Mentoria: Cria o teu negécio de bolos
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MODULO #1
MASSAS E RECHEIOS

Um receituario base para que possas construir o teu
catalogo e comecar a vender bolos com toda a
confiancga.

E apenas o inicio, com o tempo vais ganhar
experiéncia, adaptar receitas e quem sabe até criar
conjugacgdes de sabores originais.
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MASSAS 3
1.1.1 - Genoise 3
1.1.2 - Chiffon de Laranja 4
1.1.3 - Bolo Chiffon de Chocolate 5
1.1.4 - Bolo Amanteigado 6
1.1.5 - Bolo de Améndoa 7
1.1.6 - Bolo de Cenoura 8
1.1.7 - Bolo de Claras e Coco 9
RECHEIOS 10
1.2.1 - Compota de Framboesa 10
1.2.2 - Compota de Morango 11
1.2.3 - Curd de Laranja 12
1.2.4 - Curd de Lim&o 13
1.2.5 - Compota de Cenoura 14
1.2.6 - Recheio de Ananas 15
1.2.7 - Doce de Ovo 16
1.2.8 - Ganache Batida de Chocolate Branco 17
1.2.9 - Namelaka de Chocolate Branco 18
COBERTURAS e PRE-COBERTURAS 19
1.3.1 - Cream Cheese Suave - com natas 19
1.3.2 - Merengue ltaliano 20
1.3.3 - Ganaches 21
1.3.4 - Buttercream Americano 22
1.3.5 - Buttercream de Chocolate Branco 23
1.3.6 - Buttercream Sui¢o 24
1.3.7 - Confit de Morango 25
MONTAGEM & ACABAMENTO 26
1.4.0 - Calda de Agucar 26
1.4.1 - Bolo de Améndoa c/ Doce de Ovo 27
1.4.2 - Naked Cake de Cenoura 28
1.4.3 - Bolo de Laranja e Merengue Italiano 29
1.4.4 - Bolo de Chocolate e Framboesa 30
1.4.5 - Bolo de Coco e Anands 31
1.4.6 - Bolo de Lim&o e Morango 32
1.4.6.1 - Drip de Chocolate Branco 33
1.4.7 - Delicia de Morango 34
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HLE

111 - Genoise
INGREDIENTES:

e 3 0v0sS

115gr agucar

25gr manteiga derretida

115¢gr farinha

1 colher cha pasta de baunilha

EQUIPAMENTO NECESSARIO:

1 formas redonda de 18cm

N,

COMO FAZER:

1.

Pré-aquecer o forno a 170°C e
forrar o fundo da forma com papel
vegetal sem untar.

. Derreter a manteiga e reservar.

. Bater os ovos com o an:ICGI' e

baunilha em banho maria ate o
acucar dissolver e o batido dobrar
0 volume.

. Ja fora do banho maria, bater em

velocidade alta até o batido ficar
frio, ganhar densidade e
conseguirmos desenhar um oito
com a massa.

. Adicionar a farinha peneirada e

envolver com suavidade com a
espatula ou maryse.

. Por fim adicionar a manteiga

derretida e envolver.

Colocar na forma e cozer durante
aproximadamente 30 minutos, ou
ate o palito sair limpo.

. Deixar arrefecer cerca de 10

minutos em cima da grade de
arrefecimento, passar uma
espatula todo em volta e
desenformar.
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COMO FAZER:
1. Pré aquecer o forno a 170°C

2. Numa taga colocar agucar, a
farinha, o fermento em p6 e com
as varas ou fouet misturar.

3. Adicionar o sumo de laranja, o
Oleo, as gemas e misturar so ate
homogeéneo.

4. Bater as claras em castelo.
5. Envolver com suavidade as claras

ao batido com um raspa ou
maryse.

6. Por fim adicionar as raspas de
laranja e envolver.

1.1.2 - Chiffon de Laranja 7. Colocar cerca de 300gr de massa
em cada forma e levar a cozer

INGREDIENTES: durante aproximadamente 25
minutos, ou até que o palito saia

« 150gr agucar limpo.

e 150gr farinha T55

« Bgr fermento em pé 8. Deixar arrefecer em cima da grade

arrefecimento* (voltados para

* 100ml sumo de laranja baixo) e depois de frio, passar
« /70ml dleo girassol com uma espétula todo em volta e
e 3 0VOs - claras e gemas separadas desenformar.

e 3grraspa de laranja

EQUIPAMENTO NECESSARIO: NOTAS:

o As formas a utilizar nos bolos

2 formas redondas de 16cm chiffon ndo devem ser untadas para
que o bolo tenha onde se “agarrar”
enquanto cresce.

o Este tipo de bolo deve arrefecer
voltado para baixo* dentro da forma
para que ndo abata, mantendo-se
assim, leve e fofo.
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COMO FAZER:
1. Pré aquecer o forno a 170°C
2. Bater os ovos com o agucar, na

bateira com as varas, durante 10
minutos.

3. Baixar a velocidade e adicionar o

6leo e o leite e bater durante mais
- 3 minutos.
A
E — 4. Peneirar a farinha, cacau e
fermento e envolver com o raspa
ou maryse.

