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      10-Receitas de Festa 
    

    
      com cálculo de custo
    

    
    
      25/07/2025
    

    
      ─
    

    
      Josiane Reis - Técnica em Nutrição e Chef
    

    
      Visão geral
    

    
      Salgados de Festa – 10 Delícias para Vender ou Servir
    

    
      Receitas irresistíveis para lucrar ou encantar seus convidados!
    

    
      
    

    
      Introdução
    

    
      Os salgados de festa são presença garantida em qualquer celebração. Além de agradar a todos os gostos, também são excelentes opções para quem deseja empreender. Este livro reúne 10 receitas práticas, saborosas e lucrativas, ideais para festas, encomendas ou vendas diárias.
    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      Clássicos que Vendem Muito:
    

    
      1-Coxinha de frango cremosa
    

    
       Coxinha de Frango Cremosa
    

    
      🍴 Rendimento:
    

    
      Aproximadamente 40 unidades médias
    

    
      ⏱ Tempo de preparo:
    

    
      Cerca de 1h30
    

    
    
      ✅ Ingredientes da Massa:
    

    
      4 xícaras (chá) de água
    

    
      2 colheres (sopa) de manteiga ou margarina
    

    
      2 tabletes de caldo de galinha (ou sal a gosto)
    

    
      3 xícaras (chá) de farinha de trigo
    

    
      1 colher (sopa) de óleo para soltar do fundo
    

    
    
      ✅ Ingredientes do Recheio:
    

    
      500g de peito de frango cozido e desfiado
    

    
      1 colher (sopa) de azeite
    

    
      1/2 cebola picada
    

    
      1 dente de alho amassado
    

    
      2 colheres (sopa) de requeijão cremoso
    

    
      Sal, pimenta-do-reino e cheiro-verde a gosto
    

    
    
      ✅ Para empanar:
    

    
      2 ovos batidos
    

    
      Farinha de rosca
    

    
      Óleo para fritar
    

    
    
      👩‍🍳 Modo de Preparo:
    

    
      1. Recheio:
    

    
      Aqueça o azeite e refogue a cebola e o alho.
    

    
      Junte o frango desfiado, tempere com sal, pimenta e cheiro-verde.
    

    
      Desligue o fogo e misture o requeijão. Reserve até esfriar.
    

    
    
      2. Massa:
    

    
      Em uma panela grande, ferva a água com a manteiga e o caldo de galinha.
    

    
      Quando levantar fervura, abaixe o fogo e despeje toda a farinha de trigo de uma vez.
    

    
      Mexa vigorosamente até soltar do fundo da panela e formar uma bola lisa.
    

    
      Transfira para uma bancada untada e sove morna até ficar homogênea.
    

    
    
      3. Montagem:
    

    
      Pegue pequenas porções da massa, abra na mão e coloque um pouco do recheio.
    

    
      Modele no formato clássico de coxinha (pontuda em cima).
    

    
      Passe no ovo batido e depois na farinha de rosca.
    

    
    
      4. Fritura:
    

    
      Aqueça o óleo em temperatura média (cerca de 170 °C).
    

    
      Frite aos poucos até dourar.
    

    
      Escorra em papel toalha.
    

    
    
      💡 Dicas da Chef:
    

    
      Você pode congelar as coxinhas antes de fritar.
    

    
      Congele em bandejas separadas e depois embale em sacos.
    

    
      Validade no freezer: até 3 meses.
    

    
      | Ingrediente        | Quantidade            | Preço médio   | Custo total |
    

    
      | ------------------ | --------------------- | ------------- | ----------- |
    

    
      | Água               | 1 litro               | –             | R\$ 0,00    |
    

    
      | Manteiga/Margarina | 2 colheres sopa (40g) | R\$ 16,00/kg  | R\$ 0,64    |
    

    
      | Caldo de galinha   | 2 tabletes            | R\$ 1,50/2 un | R\$ 1,50    |
    

    
      | Farinha de trigo   | 3 xícaras (360g)      | R\$ 4,50/kg   | R\$ 1,62    |
    

    
      | Óleo (para soltar) | 1 colher sopa         | R\$ 6,00/L    | R\$ 0,10    |
    

    
      Subtotal da massa: R$ 3,86
    

    
    
