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NAO COMERCILIZAR.

Embale o sucesso

majung¢ao de ingredientes que agrada a todos os publicos

e paladares. Assim podemos definir a estrela desta edigdo

da Faca Ja & Lucre Ja! Os salgadinhos jd nao sao uma
exclusividade apenas das festas de aniversdrio e confraternizagées.
Hoje eles estao presentes em vdrios momentos do dia a dia, sendo uma
op¢do gostosa e prdtica de preparar e de consumir.

Com tantas vantagens, produzimos cada pdgina desta revista pen-

sando no sucesso que eles oferecem para quem trabalha na cozinha
preparando receitas com amor! Vocé também vai conferir dicas que

ndice

vao deixar sua produgao de salgados mais fdcil e lucrativa. Além disso,
ird conhecer a histéria do Rodrigo, que deu a volta por cima gragas a
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informagaes sobre receitas e a venda de salgadinhos ou seinspirar com Vocé e 0 sett negocio. ... 20
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Calculo do preco de venda

Nao é facil comegar um novo negécio. Sdo
receitas novas para aprender, € preciso des-
cobrir o jeito certo para abordar o cliente e
também pensar na embalagem ideal. Mas,
apesar de trabalhoso, vocé aprende tudo
Isso rapidinho.

Contudo, hd outra questdo que preocupa (e

muito) os iniciantes de um novo negoécio:

quanto cobrar pelo produto. Mas nao

se preocupe, vamos esclarecer essa di-

vida para que vocé calcule rapidinho

oprecodos SALGADINHOS, além de
saber seu lucro e os custos!

Para calcular o valor do seu
produto, de uma maneira justa e
levando em considera¢do todas
as fases de producao, é necessdrio
fazer a seguinte equagdo ao lado.

INGREDIENTES: para calcular o valor que
gastou com os ingredientes, é preciso cal-
cular de forma proporcional. Por exemplo,
se vocé usou somente 250ml de leite, divida
o valor da caixinha de 1 litro por 4.

GASTOS FIXOS: inclua também o seu gasto
fixo - que sdo energia elétrica, dgua e gds,
por exemplo. Para saber o total dos gastos
fixos, é s6 somar 20% do valor total gasto
com os ingredientes.

LUCRO: essa € a parte mais importante!
Vocé deve incluir sua mao de obra, que pode
variar de 20 a 100%. Por exemplo, se vocé
gastou RS 8,00 com ingredientes, pode acres-
centar de RS 1,60 a R$ 8,00 sobre o valor de
venda. Porém, antes de decidir se vai aplicar
100%, vale a pena pesquisar a concorréncia
paranao cobrar um valoracima e tampouco
muito abaixo do mercado.
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Para ter sucesso, faca as escolhas

certas na hora de fritar, assar
e embalar seus salgados

Seja no dia a dia ou em festas, os sal-
gadinhos sempre fazem o maior sucesso
namesa. Nao tem quem nao goste de um
bom salgadinho frito ou assado e, por
ser tao delicioso e queridinho, apostar
na venda deste produto é garantia de
lucro. Mas se destacar nesse meio € ainda
mais crucial. Assim, a qualidade do seu
quitute é o que fara a diferenca na hora
que o consumidor for escolher de quem
comprar.

Para conseguir um sabor especial, o
cheirinho Unico e aquela cor douradinha
que da dgua na boca, é preciso estar atenta
em todas as fases da produgao.

Na hora do preparo

Tao importante quanto o recheio, a
massa também deve ter qualidade para
que o salgadinho fique saboroso. Os in-
gredientes dela dao um sabor diferente ou
ajudam a destacar o gostinho do recheio
e, por isso, saber o que colocar na massa

i émuito importante.

v Preste atencao na quantidade de sal.
Dependendo do recheio, o salgadinho
pode ficar com muito tempero. Mas, se a
intencao é dar mais sabor a massa, vocé
pode usar ingredientes como pé de caldo
de galinha, alho ou louro.

v Para ter aquela massa bem lisinha e
macia, a dica € mistura-la bem para nao

&
i ficarcom grumos e sovar antes de modelar

os salgadinhos. No caso dos fritos, mexa
vigorosamente a massa na panela depois
que acrescentar a farinha para que nao
forme pelotas.

+ Ninguém resiste a um salgadinho frito
bem sequinho. Para isso, o 6leo deve estar
na temperatura certa. Se ele nao estiver

quente o suficiente, o salgadinho terd que
ficar muito tempo dentro da panela e ficara
encharcado. E, se o éleo estiver quente
demais, o salgadinho vai fritar por fora,
mas a parte de dentro ainda estara crua.
v/ Para saber se o Gleo esta na tempe-
ratura certa, coloque um palito de fosforo
dentro do dleo. Quando ele acender, pode
comegar a colocar seus quitutes para fritar.
+ Qutra boa dica é colocar poucos
salgadinhos por vez dentro da panela e,
na hora de escorrer o excesso de éleo,
posiciona-los um ao lado do outro e em

pé para que nao fiquem encharcados.
Além disso, ndo deixe-os muito tempo
sobre o papel-toalha, senao a gordura
volta para o quitute,

v Aquela cor dourada em cima dos
salgadinhos assados é uma das caracte-
risticas que nos deixam com vontade de
comé-los. Para consequir esse tom, a dica
€ pincelar gema de ovo na parte de cima
antes de coloca-los para assar.

Abaixo de zero

Um truque para fazer ainda mais su-
cesso é oferecer opgoes diferentes de
consumo e compra. Por exemplo, que tal

oferecer para seus clientes a possibilidade
de comprar os salgadinhos congelados?
Assim eles conseguem guardar e fritar
em casa quando sentirem vontade. Mas
é muito importante fazer o congelamento
de forma correta para que seu produto
nao perca a qualidade.

+ Os salgadinhos fritos devem ser con-
gelados crus e fritos na hora do consumo
pelo cliente. Avise seu cliente para deixar
os salgadinhos cerca de 20 minutos fora
do freezer antes de frita-los.

+ Os assados precisam ser pré-assados
antes de congelar e, na hora de consumir,
o cliente deve coloca-los para assar em
forno médio,

v Para congelar os salgadinhos, colo-
que-os em um forma com um espago entre
eles e cubra com filme-plastico. Quando
eles estiverem congelados, embale-os
para entregar ao cliente.

+ Salgadinhos que levam ovo, batata
ou que tenham o recheio mais liquido
nao podem ser congelados pois podem
estragar ou ter o sabor alterado. Deixe isso
claro para o cliente e oferega outras opgdes.

