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Nao da para resistir!

AJ;ELdnha, quando eu preparo biscoitinhos e bolachinhasaquiemcasa _ *
o mundo fica ansioso para experimentar. Aposto que todos ai na &
sua casa devem amar também! Afinal, esses quitutes sdo dificeis de resistir, E
- .,d""‘ sejam aqueles crocantes ou os que desmancham na boca. Pensando nisso, g
i ' 4 nesta edicio, separei vdrias receitinhas deliciosas, ficeis de fazer e que vio :
" agradar todos os paladares! Nas proximas paginas voce vai aprender
Y. = a preparar bolachinha de nata, cookie, beliscio, biscoitinho de E
'ﬁu leite condensado e muito mais. Tem também uma selecao de E
receitinhas salgadas que vdo deixar todo mundo com dgua na &
boca! Mas ndo € s isso. Para acompanhar; também preparei B
um espec:ahnwercﬁvefcmn opgoes de geleias Epares Epara £ .
vocé que quer faturar uma graninha extra, na pagina 21 eu ﬂ -

te ensino a preparar um cookie banhado, com certeza £ :
serd um sucesso de vendas!Ja na pagina 33, vocé encontra & E ®

trés sobremesas que tém biscoito como base. Todas as ¢
op¢oes sao deliciosas! Preparei tudo com muito amore ®

carinho especialmente para minhas amiguinhas, espero
que gostem! .
Um grande beijo!
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Fale tom a Vove! Rtér—mﬂﬁfﬂ- OMA’P
Quer que a sua receita ou o seu recadinho
apareca na revista? .
Envie pam a Palmidnha pelo e-mail

vovopalmirinha@astral.com.br
ou pela Caica Postal 471, CEP 17001-970, Baunut-5P
Nao se esqueca de mandar uma foto junto com a receltal
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Historia crocante

Conhega como surgiu o cookie, saboroso doce que conquistou 0 mundo

(s cookies sao pequenas massas ado-
cicadas e amanteigadas, geralmente
crocantes por fora e macias por dentro
e que possuem coberturas muito di-
versas: gotas de chocolate, confeitos
coloridos, pingos de doce de leite,
goiabada, e tantos outros. Tais
doces, ou biscoitos estadu-
nidenses, sao uma receita
saborosaque acompanha
bemum lancheda tarde,
além de encantarem
criancas e adultos com

suas inumeras possi-
bilidades de formas

e decoraces. . : ._ '

A histéria desse
quitute apetitoso 4
teve inicio no sé- P
culo XVIl. Na época,
a0 preparar a receita
de um bolo, os cozi- -
nheiros testavam o
forno colocando uma
pequena quantidade de
massa para assar. O resul-
tado era uma bolachinha
que os ingleses descobriram
que era uma boa combinagao
com o cha das cinco. Com a co-
lonizacao dos Estados Unidos da

-4
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América (EUA), a receita chegou em
terras americanas, onde ganhou o
nome de cookie e se popularizou.

'.f__ " ‘-‘; ‘

Urmn marco importante na historia desse
biscoito aconteceu em 1938, quando
adonade uma pousada chamadaToll
House Inn, localizada em Boston e New
Bedford, EUA, decidiu inovar na receita
para agradar seus clientes. Buth Wake-
field, dona da hospedaria, picouumna
barra de chocolate e misturou a
massa dos biscoitos, criando
assim o primeiro cookie de
chocolate da histéria. O
sucesso dessa criacdo foi
tamanho que aempresa
que produzia abarrade
chocolate utilizada con-
tatou Ruth para fechar
um acordo de venda
dos biscoitosemforma
industrial

Desde entao, os
cookies expandiram-se
® e ganharam o mundo.
Hoje é possivel encon-
tré-los em muitos paises,
com diversas formas, cores
e sabores. Aqui no Brasil, o
docinho fez sucesso e ganhou
omercado. A receita passou por
variagbes com ingredientes nacio-
nais, como fubd, goiabada, banana,
castanha-do-para, entre outros.

Dicas para um cookie delicioso

@ A manteiga deve estarcomconsis-
téncia de pomada, ou seja, maciaao
toque, porém ainda levemente fria;

£r Oprimeiro passo no preparo & bater
a manteiga com o agtcar. Paraisso, a
manteiga deve estar natemperatura
e consisténcia ideais, assim, bata com
0 agucar por aproximadamente 5
minutos. Isso garante uma massa
adequadamente aerada;

@ A medida de farinha deve ser
precisa. Use medidores de forma
correta para obter um bom resultado:
farinha de menos gera uma massa
mole que gruda e queimafacilmente,
enquanto farinha demais resulta em
cookies secos e massudos;

@ Adicione os ovos um de cada vez,
batendo até homogenizar antes
de acrescentar o proximo. Dessa

forma vocé garante a emulsifi-
cacdo - juncao de liquidos que
nao se misturam e formam uma
massa cremosa;

€ As farinhas também devem ser
colocadas na receita aos poucos,
batendo sempre. Colocéa-las de
uma vez nac desenvolve o gliten,
o que prejudica o resultado final
da massa.

=



Ingredientes:

» 400q de amido de milho

= 1 xlcara (ch&) de agucar

# | xicara (cha) de creme de leite

= 1/2 xicara (cha) de leite

= 1 ovo

« 1 pitada de sal

= 1 colher (café) de fermento
em pd

@@_} Doces -

=1 e 1/2 xicara (chd) de farinha
de trigo (aproximadamente)
= Chocolate ao leite
hidrogenado derretido
para banhar

Preparo:
Em uma tigela, coloque o ami-
do, o aglcar, o creme de leite,

o leite, o ovo, o sal, o fermento,
a farinha e misture até formar
uma massa lisa e homogénea.
Se necessdrio, adicione mais
farinha. Separe pequenas por-
cdes da massa e modele ti-
ras. Disponha em uma forma,
mantendo espago entre elas.
Leve ao forno médio (180°C),

preaquecido, por 20 minutos
ou até dourar levemente. Retire
do forno, deixe esfriar e banhe
o5 bicoitos no chocolate até a
metade. Coloque sobre uma
folha de papel-manteiga e deixe
secar. Sirva em sequida ou con-
serve em pote hermeticamente
fechado.
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Mantecal com
goiabada

Jempa: 40min_Rendimento: 40 unidades

Ingredientes:

» 2 xlicaras (cha) de farinha de trigo
» 1 xlicara (chd) de agucar

» 1xicara (chd) de gordura vegetal
* 40 cubos pequenos de goiabada

Preparo:

Em uma tigela, misture a farinha, o agicar
e a gordura até formar uma massa lisa e
homogénea. Modele bolinhas e disponha
em uma férma. Com a ponta do cabo de
uma colher de pau, afunde o meio de cada
biscoito. Coloque um cubo de goiabada em
cada um e leve ao forno médio (1802C),
preaquecido, por 20 minutos ou até assar.
Sirva em sequida.

Dica: se desejar, substitua a golabada por
gotas de chocolate.

Biscoito de_nata
da vovo

Temp o: 45min (+30min de geladeira)
mﬂﬂnﬂl}u\tn:mumﬂ%ﬂ

Ingredientes:

» 1/2 xicara (cha) de aglcar

» 1/2 xicara (chd) de manteiga

» 1/2 xfcara (chd) de nata

=1 gema

» 2 xlicaras (cha) de farinha de trigo
(aproximadamente)

Glace

= 2 claras

» 500q de agtcar impalpavel

« 1 colher (chd) de suco de lima3o

» Confeitos coloridos para decorar

Preparo:

Para o biscoito, misture o aglicar, a manteiga,
a nata, a gema e a farinha até formar uma
massa homogénea e desgrudar das maos. Se
necessario, adicione mais farinha. Embrulhe
em filme plastico e leve 3 geladeira por 30
minutos. Abra com o auxflic de um rolo e
corte nos formatos desejados. Disponha em
uma forma forrada com papel-manteiga e
leve ao forno médio (180°C), preaquecido,
por 10 minutos ou até firmar, sem deixar  por 2 minutos. Adicione o suco de limdo e liso, branco e opaco. Pincele os biscoitos com
dourar. Retire e deixe esfriar. Para o glacd, continue batendo sem parar. Junte o agicar o glacé e decore com confeitos. Deixe secare

bata as claras e 1/3 do aglicar na batedeira  restante, aos poucos, até formar um creme  sirva em sequida.
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Petit four

Tempo: Th3d Hendimente: 80 unidades

Ingredientes:

»5 claras

1 e 1/2 xicara (chd) de gordura vegetal

» 3/4 de xfcara (chd) de agucar

» 1 colher (sopa) de esséndia de baunilha

» 2 e 3/4 de xicara (chd) de farinha de trigo
» Chocolate granulado para polvilhar

Preparo:

Na batedeira, bata as claras, a gordura vegetal
@0 aclicar até formar um creme homogéneo.
Acrescente a baunilha e a farinha, misturando
delicadamente até homogeneizar. Modele os
biscoitos no formato que desejar e disponha
em uma férma forrada com papel-manteiga.
Leve ao fomo médio (180°0), preaqueddo, por
30 minutos ou até assar e dourar levemente.
Deixe esfriar, polvilhe com granulado e sirva
em seguida.

