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APRENDA BOLOS CASEIROS COM

ESSE MINIE-BOOK

AvisoLegal

Este livro & protegido por direitos autorais, sendo exclusivamente
destinado para uso pessoal.

Vocé ndo pode alterar, distribuir, vender, citar ou parafrasear qualquer
parte ou o conteudo deste livro sem o consentimento do autor ou do
proprietdrio dos direitos autorais.

Acoes legais seréio tomadas em caso de violagéo.

Isencao de Responsabilidade

Observe gque as informagdes contidas neste documento sdo
exclusivamente destinadas d fins educacionais e de entretenimento.

Todos os esforgos possiveis foram realizados para fornecer informacgoes
completas, precisas, atualizadas e confiaveis.

Nenhuma garantia de qualquer tipo estd expressa ou implicita. Os leitores
reconhecemque o

autor ndo esta envolvido na prestagdio de aconselhamento juridico,
financeiro, médico ou profissional.

Ao ler este documento, o leitor concorda que, sob nenhuma
circunstancia, sejaomos responsdveis por quaisquer prejuizos, diretos ou
indiretos, incorridos como resultado do uso das informagées contidas
heste documento, incluindo, mas néo se limitando a erros, omissdes ou
imprecisdes.
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Bolo de logurte

Ingredientes

1/2 xicara de margarina

1 Xicara de acucar

3 ovos

1 1/2 xicara de farinha de trigo

1/2 xicara de Amido de Milho Maizena
2 colheres de cha de fermento em po
1 xicara de iogurte natural

1/2limao

Parauntar aforma

farinha de trigo
margarina

%nsmouomﬁﬁs

DICAS, RECEITA GOSTOSURA

APRENDA BOLOS CASEIROS COM
ESSE MINIE-BOOK

Modo de preparo

Pré-aqueca o fomo em temperatura média (180°

i C)

" Unteeenfarinhe umaforma de furo central

média (20 cm de diametro). Reserve.

Em uma batedeira, bata a margarina e o agticar
até formar um creme claro. Junte os ovos,uma
um até formar uma mistura esbranquicada.

Misture iogurte e o suco do limao e reserve.
Peneire a farinha, 0 amido de milho Maizenae o
fermento, adicione a massa altermando com a
mistura de iogurte e limao, misture com a ajuda
de uma espatula até que vire uma massa
uniforme.

Despeje a massa na forma reservada e leve ao
fomo por 35 minutos ou até que um palito saia
limpo do centro do bolo.

Dica

Para deixar o seu bolo mais lindo e comum
sabor de iogurte mais presente, acrescente 1
xicara de iogurte grego por cimado boloe

polvilhe uma colher (sopa) de acticar por cima.
Sirva em seguida.
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Modo de preparo

Pré-aqueca o fomo em temperatura média

z 3 (180°C).
Bolo de Leite Simples |
Unte e enfarinhe uma férma de furo central

.
meédia (20 cm de didmetro). Reserve.

|ngredientes : Em uma batedeira, bata a margarina e o aglicar

até formar um creme claro. Junte os ovos, uma
1/2 xicara de margarina um até formar uma mistura esbranquicada.

1 xicara de aguicar

3 0V0S Peneire a farinha, 0 amido de milho MAIZENA® e
1 xicara e meia de farinha de trigo o fermento, adicione a massa altemando com o
1/2 xicara de Amido de Miho Maizena lefte, misture com a ajuda de uma espatula ate

2 colheres de ché de fermento em po que vire uma massa uniforme.