+ Osalgadinho tem validade de até 3
meses dentro do congelador. Mas, se for
descongelado, nao € possivel armazena-lo
no freezer novamente,
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v O congelamento acentua o tempero.
Entao, diminua a quantidade de sal na
hora do preparo.

Embalagens

O tipo de embalagem que serd uti-
lizada faz toda a diferenca na hora de
agradar seus clientes, Quanto mais pratica
e funcional ela for, melhor! Nao adianta
nada se preocupar com todos os passos
do preparo, mas entregar os salgadinhos
frios, nao é mesmo?

+ Nao demore muito para colocar seus
salgadinhos na embalagem de entrega
para que a temperatura consiga ser man-
tida por mais tempo.

+ Lembre-se também de fritar os sal-
gadinhos préximo da hora da entrega
para que eles ainda estejam quentinhos
e crocantes quando chegarem na casa do
seu cliente, Essa regra vale para os assados
também. Calcule o tempo de forno para
conseguir se planejar melhor.

+ No caso dos salgadinhos conge-
lados, a venda geralmente é feita em
pequenas quantidades. Por isso, opte
por bandejinhas de isopor e coloque-os

de maneira organizada, ja que eles ficam
visiveis. Outra dica é coloca-los em saqui-
nhos préprios para alimentos e vedé-los.

v Vocé pode escolher quais tipos de
embalagem vocé acha melhor para en-
tregar seus quitutes. Para decidir, pense
em como vocé prefere que seus quitutes
sejam apresentados ao cliente e qual sera
aforma mais pratica. Lembre-se também
de que o transporte deve ser feito em
uma caixa ou bolsa térmica.

CAIXAS DE PAPELAO

Existem muitos tipos e tamanhos e é
a embalagem mais utilizada. As que tém
papelao ondulado ou papel laminado na
parte de dentro preservam melhor o calor
e sao ideais para embalar alimentos. Mui-
tos locais oferecem uma personalizagao
nas embalagens para que vocé coloque
o nome da sua empresa.

BANDEJINHAS DEISOPOR
Para os congelados, as bandejinhas de
isopor sao as mais utilizadas. Organize
os salgadinhos na bandeja e feche com
filme-plastico. Além de ser muito pratica,
ainda é uma opgao barata!

COPOS PLASTICOS E CONES

Podem ser utilizados para quem faz
entregas, mas sao ainda mais perfeitos
para quem aposta na venda em um co-
mércio, Eles sdo praticos e permitem que
os consumidores comprem e saiam do
estabelecimento ja consumindo seus
salgadinhos.

https://www.facebook.com/groups/minhateka/
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Salgadinhos
coquetel

Eles sdo pequenos no tamanho, mas

e

Coxinha sem massa
Tempo: 1h30 (+25min de congelador) Rende: 20 unidades

Ingredientes:

» 1/2 colher (sopa) de manteiga

» 1/2 cebola picada

» 2 dentes de alho picados

» 2 colheres (sopa) de metho de tomate
» 2509 de peito de frango

* 1/2 xicara (cha) de &qua

* 1509 de requeijao cremoso ou cream cheese
» 1/2 xicara {chd) de saka picada

» 53l e pimenta-do-reino a gosto

* 1509 de queljo mussarela em cubos

* 2 0v0s

= 2 colheres (sopa) de dgua

* 1 cother (chd) de sal

» | xicara (cha) de farinha de rosca

» Margarina para untar

» Oleo para fritar

1. Em uma panela de pressao, em fogo
médio, derreta a manteiga e frite a
cebola e o alho até dourar. Adicione o
molho de tomate, o frango e refogue

até dourar. Cologue a dgua e tampe a
panela. Cozinhe por 20 minutos, em fogo
baixo, depois de iniciada a pressdo.

2. Desligue, espere a pressao sair
naturalmente e abra a panela.

3. Transfira o frango para uma tigela
e desfie. Junte o cream cheese ou

o requeijdo, a salsa, sal, pimenta

e misture até dar liga. Leve ao
congelador por 10 minutos.

4. Retire do congelador, unte as maos
com margarina e abra pequenas por¢oes
de massa. Recheie com um cubo de
mussarela em cada uma e modele em

as grandes no sabor!

formato de coxinha.
Volte os salgados
ao congelador por
mais 15 minutos.

5. Em uma tigela,
junte os ovos, a dgua, o sal e misture. Em
outra tigela, coloque a farinha de rosca.

6. Passe a coxinha pela mistura com
ovos, pela farinha de rosca, pela mistura
novamente e pela farinha mais uma vez.

7. Modele delicadamente com as maos
para nao ficar nenhuma imperfeicao e frite,
aos poucos, em dleo quente até dourar.

8. Retire do fogo e escorra em papel-
toalha. Espete um palito decorativo em
cada salgadinho e venda, se desejar,
acompanhado de molho de pimenta.

https://www.facebook.com/groups/minhateka/
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NAO COMERCILIZAR.

Rissole com massa de queijo
Tempo: 1h Rende: 30 unidades

Ingredientes:

= 700g de queijo mussarela ralado

» 2 0v0s

* 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

» Sal a gosto

= 2 gomas de linguiga calabresa triturada para rechear
» Oleo para fritar

1. Em uma tigela, junte a mussarela, os ovos e misture
com as maos até dar liga e ficar homogéneo,

2. Adicione a farinha aos poucos, mexendo até
formar uma massa lisa, homogénea e macia.

3. Coloque a massa entre duas folhas de
filme pldstico e abra com um rolo, sem deixd-
la muito fina. Com um cortador de biscoito
redondo, corte a massa e retire 0s excessos.

4, Recheie com a calabresa e feche
apertando as bordas com um garfo.

5. Frite, aos poucos, em 6leo quente até dourar.

6. Retire do fogo, escorra em papel-toalha,
embale e entregue sua encomenda.

Fotrx Lisan Picus Produgio Minam Bobini

Foo ¢« prodhagdo Linn Fadue

Bolinha de pizza
Tempo: 1h30 Rende: 40 unidades

Ingredientes:

» 2 e 1/4 de xicaras
(cha) de leite

# 1 colher (sopa)
de manteiga

# 3 colheres (sopa) de
queijo parmesao ralado

# 1 colher (cha) de sal

e 2 xicaras (chd) de
farinha de trigo

» 2 gemas

* 3509 de presunto
ralado

» 2009 de gueijo
mussarela ralado

* 1 tomate sem
sementes em cubos

» Orégano a gosto

= 1 ovo batido

* 2 xicaras (cha} de
farinha de rosca

» Oleo para fritar

1.Emumapanela,
em fogo médio, junte
o leite, amanteiga, o

queijo parmeso e o sal
até levantar fervura,
2.Despejetodaa
farinha de uma veze
misture vigorosamente
com uma colher

até desgrudar do
fundo da panela.

