ninho cremoso


    Decoração


    Ninho polvilhado
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    Sobre a produção


    Com apenas três massas, é possível criar diferentes sabores, trocando as coberturas ou simplesmente saborizando.


    Por exemplo, a massa branca de baunilha pode ser saborizada de limão, laranja ou coco, e podem ser adicionados castanhas, chocolate forneável e até frutas, como o mirtilo, que está em alta.


    A massa de chocolate pode ser coberta com chocolate ou com Ninho para virar o choconinho.


    Além disso, podem ser produzidos bolo vulcão, bolo pool cake e caseirinhos em fôrmas forneáveis usando a mesma massa!



    


    Pool cake pistache


    Massa


    Chocolate


    Cobertura


    Brigadeiro de pistache


    Fôrma ballerine 22 × 6 cm
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    Pool cake  chocolate


    Massa


    Chocolate


    Cobertura


    Brigadeiro ao leite cremoso


    Fôrma ballerine 22 × 6 cm
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    Pool cake  Ninho


    Massa


    Baunilha


    Cobertura


    Brigadeiro de Ninho cremoso


    Fôrma ballerine 22 × 6 cm
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    Pool cake cenoura


    Massa


    Cenoura


    Cobertura


    Brigadeiro ao leite cremoso


    Fôrma ballerine 22 × 6 cm
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    Massas favoritas


    Para bolos e minibolos!


    Podem ser assadas em aros de diversos tamanhos e em placas de 60 × 40 cm.


    Para minibolos, uso aro 8. Para bolos maiores, nosso carro-chefe é o aro 15.


    Estas são as principais massas.


    Com elas, abrimos um leque de possibilidades.
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 Massa branca
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Ingredientes


    
      	[image: ] 5 ovos


      	[image: ] 280 g de açúcar refinado


      	[image: ] 240 g de leite líquido integral


      	[image: ] 60 g de óleo


      	[image: ] 1 colher de café de essência de baunilha


      	[image: ] 300 g de farinha de trigo


      	[image: ] 15 g de fermento em pó
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Modo de preparo


    Na batedeira, bata os ovos e o açúcar até dobrar de volume. Depois acrescente o leite, o óleo e a essência de baunilha em fio, com a velocidade baixa, até que se misturem. Diminua a velocidade da batedeira e acrescente todos os ingredientes secos. Desligue a batedeira e termine de bater com um fouet. Despeje a massa na assadeira previamente untada com desmoldante e papel-manteiga.


    Temperatura 


    Assar a 180 °C por 30 a 40 minutos.


    Rendimento


    3 fôrmas redondas 15 × 7 cm,aproximadamente 1,05 kg
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 Massa de chocolate
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Ingredientes


    
      	 [image: ] 6 ovos 


      	[image: ] 280 g de açúcar refinado


      	[image: ] 240 g de leite líquido integral


      	 [image: ] 60 g de óleo 


      	 [image: ] 300 g de farinha de trigo 


      	 [image: ] 100 g de cacau em pó 50% 


      	 [image: ] 15 g de fermento em pó 


      	 [image: ] 5 g de bicarbonato 
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 Modo de preparo


    Na batedeira, bata os ovos e o açúcar até dobrar de volume. Depois acrescente o leite e o óleo em fio, com a velocidade baixa, até que se misturem. Diminua a velocidade da batedeira e acrescente todos os ingredientes secos. Desligue a batedeira e termine de bater levemente com um fouet. Despeje a massa na assadeira previamente untada com desmoldante e papel-manteiga.


    Temperatura 


    Assar a 180 °C  por 30 a 40 minutos. 


    Rendimento


    3 fôrmas redondas 15 × 7 cm, aproximadamente 1,1 kg


    PARA FORNO INDUSTRIAL 


    130 °C por 20 min
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    Red velvet
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Ingredientes


    
      	[image: ] 30 g de suco de limão-taiti


      	[image: ] 250 g de leite integral


      	[image: ] 4 ovos


      	[image: ] 360 g de açúcar refinado


      	[image: ] 180 g de manteiga sem sal


      	[image: ] 15 g de corante em gel vermelho-morango


      	[image: ] 15 mL de vinagre de maçã


      	[image: ] 360 g de farinha de trigo


      	[image: ] 10 g de cacau em pó 100%


      	[image: ] 10 g de fermento em pó

    


    [image: ]
Modo de preparo


    Esprema o suco de limão no leite, mexa e deixe descansar por 15 minutos. Separe as claras das gemas. Bata as claras em neve e reserve. Na batedeira, bata as gemas com o açúcar e a manteiga até formar um creme homogêneo e claro. Acrescente o corante em gel e o vinagre a esse creme e bata em velocidade baixa. Continue batendo na velocidade mínima da batedeira e vá acrescentando aos poucos os ingredientes secos junto com o leite. Bata por mais alguns instantes.


    Com um fouet, acrescente delicadamente as claras em neve e misture. Despeje a massa na assadeira previamente untada com desmoldante e papel-manteiga.


    Temperatura 


    Assar a 180 °C por 40 minutos.


    Rendimento


    3 fôrmas redondas 15 × 7 cm, aproximadamente 1,35 kg
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