Dica:o petit four & um doce de origem fran-
cesa que pode ser servido como sobremesa
ou no café da tarde.

Cookie de aveia e
chocolate branco

Ingredientes:

» 2 xlcaras (cha) de farinha de trigo

=1 wicara (cha) de avela em flocos

« 1 xlcara (cha) de agucar mascavo

» 1/2 xicara (chd) de agtcar

= 2 colheres (chd) de bicarbonato de sadio

» 2 colheres (sopa) de manteiga amolecida

= 3 ovos batidos

= Margarina para untar

Cobertura

= 2 xlcaras (cha) de chocolate branco
hidrogenado derretido

Preparo:

Em uma tigela, misture a farinha, a aveia,
0s aglcares e o bicarbonato. Adiciona a
manteiga, o ovo e misture até homogenei-
zar. Modele os cookies com duas colheres
(sopa) e disponha em uma férma grande
untada, mantendo espaco entre eles, Leve
ao forno médio (180°C), preaquecido, por
8 minutos ou até assar, sem deixar dourar.
Retire do forno e deixe esfriar antes de de-
senformar. Banhe os cookies no chocolate
e deixe secar sobre papel-manteiga. Sirva
em seguida.
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Biscoitinho
napolitano

Te 2 1h {+1h de geladeira) (+1h de descansa)
oy ile-ndmwg:tu. S0 wind dades

Ingredientes:

» 3 xlicaras (cha) de manteiga em
temperatura ambiente

» 2 xlicaras (chad) de aglcar

=1 gema

» 3 e 1/2 xicaras (chd) de farinha de trigo
(aproximadamente)

» 1 colher (sopa) de chocolate em pd

» 1 colher (sopa) de mistura em pé para
bebida lactea sabor morango

= 1 colher (café) de esséncia de baunilha

» Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

Glacé

» 2 claras

*» 500g de aguicar impalpével

= 1 colher (chd) de suco de limao

Preparo:

Ma batedeira, bata a manteiga, o aglcar e
a gema até obter um creme fofo. Retire da
batedeira e acrescente a farinha, misturando
com as maos até formar uma massa homogé-
nea e que desgrude das maos. Se necessario,
adicione mais farinha. Divida em 3 partes. Em
uma das partes, misture o chocolate em pé,
em outra misture a mistura para bebida ldctea
e na outra misture a esséncia de baunilha. Em-
brulhe separadamente em filme plastico eleve
a geladeira por 1 hora. Retire, abra as massas

Sequilho

Tempe: 1th Rendimento: 40 unidades

Ingredientes:

» 1 lata de creme de leite

= 2 OVOS

» 1 colher {sopa) de margarina

» 2 e 1/2 xicaras (chd) de agOcar

» 1 colher (sopa) de fermento em pd
» 1kg de amido de milho

= Oleo para untar

Preparo:

Em uma tigela, misture todos os ingredientes
até formar uma massa lisa e homogénea. Mo-
dele bolinhas e cologue emuma forma untada
com dleo, uma ao lado da outra, mantendo
espaco entre elas. Com um garfo, achate
as bolinhas. Leve ao forno baixo (1600C),
preaquecido, por 30 minutos ou até assar e
dourar levemente. Retire, deixe amornar e
sirva em seguida.

com um rolo em superficieenfarinhada e corte
no formato que desejar. Coloque em uma
forma forrada com papel-manteiga untado
e leve ao forno médio (1800C), preaquecido,
por 10 minutos ou até dourar levemente.
Retire do forno e deixe esfriar. Para o glacé,
bata as claras e 1/3 do acdcar na batedeira

por 2 minutos. Adicione o suco de limdo e
continue batendo sem parar. Acrescente o
aclcar restante, aos poucos, até que forme
um creme liso, branco e opaco. Cologue em
um saco de confeitar com bico liso pequeno
e decore o5 biscoitinhos. Deixe secar por 1
hora antes de servir.




.C..I‘.IDkIE recheadn

" Tampo: 45min {+1h de Fela-den:
Imento: 16 w dadas

Ingredientes:
» 150g de manteiga em

temperatura ambiente
» 2/3 de xlcara (chd) de aglicar mascavo
#»1/3 dexicara (chd) de agticar
+1 ovo
= 2 gemas
=1 colher (café) de esséncia de baunitha
» 2 e 3/4 de xicara (chd) de farinha de trigo
» 80g de gotas de chocolate ao leite
Recheio
« 1 pote de creme de avela com

cacau (1404q)

Preparo:

Coloque colheradas do creme de aveld em
um prato e leve a geladeira por 1hora antes
de utilizar. Para a massa, em uma tigela,
misture a manteiga e os aglcares até for-
mar uma pasta. Adicione o ovo, as gemas,
a baunilha e misture até incorporar. Junte
afarinha, aos poucos, mexendo até formar
uma massa homogénea. Acrescente as go-
tas de chocolate e misture delicadamente.
Abra uma porcio da massa na mao, rechele
com uma porgao do creme de aveld e feche,

Frkce FamandoTeteei a'Ma Bl Banuns Podaaa FermndsSanias Objjelos Roono da P odugas

Biscoito de limao

g = -

Ingredientes:
« 1 xlcara (cha) de manteiga em
temperatura ambiente
= 1/2 xicara (chd) de aglcar
de confeiteiro
» 1 colher (sopa) de raspas de casca
de liméo
» 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
= 3/4 de xicara (cha) de amido de mitho
= 1/2 colher (chi) de sal
= 1 colher {chad) de bicarbonato de sadio
» Amido de milho para polvithar
» Acticar de confeiteiro para passar

Preparo:

Em uma tigela, misture a manteiga, o agucar
e as raspas de limao até ficar homogéneo.
Acrescente a farinha, o amido, o sal e o bi-
carbonato peneirados, misturando com uma
colher. Embrulhe em filme pldstico e leve &
geladeira por 1 hora. Retire, faga rolinhos
sobre uma superficie polvilhada com amido
E e corte com uma faca a cada 2cm. Coloque

o igo Mol G- Jobe Fologmiiatobborachr Produgia Li b Bxdan- Jobs Fologaia O belos Acervoc PocLigio
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modelando o cookie. Repita o procedimento
até terminar a massa e diponha, um ao lado
do outro, em uma férma grande forrada

- i " " - i E - - - 3 4 R - - 4 -~ 3

com papel-manteiga. Leve ao forno médio
(180¢0C), preaquecido, por 15 minutos ou
até firmar. Retire, deixe amornar e sirva.

it gl B R k. b . k. . . o . k. . . Rk A gk . ok b b . . . b b F. R R b k. . k. .

em uma férma e leve ao forno médio (18000),
preaquecido, por 15 minutos ou até firmar,

sem deixar dourar. Deixe amornar, passe pelo
acticar de confeiteiro e sirva em seguida.

O
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Biscniginhu
saudavel

Ingredientes:

= 2 ¥icaras (cha) de batata-doce cozida
e amassada

= 1e1/2 xicara (cha) de amido de milho

» 1/2 xicara (chd) de aglicar mascavo

= 1/2 xicara (chd) de leite desnatado

» 5 colheres (sopa) de manteiga

»1ovo

= Manteiga para untar

Preparo:
Em uma tigela, misture a batata-doce, o
amido, o aclcar, o leite, a manteiga e o
ovo até formar uma massa homogénea.
Coloque em um saco de confeitar com bico
pitanga grosso e faga circulos sobre uma
férma grande untada. Leve ao forno médio
(1802C), preaquecido, por 10 minutos ou até
firmar, sem dourar. Retire e deixe amornar
para servir.