1 xicara de leite
Despeje a massa na forma reservada e leve ao
fomo por 35 minutos ou até que um palito saia
Parauntaraforma limpo do centro do bolo.
farinha de igo Dica
margarnna

Para acompanhar sirva com uma compota de
morango, vai super bem!
Cozinhe 100 gramas de morango em 300 ml de
| agua e meia xicara de agtcar por 20 minutos no
. fogo baixo, deixe esfriar e sirva em seguida.
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Modo de preparo

Aqueca o fomo em temperatura média (180° C),

Bo'o Formig,e'o Unte com margarina uma férma de furo central

~ media (20 cm de didmetro) e enfarinhe logoem
seguida. Reserve,

|ng|'edientes .. Em uma batedeira, bata a margarina e o agticar

até formar um creme claro. Junte os ovos, um a

ﬁ;ﬂdem?ademwpa um até formar uma mistura esbranquicada.
3ovos , : : . :

) . , , Peneire a farinha, 0 amido de milho Maizena e o
1 1"2,)“&3'3 de dﬂ de fapnha de mgo fermento, adicione a massa altemando com o
1/2 xicara de eha deAmiaoce Mino leite, misture com a ajuda de uma espétula até
Maizena gue vire uma massa uniforme, finalize com o
" E,:" "= de?héde.le"”e' o empo chocolate granulado.
1 xicara de cha de leite
1/2 xicara de cha de chocolate granulado

Despeje a massa na férma reservada e leve ao

Parauntara forma forno por 35 minutos ou até que um palito saia

: _ limpo do centro do bolo.
fannha de trigo
margarina
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Modo de preparo

Preaqueca o fomo em temperatura média (180°
C).

Unte e enfarinhe uma férma redonda de furo
central média (20 cm didmetro).

\' Ingredientes Cortea laranja em 4 pedagos erefire as se-

mentes que estiverem aparentes.

1 laranja média com a casca
L . 3ovos No copo do liquidificador, coloque a laranja, os
1 xicarade cha de Oleo ovos, 0 0leo, 0 aglicar, e bata até que fique ho-
| 1 xicara de cha de agticar MOogéneo.
1 1/2 xicara de cha de farinha de trigo .
1/2 xicara de cha de Amido de Milho Em uma tigela, peneire a farinha de trigo, o
Maizena | amido de milho MAIZENA® e o fermento, e adi-

1 colher de sopa de fermento quimico k cione, aos poucos, a mistura do liquidificador,
em po mexendo até obter uma massa cremosa.

Paral.l'l‘l:arafon'na . Disponha a massa do bolo de laranja na forma

. reservada e leve ao fomo por 35 minutos, ou até
farinha de trigo que um palito saia limpo, depois de espetado na
margarina massa.

Retire do fomo, espere amomar e desenforme.
Sirva a seguir.

Pronto, agora 0 seu bolo de laranja esté pronto e
guentinho!
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Modo de preparo

Pré-aqueca o fomo em temperatura média
‘ (180°C).
Unte e enfarinhe uma forma de furo central
Bolo de Cenouracom média (20 cm de didmetro). Reserve.
Coberturade Chocolate

No copo do liquidificador, coloque a cenoura, o
Oleo e os ovos, e bata até a massa do bolo de ce-
noura ficar homogénea.

Ingredientes

Em uma tigela, peneire 0 amido de milho MAI-

2 cenouras medias, cortadas em cubos ZENA?®, a farinha de trigo, o fermento e o aglicar,
300gramas junte a mistura de cenoura reservada, e mexa
1/2 xicara de cha de dleo 125 m com o auxilio de uma espétula até que vire uma
3ovos massa uniforme.

1 1/2 xicara de ché de farinha de tigo 210 g

1/2 xicara de cha de Amido de Miho Disponha a massa na forma reservada e leve ao
Maizena Vita + 60 gramas ) fomo por 40 minutos, ou até que um palito,

2 coheres de cha de fermentoem p6 8 g depois de espetado na massa, saia limpo. Retire
1 xicara de cha de aglicar 190 g ofomo e deixe amomar.
Parauntaraforma PN

1/2 xicara de chocolate ao leite

demetido Faga a cobertura: misture o chocolate e o creme de leite,

12 xicara di de leile e espalhe por toda a superficie do bolo. Sirva a seguir.

