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3.4.1 – O que é o Bento Cake 

Lunch Box Cake | Bento Cake | Bolo 
na Marmita

Originalmente da Coreia do Sul os 
Lunch Box Cake | Bento Cake | Bolo 
na Marmita são nada mais que 
versões pequenas de bolos grandes, 
ou os ditos normais, e que servem 
uma ou duas pessoas. São bolos 
pequenos, com cerca de 10cm e duas 
a três camadas e o nome deve-se ao 
facto de serem servidos em 
pequenas caixas de comida take-
away, sendo este um factor 
determinante. 

Os Bento Cake são bolos que se 
apresentam em tamanhos pequenos 
e embora a forma mais comum de se 
apresentarem seja em formato 
redondo, também se encontram em 
formato de coração e com menos 
frequência de formato quadrado.
São bolos que têm duas a três 
camadas, que não podem exceder os 
6cm de altura, o que impede a caixa 
de fechar correctamente ou pior 
ainda, pode estragar toda a 
decoração se forçar para fechar.

Todos os sabores são uma boa 
escolha quando se fala de Bento 
Cakes e à semelhança do que 
acontece com todos os outros bolos, 
devem resultar numa combinação 
harmoniosa entre massas e recheios. 
O mesmo acontece com os 
acabamentos ou coberturas, sendo 
aqui uma escolha natural o 
buttercream pela rapidez e facilidade 
com que se trabalha.

Minimalistas por excelência, são 
bolos que podem nem ter prato e ser 
servidos directamente no papel 
vegetal, no entanto são bolos muito 
bonitos, com cores que variam entre 
os pasteis e as cores vibrantes, com 
a mensagem escrita ao centro de 
forma muito clara. 

A sua assinatura de marca é a 
caixinha amorosa, mais ou menos 
decorada de take-away que se 
apresenta já com talheres e uma 
pequena vela (se for o caso), pronto 
a consumir.
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3.4.2 – Receitas

Bolo de Chocolate

INGREDIENTES:

• 200gr chocolate em barra (a   
 gosto)
• 6 ovos, separados
• 300gr açúcar mascavado (pode  
 usar-se açúcar comum)
• 180gr manteiga à temperatura  
 ambiente (“pomada”)
• 280gr farinha T55
• 12gr fermento

COMO FAZER:

1. Ligar o forno a 170ºC | Forrar um 
tabuleiro com papel vegetal

2. Derreter o chocolate em banho 
maria

3. Bater a manteiga com o açúcar 
mascavado até que fique um 
batido fofo e esbranquiçado.

4. Adicionar as gemas 1 a 1 e deixar 
incorporar entre adições.

5. Entretanto, peneirar a farinha com 
o fermento em pó e reservar.

6. Adicionar o chocolate derretido e 
bater até bem envolvido.

7. Bater as claras em castelo.

8. Alternadamente e com uma 
espátula, misturar a farinha e 
claras em castelo.

9. Começar e acabar com a farinha.

10. Colocar no tabuleiro e levar a 
cozer durante cerca de 15 
minutos.

11. Deixar arrefecer antes de utilizar.

Compota de Frutos Vermelhos
INGREDIENTES:

• 200gr frutos vermelhos (frescos ou 
 congelados)
• 100gr açúcar
• 1 colher de sopa de sumo de limão

COMO FAZER:

1. Levar os frutos vermelhos com o 
açúcar a lume brando.

2. Quando o açúcar estiver 
dissolvido, adicionar o sumo de 
limão e mexendo sempre, deixar 
que reduza até ponto fio fino.

3. Passar com a varinha mágica 
(facultativo)

4. Colocar numa taça ou tabuleiro e 
cobrir com película aderente de 
forma a que toque directamente 
na compota e assim impeça que 
crie uma camada ou película que é 
depois difícil de dissolver.