Biscoito com geleia

.. Tempa: 35min_Hendimento: 40 unidades

Ingredientes:

» 1/3 de xicara (chd) de manteiga sem sal

= 1/3 de xicara (chd) de agulcar

» 2 colheres (sopa) de leite

= 1/2 colher (chi) de esséncia de baunilha

» 1 xicara (chd) de farinha de trigo
com fermento

= 1/3 de xicara (chd) de amido de milho

» 1/4 de xicara (chd) de geleia
de framboesa

» 1/4 de xicara (chd) de gelela de laranja

Preparo:
Na batedeira, bata a manteiga e o agicar
até obter um creme claro. Adicione o leite,
a baunilha, a farinha, o amido e bata até
formar uma massa lisa. Modele bolinhas com
a massa e disponha em uma férma forra-
da com papel-manteiga. Faga cavidades no
centro com o cabo de uma colher de pau e
preencha metade da quantidade de biscoitos
com a geleia de framboesa e a outra metade
com a geleia de laranja. Leve ao forno médio
(1800C), preaquecido, por 15 minutos ou até
dourar. Retire, deixe esfriar e sirva em sequida.

Dica: que tal rechear os biscoitinhos com i , i A 4t
uma das geleias caseiras da pdgina 197 : " |!i|1r[aJr %% g!x, 4', b ik
Também fica uma delicial e i g g T T

r
o

B M M M M M. NN N -

= sl il ol e B e e B e Bl




Erbcs A g ForesfTobbomdor Procducaa FKarinSanlam Mara Qinch G ba | Objelos: Acervoch Podlcao

]

Pt Guilheme Ard edeCohoador Producs Iunia Rl 3o nies"anh Salp Objelos Aceroda

Biscoito de
chocolate diferente

Tempo:45min Rendimente: 25 unidades

Ingredientes:

= 1/2 xicara (chd) de tofu amassado

» 200q de chocolate meio amargo picado
» 4 colheres (sopa) de manteiga

» 1 e 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo

» 1/2 xicara (ché) de farinha de soja

= 1 xlcara (cha) de agucar mascavo

» 100qg de chocolate branco derretido

Preparo:

Amasse o tofu com um garfo e coloque em
uma tigela. Derreta o chocolate meio amar-
go com a manteiga em banho-maria ou no
micro-ondas e misture com o tofu até ficar
homogéneo. Adicione as farinhas e o aglcar
peneirados e misture com as maos até dar liga.
Modele bolinhas com as mdos e disponha em
uma férma forrada com papel-manteiga. Leve
ao forno médio (1800C), preaquedido, por 15
minutos ou até ficarem firmes nas bordas e
ligeiramente moles no centro. Deixe esfriar
completamente e decore com o chocolate
branco derretido. Sirva em sequida.

Beliscao de
banana

R s S gt

Ingredientes:

« 1 tablete de fermento bioldgico
fresco (15q)

1 colher (sopa) de acucar

= 2 ¥lcaras (cha) de leite mormo

» 250q de gordura vegetal

*» 500q de farinha de trigo
(aproximadamente)

«1 e 1/2 xlcara (chd) de bananada
em cubos

s Acticar de confeiteiro para polvilhar

Preparo:

Em uma tigela, coloque o fermento, o agucar,
0 leite e misture até dissolver por completo.
Acrescente a gordura vegetal e a farinha, aos
poucos, sovando até desgrudar das mdos. Se
necessario, acrescente mals farinha. Deixe
descansar por 20 minutos ou até dobrar de
volume. Abraamassa com um rolo e corte em
trigngulos. Coloque um cubo de bananada na
parte mais larga do tridngulo e enrole. Dispo-
nha em uma f&rma, um ao lado do outro, e
leve ao forno médio (1802C), preaquedido, por

25 minutos ou até dourar leverente. Retire  Deixe esfriar. Sirva em sequida ou conserve

do forno e polvilhe com aglicar de confeiteiro.

em um pote fechado.

O
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Biscoitinho de
chocolate

Tempo: somin Rendimento: 15 unidades

Ingredientes:

» 1/2 xicara (chd) de margarina

» 1 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo

» 2 colheres (sopa) de amido de milho

» 4 colheres (sopa) de acticar

» 3 colheres (sopa) de chocolate em pd

» 3 colheres (sopa) de dgua
(aproximadamente)

= Margarina para untar

= 1/2 xlcara (chd) de doce de leite cremoso

Preparo:

Em uma tigela, misture a margarina, a
farinha, o amido, o agdcar e o chocolate
em po até formaruma farofa. Junte a dgua,
aos poucos, até formar uma massa ho-
mogénea. 5e necessario, acrescente mais
dgua. Abra a massa com um rolo e corte
circulos com um cortador de biscoito de
Scm de didgmetro. Disponha em uma férma
untada e leve ao forno médio (180=C),
preagquecido, por 15 minutos ou até assar
e dourar levemente. Retire e deixe esfriar.
Una dois biscoitos com o doce de leite,
recheando. Sirva em sequida.

Torcidinho

Ingredientes:

» 1 xicara (chd) de leite

» 1 colher (sopa) de esséncia de baunilha

& 3 OV0S

= 1 colher (sopa) de fermento em pd

» 1/2 xlcara (cha) de acticar

» 2 colheres (sopa) de manteiga

» 4 xicaras (cha) de farinha de trigo
(aproximadamente)

» Oleo para fritar

» Acticar para polvilhar

Preparo:

No liquidificador, bata o leite, a esséncia, 0
ovo, o fermento, o aclicar e a manteiga. Colo-
que em uma tigela, acrescente a farinha, aos
poucos, e sove até desgrudar das maos. Faca
rolinhos e dé um né. Frite em dleo quente,
aos poucos, até dourar levemente. Escorra
sobre papel-toalha e polvilhe com agucar.
Sirva em seguida.

Dica: para dar um sabor a mais, polvilhe
canela em pd sobre o biscoitinho.

e
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Biscoitinho de
leite condensado

Ingredientes:

« 1 xlcara (cha) de manteiga com sal

=4 gemas

=1 lata de leite condensado

» 5 xlcaras (cha) de farinha de trigo
g' (aproximadamente)

=1 colher (sopa) de fermento em pé

Cobertura
#» 500q de chocolate ao leite derretido

Preparo:

Ma batedeira, bata a manteiga e as gemas até
obter um creme esbranquicado. Sem parar
de bater, acrescente o leite condensado e
bata por 5 minutos. Transfira para uma tigela,
adicione a farinha, o fermento e misture até
formar uma massa homogénea. Se necassario,
despeje mais farinha. Coloque entre duas
folhas plasticas, abra com um rolo e corte no
formato desejado. Disponha em uma forma e
leve ao forno médio (180°C), preaquecido, por
10 minutos ou até dourar levemente. Retire do
forno e deixe esfriar. Decore com o chocolate
derretido e deixe secar. Sirva em seguida. b S A bR edea
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Biscoitinho
de limao g
g — T
Ingredientes:
+ 1 e 1/4 de xicara (chd) de farinha de trigo
(aproxdmadamente)
= 1/2 xicara (cha) de amido de milho
» 1/3 dexicara (chd) de agticar
» 3/4 de xicara (chd) de manteiga
1 colher (chd) de raspas de casca
de limao
1 colher (sopa) de suco de limao
» 1 xlcara (chad) de aguicar de confeiteiro
+ 5 colheres (chd) de leite
* Raspas de casca de limdo para decorar

Preparo:

Em uma tigela, misture a farinha, o amido,
0 aclcar, a manteiga, as raspas delimdo e o
suco até ficar homogéneo e desgrudar das
maos. Se necessario, adicione mais farinha.
Divida a massa ao meio e enrole cada parte fidnpbiddiib bl il

como um rocambole. Embrulhe em filme

plastico e leve 3 geladeira por 2 horas. Corte  preaquecido, por 10 minutos ou até assar e aglicar de confeiteiro com o leite até homo-
fatias de 1cm de espessura e disponha em  dourar levemente. Retire e deixe esfriar. Em  geneizar. Cubra os biscoitinhos e decore com
uma férma. Leve ao forno médio (1802C), uma tigela, com um batedor manual, batao  raspas de limdo. Sirva em seguida.