Se preferir, utilize a forma redonda canelada (18 cm de
diametro). Se ndo tiver liquidificador em casa, vocé pode
fazer essa receita de bolo de cenoura usando cenoura
ralada a méo e uma colher de pau para misturar os
ingredientes.

Lembre-se de peneirar a farinha e demais ingredientes
em po para nao formar pelotas e conseguir um bolo de
cenoura fofinho e areado. Regue o bolo ainda quente
com a calda de chocolate, para que ela penetre bem
dentro.
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N Modo de preparo

- Pré-aqueca o fomo em temperatura média

, |ng redi (180°C).

Bolode

d Y . Unte e enfarinhe uma forma de furo central
1/2 xicara de margarina média (20 cm de didmetro). Reserve.

r 1 xicara de aglicar .
3ovos ' . Em uma batedeira, bata a margarina e o agticar
11/2 xicara de farinha de tigo L até formar um creme claro, Junte os ovos, um a
1/2 xicara deAm[dO de Milho Malzena ¥ um até formar uma mistura esbranquicada.
2 colheres de cha de fermento em pd
1/2 xicara de leite "W Peneire afarinha, 0 amido de milho MAIZENA® e
2 coheres de sopa de coco ralado o fermento, adicione & massa 0 coco e depois va
1/2 xicara de lefte de coco altermando com o leite e o leite de coco, misture
200 g de chocolate a0 leite cortado em com a ajuda de uma espétula até que vire uma
cubos pequenos massa uniforme, finalize acrescentando o choc-
Cobel'tlll'a olate em cubinhos dentro,
meia xicara de creme de leite Despeje a massa na forma reservada e leve ao
meia xicara de chocolate ao leite fomo por 35 minutos ou até que um palito saia
1 colher de sopa de coco ralado limpo do centro do bolo.
Parauntaraforma = Lol gel £
farinha de trigo . | Paraa calda derreta o chocolate no micro-ondas

margarina ou banho maria e depois agregue o creme de
leite, finalize seu bolo colocando a calda por
cima e polvilhe o coco ralado.
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Y N e 7S Modo de preparo

- Pré-aqueca o fomo em temperatura média (180°
C).

lngl'edientes Unte e enfarinhe uma forma de furo central

média (20 cm de diametro).

1 xicara (cha) de leite
1 xicara (cha) de dleo No copo do liquidificador, coloque o leite, 0 dleo
20vos i e 0s ovos, e bata rapidamente até ficar homogé-
1 1/2 xicara de cha de farinha de trigo neo.
1/2 xicara (cha) de Amido de Milho .
Maizena Junte a farinha de trigo, 0 amido de milho MAI-
1/2 xicara (cha) de agticar . ZENA®, 0 aglicar, 0 achocolatado, o fermento e o
1 1/2 xicara (cha) de achocolatado em po bicarbonato, e misture a massa.
1 colher (sopa) de fermento em po
1 pitada de bicarbonato de sodio (opcional) Se necessario mexa com o auxilio de uma
' colher antes de bater novamente.

Calda

Disponha a massa do bolo de chocolate na
4 colheres (sopa) de agucar forma reservada e leve ao fomo por 35 minutos,
6 colheres (sopa) de achocolatado ou até que um palito, depois de espetado na
em pd massa saia limpo.
3 colheres (sopa) de margarina

Enquanto isso, prepare a calda: em uma panela
pequena coloque o aglcar, o achocolatado, a
margarina e o leite, e misture bem,

2 colheres (sopa) de leite

Leve ao fogo baixo e deixe cozinhar por 5 minu-
tos, mexendo sempre, até encorpar.

~ MINIE-BOOK
TasTRONOMIAS BOLOS CASEIROS

DICAS, RECEITAS E GOSTOSURAS
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Bolo de Milho Modo de preparo

P Pré-aquega o fomo em temperatura média (180°
C).

