BOLOS

caseirinhos

e T S B
cé ira aprender:

» Receitas simples e faceis para vocé

comecar.
e Como calcular seus custos?

» Dicas exclusivas para vocé
comecar ainda hoje o seu

proprio negocio.

E MUITO MAIS!

Chef confeiteira
especializada em doces
e bolos

Curso Completo
Caseirinhos






BASE DE MINI BOLOS
(IMPORTANTE)

INGREDIENTES
DA MASSA

6 OVOS
2 xicaras (cha) de actcar
2 xicaras (cha) de farinha
1 xicara (cha) de agua
morna
1 colher (sobremesa) de

fermento em po
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RECHEIO

o Nutella

e Brigadeiro branco

e Brigadeiro de chocolate

o Brigadeiro de cappuccino
o Brigadeiro gourmet

COBERTURA

o Imanteiga semsal 1 lata
o de leite condensado

10 colheres (sopa) de leite
Ninho em po integral
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MODO DE
PREPARO
DA MASSA

1.Bata asgemas na batedeira coma
agua morna até dobrar de volume

(mais ou menos 5 minutos).
Acrescente o acucar e bata por mais
10 minutos ou até ficar cremoso.

2.Baixe a velocidade da batedeira para

a minima e va acrescentando a
farinha com uma colher ateé
misturar. Desligue a batedeira e
acrescente o fermento em po e as
claras em neve lentamente com a
espatula.

3.Leve pra assar em forno
preaquecido por 25 a 30 minutos,
em miniforminhas de pudim untadas
e enfarinhadas.




RECHEIO

1.Escolha qualquer um dos recheios
indicados e coloque em um amanga

de confeitar. Encha os minibolos.

COBERTURA

1.Bata todos os ingredientes no
liquidificador e leve ao fogo baixo
até engrossar. Deixe esfriar e cubra
0s minibolos.




MINI BOLO VULCAO DE
LEITE NINHO E MORANGO

INGREDIENTES
DA MASSA

1ovo

Y4 xicara (cha) de 6leo

2 xicara (cha) de acticar

Y2 xicara (cha) de leite

Y2 xicara (cha) de chocolate em po
1 xicara (cha) de farinha de trigo
Y% colher (sopa) de fermento
quimico em po




MODO DE
PREPARO
DA MASSA

Em uma vasilha junte o ovo, 0 6leo € 0
acucar. Misture bem até que fique
homogéneo.

Acrescente alternadamente o leite € a
farinha de trigo com o chocolate em po.
Misture.

Por ultimo junte o fermento quimico em
pO. Misture delicadamente.

Despeje em mini formas de furo central
untado com desmoldante ou manteiga e
farinha.

Leve para assar em forno preaquecido a
180°C por cerca de 20 minutos.

Retire do forno e deixe amornar para
desenformar.




COBERTURA

e 1 caixa de leitecondensado

e 320ml de leite

e 1 colher de sopa de margarina

e 4 colheres de sopa de leite Ninho

o 1 caixa de creme de leite
o Morangos a gosto

MODO DE PREPARO
COBERTURA

1.Paraacobertura, em uma panela,
adicione o leite condensado, o leite,
a margarina, o leite em po0, misture
ate ficar homogeneo e engrossar;

2.Desligue o fogo, adicione o creme
de leite, misture e despeje essa
cobertura por cima dos mini
bolinhos, enchendo o miolo
também;

3.Decore com leite Ninho por cima e
esta pronto.



MINI BOLO VULCAO DE
CENOURA COM CHOCOLATE

: _ i ,

o INGREDIENTES
DA MASSA
240ml de leite
1 xicara de 6leo
3 OVOS
2 xicaras de acucar
3 xicaras de cenoura cortada em
cubos
3 xicaras de farinha de trigo sem
fermento
e 1 colher de sopa de fermento em po




COBERTURA

e 2 caixas de leitecondensado

e 3 caixas de cremedeleite

e 12 colheres de sopa de achocolatado
em po

o 1 colherde sopademargarina

MODO DE PREPARO

Paraamassa, no liquidificador, adicione
o leite, o Oleo, 0os ovos e bata ateé ficar
homogéneo;

Adicione o acucar, bata, acrescente a
cenoura, bata novamente por 2 minutos
e transfira para uma tigela;

Coloque, aos poucos, a farinha
peneirada, misturando bem e, por
ultimo, acrescente o fermento
peneirado e mexa;

Despeje essa massa em miniformas de
bolo untadas com manteiga e farinha,
sem encher demais, e leve ao forno
preaquecido a 200 graus por cerca de
30 minutos ou até assar;



Para a cobertura, adicione todos os
ingredientes em uma panela e misture
em fogo baixo até chegar no ponto de
brigadeiro mole;

Retire os bolos das forminhas, coloque
em um prato, despeje essa cobertura no
meio até cobrir por cima e saboreie
essa delicia.




MINI BOLO VULCAO DE
LEITE NINHO

INGREDIENTES
DA MASSA

3 OVOS

180ml de oOleo

250ml de leite integral

40 gramas de leite ninho (da 3 colheres
de sopa)

320 gramas de acgucar (1 +1/2 xicara)

320 gramas de farinha de trigo (2 xicaras)
1 colher de sopa de fermento em po
(fermento quimico)




COBERTURA
e 1lata de leite condensado

e 200 gramas de cremedeleite

e 1 colher de spa de manteiga sem sal
o 40 gramas de leite ninho

Para decorar
e 20¢g de leite ninho

MODO DE PREPARO

Em primeiro lugar, batano
liquidificador os ovos, acgucar, leite, oleo
e o leite em po.