      Para o Recheio:
    

    
      | Ingrediente                | Quantidade            | Preço médio           | Custo total |
    

    
      | -------------------------- | --------------------- | --------------------- | ----------- |
    

    
      | Peito de frango            | 500g                  | R\$ 14,00/kg          | R\$ 7,00    |
    

    
      | Cebola                     | 1/2 un (50g)          | R\$ 4,00/kg           | R\$ 0,20    |
    

    
      | Alho                       | 1 dente (5g)          | R\$ 20,00/kg          | R\$ 0,10    |
    

    
      | Requeijão cremoso          | 2 colheres sopa (50g) | R\$ 18,00/kg          | R\$ 0,90    |
    

    
      | Azeite                     | 1 colher sopa         | R\$ 30,00/L           | R\$ 0,60    |
    

    
      | Cheiro-verde, sal, pimenta | A gosto               | R\$ 2,00 (por porção) | R\$ 0,20    |
    

    
      Subtotal do recheio: R$ 9,00
    

    
    
      Para Empanar e Fritar:
    

    
      | Ingrediente       | Quantidade             | Preço médio | Custo total             |
    

    
      | ----------------- | ---------------------- | ----------- | ----------------------- |
    

    
      | Ovos              | 2 un                   | R\$ 0,80/un | R\$ 1,60                |
    

    
      | Farinha de rosca  | 200g                   | R\$ 6,00/kg | R\$ 1,20                |
    

    
      | Óleo para fritura | 1 litro (reutilizável) | R\$ 6,00/L  | R\$ 2,00 (proporcional) |
    

    
      Subtotal fritura/empanar: R$ 4,80
    

    
    
      Custo total da receita (40 coxinhas):
    

    
      R$ 17,66
    

    
      | Estratégia              | Preço sugerido | Lucro estimado |
    

    
      | ----------------------- | -------------- | -------------- |
    

    
      | Venda individual        | R\$ 1,50       | R\$ 1,06/un    |
    

    
      | Kit com 10 unidades     | R\$ 13,00      | R\$ 8,60       |
    

    
      | Bandeja com 40 unidades | R\$ 48,00      | R\$ 30,34      |
    

    
      💰 Custo unitário:
    

    
      R$ 17,66 ÷ 40 = R$ 0,44 por unidade
    

    
    
      2-Bolinha de queijo com massa leve
    

    
      🍴 Rendimento:
    

    
      Aproximadamente 40 unidades médias
    

    
    
      ⏱ Tempo de preparo:
    

    
      1 hora
    

    
    
      ✅ Ingredientes da Massa:
    

    
      2 xícaras (chá) de leite
    

    
      1 xícara (chá) de água
    

    
      2 colheres (sopa) de manteiga ou margarina
    

    
      2 tabletes de caldo de legumes (ou sal a gosto)
    

    
      3 xícaras (chá) de farinha de trigo
    

    
      1 colher (sopa) de óleo
    

    
    
      ✅ Ingredientes do Recheio:
    

    
      300g de queijo muçarela ralado
    

    
      2 colheres (sopa) de requeijão cremoso (opcional, para cremosidade extra)
    

    
      Orégano ou ervas finas (opcional)
    

    
    
      ✅ Para empanar e fritar:
    

    
      2 ovos batidos
    

    
      Farinha de rosca
    

    
      Óleo para fritar
    

    
    
      👩‍🍳 Modo de Preparo:
    

    
      1. Massa:
    

    
      Em uma panela, ferva o leite, a água, a manteiga e os tabletes de caldo.
    

    
      Quando ferver, adicione a farinha de trigo de uma vez e mexa até formar uma massa que desgrude da panela.
    

    
      Transfira para uma bancada untada e sove até amornar e ficar lisa.
    

    
    
      2. Recheio:
    

    
      Misture o queijo muçarela com o requeijão (se usar) e tempere com orégano.
    

    
      Modele pequenas bolinhas com o queijo e reserve.
    

    
    
      3. Montagem:
    

    
      Pegue pequenas porções da massa, abra e recheie com a bolinha de queijo.
    

    
      Feche e modele no formato de esfera.
    

    
      Passe no ovo batido e na farinha de rosca.
    