Fota &Neh FancosoB o edor Proclicac: foodiook O bielos Acoreoda Proclicao

O



Falo:5ted HandaColaboradon Produgdo: Roga Klosmrifulmica Fiima dos Sanlos Objcios:Acervo di Produg o

Foto Lrbn Pidua Prodigd e &lanelara@anca P ulnedRebe aAndrade Dbjetos: &conve da Produgd o

Cookie com
confeito colorido

Tempo: 40min Rendimento: 50 unidades

Ingredientes:

» 3 xlicaras (cha) de farinha de trigo

= 1/2 colher (chi) de bicarbonato de sédio

*» 1 colher (chd) de fermento em pé

» 1/2 colher (chi) de sal

» 1/2 xicara (chd) de manteiga

= 1 xlicara (ch&) de agucar

» 1/3 de xicara (chd) de aglicar mascavo

= 1/4 de colher (chd) de esséncia
de baunilha

» 1 xicara (chd) de avela em flocos

s 1 ovo

= 1 xicara (chd) de confeitos de
chocolate coloridos

= Margarina para untar

Preparo:

Em uma tigela, misture todos os ingredientes,
exceto o ovo e os confeitos, até formar uma
farofa grossa. Junte o ovo emisture até dar liga.
Faga bolinhas e disponha em uma férma untada,
mantendo espaco entre elas. Polvilhe com os
confeitos e leve ao forno médio (180C), prea-
quecido, por 15 minutos ou até assar e dourar
levemente. Retire, debe esfriare sirva em sequida.

Biscoitinho de
creme de avela
com cacau

Ingredientes:
= 1ovo
» 3 colheres (sopa) de creme de aveld
Com cacau
» 1 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo
» 25 cerejas em calda escorridas
» Chocolate ao leite derretido para decorar

Preparo:

Em uma tigela, comum batedor manual, batao
ovo emisture o creme de avela até ficar homo-
géneo. Adicione a farinha e mexa até obter uma
massa homogénea. Modele bolinhas pequenas,
achate-as e faga um buraco no meio. Coloque
uma cereja em cada biscoito e disponha em
uma férma forrada com papel-manteiga. Leve
ao forno médio (180°C), preaqueddo, por 15
minutos ou até dourar levemente. Retire, deixe
esfriar e decore com riscos de chocolate ao leite
derretido. Sirva em sequida.
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Biscoitinho com
goiabada cremosa

T 1h (+30min de 1]
Imento: 30 wnidades

Ingredientes:

« 1 xlcara (cha) de manteiga

» 1/2 xicara (chd) de aglicar

= 1/2 colher (café) de esséndia de baunilha

+1 ovo

=1 gema

= 3 wicaras (chd) de amido de milho

» 1 e 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo
(aproximadamente)

Recheio

« 1 xicara (cha) de goiabada cremosa

Preparo:

Em uma tigela, misture a manteiga, o aclcar,
aesséncia, o ovo ea gema. Adicione o amido
e misture. Junte a farinha, aos poucos, até
ficar homogéneo e desgrudar das mios. Se
necessano, acrescente mals farinha. Embrulhe
em filme plistico e leve 3 geladeira por 30
minutos. Com o auxilio de um rolo, abra a
massa entre duas folhas plasticas até ficar com
0,5cm de espessura. Corte com um cortador
pequeno redondo, coloque em uma férma
forrada com papel-manteiga e leve ao fomo

Biscoito de beijinho

Tempo: Thzo Rendimento: 50 unidades

Ingredientes:

® 3 gemas

= 1 lata de leite condensado

« 1 xlcara (cha) de manteiga

*» 100g de coco ralado

= 1 colher (sopa) de raspas de casca
de limio

» | pitada de sal

» 2 e 1/2 xicaras (chd) de farinha de trigo
(aproximadamente)

* 2 xlcaras (cha) de polvilho doce

= 1 colher (sopa) de fermento em pé

Preparo:

No liquidificador, bata as gemas, o leite con-
densado, amanteiga, o coco ralado, as raspas
de limao e o sal até ficar cremoso. Transfira
para uma tigela e misture com a farinha, o
polvilho e o fermento, sovando até desgrudar
das maos. Se necessdrio, acrescente mais
farinha. Faca bolinhas, achate levemente
com um garfo, coloque em uma férma e
leve ao forno médio (1802C), preagquecido,
por 20 minutos ou até assar. Deixe esfriar e
sirva em seguida.

médio (180°C), preaquecido, por 10 minutos
ou até firmar, sem deixar dourar. Retire, dejxe
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esfriar e una 2 biscoitos com a goiabada,

recheando. Sirva em sequida.
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A Preparo:

PﬂtE dE atum Em uma tigela, misture a maionese, a cebola, a salsa, sal, pimenta,
E Tempo: 30min_Rendimente: 20 porgoes amostarda, o ketchup e o atum até homogeneizar. Transfira para
g um refratdrio e decore com folhas de salsa e palitos de cenoura.
8 | Ingredientes: Sirva em seguida ou conserve na geladeira.
I | «1potede maionese (500g)
E » 1 cebola picada
= » 1 xicara (chd) de salsa picada
I .salepimenta-do-reino a gosto
g’ * 1 colher (sopa) de mostarda
E = 1 colher (sopa) de ketchup
Bz = 2latas deatum solido escorrido (340g)
EE-{ » Folhas de salsa e palitos de cenoura para decorar
LR
e
£
BE
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- - de limdo e volte ao micro-ondas, em poténcia alta, por mais
GE IEI d dE maga 3 minutos. Retire, mexa e deixe esfriar. Decore com fatias de
Tempo: 30min Rendimento:Bporgbes magd e sirva em sequida.

Ingredientes:

» 3 macas descascadas e picadas
» 1 e 1/2 xicara (chd) de aglicar

= 1 cother (chd) de suco de limao
» Fatias de maca para decorar

| Preparo:

Em uma tigela, coloque as macas, o acilcar e leve ao mi-
cro-ondas, em poténcia alta, por 5 minutos. Retire e amasse
as macas até obter um puré homogéneo. Acrescente o suco

Folz: Seb HndarGlamredom Producss: Aos Moser’ uimis Fallmados Santos
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Paté de azeitona preta  {0.on e T o s tods e siva em seqica

Tempo: 15min Rendimente: 12 porgies

Ingredientes:

= 1/2 xicara (ch&) de azeitona preta sem carogo picada
= 1 wicara (cha) de ricota amassada

» 1/4 de xicara (cha) de leite gelado

= 2 colheres (sopa) de cebola picada

» 5al e pimenta-do-reino a gosto

= 1 colher (sopa) de salsa picada

Preparo:
Mo liquidificador, bata a azeitona, a ricota, o leite, a cebola, sal
e pimenta até ficar homogéneo. Acrescente a salsa e misture

Folo: 2ol HandaColaboradora Producao: Sl aH and s ank Ofinda Cabral

Ohbjins:Acorvo d Produgdo




Geleia de morango
com pimenta

Ingredientes:

» 1kg de morango picado

= 10 pimentas dedo-de-moga sem sementes picadas
« 2 xlcaras (cha) de agucar

» Sucode 1 limao

Preparo:
Em uma panela, misture todos os ingredientes e leve ao fogo
baixo. Cozinhe por 30 minutos ou até obter ponto de geleia,

o L e e e L e A L L b

Paté de frango

Tempo: 15min_Rendimento: 7 porgbes

Ingredientes:

= 2 xlcaras (cha) de peito de frango cozido e desfiado

» 5 colheres (sopa) de maionese sabor limao

= 1 colher (café) de pimenta dedo-de-mocga sem
sementes picada

» 1/2 cebola picada

» 2 dentes de alho amassados

=1 colher (sopa) de extrato de tomate

» 4 colheres (sopa) de salsao picado

= 5al a gosto

mexendo de vez em quando. Deixe esfriar e sirva em sequida
ou guarde em um pote hermeticamente fechado.

v i S S e S o T i - < < i

» Folhas de salsa para decorar

Preparo:

Mo processador, bata o frango, a maionese, a pimenta, a cebola,
o alho, o extrato de tomate, o salsdo e sal até ficar homogéneo.
Transfira para um tigela, decore comfolhas desalsa e sirva em
sequida, se desejar, acompanhado de torradas.