Voce deve bater por 3 minutos.

Logo em seguida, coloque essa mistura
em uma vasilha e misture a farinha de
trigo e o fermento em po com a ajuda
de um fue ou batedor.

Depois, Misture até que fique uma
massa bem homogeénia.

COBERTURA

Primeiramente,misture em uma panela
todos os ingredientes, menos a
manteiga.



Depois, ligue o fogo e leve em fogo
medio, coloque entao a manteiga, e
fique misturando até comecar a ficar
mais grosso, o ponto € de brigadeiro
mole.




MINI BOLO VULCAO
DOIS AMORES

INGREDIENTES
DA MASSA

3 ovos 1/2 xicara de 6leo(80 gramas) 1 e
1/4 de acgucar (230 gramas) 1 xicara de
leite (200 ml) 2 e 1/2 xicara de farinha
de trigo (215 gramas) 1 colher de
fermento (15 gramas) 1 colher de cha de
esséncia de baunilha (5 gramas)




MODO DE PREPARO

No liquidificador coloque o ovo, agucar,
Oleo e o leite e bata bem até misturar
tudo.

Passe essa mistura para uma tigela e
acrescente toda a farinha de trigo.
Mexa com um fuet até incorporar toda
a farinha na massa.

Por ultimo coloque o fermento € mexa
delicadamente.

Passa essa massa para uma forma
untada com farinha e manteiga ou
untada com desmoldante

Vocé pode dividir essa massa em duas
formas de 20 cm ou usar uma forma
grande de 24 cm.

Leve ao forno pré aquecido por
aproximadamente 40 minutos.



https://bolosdocesecupcakes.com.br/seu-bolo-nunca-mais-vai-grudar-na-forma-i-desmoldante-caseiro-sem-gordura-vegetal/
https://bolosdocesecupcakes.com.br/seu-bolo-nunca-mais-vai-grudar-na-forma-i-desmoldante-caseiro-sem-gordura-vegetal/
https://bolosdocesecupcakes.com.br/seu-bolo-nunca-mais-vai-grudar-na-forma-i-desmoldante-caseiro-sem-gordura-vegetal/
https://bolosdocesecupcakes.com.br/seu-bolo-nunca-mais-vai-grudar-na-forma-i-desmoldante-caseiro-sem-gordura-vegetal/

COBERTURA

e 200 gramas de chocolate branco
e lcaixade cremedeleite

MODO DE PREPARO

Corte o chocolate branco em pedacos
pequenos e leve ao microondas para
derreter de 30 em 30 segundos

mexendo sempre entre os intervalos.
Adicione o creme de leite no chocolate
derretido e deixe descansar para pegar

consisténcia

quanto mais tempo descansar mais
cremoso vai ficar a sua cobertura.



CcO

COBERTU

ERTURA2

e 200gramas dechocolateaoleite
e lcaixade cremedeleite

MODO DE PREPARO

Corte o chocolate ao leite em pedacos
pequenos e leve ao microondas para
derreter de 30 em 30 segundos

mexendo sempre entre os intervalos.
Adicione o creme de leite no chocolate
derretido e deixe descansar para pegar

consisténcia

quanto mais tempo descansar mais
cremoso vai ficar a sua cobertura.




MINI BOLO
VULCAO DE OREO
e i

INGREDIENTES
DA MASSA

4 ovos inteiros
1 xicara e meia de ac¢ucar ( 360 ml no total )
Meia xicara de oleo de soja (120 ml )
1 xicara e meia de leite ( 360 ml no total )
4 biscoitos Oreo inteiros
1 pitadinha de sal
2 xicaras de farinha de trigo sem fermento

o (480 ml no total )
. 1 colher de sopa de fermento quimico em po

para bolos




MODO DE PREPARO
MASSA DO BOLO

No liquidificador bater primeiro os ovos
com o acgucar por 1 minuto.

Acrescentar os 4 biscoitos Oreo , 0leo,
leite, sal, farinha de trigo e o fermento.

Bater até misturar tudo muito bem.
Levar assar em forma média de buraco
no meio em forno preaquecido em 180

graus por 15 minutos.

( tempo meédio para assar direto em 180
graus 40 minutos )




COBERTURA DE
BRIGADEIRO DE OREO
CREMOSA

INGREDIENTES

-2 caixas ou latas de leite condensado
(395 gr cada)

-Recheio de 10 biscoitos Oreo

-1 colher de sopa de margarina ou
manteiga

-1 caixinha de creme de leite ( 200 gr)




MODO DE PREPARO:
(COBERTURA)
Em uma panela acrescentar o leite
condensado, recheios de oreo,
margarina e levar pra cozinhar em fogo
medio até comecgar a desgrudar do
fundo da panela.

Desligar o fogo e acrescentar o creme
de leite.

Reserve e deixe esfriar um pouco.
Triturar com as maos e misturar no

creme 0s biscoitos Oreo que foram
usados os recheios.