3. Retire do fogo,
adicione as gemas e
misture. Reserve.

4.Para o recheio,
emuma tigela a
parte, misture o
presunto, 0 queijo, 0
tomate e orégano.

5.Comamassajd fria,
retire porgoes, abra
amassanamaoe
distribua porcoes do
recheio, Modele bolinhas
e passe pelo ovo batido
e pela farinha de rosca.

6. Frite, aos poucos, em
dleo quente até dourar.
Retire, escorra em papel-
toalha, embale e venda.

https://www.facebook.com/groups/minhateka/
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Bolinha de queijo
Tempo:2h Rende: 45 unidades

Ingredientes:

» kg de batata cozida e espremida

» Sal e pimenta-da-reino a gosto

» 50 de parmesao ralado

» 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

* 2 Qvos

* 3 xicaras (cha) de farinha de rosca

» Oleo para fritar

Recheio:

» 2 xicaras (chd) de queijo mussarela ralado
» 1/2 xicara (cha) de requeijao tipo Catupiry®

1. Em uma tigela, misture os ingredientes do recheio e reserve.

2. Em outra tigela, cologue a batata espremida ja fria, o
sal, a pimenta e o parmesdo, Misture e acrescente a farinha
de trigo, aos poucos, até que dé ponto de enrolar.

3. Abra pequenas porgoes da massa em circulos e coloque
o recheio. Feche modelando uma bolinha, passe na farinha
de rosca, no ovo batido e na farinha de rosca novamente.

4. Frite, aos poucos, em 6leo quente até dourar. Retire,
escorra em papel-toalha e entregue sua encomenda.

Fuloe produglo: Lrun Pides

y .
Coxibe
Tempo: 1h30 (+1h de molho) Rende: 50 unidades

Ingredientes:

* 700g de trigo para quibe

« 1kg de carne moida

* 1 cebola picada

* | xicara (cha) de hortela fresca picada

» Sal e pimenta siria a gosto

« Cleo para fritar

Recheio:

» 2 colheres {sopa) de manteiga ou margarina
* 300g de peito de frango triturade

#» 1 cebolaralada

* Sal e pimenta-do-reino a gosto

» 1/2 xicara (chd) de requeijao tipo Catupiry®

1. Coloque o trigo em uma vasiltha, cubra com
dgua morna e deixe hidratar por 1 hora.

2. Para o recheio, aqueca uma panela com a manteiga e refogue o
frango por 5 minutos. Adicione a cebola e refogue por mais 5 minutos.
Tempere com sal e pimenta, misture o Catupiry® e deixe esfriar. Reserve.

3. Escorra o trigo, espremendo até sair toda a dgua. Em uma
vasilha, misture a carne, o trigo espremido, a cebola, a hortela,
sal e pimenta siria. Amasse com as maos até dar liga.

4. Com as maos Umidas, pegue por¢des da massa e forme bolinhas.
Abra um buraco com o dedo e coloque o recheio com uma
colher pequena. Feche modelando em formato de coxinha.

M 3
\ ‘m : g 5. Frite, aos poucos, em dleo quente até dourar.
- Escorra em papel-toalha, embale e venda.

Fate ¢ produgla: Lisen Pidus
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Coxinha de bacon
Tempo: 2h Rende: 40 unidades

1.Emumatigela,

Ingredientes: o sal, a pimenta, a salsa
» 1kg de batata cozida eoparmesao. Misture 5
e espremida 5:::_“ centeafarinha 6 _E
» Sal e pimenta-do- adad agamoduiid i
. formar uma massa e S
TEiN0 2 gosto dar o ponto de enrolar. :
* 1 colher {(sopa) de 2
T W 2. Abra pequenas Z
salsa plcada 2 5
RS porgdes em circulos, 3
* 2Ug de queyo recheie com o bacon 3
parmesaa ralado efeche dando o g
» 2 yicaras (chd) de formato de coxinha. 5
farinha de trigo 3. Passe na farinha 7
* 2 0vos de rosca, no ovo £
» 3 xicaras (cha) de batido e na farinha de 5
farinha de rosca rosca novamente. 3
» Oleo para fritar 4. Frite, aos poucos, ]
Recheio: em dleo quente por 10 i
» 5009 de bacon em minutos, ou até dourar. %
cubinhos frito 5. Retire, deixe 3
escorrer em papel- f
toalha e entregue 2
£
12

sua encomenda.

coloque a batata jd fria, =

a _ Bolinha de quibe com
recheio de mussarela
Tempo: 40min (+10min de molho) Rende: 35 unidades

Ingredientes:

» | xicara {ch3) de trigo para quibe
* 2 xicaras (chd) de dgua quente

» 1kg de carne moida

. ] oo

* | cebola ralada

« 2 dentes de alho picados

» 1/2 xicara (cha) de salsa picada

* 1/2 xicara (chd) de azeitona verde picada

» 2 colheres (sopa) de farinha de trigo

* Sal e pimenta-do-reino 2 gosto

* 1 xicara {chd) de queijo mussarela em cubos

» Oleo para fritar

1. Em uma tigela, coloque o trigo de molho na
dgua quente por 10 minutos, Escorra e esprema
€om uma peneira para retirar © excesso.

2. Transfira para uma travessa e acrescente a carne,
o ovo, a cebola e o alho, Adicione a salsa, a azeitona,
a farinha e tempere com sal e pimenta. Misture.