5. Colocar aproximadamente 300gr
de massa nas formas e levar a

1.1.3 - Bolo Chiffon de Chocolate cozer 25 minutos (ou até o palito
sair limpo)

INGREDIENTES:

6. Deixar arrefecer em cima da grade
e 3 0vos arrefecimento (voltados para
e 150gr agucar baixo)* e depois de frio, passar
e 100ml leite gordo com uma espatula todo em volta e
e 75ml dleo desenformar.

e 110gr farinha T55
e 50gr cacau em po

e 6gr fermento em po NOTAS:

EQUIPAMENTO NECESSARIO:  As formas a utilizar nos bolos
chiffon ndo devem ser untadas para

2 formas redondas de 15cm que o bolo tenha onde se “agarrar”

enquanto cresce.

o Este tipo de bolo deve arrefecer
voltado para baixo* dentro da forma
para que ndo abata, mantendo-se
assim, leve e fofo.
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COMO FAZER:

1. Pré-aquecer o forno a 170°C.

2. Forrar o fundo das formas com
papel vegetal e untar as laterais
levemente.

3. Bater a manteiga com o agucar até
cremoso.

4. Adicionar os ovos um a um,
deixando incorporar bem entre
cada adigao.

S. Por fim, misturar a farinha com o
fermento em po, peneirar e

1.1.4 - Bolo Amanteigado envolver com suavidade no batido.
INGREDIENTES: 6. Colocar 350gr em cada forma e
. . levar a cozer durante 25 a 30
* 90gr manteiga ou margarina minutos ou até o palito sair limpo.
amolecida
* 190gr agucar 7. Depois de cozidos, deixar
e 50vos arrefecer 5 minutos em cima da
e 150gr farinha grade de arrefecimento.
« 12gr fermento Desenformar e deixar arrefecer

totalmente antes de utilizar.

raspa liméo q.b.

EQUIPAMENTO NECESSARIO:

2 formas redondas de 16cm

\
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COMO FAZER:

1.1.5 - Bolo de Améndoa

INGREDIENTES:

6 ovos

150gr agucar amarelo

300gr farinha de améndoa

1 colher de cha de fermento em po
75gr améndoa triturada com pele

EQUIPAMENTO NECESSARIO:

2 formas redondas de 20cm

1.

Forrar o fundo das formas com
papel vegetal, sem untar e pré
aquecer o forno a 170°C

. Bater os ovos com o aglcar em

veJocidade alta durante cerca de 4
minutos.

. Entretanto misturar a farinha de

aménd_oa com a a_méndoa
grosseiramente triturada e o
fermento em po.

. Passados os 4 minutos adicionar a

mistura de améndoa aos poucos e
deixar bater mais um minuto.

. Passar com raspa ou maryse e

bat_er mais um minuto certificando
assim que tudo esta bem
misturado.

. Colocar cerca de 420gr de massa

em cada forma.

Levar a cozer durante
aproximadamente 25 minutos.

. Deixar arrefecer totalmente e

depois de frio, passar uma
espatula toda em volta da forma e
desenformar os bolos.
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1.1.6 - Bolo de Cenoura

INGREDIENTES:

250gr cenouras limpas e raladas

3 ovos

175ml dleo girassol

200gr agucar

50gr coco ralado

250gr farinha T55

1 colher de cha de fermento em po
1/2 colher de cha de bicarbonato

de soda

1 colher de cha de canela em po
1/2 colher de cha de gengibre

moido

100gr nozes grosseiramente

picadas

EQUIPAMENTO NECESSARIO:

4 formas redondas de 16cm

COMO FAZER:
1.

Forrar o fundo das formas com
papel vegetal e untar com spray
desmoldante ou com manteiga e
farinha.

. Pré aquecer o forno a 170°C

. Colocar na cuba da batedeira com

a raquete as cenouras raladas, os
ovos, 0 Oleo, 0 agucar, 0 coco e
bater até bem misturado. (cerca
de 4 minutos)

. A parte, peneirar a farinha,

fermento, bicarbonato, canela,
gengibre e reservar.

. Adicionar ao batido em trés

inclusoes.

. Por fim adicionar as nozes e

envolver.

Colocar cerca de 290gr de massa
em cada forma e levar a cozer
durante aproximadamente 25
minutos ou até que o palito saia
limpo.

. Deixar arrefecer cercade 5

minutos, desenformar para cima
da grade de arrefecimento e
deixar arrefecer por completo
antes de utilizar.
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COMO FAZER:

1. Untar as formas e forrar o fundo
com papel vegetal. Pré aquecer o
forno a 170°C

2. Bater a manteiga com o agucar até
bem cremoso (com a pa ou
raquete, cerca de 4 minutos em
velocidade média/baixa)

3. Adicionar o iogurte de coco e 0
extracto de coco e envolver bem.

4. Em trés inclusdes, adicionar as
claras de ovos deixando que

1.1.7 - Bolo de Claras e Coco incorporem totalmente antes de
nova adlgqo. Se necessario, com
INGREDIENTES: um raspa limpar as paredes da

cuba da batedeira.

e 175gr manteiga com sal ) )

« 300gr agticar S. Entretanto, peneirar a farinha com

« 125gr iogurte de coco o fermento e adicionar ao batido
aos poucos, alternadamente com

e 1/8 colher de cha de extracto de o leite deixando incorporar

coco totalmente antes de nova adig3o.
e 180gr claras de ovo (+/- 6)
e 325gr farinha T55 6. Por fim adicionar o coco ralado e
e 20gr fermento em po envolver.

* 180ml leite gordo (inteiro)

« 40gr coco ralado 7. Colocar cerca de 400gr em cada

forma e levar a cozer entre 30 a

] 35 minutos ou até o palito sair
EQUIPAMENTO NECESSARIO: limpo.

3 formas redondas de 16¢cm 8. Depois de cozidos os bolos, deixar
arrefecer 5 minutos em cima da
grade de arrefecimento, passar
uma espatula todo em volta na
lateral da forma, desenformar e
deixar arrefecer totalmente antes
de utilizar.

NOTA:

o Este bolo parte com facilidade se
agarrar a lateral da forma, por esta
razdo é importante passar com a
espatula antes de desenformar.
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