MINI BOLO
VULCAO DE LIMAO

-

INGREDIENTES
DA MASSA

1 ovo
3 colheres de sopa de oOleo
3 colheres de sopa de acticar
6 colheres de sopa de farinha de
trigo
50 ml de leite
, O g de gelatina sabor limao
, 1 colher de cha de fermento em po




- COBERTURA
e 1/2 caixinha de leite condensado
e Suco de 3 limoes

e 1/2 caixinha de creme de leite

e Raspas de limao

i




MODO DE PREPARDO

Para fazer a massa, em uma vasilha, misture
0 0vO, 0 Oleo, o0 actcar até ficar homogeneo;
Adicione a farinha, aos poucos, mexendo ateé
incorporar, depois adicione o leite, a gelatina
e misture;

Finalize com o fermento, misture e transfira
para uma miniforma de bolo untada com
manteiga e farinha;

Leve ao forno preaquecido a 150 graus por
cerca de 20 minutos ou até assar por
completo, depois espere esfriar e retire da
forma;

Para fazer a cobertura, em uma vasilha,
misture o leite condensado, aos poucos, com

0 suco de limao até ele engrossar;
Adicione o creme de leite, misture até ficar

homogéneo e deixe na geladeira por alguns
minutos para ficar gelado;

Despeje a cobertura no buraco do bolo,
depois cubra a parte de cima e espalhe para
cair nas laterais, decore com raspas de limao
e esta pronto.




MINI BOLO VULCAO
DE MARACUJA

-

INGREDIENTES
DA MASSA
6 OVOS

2 xicaras (cha) de acgacar
2 xicaras (cha) de farinha
1 xicara (cha) de agua

morna
e 1 colher (sobremesa) de
fermento em po




COBERTURA

e para o brigadeiro de maracuja

e 1lata de leite condensado

e 1 caixinha de creme de leite

e 1 poupa de maracuja médio batido
no liquidificador e passado na
peneira

e 1 colher de sopa de farinha de trigo

e 1 colher de sopa de margarina ou
manteiga

PREPARO

e No liquidificador, bata o leite
condensado e o creme de leite.
Despeje o resto aos poucos. Coloque
sobre o bolo até transbordar




MODO DE PREPARO/

1.Bata, no liquidificador, os ovos, leite, oleo,

acucar e o suco. Acrescente a farinha de

trigo e o fermento, deixando bater por 10

minutos.

2.Leve ao forno preaquecido em 200 °C.
Apos 20 minutos verifique o ponto do
bolo espetando com um palito. Se ficar
limpo, retirar do forno e deixar esfriar.




MINI BOLO DE
CHURROS

DA MASSA

2 OVOS

Y4 xicara (cha) de oleo ( 60 ml)

3 xicara (cha) de leite ( 80 ml)

1 colher (cha) de canela em po ( 2 g)

Y5 xicara (cha) de actcar ( 90 g)

¥ colher (cha) esséncia de baunilha ( 3
ml)

1 % xicara (cha) de farinha de trigo (175 g)
¥ colher (sopa) de fermento em po (7 g)




COBERTURA

11ata de doce de leite cremoso
e 1 caixa de creme de leite

e Decoracao (opcional)

e Morangos

e confeitos de chocolate a gosto




MODO DE PREPARDO

Em uma vasilha coloque os ovos, o 0leo, o
leite, a esséncia de baunilha, a canela, o
acucar e aos poucos a farinha de trigo
peneirada. Misture a cada adicao de
ingredientes.

Por ultimo acrescente o fermento quimico
em poO. Misture delicadamente.

Transfira a mistura para mini forminhas
untada com desmoldante ou untada com
manteiga e enfarinhada.

Leve ao forno preaquecido a 180°C por cerca
de uns 20 minutos.

Retire do forno e deixe amornar para
desenformar.

COBERTURA

Em um recipiente coloque o doce de leite
cremoso e o creme de leite. Misture bem.

RENDE:

Tamanho aprox. da forma: 10 cm de
diametro.

Rendimento: 9 mini bolinhos (120 g cada
aprox.)

Validade: 5 dias armazenados na geladeira
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MINI BOLO VULCAO
DE

INGREDIENTES
DA MASSA

1 O vo2colheres (sopa) deodleo2
colheres (sopa) de leite 1 colher (sopa)

e chocolate em po 3 colheres (sopa)

le Nutella 5 colheres (sopa) de farinha

e trigo 2 colheres (cha) de fermento

d
d
g

Juimico em po




COBERTURA

e 3 colheres (sopa) de creme de avela
Nutella

e /5 caixa de creme de leite (100 ml)

e confeitos de chocolate (opcional)




MODO DE PREPARDO

Em um bowl coloque o ovo, o leite, o 0leo, o
chocolate em po, a Nutella, a farinha de trigo
a0s poucos.

Misture bem.

Por Gltimo junte o fermento quimico em po.
Misture delicadamente.

Coloque em forminhas de mini bolos, untada
com manteiga ou desmoldante.

Leve ao forno preaquecido a 180°C por cerca
de 15 minutos ou até dourar.

Retire do forno e deixe esfriar para
desenformar.

Para a ganache de avela junte o creme de
leite e o0 creme de avela. Misture

Despeje sobre os bolos.

Se preferir pode decorar com confeitos de
chocolate.

RENDE:

Rendimento: 9 mini bolinhos ( 120 g cada
aprox.)