    
    
      4. Fritura:
    

    
      Frite em óleo quente (170–180°C) até dourar.
    

    
      Escorra em papel toalha.
    

    
    
      💰 Cálculo de Custo da Receita
    

    
      Para a Massa:
    

    
      Ingrediente        Quantidade        Preço médio        Custo
    

    
      Leite        2 xícaras (480ml)        R$ 5,50/L        R$ 2,64
    

    
      Água        1 xícara        —        R$ 0,00
    

    
      Margarina        2 colheres (40g)        R$ 16,00/kg        R$ 0,64
    

    
      Caldo de legumes        2 tabletes        R$ 1,50/2 un        R$ 1,50
    

    
      Farinha de trigo        3 xícaras (360g)        R$ 4,50/kg        R$ 1,62
    

    
      Óleo (para soltar)        1 colher sopa        R$ 6,00/L        R$ 0,10
    

    
    
      Subtotal massa: R$ 6,50
    

    
    
      Para o Recheio:
    

    
      Ingrediente        Quantidade        Preço médio        Custo
    

    
      Queijo muçarela        300g        R$ 30,00/kg        R$ 9,00
    

    
      Requeijão (opcional)        50g        R$ 18,00/kg        R$ 0,90
    

    
      Orégano        1 colher        R$ 5,00/10g (sachê)        R$ 0,10
    

    
    
      Subtotal recheio: R$ 10,00
    

    
    
      Para Empanar e Fritar:
    

    
      Ingrediente        Quantidade        Preço médio        Custo
    

    
      Ovos        2 un        R$ 0,80/un        R$ 1,60
    

    
      Farinha de rosca        200g        R$ 6,00/kg        R$ 1,20
    

    
      Óleo para fritura        1 litro        R$ 6,00/L (reutilizável)        R$ 2,00
    

    
    
      Subtotal empanar: R$ 4,80
    

    
    
      ✅ Custo total da receita:
    

    
      R$ 6,50 (massa) + R$ 10,00 (recheio) + R$ 4,80 (empanar) = R$ 21,30
    

    
    
      🔢 Custo unitário:
    

    
      R$ 21,30 ÷ 40 unidades = R$ 0,53 por bolinha
    

    
    
      📈 Sugestão de Preço de Venda:
    

    
      Estratégia        Preço sugerido        Lucro bruto
    

    
      Por unidade        R$ 1,50        R$ 0,97/unidade
    

    
      Combo 10 unidades        R$ 13,00        R$ 7,70
    

    
      Bandeja com 40        R$ 50,00        R$ 28,70
    

    
    
      💡 Sugestão de lucro: 200% a 300% sobre custo, considerando tempo, gás e embalagem.
    

    
    
      3-Quibe recheado com requeijão
    

    
      Rendimento: 12 unidades médias
    

    
      Tempo de preparo: 1 hora
    

    
      Custo estimado: R$ 26,00
    

    
      Custo por unidade: R$ 2,17 (estimado)
    

    
    
      📝 Ingredientes:
    

    
      500g de carne moída (patinho ou acém) – R$ 18,00
    

    
      250g de trigo para quibe – R$ 3,00
    

    
      1 pote de requeijão cremoso (200g) – R$ 5,00
    

    
      Sal, pimenta síria e hortelã a gosto – R$ 0,00 (incluso como temperos de uso comum)
    

    
    
      👩‍🍳 Modo de Preparo:
    

    
      Hidrate o trigo: Coloque o trigo para quibe de molho em água morna por 30 minutos. Depois, escorra bem e esprema com as mãos para tirar o excesso de água.
    

    
      Misture: Em uma tigela, misture a carne moída, o trigo hidratado, sal, pimenta síria e hortelã picada. Amasse bem até formar uma massa uniforme.
    

    
      Modele: Pegue pequenas porções da massa, abra na mão, recheie com uma colher de requeijão e feche em formato de quibe.
    

    
      Asse ou frite: Coloque em forma untada e leve ao forno médio (180 °C) por cerca de 30 minutos, ou frite em óleo quente até dourar.
    