S e e G E B i~ ST =i i
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Geleia de péssego

Tempo: 40min_Rendimento: 30 porgdes

Ingredientes:

» 2kg de péssegos sem carogo

» Cravo-da-India e canela em pau a gosto
« 2 xlcaras (cha) de dgua

=4 xlcaras (cha) de agucar

Preparo:

geleia, mexendo de vez em quando. Retire do fogo, deixe esfriar e
sirva em sequida ou guarde em potes hermeticamente fechados.

X

Em uma panela, coloque o péssego, o cravo, a canela e a dgua.
Leve ao fogo baixo e cozinhe por 10 minutos. Retire do fogo e .
passe por uma peneira.Volte a panela e ao fogo baixo, acrescente
0 aglicar e cozinhe por 15 minutos ou até obter consisténcia de

Folo:Geilypromium Produgie Goltymages Chjetos:&mmvo da Produl o
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Cookie banhado

v Tompo: Somin Rendimento:30unidades

Ingredientes:
» 1 xicara (chd) de manteiga em
temperatura ambiente

» 1/2 xicara (cha) de aclcar

» 1 xicara (chd) de aglicar mascavo

*2 OVOS
E = 1 colher (cha) de esséndia de baunitha
g =1 colher (cha) de sal
i 1 colher icha) de bicarbonato de sddio
E = 1/2 xicara (chd) de farinha de avela

oba Handa Ve & 0linids Cabral O bjaboes Aoy woda Prosd i3

1 e 3/4 dexicara (chd) de farinha de trigo
o 2 xficaras (chd) de gotas de

E chocolate ao leite fornedveis

E » 250g de chocolate ao leite

Cozinhe e lucre

s i e S S s B o

- o r r F il

Preparo:

Em uma tigela grande, junte a manteiga, os
aclcares e misture, Adidione os ovos, um a um,
mexendo a cada adicio. Acrescente a baunilha, o
sal, 0 bicarbonato e misture. Coloque as farinhas,
305 poucos, misturando até ficar homogéneo.
Acrescente as gotas e misture delicadamen-
te. Com ajuda de 2 colheres (sopa), modele os
cookies e disponha em uma férma, mantendo um
aspaco entre eles. Leve 3o forno médio (1800C),
preaquecido, por 18 minutos ou até que a borda
fique firme e dourada e o centro ligeiramente
mole. Retire & deixe esfriar. Banhe metade do
biscoitono chocolate derretido e delxesecar em
uma grade antes de embalar e vender.

fracionado derretido
)
E m::{zg:d“ R$ 19,50

0 custo total da receita se refere apenas
a0s gastos com ingredientes. Agua, energia
elétrica, gas decozinha emao deobranao
estioincuidos nessevalor. Porém, vocd pode
vender o produto pelo prego que desejar,
com uma margem que contemplemelhor
0s seus gastos, se julgar necessario. Além
disso, ndo se esqueca de adicionar o valor
das embalagens ao prego final do produto.

Quitutes saborosos

Biscoitos sdo o tipo de recelta que
todo mundo gosta, pols sdo Ideals
para um lanche da tarde acompa-
nhado de café ou chi. A versdo es-
tadunidense da recelta, os famosos
cookles, se popularizou no Brasil e
ganhou indmeros fds, despontando
em cafeterias, lojas de doces e até na
inddstria alimenticla. H4, também,
quem faca em casa para vender. Se
vocé pretende comecar esse negécio,
confira as dicas abalxo para fazer
cookles deliclosos e lucrar alnda mails!

+ A receita tradicional desse biscoito tem
uma textura diferente daquela comum
as verstes brasileiras, pois costuma ser
crocante por fora e macia por dentro.
Para alguns, pode parecer que deu
errado ou estad cru, mas ndo estd. Se
vocé gosta de biscoitos crocantes por
inteiro, deixe assar por 25 minutos, ja
se prefere o padrao estadunidense, 15
minutos sdo suficientes;

+ Para que os biscoitos fiqguem unifor-
mes em tamanho, sem achatarem por
completo, o ideal & refrigerar a massa
de um dia para o outro. Dessaforma, a
manteiga se solidifica e leva mais tempo
paraderreter noforno, garantindo que
a massa nao esparrame e mantenha a
altura ideal;

v Para vender seus cookies & interes-
sante investir em uma embalagem
atrativa e pratica. Pense onde vai ven-
der e para quem. Feito isso, é possivel
escolher otipo de embalagem, as cores
e 05 enfeites:

v Vale a pena investir em uma mistura
de dgua e esséncia de baunilha para
borrifar nas embalagens. Esse toque
especial aguca o paladar dos clientes
e chama a atencao para a venda.
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Amanteigado com
amendoim

Ingredientes:

» 2 e 1/2 xicaras (chd) de farinha de trigo

» 1/2 colher (chd) de fermento em pd

= 1/2 colher (cha) de sal

= 1/2 colher (cha) de bicarbonato de sédio
» 2/3 de xicara (cha) de manteiga

» 1 e1/3 de xicara (chd) de aclicar mascavo
» 3/4 dexicara (chd) de pasta de amendoim
= 2 OVOS

= Amendoim sem pele para polvilhar

= Margarina para untar

Preparo:

Em uma tigela, coloque a farinha, o fermento,
0 sal, o bicarbonato, a manteiga e misture com
as pontas dos dedos. Adicione o aglcar, a pasta
de amendoim e os ovos batidos, mexendo até
formar umamassa homogénea. Faca bolinhas e
achate-as, formando os biscoitos. Polvilhe com
amendoim e disponha em uma firma untada,
deixando espago entre eles para crescerem. Leve
ao forno médio (180°C), preaquecido, por 15
minutos ou até dourar levernente. Retire, delxe
esfriar e sirva em seguida.

Dica: aespessuna da massa é um ponto muito

importante. 5e ela ficar fina, o biscoito serd
crocante, se ficar grossa, serd macio.

Mantecal

Ingredientes:

» 500q de farinha de trigo

» 250q de manteiga sem sal
® 2 oVOS

« 1 xicara (cha) de agucar

Preparo:

Em uma tigela, coloque todos os ingre-
dientes e misture até formar uma massa
quebradica. Modele bolinhas, coloque em
uma férma, uma ao lado da outra, e pres-
sione levemente com um garfo. Leve ao
forno médio (180=C), preaquecido, por 25
minutos ou até dourar levemente. Retire
do forno, deixe esfriar e sirva em sequida
ou conserve em um pote hermeticamente
fechado.

Dica: padronize o tamanho das bolachinhas
para que o tempo de forno sefa suficiente
para todas assarem por completo.
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Biscoitinho
de fuba

Tempo: 35min Rendimento: 25 unidades

Ingredientes:

= 1ovo

» 1 xicara (chd) de leite

» 1 xlicara (ch&) de agucar

» 2 colheres (sopa) de margarina amolecida

= 3 e 1/2 xicaras (cha) de fubd
(aproximadamente)

= 1 colher (chd) de erva-doce

= 1 xicara (chd) de amido de milho

= 1 colher (chd) de fermento em pd

» 1xicara (chd) de goiabada em
cubos pequenos

= Oleo para untar

Preparo:

Em uma tigela, misture o ovo, o leite, o aclicar,
a margarina, o fubd, a erva-doce, o amido e 0
fermento até formar uma massa homogénea.
Se necessario, acrescente mais fubd. Separe
porghes de massa e modele pequenos discos
de 4cm. Disponha umaolado do outro em uma
forma untada e coloque um cubo de goiabada

Biscoito recheado
com coco

Tempe: 1h Rendimento: 30 unidades

Ingredientes:

*» 250g de manteiga em temperatura
ambiente

» 1e 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo

= 1 xicara (chd) de fécula de batata

« 1 xlcara (chd) de agucar

» 1/2 xicara (chd) de chocolate em pd

Recheio

= 2 latas de leite condensado

» 1e 1/2 xicara (chd) de coco fresco ralado

» 2 colheres (sopa) de manteiga

Preparo:

Em uma tigela, misture a manteiga, a farinha,
a fécula de batata, o agucar e o chocolate
em pd até homogeneizar. Modele bolinhas,
achate levemente e disponha em uma férma
antiaderente. Leve ao forno médio (180°C),
preaquecido, por 25 minutos ou até firmar.
Retire e deixe esfriar. Reserve. Emuma panela,
cologue o leite condensado, o coco, a mantei-
ga e leve ao fogo médio, mexendo sempre,
até desgrudar fundo da panela. Desligue e
deixe esfriar. Recheie os biscoitos e pressione
levemente. Sirva em sequida.

no centro de cada disco, apertando para foar. 10 minutos ou até dourar levemente. Retire,
Leve ao forno médio (1802C), preaquecido, por  deixe amomar e sirva em sequida.
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ot Skela Hada'ohboedon  PodsacSteh HandaMarh Olinds Cabral Objploe Acervodh P cao

Cookie tradicional

Tempo: 40min  Rendimento: 70 unidades

Ingredientes:

» 1 xicara (cha) de manteiga sem sal

»1 e 1/2 xicara (chd) de aglicar

=1 gema

» 2 e 1/2 xicaras (chd) de farinha de trigo

»1 e 1/2 xicara (chd) de gotas de
chocolate ao leite

= Margarina para untar

Preparo:

Ma batedeira, junte a manteiga, o aglcar, a
gema e bata por 10 minutos ou até formar um
creme eshranquicado. Adicione a farinha de
trigo e as gotas de chocolate, mexendo com
uma colher. Peque colheradas damassa e co-
logque em uma férma forrada com papel-man-
teiga untado, mantendo espaco entre elas.
Leve ao forno médio (180°C), preaquecido,
por 20 minutos ou atéfirmar. Retire do fomeo,
deixe esfriar e sirva em sequida.

Beliscao de
goiabada

Loty

Ingredientes:

=4 e 1,2 xicaras (cha) de farinha
de trigo

= 1 colher (chd) de sal

= 1 xlcara {cha) de agucar

= 1 xicara (chd) de manteiga gelada
em cubos

» 3 colheres (sopa) de creme de leite
(aproxdmadamente)

» Farinha de trigo para enfarinhar

» 250q de goiabada em tiras

Preparo:

Em uma tigela, misture a farinha, o sal e 0
acucar. Acrescente a manteiga, o creme de
leite e misture com as maos até dar liga e
formar uma massa homogénea. Se necessa-
rio, adicione mais creme de leite. Embrulhe
em filme plastico e leve a geladeira por 30
minutos. Com um rolo, abra a massa em
uma superficie enfarinhada e corte circulos
pequenos com um cortador de biscoitos.
Cologue uma tira de goiabada sobre cada
circulo de massa, junte as pontas e aperte,
formando o beliscio. Cologue um ao lado
do outro em uma férma forrada com pa-
pel-manteiga eleve ao forno médio (180°C),
preagquecido, por 15 minutos ou até dourar
levemente. Deixe esfriar e sirva em seguida.
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Bolach in_ha
da vovo

Tempo : $0min (+30emin de gel adelral
Rendimento: mwdnﬁ!ga

Ingredientes:

» 1 xlicara (ch&) de manteiga

» 1/2 xicara (chd) de acticar

= 1/2 colher (café) de esséncia de baunilha

= 1 ovo

= 3 xicaras (cha) de amido de milho

» 1 e 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo
(aproximadamente)

= Acticar de confeiteiro para polvilhar

Recheio

= 2 xicara (chd) de doce de leite cremoso

Preparo:

Em uma tigela, misture a manteiga, o aglcara
esséndcia e o ovo. Adicione o amido e misture.
Junte a farinha, aos poucos, até que fique ho-
mogéneo e desgrude das maos. Se necessario,
acrescente mais farinha. Embrulhe em filme
plastico e leve a geladeira por 30 minutos.
Com o auxllio de um rolo, abra a massa entre
duas folhas plasticas, sem deixar muito fina.
Corte no formato desejado, disponha em

Biscoito de mel
com laranja

Tempo: 1h [+ 30min da g F
M Hendimento: a3 uniiiades

Ingredientes:
» 1 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo
» 1 xicara (chd) de amido de milho
= 1 colher (ché) de sal
» 1 xlicara (chd) de agucar
= 1 colher (cha) de fermento em pd
» 1/2 xicara (chd) de manteiga em
temperatura ambiente
= 2 gemas
» 2 colheres (sopa) de suco de laranja
= 1/2 xicara (chd) de mel
Calda
» 1 e 1/2 xicara (chd) de suco de laranja
= 2 colheres (sopa) de mel
» 1 xicara (chd) de agucar de confeiteiro
» 1 colher (sopa) de raspas de casca
de laranja

Preparo:

Em uma tigela, peneire a farinha, o amido, o
sal, o aglcar e o fermento. Em outra tigela,
misture a manteiga, as gemas, 0 suco e o mel
até homogeneizar. Junte os ingredientes se-
€05, 305 poucos, mexendo até homogeneizar.
Embrulhe em filme pldstico e leve a geladeira

uma forma forrada com papel-manteiga e
leve ao forno médio (180°C), preaquecido,
por 10 minutos ou até firmar, sem deixar que

doure. Deixe esfriar e una 2 biscoitos com o
doce de leite, recheando. Polvilhe com agucar
de confeiteiro e sirva em seguida.

por 30 minutos. Faga bolinhas com a massa e
achate, modelando os biscoitos. Disponha em
uma férma, mantendo espago entre eles, e leve
ao forno baixo (1600C), preaquecido, por 15
minutos ou até assar e dourar levemnente. Retire
e reserve. Para a calda, emuma panela, misture

o suco, o mel, leve 3o fogo baixo até levantar
fervura e desligue. Em um prato fundo, misture
0 aglicar e as raspas. Passe 0s biscoitos ainda
quentes pela calda e em seguida pelo aglicar.
Coloque em uma férma para esfriar. Sirva em
sequida ou guarde em um pote com tampa.

O
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ot Skela Hada' b edon  Podcac: Rom KiassrTuinia BinadsSancs Ob jelos

Biscoito de nata
com geleia de
amora

&

Ingredientes:

» 2 xlcaras (cha) de farinha de trigo
= 2 ¥lcaras (chd) de amido de milho
» 7 colheres (sopa) de aglicar

=1 colher (café) de sal

» 1 xlcara (cha) de manteiga

=7 OvVD

=1 ¥icara (cha) de nata

= Margarina para untar

Geleia

# 3 wlcaras (chd) de amora fresca

» 5 colheres (sopa) de aclicar

» 1/2 xicara (chd) de dqua

Preparo:

Para a geleia, misture todos os ingredientes
em uma panela e leve ao fogo baixo, me-
xendo de vez em quando, até obter uma
geleia. Desligue, deixe esfriar e reserve. Para
o biscoito, em uma tigela, misture a farinha,
0 amido, o aglicar, o sal, a manteiga, o ovo e

Biscoito recheado
com geleia de
morango

Tempo: 1h (+30min de descanso)
mmﬁmnmr 18 unidades

Ingredientes:

» 3/4 de xlicara (chd) de manteiga

» 1 e 1/2 xicara (chd) de aglcar

= 3 OVOS

*» 500q de farinha de trigo

» Margarina e agticar para untar e polvilhar
Recheio

*500q de morango lavado e picado

» 1/2 xicara (chd) de dgua

» 1 e 1/4 de xicara (chd) de acucar

Preparo:

Na batedeira, bata a manteiga e o aglcar
até formar um creme. Junte os ovos, um
a um, e bata mais um pouco. Adicione 3
farinha e sove até obter uma massa lisa e
homogénea. Cubra e deixe descansar por
30 minutos. Em uma panela, leve ao fogo
médio a dqua, o aclcar e cozinhe por 3
minutos apds levantar fervura. Adicione o
morango e cozinhe até obter uma geleia.
Amasse e reserve. Abra a massa e corte no

a nata até formar uma massa homogénea e  grande untada, uma ao lado da outra, & leve
mada. Cubra elevea geladeira paradescansar a0 forno médio (180°C), preaquecido, por
por 30 minutos. Pegue porcdes da massa @ 15 minutos ou até dourar levemente. Retire,
modele bolinhas. Coloque em uma férma  deixe amornar e sirva com a geleia.

formato que desejar. Disponha emuma for-  10minutos ou até assar, sem deixar dourar.
ma untada e polvilhada com aglcar e leve  Retire, deixe esfriar e recheie com a geleia
ao forno médio (1800C), preaquecido, por  jafria, unindo 2 biscoitos. Sirva em sequida.
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Quebra-quebra

Temnpo: 1ha0 Rendinento: 100 unddades

Ingredientes:

= 1 colher (chd) de café solivel

» 1kg de polvilho doce

= 5 ovos

» 1e1/3 de xicara (chd) de farinha de trigo

*» 500g de margarina com sal

= 1 colher (sopa) de manteiga sem sal

» 1 xicara (chd) de aguicar

» Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

Preparo:

Em uma tigela, misture todos os ingredientes
e sove até formar uma massa homogénea.
Enrole como um cordio e corte pequenos
pedacos. Disponha em uma forma untada e
enfarinhada e pressione levemente com um
garfo. Leve ao forno médio (180°C), preague-
ddo, por 15 minutos ou até dourar levemente.
Retire, deixe esfriar e sirva em sequida.