5. Deixar arrefecer por completo 
antes de utilizar.

Recheio e Cobertura de Natas 
e Queĳo Creme:
INGREDIENTES:

• 500gr queĳo mascarpone
• 500ml natas
• 150gr açúcar em pó

COMO FAZER:

1. Bater o queĳo mascarpone até 
suavizar.

2. Com a batedeira em velocidade 
baixa, adicionar as natas em fio.

3. Adicionar o açúcar em pó e bater 
até firme.
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3.4.3 Montagem 
VAI PRECISAR DE:

• papel vegetal
• calda de açúcar 
• pincel
• base rotativa
• 2 saco pasteleiro
• boquilha lisa 
• tesoura
• espátula angular
• raspa com ângulo recto
• caixa take away

3.4.4 Como transferir um desenho 
VAI PRECISAR DE:

•  gel de brilho
• desenho a utilizar
• papel vegetal
• fita de pintor
• 2 sacos de pasteleiro
• boquilhas:

• #0 ou #00 (PME) 
• #1 ou #1,5 (PME)

• cacau em pó (cacau black)
• óleo de girassol
• espátula angular
• buttercream
• corante em gel alimentar preto
• corante em gel alimentar vermelho

3.4.5 Escrita livre com Buttercream
VAI PRECISAR DE:

• saco de papel vegetal com   
 buttercream preto
• boquilha #1 ou #1,5
• saco de papel vegetal com gel de  
 brilho vermelho
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3.5.1 O que são os Sheet Cakes 

Os Sheet Cakes são bolos muito 
comuns em países como os Estados 
Unidos ou Austrália e são bolos que 
são cozidos numa só camada (daí o 
seu nome: sheet ou folha) por 
tradição numa forma ou tabuleiro 
baixo e de tamanho generoso que 
podem ou não ser recheados, mas 
são bolos com generosas coberturas. 
Estes bolos são actualmente uma 
tendência sendo decorados muito 
elegantemente e servindo vários 
tipos de celebração. 

VAI PRECISAR DE:

• 2 receitas de bolo amanteigado 
• 1,5 receitas de curd de limão
• 1 receita de compota de morango
• 1,5 receita de buttercream suíço
• 100gr morangos laminados
• 1 base
• 1 caixa
• forma ou tabuleiro (utilizei o do  
 forno 43cm*35cm)
• 1 folha de papel vegetal (para  
 forrar o tabuleiro)
• faca
• base rotativa

3.5.2 Montagem

VAI PRECISAR DE:

• nivelador
• saco de pasteleiro com   
 buttercream
• boquilha lisa grande 
• calda de açúcar
• pincel para a calda
• espátula 

3.5.3 Decoração 

VAI PRECISAR DE:

• sacos de pasteleiro
• boquilhas (wilton):

• #6B 
• #4B
• #8B
• #1M
• #366 
• #lisa larga

• decorações:
• topper
• mini tabletes de chocolate
• missangas e/ou confetis 
alimentares
• vela
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3.6.1 Arestas perfeitas com 
buttercream 
VAI PRECISAR DE:

• buttercream
• 2 discos de cartão ou acrílico do 
tamanho do bolo
• 1 circulo de papel vegetal do 
tamanho dos discos
• espátula
• alisador
• saco pasteleiro
• boquilha lisa
• faca

3.6.2 Decoração com Flores em 
buttercream

VAI PRECISAR DE:

• saco de pasteleiro
• boquilha

• lisa larga
• #349 
• #352

• buttercream 
• flores confeccionadas no módulo 2
• corante alimentar verde
• non pareils e pérolas

• brancos
• cor de rosa
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3.7.1 Arestas Perfeitas | Pré-
Cobertura 
VAI PRECISAR DE:

• calda de açúcar
• ganache de chocolate
• espátula angular
• base rotativa

3.7.2 Arestas Perfeitas com 
Ganache
VAI PRECISAR DE:

• papel vegetal
• faca
• 2 bases de cartão ou de acrílico do 
 tamanho a trabalhar 
• base rotativa
• ganache de chocolate
• espátula angular
• raspa ou espátula alta de ângulo  
 recto

3.7.3 Decoração: Coroa trabalhada 
| Placa com mini rosas e lettering
VAI PRECISAR DE:

• 2kg aprox. pasta de açúcar
• base rotativa
• faca bem afiada
• papel de cozinha
• polvilhador de açúcar em pó
• rolo de cozinha
• boneca de amido
• alisador
• régua
• esteca agulha
• esteca faca 

Decoração:
• elementos decorativos elaborados  
 no módulo 2:
• coroa trabalhalhada
• placa (letras com régua e mini  
 rosas)
• cola de pastilhagem, ou CMC cola
• pincel