3. Abra por¢oes da massa e coloque um
cubo de mussarela em cada um., Feche
formando bolinhas. Misture

4. Em uma frigideira, frite ao poucos,
em dleo quente até dourar.

Fotor Steda Manda Produgho Mana Obeda Catval'Colaboradoras

5, Escorra sobre papel-toalha, embale e venda.
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Coxinha de mandioca
com carne-seca
Tempo: 1h40 Rende: 60 unidades

Ingredientes:
* 4 xicaras [cha) de leite
» 2 cubos de caldo
de legumes
» 1 e 1/2 xicara (chd)
de mandioca cozida
e amassada
» 4 colheres (sopa)
de manteiga
* 4 xicaras (cha) de
farinha de trigo
» Oleo para untar e fritar
* 3 OVOS pdra empanar
* 2 xicaras [cha) de
farinha de rosca
para empanar
Recheio:
» 2 colheres (sopa)
de azeite

1 cebola picada

» 2 dentes de
alho picados

» 500g de carme-
seca dessalgada,
cozida e deshada

» 2 tomates sem
sementes picados

» 1/2 xicara (cha) de
cheiro-verde picado

» Sal e pimenta-do-
reino a gosto

1. Em fogo médio,
aqueca em uma
panela o leite, o
caldo de lequmes,
amandiocaea
manteiga. Cozinhe

por 5 minutos ou até
que comece a ferver.

2. Adicione a farinha
de trigo de uma s6
vez e misture com
uma colher até soltar
do fundo da panela.
Despejeemuma
superficie untada

e deixe esfriar.

3. Para o recheio,
em uma panela,
aquega o azeite,

em fogo médio, e
refogue a cebolaeo
alho por 2 minutos.
Acrescente a carne-
seca, o tomate, 0
cheiro-verde, tempere
com sal, pimenta

e refogue por 5

https://www.facebook.com/groups/minhateka/

minutos. Desligue
e deixe esfriar.

4. Abra porgoes
da massa na
mao, cologue um
pouco do recheio
no centro e feche,

modelando as em dleo quente

coxinhas. até dourar.

5. Passe as 6. Retire, escorra
coxinhas pelo em papel-toaltha
ovo e depois pela eembale para
farinha de rosca. vender,

Frite, aos poucos,

Croquete de milho
e presunito
Tempo: Th Rende: 40 unidades

Ingredientes:

» 2 colheres (sopa) de margarina

* 1 cebola picada

* | xicara [cha} de presunto picado

* 1/4 de xicara (chd) de cheiroverde picado
e | e 1/2 xicara (cha) de milho verde

o 2 xicaras (chd) de leite

* 100g de queijo parmesao ralado

» 2 e 1/2 xicaras {chd) de farinha de trigo
» 1 ovo batido

» 2 xicaras (cha} de farinha de resca

» Oleo para fritar

1. Em uma panela, em fogo médio, aquega a margarina
e refogue a cebola, o presunto, o cheiro-verde e 1/2
xicara (chd) do milho, por 3 minutos. Reserve.

2. No liquidificador, bata o leite, o restante do milho
e o parmesdo. Desligue e adicione ao refogado.

3. Deixe levantar fervura, acrescente a farinha de trigo
de uma 56 vez, e mexa até desgrudar do fundo da
panela. Desligue o fogo e espere a massa esfriar.

4. Pegue por¢oes da massa, modele os croquetes, passe
pelo ovo batido e depois pela farinha de rosca.

5. Frite, aos poucos, em dleo quente até dourar.
Retire, escorra em papel-toalha e venda.

Pagina 9
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NAO COMERCILIZAR.

Coxinha de frango
com Catupiry®
Tempo: 1h20 Rende: 45 unidades

Ingredientes:

1 ¢ 1/2 xicasa (chd) de leite

® 1 e 1/2 xicara [cha} de agua

» 2 cubgcs de caldo de galinha

» 2 xicaras (cha) de batata
cozida e espremida

» 1 colher {sopa) de manteiga

» 2 xicaras (cha) de

» Sal e pimenta-do-
reino a qosto

» 1/2 xicara (cha) de
cebolinha picada

e | xicara (chd) de requeijdo
tipo Catupiry®

1. Para o recheio, em uma

farinha de trigo panela, aquega o azeite
» 4 Q05 Para empanar refogue a cebola, o louro
« Farinha de rosca e oalho, em fogo médio.
para empanar Adicione o frango, o extrato
« Oleo para fitar de fomateeten‘vpere com sal
Recheio: e pimenta. Desligue, retire o
. y louro, misture a cebolinha,
# 2 colheres (sopa) de azeite o Catupiry® e reserve.
* 1 cebola picada 2.Paraamassa,emuma  Mexavigorosamente divida em 45 bolinhas. ligeiramente batido e
« 1 folha de louro panela, aquega o leite com ~ comuma colher até 4, Abra as porgdes peta farinha de rosca.
*1dentedealhoamassade g gguae o caldo de galinha  Soltar do fundo da namao, distribua 6. Frite, aos poucos, em
» 4 xicaras (cha) de em fogo médio. Coloque panela. Desligueofogo. 1o cheio e feche, 6leo quente até dourar
frango desfiado abatata, amanteiga e 3. Despeje em uma formando as coxinhas. e escorra em papel-
» 4 colheres (sopa) de espere ferver. Adicione a superficie lisa e sove a 5. Passe cada toalha. Embale e venda.
Sl farinha de uma sé veze massa. Espere esfriare P
extrato de tamate pere salgadinho pelo ovo

Empadinha aberta

de legumes
Tempo: Th10 (+1h de geladeira) Rende; 35 unidades
Ingredientes: homogénea. Se necessdrio,
» 500q de farinha de trigo gdigor;;e mais ﬁc;guaws_
200 de mantei lada manrhe em iime pidstico e
:“ois PR leve a geladeira por 1 hora.
LN
* 1 colher ichd) de sal 2. Para o recheio, aquega
e? cgl(f;:rfs (s(mr:;i: ’igu(: ‘ ;L”g’gm :f;:;:eoaa::lbt;a em
R R até murchar. Adicione a
» 1 xicara (cha) de queijo cenoura, o palmito, a ervilha,
mussarela ralado o tomate, sal, cheiro-verde
Recheio: e refogue por § minutos.
« 2 colheres (sopa) de azeite Desligue e deixe esfriar.
* 1 cebola picada 3, Forre forminhas de
* | cenoura ralada empada com a massa,
* 1 vidro de palmito apertando com os dedos.
picado (300g) Espalhe o recheio jd frio
é * 1 Iz1a de endlha escorrida entre as forminhas e polvilhe
3 : : com a mussarela ralada.
3 » | tomate sem sementes picado
i o Sal e chelro-verde 4.Organize uma ao lado
£ icad it da outra, em uma forma
Fl el s grande, e leve ao forno médio,
_‘g preaquecido, por 20 minutos
§ 1. Em uma vasilha, misturea  ou até dourar levemente.
1 | v 5 R deeriomeand
3 gua, mornas e venda em seguida.
b até formaruma massa lisa e
https://www.facebook.com/groups/minhateka/ Pagina 10
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NAO COMERCILIZAR.