BOLO VULCAO DE

INGREDIENTES
DA MASSA

3 ovos
1/2 xicara de cha de 6leo
le1/2 xicara de cha de actcar Demerara
1 e 1/2 xicara de cha de Farinha multiuso se
gliten
1 col. de sopa de fermento em pd quimico
Para a cobertura:
2 col. de sopa de Farinha multiuso sem glute
1 e 1/4 xicara de cha de leite integral
1 lata de doce de leite



https://www.schaer.com/pt-br/produto/farinha-sem-gluten
https://www.schaer.com/pt-br/produto/farinha-sem-gluten
https://www.schaer.com/pt-br/produto/farinha-sem-gluten
https://www.schaer.com/pt-br/produto/farinha-sem-gluten
https://www.schaer.com/pt-br/produto/farinha-sem-gluten
https://www.schaer.com/pt-br/produto/farinha-sem-gluten
https://www.schaer.com/pt-br/produto/farinha-sem-gluten
https://www.schaer.com/pt-br/produto/farinha-sem-gluten
https://www.schaer.com/pt-br/produto/farinha-sem-gluten

.MODO DE PREPARO

Bolo

Em uma tigela, bata os ovos, o agucar € o
Oleo.

Em seguida acrescente farinha e o
fermento.

Despeje em uma forma redonda com furo
central untada com oleo e farinha.

Leve para assar em forno preaquecido
(180°C) por cerca de 35 minutos ou ate
que ao espetar um palito este saia limpo.
Retire do forno, espere amornar e
desenforme.

Cobertura

Em uma panela coloque a farinha
dissolvida em um pouco de leite e
acrescente o restante do leite e o doce de
leite.

Leve ao fogo medio mexendo até
engrossar.

Desligue o fogo e deixe esfriar por
completo.

Despeje no centro do bolo, deixando
transbordar e escorrer pelas laterais.



BOLO VULCAO DE
MORANGO

INGREDIENTES
DA MASSA

4 ovos- 220 mililitro (ml) leiteintegral
80 mililitro (ml) 6leo

180 grama(s) ac¢ucar refinado

2 colher(es) de café pasta saborizante morang
silvestre
240 grama(s) farinha de trigo
15 grama(s) fermento Cobertura
2 lata(s) leite condensado - 2 colher(es) de sop
manteiga ou margarina - 4 colher(es) de sope
Nesquik - 1 caixa(s) creme de leite




MODO DE PREPARDO

Bolo

No liquidificador, bata os ovos, o leite, o Oleo,
O acgucar e a pasta saborizante, até que fique
homogéneo. Despeje em um recipiente e
adicione, aos poucos, a farinha de trigo e o
fermento peneirado. Mexa com um fouet ate
que fique homogéneo. Despeje a massa em
uma forma para bolo com furo, untada com
desmoldante ou margarina, e enfarinhada.
Leve ao forno, preaquecido, a 180 °C, por 35 a
45 minutos. O tempo pode variar de acordo
com o forno.

Cobertura

Leve todos os ingredientes ao fogo, exceto o

creme de leite. Mexa constantemente, até
engrossar bem. Desligue o fogo e misture o
creme de leite. Despeje em um recipiente e
deixe esfriar por, no minimo, 4 horas. Na
hora de montar, jogue a cobertura ja fria
sobre o bolo. Borrife p6 perolado em cima.




BOLO VULCAO RED
VELVET




Massa;

1 Forma 25cm diametro

4 unidades de Ovos

160 g Acucar

100 g Manteiga

1 colher sobremesa de Aroma Baunilha

2 colheres sobremesa de Chocolate em P6
1 colher sobremesa de Vinagre de alcool
170 g iogurte natural

1 colher sobremesa de Corantes
alimenticios em gel vermelho

260 ¢ Farinha de Trigo
1 colher sopa de Fermento em p6 quimico

Cobertura:

1lata de Leite Condensado

6 colheres sopa de Leite em Po

100 g Creme de Leite

300 g Cream Cheese

250 g Cobertura sabor chocolate branco
250 ml Leite

1 colher sopa de Amido de Milho



https://www.oetker.com.br/nossos-produtos/coberturas-em-barra/cobertura-barra-chocolate-branco
https://www.oetker.com.br/nossos-produtos/coberturas-em-barra/cobertura-barra-chocolate-branco
https://www.oetker.com.br/nossos-produtos/coberturas-em-barra/cobertura-barra-chocolate-branco
https://www.oetker.com.br/nossos-produtos/coberturas-em-barra/cobertura-barra-chocolate-branco
https://www.oetker.com.br/nossos-produtos/amido-de-milho/amido-de-milho
https://www.oetker.com.br/nossos-produtos/aromas/aromas/aroma-baunilha
https://www.oetker.com.br/nossos-produtos/chocolate-em-po/chocolate-em-po-soluvel
https://www.oetker.com.br/nossos-produtos/fermento-quimico/fermento-quimico-200g
https://www.oetker.com.br/nossos-produtos/fermento-quimico/fermento-quimico-200g
https://www.oetker.com.br/nossos-produtos/fermento-quimico/fermento-quimico-200g
https://www.oetker.com.br/nossos-produtos/fermento-quimico/fermento-quimico-200g

MODO DE PREPARDO

Massa

Bata os ovos com o agucar e a manteiga por 4
minutos. Depois adicione o chocolate em po
e a baunilha e bata novamente. Agora
acrescente o corante e bate de novo. Em
seguida vamos bater com o iogurte natural e
em seguida colocar o vinagre. Feito isso,
agora € acrescentar a farinha mexendo
levemente e entao acrescentar o fermento
em po.

