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NAKED CAKE 

Massas e Recheios
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Um e-book com receitas simples e fáceis para adoçar corações. 





sobre mim

Bem-vindos ao universo onde a paixão pela confeitaria se encontra com a arte de criar doçuras que encantam os olhos e o paladar. Meu nome é Michel e Mosteias, e sou fascinada pelo maravilhoso mundo da confeitaria artística. 

Minha missão é inspirar você a explorar sua criatividade na cozinha, transformando o simples ato de fazer doces em uma verdadeira expressão artística. 

Este e-book é dedicado a todos os amantes da confeitaria, desde iniciantes que buscam por um guia confiável para dar os primeiros passos, até confeiteiros experientes em busca de novas ideias e inspirações. Aqui, você encontrará dicas práticas, técnicas de decoração e, claro, receitas que vão desde as clássicas até as mais inovadoras, todas acompanhadas de fotografias que capturam a beleza e a essência de cada criação. 

Espero que este e-book seja uma fonte de inspiração e alegria, assim como a confeitaria tem sido para mim. Que ele te encoraje a experimentar, a errar e, acima de tudo, a se divertir no processo de transformar ingredientes simples em obras de arte comestíveis. Seja bem-vindo(a) à minha cozinha, onde cada doçura é uma celebração da vida, do amor e da arte. 





História. . 

Naked Cake

O naked cake, ou "bolo nu" em português, é uma tendência de confeitaria que ganhou popularidade mundial nos últimos anos, embora suas raízes sejam um pouco mais difusas. Este estilo de bolo é caracterizado pela sua aparência rústica e minimalista, onde as camadas de bolo e recheio são visíveis, sem a cobertura externa tradicional de buttercream, fondant ou marzipã que normalmente esconde a estrutura do bolo. A beleza do naked cake reside na simplicidade de seus ingredientes e na habilidade de exibir as texturas e cores das camadas de bolo e recheio. 

Origens

A origem exata do naked cake é difícil de determinar, mas muitos acreditam que tenha surgido como uma evolução natural do desejo por bolos de casamento e celebração mais simples e menos formais. Na década de 2010, começou a aparecer em casamentos como uma alternativa fresca e moderna aos bolos tradicionais, ganhando rapidamente popularidade entre aqueles que procuravam uma estética mais natural e orgânica para suas celebrações. 
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História. . 

Popularização

A popularização do naked cake pode ser atribuída a várias tendências culturais e gastronômicas. A crescente apreciação pela comida artesanal e pelo "faça você mesmo" (DIY), juntamente com o movimento de alimentos naturais e a busca por opções menos processadas, criou o ambiente perfeito para o naked cake florescer. Além disso, as redes sociais e os blogs de casamento e culinária desempenharam um papel crucial na disseminação desta tendência, com fotos de bolos lindamente decorados com flores frescas, frutas e até ervas. 

Variações e Estilos

Embora o conceito básico do naked cake seja simples, as variações sobre o tema são infinitas. Alguns preferem o "semi-naked" ou "half-dressed" 

cake, que possui uma fina camada de cobertura raspada ao redor do bolo, oferecendo um vislumbre das camadas internas enquanto cria uma textura suave e uma aparência ligeiramente mais polida. 

Os decoradores de bolos experimentam com diferentes sabores de bolo, recheios e decorações, desde frutas da estação e flores comestíveis até merengues, chocolates e caramelo, permitindo uma liberdade criativa que é tanto um desafio quanto uma alegria para o confeiteiro. 
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História. . 

Significado Cultural

A popularização do naked cake pode ser atribuída a várias tendências culturais e gastronômicas. A crescente apreciação pela comida artesanal e pelo "faça você mesmo" (DIY), juntamente com o movimento de alimentos naturais e a busca por opções menos processadas, criou o ambiente perfeito para o naked cake flore. O naked cake transcendeu seu status de tendência para se tornar uma escolha estabelecida para casamentos, aniversários e outras celebrações. Ele reflete uma mudança cultural em direção ao minimalismo e à autenticidade, celebrando a beleza natural e imperfeita dos ingredientes e do processo de confeitaria. Em um mundo que muitas vezes valoriza a perfeição, o naked cake é um lembrete doce de que a simplicidade e a naturalidade têm seu próprio tipo de perfeição. 

Em resumo, a história do naked cake é uma narrativa sobre a evolução das preferências estéticas e culinárias, marcada por uma apreciação crescente pela beleza na simplicidade, pela autenticidade dos ingredientes e pela arte da confeitaria. 
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Bolos

M A S S A S   P A R A   N A K E D   C A K E



Bolo de Baunilha Clássico

Ingredientes

2 xícaras de farinha de trigo

1 xícara de açúcar

1/2 xícara de manteiga, em temperatura ambiente 2 ovos grandes

1 xícara de leite

2 colheres de chá de fermento em pó

1 colher de chá de extrato de baunilha Modo de preparo

Pré-aqueça o forno a 180°C e unte duas formas de 20cm com manteiga e farinha. 