Bolinha de mandioca
com carne-seca
Tempo: 1h20 (+30min de geladeira) Rende: 50 unidades

Ingredientes: 1. Para o recheio, aquega
» 800 de mandioca uma panela com o 6leo,em
cozidae amassada fogo médio, e fritea cebola
« 1/2 xicara (chd) de ealcameporB minutos.
5 : Adicione o tomate, 0
cheiro-verde picado cheiro-verde, tempere com
*20v0s sal, pimenta e refogue por

» 3 colheres (sopa) de

farinha de trigo
* 4 colheres (sopa) de maisena
* 5al a gosto
» 2 avos batidos para empanar
» | xicara (cha) de farinha

de rosca para empanar e sal e misture até formar
& (leo pora fiftar uma massa h_omogér!ea. i
Rechalos Cubra e leve a geladeira £
% por 30 minutos, 2
» 3 colheres (sopa) de dleo Reti b 5

« 1 cebola picada 3. Retire e abra pequenas
RS porcées da massa na mao. 2
4% Coloque uma porgéo do H
dessalgada, cozida e desfiada recheio e feche formando o
* 1 tomate picado bolinhas. Passe pelos 3
» 1/2 xicara (cha) de ovos batidos e depois 3
cheiroverde picado pela farinha de rosca. g

» Sal e pimenta-do-reino a gosto 4. Frite, aos poucos, em

» 1 xfcara (cha) de requeljdo dleo quente até dourarem., 3
tipa Catupiry® Escorra em papel-toalha e 3
embale sua encomenda. §

Fot Rodegn Nosers - Jobse Fotoguia Produgie: Liva Badan - Jobsz FetogrifaColstaradones

mais 2 minutos. Desligue e
adicione o Catupiry®. Reserve,

2. Para a massa, junte em
uma tigela a mandioca,

o cheiro-verde, os ovos, a
farinha de trigo, a maisena,

Doguinho

Tempo: 1h (+30min de descanso) Rende: 20 unidades

Ingredientes:

+ | tablete de fermento bioldgico fresco (15g)
* 1/2 xicara (cha) de leite

* 1 colher {sopa) de aglcar

1 colher {sopa) de tempero em pa tipo Fondor®
* 3 colheres {sopa) de manteiga

e 1ovo

* 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

* 16 minisalsichas

* Margarina para untar

* 1 gema para pincelar

1. Em uma tigela, junte o fermento, o leite, o agticar, o tempero e
misture. Adicione a manteiga, o ovo, a farinha e mexa até obter
uma massa homogénea, Cubra e deixe descansar por 30 minutos,

2. Divida a massa em bolinhas, abra com os dedos,
recheie com a salsicha e feche enrolando a salsicha.

3. Coloque em uma férma, pincele com a gema e leve ao
forno médio, preaquecido, por 30 minutos ou até dourar.

4. Retire, embale e entregue sua encomenda.

https://www.facebook.com/groups/minhateka/
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NAO COMERCILIZAR.

Bolinha de quetjo
Tempo: 1h Rende: 40 unidades

Ingredientes:
» 1/3 de xicara (cha)
de margarina
* 1 cubo de caldo de galinha
» | e 1/2 xicara (cha) de leite
* 1 e 1/2 xicara (chd) de agua
* 2/3 de xicara (cha) de
batata cozida e espremida
* 2 xicaras (cha) de
farinha de trigo
» 2 colheres (sopa)
de maisena
» 2 OVOS Para empanar
» 1 xicara (chd) de farinha
de rosca para empanar
» Dleo para fritar
Recheio:
* 2009 de queijo
mussarela ralado
» 100g de requeijac oemoso
» Sal, pimenta-de-reine
£Qrégana a gosto

Foter Areds Franco  Produgio Pl Breett ¢ Owuia BerfrmoColabondares  Obgetos Tob8Sick ¢ Sobserto Samdes Casa

1. Em uma panela, em
fogo médio, junte a
margarina, o caldo,

o leite, adguaea
batata. Cozinhe até
levantar fervura.

2. Despeje de uma

sovezafarinhaea
maisena, mexendo
vigorosamente até soltar
do fundo da panela.

3. Cozinhe por 10 minutos,
tempere com sal, pimenta

e desligue o fogo.

4. Transfira a massa
para um saco pldstico e
sove por 10 minutos ou
até amornar, Reserve.,

5. Em uma vasilha,
misture @ mussarela,
o requeijdo e orégano
para fazer o recheio.

6. Abra uma pequena
porgdo da massa na mdo,

Foto Ande Fomes Prodicia K 5antan & Auves Scares Cfabanadares Ogenss: Ouford

coloque 1 colher (chd)
do recheio e feche
formando a bolinha.

7. Passe pelos ovos

8. Frite, aos poucos,

Quibe

ligeiramente batidos, em dleo quente
em sequida pela até dourar, Escorra
farinha de rosca. em papel-toalha,

embale e venda.

frito

Tempo: 1h (+5h de molho) (+ Th de geladeira) Rende: 40 unidades

Ingredientes:
» 2 xicaras (chd) de
tngo para quice
* 4 xicaras (cha) de agua quente
» 6009 de carme moida
« 1 cebola picada
» 1/2 xiara (cha) de hortela picada
« Sal e pimenta siria a gosto
« Oleo para fritar
Recheio:
« 2 colheres (sopa) de dleo
» | dente de alho picado
* 1/2 cebola picada
* 200q de carme moida
» 1/2 xicara (chd) de
cheiro-verde picado
* 2 tomates sem
sementes picados
* Sal e pimenta-do-reino a gosto
» 1 colher (sobremesa)
de farinha de trigo

1. Para o recheio, aguega uma
panela com o éleo, em fogo
médio, e frite o alho, a cebola e

acarne por 5 minutos. Adicione
o cheiro-verde, o tomate, sal,
pimenta e refogue por mais

2 minutos. Polvilhe a farinha
de trigo e refogue, mexendo
por mais 2 minutos. Reserve.

2. Cologue o trigo para o
quibe em uma vasilha, cubra
com dgua quente, misture e
deixe de molho por 5 horas.

3. Escorra o excesso apertando
com a mado, passe para uma
tigela e adicione a carme
moida, a cebola, a horteld,

sal e pimenta, amassando

até ficar homogéneo.