Assar a 180 graus por aproximadamente 30-
40 minutos.

Cobertura

Em uma panela mistura o leite condensado, o
creme de leite, leite em po e o cream cheese.
Quando tudo ficar homogeéneo, adicione a
cobertura sabor chocolate branco e ligue o
fogo. Quando todo o chocolate derreter,
misture o amido de milho no leite e entao
misture junto com os demais ingredientes.
Agora € s6 esperar comecar a ferver e ja esta
pronto.




BOLO GIRASSOL DE
CHOCOLATE

| | |
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INGREDIENTES
DA MASSA

3 OVOS
4 colheres (sopa) de manteiga
derretida
1 xicara (cha) de leite
1 % xicara (cha) de agtcar
2 xicaras (cha) de farinha de trigo
1 xicara (cha) de chocolate em po
2 colheres (cha) de fermento quimico
em po
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"~ RECHEIO

Ingredientes do Recheio
e 1lata de leite condensado ( 395 g)
e 3 colheres (sopa) de chocolate em po
e 1 caixa de creme de leite ( 200 g)
e 1 colher (sopa) de manteiga sem sal ( 20 g)
o Confeitos de chocolate a gosto
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MODO DE PREPARC

Na batedeira coloque os ovos, 0 acucar € a
manteiga derretida. Bata tudo muito bem.
Acrescente alternando o leite, o chocolate

em po e a farinha de trigo. Misture bem com

o fue.

Junte o fermento quimico em po. Misture
delicadamente.

Transfira para uma forma com furo central

de 24 cm de diametro, untada com manteiga e
polvilhada com farinha de trigo e chocolate
em poO. Leve ao forno preaquecido a 180°C por
cerca de uns 30 minutos. Retire do forno
deixe esfriar.

Na panela fora do fogo coloque o leite
condensado, o chocolate em p0, a manteiga e
o creme de leite. Misture.

Leve ao fogo baixo € mexa sem parar até
desgrudar do fundo da panela.

Retire do fogo e deixe esfriar. Reserve




Ingredientes da Cobertura
e 1lata de leite condensado ( 395 @)
e 1 caixa de creme de leite ( 200 g)
e 1 envelope de po para refresco sabor
maracuja ( 25g)
e 3 Gotas de corante alimenticio cor
amarelo damasco ( opcional)
Preparo da cobertura
1.Em uma vasilha coloque o leite
condensado, o creme de leite e o po para
refresco. Misture tudo muito bem.
2.Acrescente aos poucos gostas de corante
alimenticio em gel até a cor desejada.
Reserve.

1.Desenforme o bolo e com o auxilio de

uma colher jogue a cobertura em cima do

bolo formando as pétalas do girassol.

2.No meio do bolo coloque o brigadeiro ja
frio e confeitos de chocolate.

3.Sirva em seguida.



MINI BOLO VULCAO
DE KIT KAT

INGREDIENTES

DA MASSA
1 Ovo

2 colheres (sopa) de 6leo
2 colheres (sopa) de leite
1 colher (sopa) de chocolate em po
5 colheres (sopa) de farinha de trigo
2 colheres (cha) de fermento quimico
em po




e Ingredientesl lata de Leite Condensado
Mococa

e 1 medida da lata de leite
Modo de preparoEm uma panela misture
todos os ingredientes e leve ao fogo,
mexendo-0s sem parar até comecar a
desgrudar do fundo da panela. Desligue o
fogo e espere esfriar um pouco e coloque a
cobertura sobre a massa.

Em um bowl coloque o ovo, o leite, o Oleo, o
chocolate em poO, a farinha de trigo aos
poucos.

Misture bem.

Por ultimo junte o fermento quimico em po.
Misture delicadamente.

Coloque em forminhas de mini bolos, untada
com manteiga ou desmoldante.

Leve ao forno preaquecido a 180°C por cerca
de 15 minutos ou até dourar.

Retire do forno e deixe esfriar para
desenformar.



MINI BOLO VULCAO
COM GOTAS DE CHOCOLATE




INGREDIENTES
e 1Y xicara de farinha de trigo 1 colher,
o de cha de fermento em po6 2 colher
. de cha de bicarbonato de so6dio %
colher de cha de sal % xicara deg
manteiga sem sal amolecida % xicara
de acuicar mascavo embalado 2 ovos 1/
colher de cha de extrato de baunilha
%3 xicara de creme de leite 1 saco de,
12 onc¢as Ghirardelli (R) Ghirardelli (R)
Semi-Sweet Chocolate Baking Chips,|
* dividido 3 colheres de sopa de
manteiga sem sal 2 colheres de sopa”
de chocolate semi-doce Ghirardelli R,/
®* minigelas para assar e / ou granulado ¢




MODO DE PREPARDO

PréPatjeacae ecidoforanas diSolgrasbul:
mini- canelado de 1 xicara com spray c
cozinha antiaderente para assar. Em u
tigela media, misture a farinha, o ferment
o bicarbonato € o sal e reserve.

Em uma tigela grande, usando um mixer,

acucar e bata até ficar cremoso. Adicione
0s ovos, um de cada vez, batendo a cada
adicao. Adicione a baunilha.