' I“gr@dientes Unte e enfarinhe uma férma de furo central

média (20 cm de diametro).
’ 1 lata de milho verde em lata esconida

1 xicara de Oleo No copo do liquidificador, cologue o milho, o

?wos R dleo, os ovos e 0 aglicar, e bata rapidamente até
xicara de acticar homogén

11/2 xicara de farinha de trigo o =

PR G TN ST VTR VER= I B Transfira para uma tigela, junte a farinha de trigo,

1/2 xicara de fuba fino : o amido de milho MAIZENA®, o fubé e o fermen-
1 colher (sopa) de fermento quimicoempd © R oo

P

Disponha a massa na férma reservada e leve ao
fomo por 40 minutos, ou até que um palito,
depois de espetado na massa saia limpo.

Retire o bolo do fomo, espere amomar, desen-
forme e sirva quente ou frio.
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Bolo de Goiabada Modo de preparo
com Queijo

Aqueca o fomo em temperatura média (180° C).

Unte com a margarina e o queijo uma férma de

|ngredientes furo central média (20 cm de didmetro). Reserve.

Em uma batedeira, bata a margarina e o agticar

-

1/2 xicara de margarina J
1 xicara de agticar até formar um creme claro, Junte os ovos,uma
B ovos um até formar uma mistura esbranquicada.

1 1/2 xicara de farinha de tri

12 xl’:c;zrze Am,d:, de Mrhiomam Peneire a farinha, o amido de milho Maizenae o
2 colheres de cha de fermento em po ® fermento. Adicione a massa altemando como
1 xicara de leite lefte, misture com a ajuda de uma espétula até
3 colheres (sopa) de queijo ralado gue vire uma massa uniforme.

4 colheres de requeiiao cremoso

el crescertea goabada orequeiio decada-
cubos pequenos mente com a ajuda de uma espétula.
Parauntar Despeje a massa na forma reservada e leve ao

. fomo por 35 minutos ou até que um palito saia

2 tabletes de margarina limpo do centro do bolo.

MINI E-BOOK
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Quer fazer Bolos Caselros deliciosos,
perfeitos e de dar agua na boca?

Quem nao gosta de um um bolinho fresquinho e fofinho para tomar
aquele café?

Aposto que até te deu agua na boca! Mas saiba que o bolo caseiro
uma excelente oportunidade de negdcio.

No Curso de Bolos Caseiros eu irei te ensinar a transformar a sua
cozinha em uma verdadeira Fabrica de Bolos,

Vocé vai aprender as melhores receitas dos bolos mais
pedidos pelos clientes e ira construir um negdcio super
lucrativo a partir do conforto da sua casa!
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Alguns depoimentos dos alunos do
Curso de Bolos Caselros.

;”"_ , Stefane Barbosa e
¥ 16 de setembro de 2020 - &

Essas sdo algumas belezuras que aprendi com o curso. Sou formada
em logistica, profissional de comércio exterior. Me decidi por deixar de
lado a carreira de comex e me dedicar a confeitaria. Passei por um

periodo de depressdo onde deixei de lado meus doces e quando foi @: Jessica Reges .
esse ano, uma querida amiga @ Karina Aparecida me fez a proposta Rt

de uma parceria. Descobri entdo o amor por bolos caseiros... Sou Mega Feeeeeliz!l!

apaixonada pelo que faco, e esse curso veio como um divisor de Comecei o curso hd 1 semana e hoje arrisquei em fazer o meu
4guas, me trazendo novas receitas e técnicas nunca usadas antes por BrENDID Gl Eomece el panac

mim... Agradego de ¥ a toda a equipe do curso e a Elaine Ferreira por Ameeeei o resultado. 9

nos ensinar com simplicidade e maestria... ke ey

aria >
(e |

/ Joctura
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Tenha um negdcio lucrativo com Bolos
Caseiros a partir da cozinha da sua

Fature até R$:5000
produzindo

Clique aqui_
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https://fabricadeboloscaseiros.com/?ref=G87661577G
https://fabricadeboloscaseiros.com/?ref=G87661577G