Dica: para manter a crocdncia do biscoito é
preciso guardd-los em um pote bem fechadbo.

Biscoitinho de
castanha-do-para

Ingredientes:

» 250g de margarina

» 1 xicara (chd) de aguicar

= 1 ovD

» 200g de amido de milho

» 2 xlicaras (cha) de castanha-do-para
triturada

» 2 xlicaras (chd) de farinha de trigo

= Margarina para untar

» 2 xlicaras (cha) de aguicar de confeiteiro

Preparo:

Ma batedeira, bata a margarina, o aclcar, o
ovo e o amido para misturar. Retire, acres-
cente a castanha, a farinha e misture até
homogeneizar. Peque porgdes da massa e
modele os biscoitos no formato de castanha.
Coloque em uma fdrma untada e leve ao
forno médio (1802C), preaquecido, por 15
minutos ou até assar e dourar levemente.
Retire do forno, passe pelo aglcar e deixe
esfriar. Sirva em sequida ou guarde em um
pote hermeticamente fechado.

Dica: vocé pode substituir a castanha-
do-pard por castanha-de-caju, se preferir.




Ingredientes: Preparo: forrada com papel-manteiga, man-  por 15minutos ou até dourar. Deixe

= 1 peca pequena e fina de Corte o provolone coma cascaem  tendo espaco entre elas. Leve ao  esfriar e sirva, se desejar, acompa-
queijo provolone 400qg) fatias finas. Cologueemumafima  forno médio (180°C), preaquecide,  nhado domolho de sua preferénda.
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Folo: Hela Ha ndaColaboradon Produgd e Rosa KioseTulmin Fiim dos Sanlos Objelo: Ao da Prodglo

Fot o CHudin MekttiCobbordor Produgdoe Zumin Fitlma dos Sanlo s Cordeiro Produgies  Objeloz&crvoda Produglo

Biscoito de
polvilho com
queijo

Tempo: $0min H-nmlinqmu-: 40 unil dabes

Ingredientes:

» 1 e 1/2 xicara (chd) de polvilho
azedo ou doce

s 5 colheres (sopa) de dleo

» 12 colheres (sopa) de dgua

» 1/2 xicara (cha) de queijo de minas
padrao (meia cura) ralado

# 3 OVDS

= Oleo para untar

Preparo:

Coloque o polvilho em uma tigela e reserve,
Em uma panela, junte o dleo, a dgua e leve ao
fogo médio até levantar fervura. Despeje de
uma vez sobre o polvilho e mexa, adicionando
oqueijo. Cologue os ovos, um a um, misturando
até homogeneizar. Transfira a massa para um
saco de confeitar com bico perlé grande e faca
o5 biscoftos em formato detirinhas, diretamen-
te sobre uma férma untada com dleo. Leve
ao forno médio (180°C), preaquecido, por 20
minuto ou até assar, sem delxar dourar. Retire,
deixe esfriar e sirva em seguida.

Tortilha

'1%1 h (+10min de descanso)
imverto: 150 wnidades

Ingredientes:

= 1 lata de milho verde escorrido

» 1/2 xicara (chd) de dgua

* 4 ovos

» 3 envelopes de tempero pronto de
cor vermelha

= 1 colher (café) de sal

» 4 xlcaras (cha) de farinha de trigo
(aproximadamente)

= Oleo para fritar

Preparo:

Mo liquidificador, triture o milho com a dgua
e reserve. Na batedeira, bata o ovo, 1 enve-
lope do tempero, o sal e o milho reservado.
Acrescente a farinha, aos poucos, mexendo
até obter uma massa homogénea e desgru-
dar das mdos. Se necessario, adicione mals
farinha. Delxe descansar por 10 minutos.
Abra a massa bem fina com um rolo e corte
tridangulos pequenos. Frite em dleo quente,
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a0s poucos, até dourar. Escorra sobre papel-  misturando. Se desejar, sirva acompanhado
toalha e polvilhe com o tempero restante, de guacamole ou paté.



Biscoito de cebola

Tempo: 40min  Rendimento: 50 unidades

F i
-
#
¥
r
o
-
of

Ingredientes:
» 500q de farinha de trigo
1 pacote de p6 para creme de

cebola (68g)
» 400q de margarina

Preparo:
Em uma tigela, misture todos os ingredien-
tes e sove até obter um massa homogénea.
Modele palitinhos com a massa e coloque
em uma férma, um ao lado do outro, man-
tendo espaco entre eles. Leve ao forno médio
(1800C), preaquecido, por 20 minutos ou até
assar e dourar levemente. Retire do forno e
sirva em sequida.
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Biscoitinho
de cerveja

Tempo: 30min Aendimento: 50 unldades

Ingredientes:

» 1 xicara (cha) de cerveja clara

» 250q de margarina

»5al a gosto

» 1/2 xicara (chd) de queijo parmesdo ralado
» 4 xlcaras (cha) de farinha de trigo

Preparo:

Em uma tigela, coloque a cerveja, a marga-
rina, o sal, o parmesdo e misture. Acrescente
a farinha, aos poucos, e sove até obter uma
massa homogénea e que desgrude das maos.
Abra a massa com um rolo e corte no formato
desejado. Disponha em um forma e leve ao
forno médio (180°C), preaquecido, por 10
minutos ou até assar e dourar levemente.
Deixe esfriar e sirva em sequida.

Dica: ndo se preocupe com a presenga do
dlcool da cerveja na receita. Ele evapora
com o calor do forno e sua fungdo € apenas PO i g
deixar o biscoitinho crocante. et o i oo o e s e e oot o b oo
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Biscoitinho
de queijo

Tempo: Th3o {+30min de geladedra)
Rendimento: S0 und

Ingredientes:

» 1 pacote de pd para creme de
queijo (78g)

» 2 xlicaras (cha) de farinha de trigo

» 5 colheres (sopa) de manteiga

=1 OvVOo

= Margarina para untar

=1 gema
= Orégano para polvilhar

Preparo:

Em uma tigela, misture o creme de queijo, a
farinha, amanteiga e o ovoaté obter uma massa
homogénea e desgrudar das maos. Cubra com
um filme plastico e leve & geladeira por 30 mi-
nutos, Retire, abra a massa com um rolo e corte
no formatoe desejado. Cologue em uma forma
untada, pincele com a gema, polvilhe com oré-
gano eleve ao forno médio {1 800C), preaqueddo,
por 15 minutos ou atéassar e dourar levemente,
Retire, deixe esfriar e sirva em seguida.

Bolacha de
gergelim

Ta'rq:lm 40mibn [+30min de descanso)
Rendimento: 10u

Ingredientes:

» 2 colheres (sopa) de dleo de gergelim
» 2 colheres (sopa) de azeite

=1 ovOo

« 1 colher (sopa) de fermento em pd

= 1 colher (café) de sal

» 1 colher (sopa) de gergelim

» 3/4 de xicara (chd) de farinha de trigo
» Farinha de trigo para enfarinhar

Preparo:

Em uma tigela, misture o éleo de gergelim,
0 azeite, 0 ovo, o fermento, 0 5al e o gerge-
lim. Aos poucos, junte a farinha até obter
uma massa homogénea e que desgrude das
maos. Deixe descansar por 30 minutos. Abra
a massa em uma superficie enfarinhada e
corte retangulos. Disponha em uma forma
e fure varias vezes com um garfo. Leve ao
forno médio (180C), preaquecido, por 20
minutos ou até ficar crocante. Retire, deixe
esfriar e sirva em sequida.