Bata a mistura da farinha alternadamente
com o creme de leite, batendo
lentamente ap0s cada adi¢ao, apenas ate
ficar umedecido. Junte as gotas de
chocolate em 1 xicara.




Adicione a mistura para bolo em cada
molde. Para tornar isso mais facil, vocé
pode colocar a massa em um grande saco
ziplock e fazer um furo na extremidade e
coloca-la nos moldes igualmente.

Asse por 20 minutos ou até que um palito
inserido proximo ao centro saia limpo.
Retire e deixe esfriar em uma assadeira
sobre uma gradinha por 5 minutos.
Remova dos moldes. Deixe esfriar
completamente.

Derreta as fichas restantes com 3 colheres
de sopa de manteiga ate ficar homogéneo
e brilhante em uma pequena panela em
fogo baixo.

Transfira os bolos resfriados com uma
colher ou transfira a mistura de esmalte
resfriado para um saco com ziper. Sele e
corte um canto do saco. Polvilhe os topos
com mini chips de cozimento ou
granulado.




MINI BOLO VULCAO

FUDGE DE BAUNILHA E CHOCOLATE BRANCO




INGREDIENTES

150gde chocolate branco,picadinho

100g de manteiga sem sal, picada
Y2 xicara (120ml) de leite integral

1/3 xicara + Y2 colher (sopa) - 73¢ - de
acucar refinado

1 fava de baunilha, aberta com uma faca no

sentido do comprimento, sementinhas
removidas com as costas da faca

1 ovo

Y4 xicara (35g) de farinha de trigo com
fermento

Y2 xicara + Y2 colher (sopa) - 75¢ - de farinha
de trigo comum

200¢ de chocolate branco, extra




MODO DE PREPARDO

Pré-aqueca o forno a 160°C. Unte bem com
manteiga doze mini forminhas caneladas com furo
central com capacidade para 1/3 xicara (80ml)
cada*,

Junte o chocolate, a manteiga, o leite, o actucar e
as sementinhas de baunilha numa panela média e
leve ao fogo baixo, mexendo sempre, até derreter
e homogeneizar. Deixe esfriar completamente.
Acrescente o0 ovo € misture bem.

Peneire as farinhas numa tigela grande e
acrescente a elas a mistura de chocolate. Misture
com uma colher de pau até obter uma massa lisa e
homogénea. Transfira para as forminhas
preparadas, coloque-as numa assadeira grande,
de beiradas baixas, e leve ao forno por 15 minutos
ou ate que estejam assadinhos por dentro (faca o
teste do palito). Deixe esfriar por 5 minutos, ainda
dentro das formas, sobre uma gradinha. Com
bastante cuidado, desenforme os bolinhos e deixe
que esfriem completamente sobre a gradinha.
Coloque o chocolate branco extra numa tigelinha
refrataria e leve ao banho-maria, mexendo
algumas vezes, até derreter.

Cubra os bolinhos com o chocolate derretido e
deixe firmar.




MINI BOLOS DE CREME DE
QUEIJO

¥




INGREDIENTES
PARA OSBOLOS:

3 xicaras (360¢g)defarinha multiuso

1/4 colherdecha de sal
l1e1/2 xicaras(339¢) de manteiga
sem sal,amolecida
8 oncas (226g)dequeijo cremoso,
amolecido

3 xicaras (600g)deacucar granulado ¢
6 ovosgrandes

1 colher de sopadepasta de feijao de *
baunilha ou extrato de baunilha

PARA COBERTURA:
1 xicara (110g)de acucar de
confeiteiro, peneirado
3 a 5 colheres desopa de creme de ¢
leite |
nozes picadas, pedacos de caramelo,

coco torrado, granulado, etc. para
enfeitar



MODO DE PREPARDO
PARA FAZER OS BOLOS:

1.Pre-aqueca o forno a 350 ° F. Unte ou borrife
uma (s) forma (s) tipo Bundt com capacidade”

paral/4 de xicara (s). *
2. Misture a farinha e o sal. Deixou de lado.
3. Na batedeira em velocidade média, bata a
manteiga e o cream cheese até ficar cremoso.
Aos poucos, adicione o agucar e bata bem.
Adicione os ovos, um de cada vez, batendo
apenas ate o amarelo desaparecer. Misture a
baunilha.
4.Reduza a velocidade do mixer para baixa. Aos
poucos, adicione a mistura de farinha,
mexendo apenas até incorporar.
5.Encha as forminhas preparadas com 3 /4 de
massa, usando cerca de 2 € 1/2 colheres de
sopa de massa por xicara. Asse por 18 a 20
minutos ou até que um palito inserido no
centro saia limpo.

Deixe esfriar nas forminhas por cerca de 10
minutos. Em seguida, remova das panelas e
coloque-as em uma gradinha para esfriar
completamente.