4. Abra pequenas por¢oes da
massa na mao, coloque um
pouco do recheio no centroe
feche modelando os quibes.
Leve a geladeira por 1 hora.

5. Retire e frite, aos poucos,
em oleo quente até
dourarem, Escorraem
papel-toalha, embale e
entregue sua encomenda.

https://www.facebook.com/groups/minhateka/
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NAO COMERCILIZAR.

Foto Stela bands Produgde Stela Harda e San RodrngueiColdsoradonis

Esfirra aberta de carne
Tempo: 1h (+20min de descanso) Rende: 30 unidades

Ingredientes:
» 2 tabletes de fermento
biolbgico fresce (30g)
« 1 colher {sopa) de agucar
« | colher {sopa) de sal
* 1 xicara (cha) de agua morna
* 1/2 xicara (cha) de Glea
* 500q de farinha de trigo
» Farinha de trigo
para polvilhar
Recheio:
» 2009 de carne
meida refogada
» 1 cebola picada
» 1 tomate picado sem semente
# 1 colher {chd) de salsa picada
» Sal e pimenta-siria a gosto

1. Em uma tigela, misture
o fermento, o acicar e
o sal até ficar liquido.

2. Acrescente a dgua, o 6leo
e junte a farinha de trigo,
aos poucos, misturando

até desgrudar das maos.

3. Retire por¢oes de massa,
forme bolinhas e deixe
crescer por 20 minutos ou
até dobrar de volume.

4. Abra cada uma com a
ponta dos dedos, formando
um circulo. Deixe as bordas
mais grossas e reserve.

5. Misture os ingredientes do
recheio com cuidado para
nao desmanchar o tomate.

6. Distribua o recheio entre
as esfirras e organize-

as em uma férma
levemente polvilhada

com farinha, deixando
1cm entre cada esfirra.

7. Leve ao forno médio,
preaquecido, por 20
minutos ou até assar e
dourar levemente a massa.

8. Retire, embale e entreque
sua encomenda.

Hamburguinho
Tempo: 1h30 (+1h de descanso) Rende: 24 unidades

Ingredientes:

= 3 tabletes de fermento
bicldgico fresco (45q)

* | colher (cha) de agucar

* 1 colher [chd) de sal

* 1/2 xicara {cha) de dleo

* | xicara {chd) de leite merno

* 3 ovos

* 1kg de farinha de trigo
(aproximadamente)

* 12 hamburgueres bovinos
descongelados

» 24 fatias de tomate

» 12 fatias de queijo cheddar
cortadas ao meio

« Oleo para untar

* 7 gemas para pincelar

* Semente de gergelim
para polvilhar

1. Para a massa, em
uma tigela, misture o
fermento, o agticar, o sal,
0 dleo, o leite e os ovos.

2. Junte a farinha, aos
poucos, até que se forme
uma massa homogénea
e que desgrude das maos,
Divida a massa em 24
bolinhas e reserve.

3. Corte cada hamburguer
em 2 hamblrgueres menores
com um cortador redondo de
metal de 5cm de diametro.

4. Abra cada massa comum
rolo, coloque 1 hamburguer,
1 fatia de tomate e metade
de 1 fatia do queijo. Feche,
modelando o hamburguinho.

5. Organize-os em uma
férma untada, mantendo
espaco entre eles. Deixe
descansar por 1 hora.

6. Pincele com a gema,
polvilhe com gergelim e leve
ao forno médio, preaquecido,
por 40 minutos ou até dourar.

7. Retire, deixe
amornar e venda.

https://www.facebook.com/groups/minhateka/
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NAO COMERCILIZAR.

T -

Esfirra de brocolis
com ricotla
Tempo: 2h (+1h20 de descanso) Rende: 40 unidades

Ingredientes:
+ 2 tabletes de fermento
biologico fresco (30g)
» 1 colher {sopa) de sal
# 3 colheres (sopa) de agucar
» 2 xicaras (cha) de dgua
*lovw
» 2/3 de xicara (chd) de dleo
» 7 xicaras (cha) de
farinha de trigo
+ Oleo e farinha de
1rigo para untar
» 2 gemas para pincelar
Recheio:
» 4 xicaras (cha) de brocolis
cozido e picado
* 2 xfcaras (chd) de
ricota amassada
» 1/2 xicara (cha) de

» 53l e pimenta-do-
reino a gosto

1. Em uma tigela, misture o
fermento, o sal e o acucar,
mexendo até dissolver.
Adicione a dgua, o ovo, 0
dleo e misture, Acrescente
a farinha de trigo, aos
poucos, amassando com
as maos até formar uma
massa homogénea. Se
necessdrio, adicione mais
farinha. Cubra e deixe
descansar por 20 minutos.
2. Para o recheio, em uma
tigela, misture o brécollis,
aricota, o creme de leite, o
alho, sal e pimenta, Reserve,

3. Com auxilio de um rolo,

pequenos e distribua uma porgao de
recheio em cada um. Feche juntando
as pontas e formando triangulos.

e deixe descansar por mais 1 hora.
Pincele com a gema e leve ao forno
médio, preaquecido, por 25 minutos

Foter Modrgo Mereia - Jabe Fotografa Produgo: Live Badin - Jobe FotegrafiaColabaradares

creme de leite abra a massaem uma
: mesa enfarinhada até 4.Organize as esfirras emuma forma ~ OY 9té assar e dourar levemnente.
* | colher {cha) de v o
ficar fina. Corte circulos grande untada e enfarinhada. Cubra 5. Retire, embale e venda.

alho desidratado

Pastelzinho misto
Tempo: 40min Rende: 12 unidades

Ingredientes:

* | xicara (cha) de came moida

* Sal e pimenta-do-reina a gosto

* | colher {sopa) de dleo

« 1 dente de alho picado

» | cebola ralada

« | folha de louro

» 1 tomate sem sementes e sem pele picado
» | colher (sopa) de salsa picada

» 1kg de massa para pastel

* 1/2 xlcara (cha) de queljo mussarela picado
» 3 colheres {sopa) de cebolinha picada

« Oleo para fritar

1. Em uma tigela, tempere a carne com sal, pimenta e reserve.

2. Em uma panela, aquega o dleo, em fogo médio, e
frite 0 alho, a cebola e o louro por 3 minutos. Adicione
a carne e frite até dourar. Coloque o tomate e tempere
com sal e pimenta. Desligue o fogo e misture a salsa.