    
    
      💰 Cálculo de Custo Detalhado:
    

    
      Ingrediente        Quantidade        Preço Unitário        Custo
    

    
      Carne moída        500g        R$ 36/kg        R$ 18,00
    

    
      Trigo para quibe        250g        R$ 12/kg        R$ 3,00
    

    
      Requeijão cremoso        1 pote (200g)        R$ 5,00        R$ 5,00
    

    
      Total        —        —        R$ 26,00
    

    
    
      Custo por unidade (12 unidades): R$ 2,17
    

    
      Sugestão de venda: R$ 4,50 a R$ 5,00 por unidade (lucro de mais de 100%)
    

    
    
      4-Risoles de presunto e queijo
    

    
       Risoles de Presunto e Queijo
    

    
      Rendimento: 30 unidades médias
    

    
      Tempo de preparo: 1h30
    

    
      Custo total estimado: R$ 26,50
    

    
      Custo por unidade: R$ 0,88
    

    
      Preço sugerido de venda: R$ 2,00 a R$ 2,50 por unidade
    

    
    
      📝 Ingredientes:
    

    
      Massa:
    

    
      2 xícaras de leite (480 ml) – R$ 2,40
    

    
      2 xícaras de farinha de trigo (240 g) – R$ 1,80
    

    
      2 colheres (sopa) de manteiga ou margarina (40 g) – R$ 1,00
    

    
      1 colher (chá) de sal – R$ 0,10
    

    
    
      Recheio:
    

    
      200g de presunto picado – R$ 5,00
    

    
      200g de mussarela picada ou ralada – R$ 6,50
    

    
      Orégano a gosto – R$ 0,10
    

    
    
      Para empanar:
    

    
      2 ovos – R$ 2,40
    

    
      1 xícara de farinha de rosca – R$ 1,20
    

    
      Óleo para fritar – R$ 6,00 (estimativa para fritar todos)
    

    
    
      👩‍🍳 Modo de Preparo:
    

    
      1. Massa:
    

    
      Em uma panela, aqueça o leite, a margarina e o sal.
    

    
      Quando ferver, adicione a farinha de trigo de uma vez e mexa vigorosamente até desgrudar da panela.
    

    
      Retire do fogo e deixe esfriar.
    

    
    
      2. Recheio:
    

    
      Misture o presunto, a mussarela e o orégano em um recipiente.
    

    
      Reserve.
    

    
    
      3. Montagem:
    

    
      Pegue pequenas porções da massa, abra na palma da mão.
    

    
      Recheie com uma colher do recheio e feche bem, modelando o risole em formato de meia-lua.
    

    
    
      4. Empanar e fritar:
    

    
      Passe os risoles no ovo batido e depois na farinha de rosca.
    

    
      Frite em óleo quente até dourar ou congele para fritar depois.
    

    
    
      💰 Cálculo de Custo:
    

    
      Ingrediente        Quantidade        Preço Unitário        Custo Estimado
    

    
      Leite        480 ml        R$ 5,00/litro        R$ 2,40
    

    
      Farinha de trigo        240 g        R$ 7,50/kg        R$ 1,80
    

    
      Margarina        40 g        R$ 12,50/kg        R$ 1,00
    

    
      Presunto        200 g        R$ 25,00/kg        R$ 5,00
    

    
      Mussarela        200 g        R$ 32,50/kg        R$ 6,50
    

    
      Ovos        2 unid.        R$ 6,00/dúzia        R$ 2,40
    

    
      Farinha de rosca        1 xícara (100 g)        R$ 12,00/kg        R$ 1,20
    

    
      Óleo para fritar        —        —        R$ 6,00
    

    
      Orégano + sal        pitada        —        R$ 0,20
    

    
      Total        —        —        R$ 26,50
    

    
    
      📈 Resumo de Custos:
    

    
      Custo total: R$ 26,50
    

    
    
      Custo por risole (30 unidades): R$ 0,88
    

    
      Venda sugerida (100% a 150% de lucro): R$ 2,00 a R$ 2,50 por unidade
    

    
      Lucro estimado total: R$ 33,50 a R$ 48,50
    

    
    
      5-Empadinha de frango com catupiry
    

    
      Rendimento: 25 empadinhas médias (formas nº 0)
    

    
      Tempo de preparo: 1h30
    

    
      Custo total estimado: R$ 41,00
    

    
      Custo por unidade: R$ 1,64
    

    
      Preço sugerido de venda: R$ 3,50 a R$ 4,00 por unidade
    

    
    