MODO DE PREPARO
PARA FAZER A COBERTURA:
1.Combine o acucar de confeiteiro com cerca de
3 colheres de sopa de creme de leite. Adicione
mais creme, uma pequena quantidade de cada
vez, até que o esmalte tenha a consisténcia
desejada.
2. Regue os bolos resfriados com o glace. Se
desejar, cubra com nozes picadas, pedacos de
caramelo, coco torrado, granulado ou outra
cobertura de sua escolha.
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INGREDIENTES
Para o bolo
250 g (12/3 xicara ) de farinha simples
(farinha multiuso) _
3 colheres de cha de fermento em p6 |
1 pitada de sal fino
250 g ( 2 1/4 palitos) de manteiga sem.
sal, amolecida _
200 g (1 xicara ) de actcar refinado f
(agucar superfino)
5 0V0S
2 colheres de cha de extrato de baunilha
2 colheres de sopa de leite
359 (1/4 xicara ) de cacau em po
peneirado

Para o glace de chocolate
125 g (1 chavena ) de actucar de
confeiteiro ( acucar em pod )
3 colheres de sopa de cacau em po ,
peneirado
2 - 3 leite colheres
1 colher de cha de extrato de baunilha [


https://www.amazon.com/Alsa-French-Baking-Powder-Ounce/dp/B004NRIXHI/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=2bd8c1189770d6058d935fb3ff5c6a73&creativeASIN=B004NRIXHI
https://www.amazon.com/Alsa-French-Baking-Powder-Ounce/dp/B004NRIXHI/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=2bd8c1189770d6058d935fb3ff5c6a73&creativeASIN=B004NRIXHI
https://www.amazon.com/King-Arthur-Flour-Unbleached-All-Purpose/dp/B001HTN31Q/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=8edc37e4f9677cf30a73516059fb3a68&creativeASIN=B001HTN31Q&th=1
https://www.amazon.com/Alsa-French-Baking-Powder-Ounce/dp/B004NRIXHI/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=2bd8c1189770d6058d935fb3ff5c6a73&creativeASIN=B004NRIXHI
https://www.amazon.com/Baleine-Salt-Canister-Fine-26-5/dp/B004BVRDHM/ref=as_sl_pc_qf_sp_asin_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=39f635183a4c5b7bdb82fda2ee13be10&creativeASIN=B004BVRDHM&th=1
https://www.amazon.com/Alsa-French-Baking-Powder-Ounce/dp/B004NRIXHI/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=2bd8c1189770d6058d935fb3ff5c6a73&creativeASIN=B004NRIXHI
https://www.amazon.com/Tate-Lyle-Fairtrade-Caster-Sugar/dp/B00MWW1026/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=02be11a2b36fd8836af0ec8e2f82934e&creativeASIN=B00MWW1026&th=1
https://www.amazon.com/Baleine-Salt-Canister-Fine-26-5/dp/B004BVRDHM/ref=as_sl_pc_qf_sp_asin_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=39f635183a4c5b7bdb82fda2ee13be10&creativeASIN=B004BVRDHM&th=1
https://www.amazon.com/Tate-Lyle-Fairtrade-Caster-Sugar/dp/B00MWW1026/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=02be11a2b36fd8836af0ec8e2f82934e&creativeASIN=B00MWW1026&th=1
https://www.amazon.com/Tate-Lyle-Fairtrade-Caster-Sugar/dp/B00MWW1026/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=02be11a2b36fd8836af0ec8e2f82934e&creativeASIN=B00MWW1026&th=1
https://www.amazon.com/Nielsen-Massey-Madagascar-Bourbon-Vanilla-Extract/dp/B0000VLU0I/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=3af86bfc3cde924b62d1893d53fb0dd6&creativeASIN=B0000VLU0I
https://www.amazon.com/Tate-Lyle-Fairtrade-Caster-Sugar/dp/B00MWW1026/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=02be11a2b36fd8836af0ec8e2f82934e&creativeASIN=B00MWW1026&th=1
https://www.amazon.com/Nielsen-Massey-Madagascar-Bourbon-Vanilla-Extract/dp/B0000VLU0I/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=3af86bfc3cde924b62d1893d53fb0dd6&creativeASIN=B0000VLU0I
https://www.amazon.com/Nielsen-Massey-Madagascar-Bourbon-Vanilla-Extract/dp/B0000VLU0I/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=3af86bfc3cde924b62d1893d53fb0dd6&creativeASIN=B0000VLU0I
https://www.amazon.com/Nielsen-Massey-Madagascar-Bourbon-Vanilla-Extract/dp/B0000VLU0I/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=3af86bfc3cde924b62d1893d53fb0dd6&creativeASIN=B0000VLU0I
https://www.amazon.com/King-Arthur-Flour-Bensdorp-Dutch-Process/dp/B00SPYFVWA/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=27d1504457dea68cc6823150e359dbae&creativeASIN=B00SPYFVWA&th=1
https://www.amazon.com/King-Arthur-Flour-Bensdorp-Dutch-Process/dp/B00SPYFVWA/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=27d1504457dea68cc6823150e359dbae&creativeASIN=B00SPYFVWA&th=1
https://www.amazon.com/gp/product/B01M9EB3SS?ie=UTF8&tag=eatlittlebird-20&camp=1789&linkCode=xm2&creativeASIN=B01M9EB3SS
https://www.amazon.com/gp/product/B01M9EB3SS?ie=UTF8&tag=eatlittlebird-20&camp=1789&linkCode=xm2&creativeASIN=B01M9EB3SS
https://www.amazon.com/gp/product/B01M9EB3SS?ie=UTF8&tag=eatlittlebird-20&camp=1789&linkCode=xm2&creativeASIN=B01M9EB3SS
https://www.amazon.com/Nielsen-Massey-Madagascar-Bourbon-Vanilla-Extract/dp/B0000VLU0I/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=3af86bfc3cde924b62d1893d53fb0dd6&creativeASIN=B0000VLU0I
https://www.amazon.com/King-Arthur-Flour-Bensdorp-Dutch-Process/dp/B00SPYFVWA/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=27d1504457dea68cc6823150e359dbae&creativeASIN=B00SPYFVWA&th=1
https://www.amazon.com/Nielsen-Massey-Madagascar-Bourbon-Vanilla-Extract/dp/B0000VLU0I/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=3af86bfc3cde924b62d1893d53fb0dd6&creativeASIN=B0000VLU0I
https://www.amazon.com/Nielsen-Massey-Madagascar-Bourbon-Vanilla-Extract/dp/B0000VLU0I/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=3af86bfc3cde924b62d1893d53fb0dd6&creativeASIN=B0000VLU0I
https://www.amazon.com/Nielsen-Massey-Madagascar-Bourbon-Vanilla-Extract/dp/B0000VLU0I/ref=as_sl_pc_tf_til?tag=eatlittlebird-20&linkCode=w00&linkId=3af86bfc3cde924b62d1893d53fb0dd6&creativeASIN=B0000VLU0I