Em uma tigela, bata a manteiga com o açúcar até obter uma mistura clara e fofa. 

Adicione os ovos, um a um, batendo bem após cada adição. 

Misture o extrato de baunilha. 

Peneire a farinha e o fermento, adicionando-os à mistura alternadamente com o leite, começando e terminando com os ingredientes secos. 

Divida a massa igualmente entre as formas preparadas e asse por cerca de 25-30 minutos ou até que um palito inserido no centro saia limpo. 

Deixe esfriar nas formas por 10 minutos antes de desenformar e transferir para uma grade para esfriar completamente. 

6



Sugestão de

Apresentação

As receitas para os recheios 

e coberturas estão no último

capítulo do livro

6



Bolo de Chocolate Intenso

Ingredientes

2 1/2 xícaras de farinha de trigo

1 1/2 xícara de açúcar granulado

1 colher de chá de bicarbonato de sódio 1 colher de chá de sal fino

1 colher de chá de cacau em pó

1 1/2 xícara de óleo vegetal

1 xícara de buttermilk, em temperatura ambiente 2 ovos grandes, em temperatura ambiente 2 colheres de sopa de corante alimentício vermelho 1 colher de chá de vinagre branco

1 colher de chá de extrato de baunilha Modo de preparo

Pré-aqueça o forno a 180°C. Unte e enfarinhe duas formas redondas de 22cm. 

Em uma tigela grande, misture os ingredientes secos: farinha, açúcar, bicarbonato, sal e cacau. 

Em outra tigela, bata o óleo, o buttermilk, os ovos, o corante, o vinagre e a baunilha até bem misturado. 

Combine os ingredientes molhados com os secos, misturando até obter uma massa lisa. 

Divida a massa igualmente entre as formas preparadas. 

Asse por 25-30 minutos ou até que um palito inserido no centro saia limpo. 

Deixe esfriar nas formas por 10 minutos, depois transfira para uma grade e deixe esfriar completamente. 
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Bolo de Limão Siciliano

Ingredientes

3 xícaras de farinha de trigo

2 xícaras de açúcar granulado

1 colher de sopa de fermento em pó

1/2 colher de chá de sal

1 xícara de manteiga sem sal, amolecida 4 ovos grandes

1 xícara de leite integral

Raspas e suco de 2 limões sicilianos

1 colher de chá de extrato de baunilha Modo de preparo

Pré-aqueça o forno a 180°C. Unte e enfarinhe duas formas redondas de 22cm. 

Misture farinha, fermento e sal em uma tigela. Reserve. 

Na batedeira, bata a manteiga e o açúcar até ficar fofo. 

Adicione os ovos, um de cada vez, seguido das raspas e suco de limão e da baunilha. 

Adicione os ingredientes secos alternadamente com o leite, começando e terminando com os secos. 

Divida a massa entre as formas e asse por 30-35 minutos. 

Deixe esfriar nas formas antes de desenformar e esfriar completamente. 
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Bolo Red Velvet


Ingredientes

2 1/2 xícaras de farinha de trigo

1 1/2 xícara de açúcar granulado

1 colher de chá de bicarbonato de sódio 1 colher de chá de sal fino

1 colher de chá de cacau em pó

1 1/2 xícara de óleo vegetal

1 xícara de buttermilk, em temperatura ambiente

2 ovos grandes, em temperatura ambiente 2 colheres de sopa de corante alimentício vermelho

1 colher de chá de vinagre branco

1 colher de chá de extrato de baunilha 6



Bolo Red Velvet


Modo de preparo

Pré-aqueça o forno a 180°C. Unte e enfarinhe duas formas redondas de 22cm. 

Em uma tigela grande, misture os ingredientes secos: farinha, açúcar, bicarbonato, sal e cacau. 

Em outra tigela, bata o óleo, o buttermilk, os ovos, o corante, o vinagre e a baunilha até bem misturado. 

Combine os ingredientes molhados com os secos, misturando até obter uma massa lisa. 

Divida a massa igualmente entre as formas preparadas. 

Asse por 25-30 minutos ou até que um palito inserido no centro saia limpo. 

Deixe esfriar nas formas por 10 minutos, depois transfira para uma grade e deixe esfriar completamente. 
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Bolo de Laranja Perfeito para Naked Cake Ingredientes

2 1/2 xícaras de farinha de trigo

2 colheres de chá de fermento em pó

1/2 colher de chá de sal

1 xícara de manteiga sem sal, em temperatura ambiente

2 xícaras de açúcar granulado

4 ovos grandes

Raspas de 2 laranjas grandes

1/2 xícara de suco de laranja fresco

1/2 xícara de leite integral

1 colher de chá de extrato de baunilha Para a calda

Para a Calda de Laranja:

1/2 xícara de suco de laranja fresco

1/4 xícara de açúcar granulado

6



Bolo de Laranja Perfeito para Naked Cake Modo de preparo

Preparar o Forno e as Formas:

Pré-aqueça o forno a 180°C. 