      📝 Ingredientes:
    

    
      Para a Massa:
    

    
      500g de farinha de trigo – R$ 3,75
    

    
      250g de margarina (com 80% de lipídios) – R$ 3,75
    

    
      1 ovo – R$ 1,20
    

    
      1 colher (chá) de sal – R$ 0,10
    

    
      Para o Recheio:
    

    
      400g de peito de frango cozido e desfiado – R$ 10,00
    

    
      2 colheres (sopa) de óleo – R$ 0,50
    

    
      1/2 cebola picada – R$ 0,60
    

    
      1 dente de alho picado – R$ 0,20
    

    
      1/2 xícara de molho de tomate – R$ 0,80
    

    
      Sal, pimenta e cheiro-verde a gosto – R$ 0,30
    

    
      200g de Catupiry ou requeijão cremoso – R$ 8,00
    

    
      Para pincelar:
    

    
      1 gema de ovo – R$ 0,60
    

    
      👩‍🍳 Modo de Preparo:
    

    
      Massa:
    

    
      Em uma tigela, misture a farinha, o sal e a margarina.
    

    
      Acrescente o ovo e amasse até obter uma massa lisa. Leve à geladeira por 20 minutos envolta em plástico.
    

    
      Recheio:
    

    
      Refogue a cebola e o alho no óleo até dourar.
    

    
      Adicione o frango desfiado, o molho de tomate, sal e pimenta. Cozinhe até secar bem.
    

    
      Finalize com cheiro-verde e deixe esfriar.
    

    
      Montagem:
    

    
      Forre as forminhas com uma parte da massa.
    

    
      Coloque o recheio de frango e adicione uma colher de catupiry por cima.
    

    
      Cubra com mais massa e feche bem. Pincele com a gema.
    

    
      Asse em forno preaquecido a 180 °C por 30 a 40 minutos ou até dourar.
    

    
    
      💰 Cálculo de Custo Detalhado:
    

    
      Ingrediente        Quantidade        Preço estimado        Custo
    

    
      Farinha de trigo        500g        R$ 7,50/kg        R$ 3,75
    

    
      Margarina        250g        R$ 15,00/kg        R$ 3,75
    

    
      Ovo (massa + gema)        1 + 1 gema        R$ 6,00/dz        R$ 1,80
    

    
      Peito de frango        400g        R$ 25,00/kg        R$ 10,00
    

    
      Catupiry (ou similar)        200g        R$ 40,00/kg        R$ 8,00
    

    
      Cebola, alho, temperos        —        —        R$ 1,10
    

    
      Molho de tomate        1/2 xícara        R$ 4,00/340g        R$ 0,80
    

    
      Óleo        2 colheres (sopa)        R$ 10,00/L        R$ 0,50
    

    
      Total estimado:        —        —        R$ 41,00
    

    
    
      📈 Resumo Final:
    

    
      Custo total (25 empadinhas): R$ 41,00
    

    
      Custo por unidade: R$ 1,64
    

    
      Preço

    
    
    
      6-Salgados Assados – Mais Leves e Lucrativos
    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      7-Pastel de forno de palmito
    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      8-Enroladinho de salsicha
    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      9-Coxinha de jaca (vegana)
    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      10-Bolinha de carne seca com queijo coalho
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          Os salgados de festa são presença garantida em qualquer celebração. Além de agradar a todos os gostos, também são excelentes opções para quem deseja empreender. Este livro reúne 10 receitas práticas, saborosas e lucrativas, ideais para festas, encomendas ou vendas diárias.
        


        		
          Clássicos que Vendem Muito:
          
            		
              1-Coxinha de frango cremosa
            


            		
              2-Bolinha de queijo com massa leve
            


            		
              3-Quibe recheado com requeijão
            


            		
              4-Risoles de presunto e queijo
            


            		
              5-Empadinha de frango com catupiry
            


            		
              6-Salgados Assados – Mais Leves e Lucrativos
            


            		
              7-Pastel de forno de palmito
            


            		
              8-Enroladinho de salsicha
            


            		
              9-Coxinha de jaca (vegana)
            


            		
              10-Bolinha de carne seca com queijo coalho
            


          


        


        		
          Conclusão
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