MODO DE PREPARDO

Pré-aquecaofornoa180°C / 350 ° F ( sem
ventilador ).

Unte e enfarinhe uma forma grande com
capacidade para 2 litros ( 8 xicaras ). (Veja as
notas de cozinha abaixo)

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

Na batedeira ou batedeira elétrica, bata a
manteiga e o agucar até obter uma mistura clara
fofa. Isso deve levar cerca de 3-5 minutos em
velocidade média-alta.

Em velocidade baixa-média , adicione um ovo,
seguido de uma colher de sopa da mistura de
farinha. Isso ajuda a evitar que a mistura coagule
Bata até que o ovo esteja incorporado. Repita até
que todos os ovos tenham sido adicionados.
Adicione o extrato de baunilha e o leite.
Adicione a mistura de farinha restante e bata

levemente até que todos os ingredientes esteja
incorporados.
Remova um pouco mais da metade da massa par:
outra tigela. Esta porcao formara a massa de
baunilha para o bolo de marmore.




Adicione o cacau em po6 a tigela com um pouco
menos da metade da massa e misture bem. Esta
porcao formara a massa de chocolate para o bolo
de marmore.
Coloque metade da massa de baunilha na forma
preparada.

Em seguida, despeje toda a massa de chocolate.
Nesta fase, nao se preocupe em espalhar
uniformemente a massa do bolo.
Coloque o restante da massa de baunilha na
camada de chocolate e use uma pequena espatul
para alisar a camada.

Bata levemente a forma na superficie da cozinha
uma ou duas vezes para ter certeza de que a
massa se acomoda em todas as ranhuras da forma
Este movimento de bater tambeém ajuda a
misturar suavemente a massa para formar um
padrao marmorizado dentro do bolo.
Coloque a forma no forno e leve ao forno ( sem
ventilador ) por 35-50 minutos , ou até que um
espeto inserido na parte mais grossa do bolo saia
limpo. O tempo de cozimento varia de acordo
com o tamanho da forma e do forno.




Assim que o bolo estiver cozido, deixe-o0
descansar na fOrma sobre uma gradinha por 10-1
minutos .

Vire o bolo com cuidado sobre uma gradinha e
deixe esfriar completamente.

Para fazer a cobertura de chocolate, misture o
acucar de confeiteiro (a¢ticar de confeiteiro), o
cacau em po, o leite e o extrato de baunilha.
Dependendo de quao espesso voce deseja que o
esmalte fique, voce pode nao precisar de todo o
leite. Se a cobertura estiver muito liquida, basta
engrossar com um pouco mais de agtcar de
confeiteiro (acucar de confeiteiro).

Assim que o bolo esfriar completamente, espalhe
a cobertura sobre o bolo.

Deixe secar por pelo menos 30 minutos antes de
Servir.




MINI BOLO CHOCOLATE
TRUFADO




INGREDIENTES

85g manteiga sem sal em temperatura ambiente
2 colheres de cha de extrato de baunilha

50 g de acticar branco
200 g de agucar mascavo ou mascavo
110 g oleo de girassol
5o0vos M +1gema M
240 ml. de leitelho (ou 240 ml. de leite + 2
colheres de sopa de suco de limao)
375 g de farinha normal
1 colher de sopa de fermento em po (fermento
em po)
1 pitada de sal

Para o creme:
500 ml. de leite
100 g de agticar branco
4 gemas M
30 g amido de milho fuba
1/2 colher de cha de pasta de baunilha Home
Chef
Para a cobertura de chocolate:

300 g de chocolate para cobertura
(misturei chocolate ao leite com chocolate
amargo porque as criancas nao gostam tanto de
amargo, mas da para fazer a gosto).







TURBIN E SUAS VEN DAS
COM MINI BOLOS VULCOES!
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" CONCLUSAO

Mini bolos vulcoes podem te trazer um
lucro muito grande se vocé adicionar em seu
negocio alem de bolos no pote, os precos vao

variar de RS8,00 A RS15,00 Depende muito de
seus ingredientes.

Todas essas receitas sao comprovadas que
realmente trazem um retorno financeiro
muito alto, faca com amor e carinho e
capricho e vera o resultado em seu bolso!
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