Unte e enfarinhe duas formas redondas de 22cm ou forre-as com papel manteiga. 

Mistura Seca:

Peneire a farinha, o fermento e o sal em uma tigela média. 

Reserve. 

Bater Manteiga e Açúcar:

Na batedeira, bata a manteiga e o açúcar até a mistura ficar leve e fofa, cerca de 3-5 minutos. 

Adicione os ovos, um de cada vez, batendo bem após cada adição. 

6



Bolo de Laranja Perfeito para Naked Cake Modo de preparo

Adicionar os Sabores:

Misture as raspas de laranja, o suco de laranja, o leite e o extrato de baunilha em uma jarra. 

Com a batedeira em velocidade baixa, adicione alternadamente a mistura de farinha e a mistura líquida à mistura de manteiga, começando e terminando com a mistura de farinha. Misture até apenas combinar, evitando bater demais. 

Assar o Bolo:

Divida a massa uniformemente entre as formas preparadas. 

Asse por 25-30 minutos, ou até que um palito inserido no centro dos bolos saia limpo. 

Retire do forno e deixe esfriar nas formas por 10 minutos. 

Desenforme e transfira para uma grade para esfriar completamente. 
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Bolo de Laranja Perfeito para Naked Cake Modo de preparo

Preparar a Calda de Laranja:

Enquanto os bolos estão assando, combine o suco de laranja e o açúcar em uma pequena panela. 

Leve ao fogo médio, mexendo até o açúcar dissolver completamente. 

Ferva suavemente por 1-2 minutos, depois retire do fogo. 

Finalizar o Bolo:

Pincele os bolos ainda quentes com a calda de laranja. Isso adiciona umidade e sabor extra ao bolo. 

Deixe os bolos esfriarem completamente antes de montar e decorar como desejar. 
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Bolo de Coco Úmido para Naked Cake


Ingredientes

3 xícaras de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em pó

1/2 colher de chá de sal

1 xícara de manteiga sem sal, amolecida 2 xícaras de açúcar granulado

4 ovos grandes

1 colher de chá de extrato de baunilha 1 colher de chá de extrato de amêndoa (opcional) 1 xícara de leite de coco

1/2 xícara de leite integral

1 xícara de coco ralado desidratado

Para a Calda de Coco:

1/2 xícara de leite de coco

2 colheres de sopa de açúcar
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Bolo de Coco Úmido para Naked Cake

Modo de P reparo

Preparar o Forno e as Formas:

Pré-aqueça o forno a 180°C. 

Unte e enfarinhe duas formas redondas de 22cm ou forre-as com papel manteiga. 

Mistura Seca:

Em uma tigela média, peneire juntos a farinha, o fermento e o sal. Reserve. 

Bater Manteiga e Açúcar:

Na batedeira, bata a manteiga e o açúcar até obter uma mistura clara e fofa, aproximadamente 5 minutos. 

Adicione os ovos, um de cada vez, batendo bem após cada adição. 

Misture os extratos de baunilha e amêndoa. 

Adicionar os Ingredientes Secos e Úmidos: Alternadamente, adicione os ingredientes secos e a mistura de leite de coco e leite integral à mistura de manteiga, começando e terminando com os ingredientes secos. Faça isso em velocidade baixa até que tudo esteja bem incorporado. 

Adicione o coco ralado e misture com uma espátula. 
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Bolo de Coco Úmido para Naked Cake Modo de P reparo

Assar o Bolo:

Divida a massa igualmente entre as formas preparadas. 

Asse por 30-35 minutos ou até que um palito inserido no centro do bolo saia limpo. 

Deixe os bolos esfriarem nas formas por cerca de 10

minutos antes de desenformá-los para esfriarem completamente em uma grade. 

Preparar a Calda de Coco:

Em uma pequena panela, misture o leite de coco e o açúcar. 

Leve ao fogo médio, mexendo até que o açúcar dissolva completamente. 

Ferva suavemente por 2 minutos e retire do fogo. 

Finalizar o Bolo:

Pincele levemente os bolos ainda quentes com a calda de coco para adicionarem umidade extra. 

Deixe os bolos esfriarem completamente antes de montar e decorar seu Naked Cake. 

Este Bolo de Coco é incrivelmente úmido e rico em sabor, perfeito para ser emparelhado com recheios e coberturas tropicais ou cremes à base de frutas. A textura macia e a doçura equilibrada fazem dele uma excelente escolha para uma variedade de ocasiões especiais. 
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Bolo de Coco com Limão para Naked Cake Ingredientes: 

Para o Bolo:

3 xícaras de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em pó

1/2 colher de chá de sal

1 xícara (2 barras) de manteiga sem sal, à temperatura ambiente

2 xícaras de açúcar granulado

4 ovos grandes, à temperatura ambiente 1 colher de chá de extrato de baunilha 1 colher de sopa de raspas de limão
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