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Este & um E-Book para vocé se tornar uma

confeiteira de sucesso, um e-book versatil,
pratico e com infinitas possibilidades.
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INTRODUGCAO

Neste E-Book vocé ird encontrar muitas
receitas de sucesso, tais como dos melhores
bolos para serem feitos em uma confeitaria
assim como recheios que irGo deixar seus
clientes apaixonados e fidelizados para
sempre.

Fature mais de 5mil somente fazendo bolos
e seja uma confeiteira de sucesso, conquiste

sua liberdade financeira.




Polo de Vrawilhn

Ingredientes

e 5CLARAS

o 1% XiCARA DE ACUCAR

o 5GEMAS

e ESSENCIA DE BAUNILHA

o 2% XiCARA DE FARINHA DE TRIGO

o 1 XICARA DE LEITE

e 1 COLHER DE SOPA DE FERMENTO
EM PO

Modo de preparo

1.1.BATA AS CLARAS EM NEVE POR 1 MINUTO, EM SEGUIDA JUNTE O ACUCAR E BATA
POR MAIS 4 MINUTOS (OU ATE NAO SENTIR MAIS OS GRANULOS DO ACUCAR).

2.2.JUNTE AS GEMAS UMA A UMA E BATA POR MAIS 3 MINUTOS, COLOQUE ALGUMAS
GOTAS DA ESSENCIA DE BAUNILHA, A MASSA DUPLICOU DE TAMANHO E ESTA BEM
AERADA? E HORA DE PARAR DE BATER E JUNTAR OS OUTROS INGREDIENTES.

3.3.AGORA VA ADICIONANDO NA MASSA AOS POUCOS A FARINHA DE TRIGO E O
LEITE INTERCALANDO E MEXA LEVEMENTE COM UM FOUE PARA NAO PERDER A
TEXTURA FOFINHA DA MASSA.

4.4.POR FIM ADICIONE O FERMENDO EM PO

5.5.COLOQUE EM UMA FORMA 27X18 OU DE SUA PREFERENCIA E LEVE AO FORNO
PRE AQUECIDO A 160°




Hlode

Ingredientes

e 6 CLARAS

o 1% XiCARA DE ACUCAR

o 6 GEMAS

o 2 XiCARA DE FARINHA DE TRIGO

o 1 XiCARA DE CHOCOLATE EM PO

e 300 ML DE AGUA MORNA

e 1 COLHER DE SOPA DE FERMENTO
EM PO

Modo de preparo

1.1.BATA AS CLARAS EM NEVE POR 1 MINUTO, EM SEGUIDA JUNTE O ACUCAR E BATA
POR MAIS 4 MINUTOS (OU ATE NAO SENTIR MAIS OS GRANULOS DO ACUCAR).

2.2.JUNTE AS GEMAS UMA A UMA E BATA POR MAIS 3 MINUTOS, A MASSA DUPLICOU
DE TAMANHO E ESTA BEM AERADA? E HORA DE PARAR DE BATER E JUNTAR OS
OUTROS INGREDIENTES.

3.3.AGORA VA ADICIONANDO NA MASSA AOS POUCOS A FARINHA DE TRIGO, O
CHOCOLATE EM PO E A AGUA MORNA INTERCALANDO E MEXA LEVEMENTE COM
UM FOUE PARA NAO PERDER A TEXTURA FOFINHA DA MASSA.

4.4.POR FIM ADICIONE O FERMENDO EM PO

5.5.COLOQUE EM UMA FORMA 27X18 OU DE SUA PREFERENCIA E LEVE AO FORNO
PRE AQUECIDO A 160°




Voo do g do Vouuillin

Ingredientes

o 6 CLARAS
o 180G DE AGUCAR

» 6 GEMAS

180G DE FARINHA DE TRIGO
» ESSENCIA DE BAUNILHA

Modo de preparo

1.1.BATA AS CLARAS EM NEVE POR 1 MINUTO, EM SEGUIDA JUNTE O ACUCAR E BATA
POR MAIS 4 MINUTOS (OU ATE NAO SENTIR MAIS OS GRANULOS DO ACUCAR).

2.2.JUNTE AS GEMAS UMA A UMA E BATA POR MAIS 3 MINUTOS, JUNTE ALGUMAS
GOTAS DE BAUNILHA, A MASSA DUPLICOU DE TAMANHO E ESTA BEM AERADA? E
HORA DE PARAR DE BATER E JUNTAR OS OUTROS INGREDIENTES.

3.3.AGORA VA ADICIONANDO NA MASSA AOS POUCOS A FARINHA DE TRIGO E MEXA
LEVEMENTE COM UM FOUE PARA NAO PERDER A TEXTURA FOFINHA DA MASSA.

4.4.COLOQUE EM UMA FORMA 27X18 OU DE SUA PREFERENCIA E LEVE AO FORNO
PRE AQUECIDO A 160°




Pio de Js do (Uapeslale

Ingredientes

o 6 CLARAS

o 180G DE AGUCAR

» 6 GEMAS

120G DE FARINHA DE TRIGO
« 60 GR DE CHOCOLATE EM PO

Modo de preparo

1.1.BATA AS CLARAS EM NEVE POR 1 MINUTO, EM SEGUIDA JUNTE O ACUCAR E BATA
POR MAIS 4 MINUTOS (OU ATE NAO SENTIR MAIS OS GRANULOS DO ACUCAR).

2.2.JUNTE AS GEMAS UMA A UMA E BATA POR MAIS 3 MINUTOS, A MASSA DUPLICOU
DE TAMANHO E ESTA BEM AERADA? E HORA DE PARAR DE BATER E JUNTAR OS
OUTROS INGREDIENTES.

3.3.AGORA VA ADICIONANDO NA MASSA AOS POUCOS A FARINHA DE TRIGO E O
CHOCOLATE EM PO E MEXA LEVEMENTE COM UM FOUE PARA NAO PERDER A
TEXTURA FOFINHA DA MASSA.

4.4.COLOQUE EM UMA FORMA 27X18 OU DE SUA PREFERENCIA E LEVE AO FORNO
PRE AQUECIDO A 160°




(uldado Joile em P

Ingredientes

e 200 ML DE AGUA
e 1 COLHER DE SOPA DE LEITE EM PO
e 50 ML DE LEITE CONDENSADO

Modo de preparo

1.MISTURAR TUDO E BATER MUITO BEM