3. Corte 24 circulos médios na massa para pastel.

4. Recheie metade das massas com carne e a outra
metade com a mussarela misturada com cebolinha.

5. Dobre as massas ao meio e feche com o auxilio de um garfo.
6. Frite, aos poucos, em 6leo quente até dourar.
7. Retire, escorra em papel-toalha e embale para vender.

Fotor Fadngo Morana - Jebiz Fotegaala Produgio Uvia Badas - Jobe Folografa Coliboradones
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NAO COMERCILIZAR.

Coxinha de churros
Tempo: 1h Rende: 20 unidades

Ingredientes:

» 2 xicaras (chd) de dgua Rece.‘ta

» 3 colheres (sopa) de dleo

* 3 colheres (sopa) de agucar dOce!
# 3 colheres (sopa) de fuba

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

* 1 e 1/2 xicara (chd) de doce de leite cremaso

« Oleo para fritar

» Actcar e canela em pd para polvilhar

1. Em fogo médio, coloque a dgua e o dleo
em uma panela e deixe ferver.

2. Adicione os ingredientes secos peneirados de uma s6
vez e mexa com uma colher até soltar do fundo da panela.
Desligue, transfira para um prato e deixe esfriar.

3. Retire pequenas por¢oes da massa e abra na mao. Recheie
com porgoes do doce de leite e feche, modelando coxinhas.

4, Frite, aos poucos, em dleo quente até dourar.

5. Escorra em papel-toalha e polvilhe com agtcar
e canela antes de entregar sua encomenda.

Folex Gk Testen Coliboradors Produgso: Angela Cardoso ¢ Fernando Sano

Coxinha de brigadeiro
branco com Nutella®
Tempo: 45min (+4h de descanso)
(+15min de congelador) Rende: 12 unidades
Ingredientes:
* | e 1/2 lata de leite condensado
* 3 colheres (sopa) de creme de leite

* | colher (sopa} de glucose de milho
» 100g de chacelate branco picado

» Agcar cristal para passar it
« Confeitos brancos para passar Rece a
Recheio: do ce!

* | xicara (chd) de Nutella®

1. Junte o leite condensado, o creme de leite, a
glucose e o chocolate em uma panela e misture,
Leve ao fogo médio, mexendo sempre, por 15
minutos ou até desgrudar do fundo da panela.

2. Desligue, transfira para uma tigela

e deixe esfriar por 4 horas.
3. Para o recheio, deixe a Nutella® no congelador
= il por 15 minutos antes de utilizd-la.
A 4, Peque o brigadeiro reservado, abra porgdes

da massa com as maos, cologue uma por¢ao
do recheio e feche, modelando a coxinha.

5. Passe pelo agtcar cristal, pelos confeitos e venda.

4

Fotor Ketly Gaerra Produgie: Beatriz Abuquenque, Kelly Guenna @ Miten Berganin
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NAO COMERCILIZAR.

Empadinha de doce de leite
Tempo: 1h10 Rende: 15 unidades

Ingredientes:
» 1/2 xicara {cha) de agucar
* 1 e 1/2 xicara (chd)
de farinha de trigo
* | ovo
# 1/2 xicara {cha) de
manteiga ou margarina
em temperatura ambiente
* Raspas da casca de 1 limao
Recheio:
= |/2 xicara {(chd) de
leite de coco
» 1/2 xicara {chd) de doce
de leite cremoso
» 4 gemas
» 100g de coco fresco
ou seco ralado
« Canela em poé
para polvilhar

1. Em uma vasilha misture
o acucar com a farinha e
faga um buraco no centro.

2. Despeje o ovo
ligeiramente batido,
coloque a manteiga ou
amargarina, as raspas
do limao e misture com
as maos até darligaea
massa fica homogénea.

Foto Steda Manda Produgio Rose Sowr ¢ 2okt Fitima dos Sentoa' Colberadans

3. Forre 15 forminhas
para empadinha coma
massa e fure o fundo com
um garfo. Leve ao forno
médio, preaquecido, por 5
minutos. Retire e reserve.

4. Em uma panela, aquega
o leite de coco com o doce
de leite, em fogo baixo,
até levantar fervura.
Retire do fogo, acrescente
as gemas e misture com
um batedor manual.

5. Volte ao fogo e cozinhe
por mais 5 minutos ou até
engrossar. Retire do fogo
e misture o coco ralado.

6. Despeje o recheio nas
forminhas, organize-as
em uma férma grande
e leve ao forno médio,
preaquecido, por mais
20 minutos ou até
dourar levemente.

7. Retire, deixe esfriar,
desenforme e polvilhe
acanela em pé

antes de vender.

Receita
doce!

Pastel romeu e julieta
Tempo: 1h30 Rende: 20 unidades

Ingredientes:
» 2 xicaras (chd) de goiabada cortada em cubos
» 2 xicaras (cha) de queljo de minas
padrio {meia cura) em cubos
= | pacote de massa de pastel

comprada pronta (500q)
* Cleo para fritar Rece'lta
1. Em uma tigela, misture a doce!
goiabada e o quejjo.

2. Distribua o recheio sobre as massas de
pastel, dobre ao meio e corte em forma de
circulo, usando um cortador de metal.

3. Passe dgua nas bordas e aperte
com os dedos para fechar.

4, Frite, aos poucos, em oleo quente até dourar.
5. Escorra em papel-toalha, embale e venda.

https://www.facebook.com/groups/minhateka/
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NAO COMERCILIZAR.

Confira os segredinhos de preparo para
fazer salgadinhos incriveis

A massa ja esta no ponto certo e o re-
cheio ficou delicioso, Mas o preparo nao
para por ail Quem quer ter sucesso nas
vendas de salgadinhos precisa valorizar
outros detalhes, como a padronizacao
do produto, cor e aroma, Para isso, algu-
mas dicas podem ajudar vocé a fazer os
salgadinhos todos do mesmo tamanho,
aumentando a qualidade do seu produto.
Além disso, um saborzinho diferente na
hora que o cliente experimentar a sua re-
ceita também pode te ajudar a fazer cada
vez mais sucesso. Por isso é importante
conhecer os melhores produtos na hora
de empanar, Assim, vocé da mais destaque
aos sabores! Quer saber como fazer tudo
isso? Veja a sequir:

Quem quer garantir mais qualidade nos
produtos precisa ficar atento a pequenos
detalhes, Uma das caracteristicas que
ajudam a passar uma imagem de profis-
sionalismo e qualidade é oferecer ao seu
cliente salgadinhos padronizados, com o
mesmo tamanho e sabor,