Dica: incremente a massa da bolachinha
adicionando 1 colher {chd) de alecrim fresco
picado.
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Biscoito de
polvilho

Ingredientes:

« 2 xlcaras (cha) de polvilho azedo
= 1/2 colher (chi) de sal

» 8 colheres (sopa) de dleo

» 3/4 de xicara (chd) de dgua

&4 OVOS

= Oleo para untar

Preparo:
Em uma tigela, coloque o polvilho, o sal e
reserve. Em uma panela, leve ao fogo médio
0 6leo e a dgua até levantar fervura. Despeje
o liquido quente sobre o polvilho, misturando
com uma colher até a massa comecar a endu-
recer. Acrescente o5 ovos, um a um, mexendo a
cada adicdo. Cologue em um saco de confeitar
com bico perlé grande e faca tirinhas com a
massa sobreuma fdmma untada. Leve ao forno
médio (180°C), preaquecido, por 20 minutos
ou até assar, sem deixar dourar. Deixe esfriar
e sirva em seguida ou conserve em potes
tampados por até sete dias.

Folce & nd g onesCobboadr Prouga KainSankh miusm Soars Objeica Aconoda Poclicio

Cookie de queijo

L

Ingredientes:

» 1/2 xicara (chd) de manteiga em
temperatura ambiente

» 1 xicara (chad) de queijo parmesio ralado

» 4 colheres (sopa) de leite

=1 colher (chd) de sal

» 1 colher (chd) de pimenta-do-reino molda

= 1 colher (chd) de noz-moscada ralada

= 1 colher (chd) de bicarbonato de sédio

=1 ovo

1 e 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo

5
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Preparo:

Em umatigela, coloque a manteiga, o parme-
530, 0 leite, o sal, a pimenta, a noz-moscada,
0 bicarbonato e misture. Acrescente o ovo e
mexa. Polvilhe com a farinha, aos poucos, me-
xendo até ficar homogéneo. Espalhe amassa
em um pedaco de filme plastico, enrole como
um salame e leve & geladeira por 30 minutos.
Corte com uma faca a cada 1cm e disponha
em uma férma, mantendo espaco entre eles.
Leveaoforno médio (180°C), preaquecido, por
20 minutos ou até assar e dourar levemente.
Deixe esfriar e sirva em seguida ou quarde
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Tortinha de
morango

Fimpu 1h (+2h de geladeira)
Rendimento: Suﬂildada

Ingredientes:

# 1 pacote de biscoito maisena (200g)
=3 colheres (sopa) de manteiga
»1clara

»400q de morangos cortados ao meio
» Geleia de brilho para pincelar
Recheio

» 1 lata de leite condensado

= 1 xicara (chad) de leite

» 2 colheres (sopa) de amido de milho
» 1 colher (sopa) de manteiga
*=1gema

Preparo:
Noliquidificador, triture o biscoito, Transfira para
uma tigela, adidone a manteiga, a dara e mis-
ture até obter uma farofa imida. Com a massa,
forre o fundo e alateral de forminhas individuais
caneladas, apertando com os dedos. Disponha
e uma férma e leve ao forno médio (1804C),
% preaqueddo, por 8 minutos ou até firmar. Retire
E’ @ reserve. Para o recheio, em uma panela, leve
todos os ingredientes ao fogo médio, mexendo
§ sempre, até engrossar. Desligue, deixe esfriar e
2 divida entre as tortinhas, recheando. Decore com
E os morangos, pincele comgeleia de brilho e leve a
2 geladeirapor 2 horas. Retire, desenforme, coloque
2 emforminhas de papel e volte  geladeira até o
E momento de servir.

ek Hancaark Qlinch Cabral Objpoe Acerwoch Prodgao

Fid & Alrat do Fran cofTol aborad o Produ s s aRha il deus Banfim - Obje e Acareo d aProdugao

" Tempo: 30min (+3h de geladeira)
mﬂﬂ}dhﬂrﬂn ﬁpn%las

Ingredientes:

» 1 lata de leite condensado

» 1 lata de creme de |eite

# 2 colheres (sopa) de chocolate em pd

» 1 xicara (chd) de chocolate ao
leite derretido

»1 envelope de gelatina em pd sem
sabor incolor

» 2 pacotes de biscoito amanteigado
sabor coco (220qg)

= 2 ¥icaras (chd) de cocoralado

» Coco ralado e chocolate granulado
para decorar

Preparo:

Mo liquidificador, bata o leite condensado,
o creme de leite, o chocolate em pé, o cho-
colate derretido e a gelatina preparada de
acordo com as instrugdes da embalagem
por 1 minuto. Transfira para uma tigela e
leve a geladeira por 1 hora antes de utilizar.
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Ingredientes:

=2 latas de leite condensado

# 2 xicaras (chd) de leite

=4 gemas

» 2 colheres (sopa) de amido de milho

1 colher (sopa) de esséndcia de baunilha
1 xlcara (cha) de creme de leite

1 pacote de biscoito champanhe (150g)
»Frutas vermelhas para decorar

Calda

» 3 xlcaras (chd) de morango picado

=1 xicara (cha) de amora

+ 1 xicara (cha) de mirtillo

» 1 xicara (chd) de agucar

#1/2 xicara (cha) de dgua

= Suco de 1/2 limado

bk Ao i ProodLpio

£ Preparo:

@ Em uma panela, leve todos os ingredientes da
calda ao fogo baixo até formar uma gelela leve-

o menteespessa. Desligue edeixeesfriar Leve outra

E' panela aofogo médio com oleite condensado, o

= leite, as gemas, o amido e a baunilha, mexendo

Para a montagem, em um refratdrio, inter- § até engrossar. Desligue, deixe esfriar e misture

cale camadas do creme de chocolate, coco
ralado e biscoito de coco até acabarem os
ingredientes, terminando em creme. Decore
com coco, granulado e leve 4 geladeira por S

mais 2 horas antes de servir.

com o creme de leite. Despeje em um refratdrio
g redondo e disponha os biscoitos cortados ao
-i melo em toda a lateral. Leve a geladeira por 2

horas. Retire, espalha a calda, decore com frutas
£ vermelhas e sirva em sequida.
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Todas as formas

Fazer biscoitos ficou mais bonito e divertido com a diversidade de cortadores

confeitaria costuma ser reconhe-
A cida como a drea mais artistica

da culindria devido a seus bolos
decorados, doces estilizados e as mals va-
riadas composigdes visuals que tornam os
pratos verdadeiras obras de arte. Sendo
parte desse ramo culindrio, os biscoitos
ndo poderiam ficar de fora dessa. As pos-
sibilidades de decoracao desses quitutes
& grande e existem receitas de coberturas
coloridas e modos de confeitar para cada
tipo de ocasido.

Além disso, moldar biscoitos das mais
diferentes maneiras se tomou possivel
com agama de cortadores que surgiu nos
ultimos tempos. Roupinhas detalhadas,
animais, unicérnios e outros seres encan-
tados, objetos de todos os tipos, super-he-
réis, personagens de desenho animado,
memes, séries e muitos outros elementos
da cultura pop estdo presentes nos corta-
dores de biscoito atuais. Na intemet & pos-
sivel encontrar quase qualquer formato
desses acessorios. Essa riqueza de possi-
bilidades se torna ainda mais interessante
para quem pretende vender docinhos, ja
que é possivel agradar publicos variados.
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Tabela de medidas
c 1'",‘,;‘,",',',"5“ | Milileros

Chela | 240mi | 12 colheres
180md | 9 colheres
120md | & colheres
0l

|55 M -1 55
o, 0F 47 - 203
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EU SE! POR QUE 0 PASSARD CANTA NA GA/GLA

EBastral cuitwa



Opcoes doces e salgadas para agradar
o paladar de toda a familia!

FGhipside,provolone!

Biscoito de polvilho
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