Tetex Thaknd ZasfodniColaboradars faton Shutteritock, Ondpario Wacnties, Onudgaio Hakinica de Coodnha o Sabqades, Dnubassn Bense

v’ Deixe a massa na geladeira por cerca
de 1 hora antes ou depois de modelar
para que os salgadinhos fiquem firmes.
Isso ajuda tanto para que os salgadinhos
nao desmanchem na hora de fritar quanto
para empanar. Com a massa mais gelada,
os ingredientes aderem mais facil aos
quitutes.

v Por isso, sempre pegue a mesma
quantidade de massa na hora de modelar.
Além disso, fazer a quantidade de recheio
certa evita que vocé tenha que fazer outra
receita e acabe deixando a segunda“leva”
com mais tempero ou sabor diferente do
anterior.

v Para quem tem dinheiro para inves-
tir, ja existem maquinas automaticas
para modelar e fechar tanto salgadi-
nhos fritos quanto assados.

v/ Mas, para quem ainda nao tem
uma maquina, modelar 8 mao fica mais
facil com a ajuda de moldes prontos. Eles
existem para os mais diversos tipos de

salgadinhos, desde coxinhas até esfirras
e pastéis, Com eles, & mais pratico para
deixar tudo do mesmo tamanho. Veja
algumas opgoes;

MOLDE DE COXINHAS

Em formato de cone, este molde deixa
todas as coxinhas do mesmo tamanho e
formato. E s6 pegar um pouco de massa,
colocar nos moldes e rechear. Isso pode
ser uma mao naroda para quem nao tem
muita paciéncia ou habilidade na hora de
padronizar os salgadinhos,

https://www.facebook.com/groups/minhateka/
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MOLDE DE PASTELZINHO

Existem em diversos tamanhos e for-
matos. Com eles é possivel cortaramassa
do pastel ja no local certo a fim de dei-
xar os pastéis com o mesmo tamanho e
formato. Depois, € so colocar o recheio,
fechar e estara pronto para fritar. Alguns
moldes também ajudam a fechar o pastel
melhor e com frisos decorativos.

MOLDE DE ESFIRRA

Os moldes de esfirra sdo os mais fa-
ceis e praticos de encontrar. Eles sao em
formatos triangulares e cortam a massa
ja no tamanho certo para vocé apenas
rechear e fechar. Pronto, tudo no mesmo

Empanando

Um sabor a mais ou uma textura dife-
rente na hora de comer um salgadinho
pode ser uma surpresa 6tima para seu
consumidor. Por isso, além das opgdes
tradicionais para empanar seus salgadi-
nhos, vocé pode inovar e entregar um
produto diferenciado.

¥ Para garantir salgadinhos sempre
sequinhos, uma opgao é passa-los pelo
leite em vez de ovos na hora de empanar,
A agua gelada também pode fazer esta
funcao.

v Para render mais, misture 2 colheres
(sopa) de dgua para cada ovo utilizado
para empanar. Isso nao altera a qualidade
e te ajuda a economizar.

v Para dar mais sabor, misture queijo
parmesao ralado junto com a farinha de
rosca. Orégano e caldo de galinha em
po também podem ser misturados para
deixar o salgadinho mais gostoso.

Além da farinha de rosca tradicional,
outros produtos também podem ser uti-
lizados para empanar os salgadinhos.
Confira quais sao:

FARINHA PANKO

Esta é outra opgao muito famosa na
hora de empanar os salgadinhos. Esta
farinha deixa o salgado sequinho e su-
percrocante, o que faz muito sucesso! O
melhor de tudo é que vocé pode fazer
facilmente esta farinha em casa. E s6 tri-
turar um pacote de pao de forma (sem a
casca) no liquidificador, sem transformar
em farinha. Transfira para uma forma e
leve ao forno baixo até que fique seco
e crocante, Retire e use para empanar!

https://www.facebook.com/groups/minhateka/

SALGADINHO

Aproveite o sabor dos salgadinhos mais
caracteristicos e famosos do mercado para
deixar seu quitute ainda mais diferente, E
uma opgao que foge do tradicional e que
chama a atengao, garantindo o interesse
dos clientes.

GERGELIM

Diferente, o gergelim normalmente é
utilizado para salgados bem caracteristicos,
como o0s “fits’; sem glaten, sem lactose ou
vegetarianos. Hoje em dia, oferecer estas
opgoes aos seus consumidores é muito
importante e finalizar a produgao empa-
nando com gergelim deixa os salgados
ainda melhores.

G’: ey

MACARRAO CABELO DE ANJO

Amassa fininha deste tipo de macarrao
fica 6tima para deixar o salgadinho frito
mais crocante. Para utilizar, quebre-o em
pequenos pedagos e utilize para empa-
nar. Vocé pode também misturar com a
farinha de rosca para sair mais em conta.
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negocio

Veja que para vender salgadinhos ndo se exige apenas
bons recheios, belos pratos e qualidade no preparo

“Tenho uma boa ideia e vou apostar
nela’, Este é o primeiro pensamento
que muitas pessoas tém quando deci-
dem investir na criagao da sua propria
empresa. Segundo dados da Serasa,
entre janeiro e margo de 2017, mais de

581 mil novos empreendimentos sur-
giram no pais. Este nimero representa
um crescimento de 12,6% em relacao
ao primeiro trimestre do ano passado.
Nesse mar de empreendedores, o ramo
alimenticio € um dos que mais crescem.

E para manter-se nele com sucesso, é
importante planejar, testar e oferecer
sempre o melhor aos clientes. Por isso,
separamos algumas dicas para que o seu
negocio ja nas¢a com visao de futuro e
cres¢a com segurangal

PLANEJAMENTO £TUDO

Coloque na ponta do ldpis todos os

dados do seu negdcio: desde o car-

ddpio que vai produzir, até o publico ’
que vai atender. Colha também informagoes do
mercado, as tendéncias, formas de vender, entre
outros aspectos. Também é necessdrio planejar-
se financeiramente: se tem capital para investir,
se pretende vender o produto apenas a vista ou
também a prazo. Delineando esses aspectos, vocé
vai saber se seu empreendimento é viavel ou nao,
e pode comegar de forma mais sequra, esperando
um bom retorno do seu investimento.

TESTAR PARA AGRADAR

Para descobrir os melhores sabores, o

Jeito é testar! Como muitos jd fazem,

peca a opiniao de familiares, amigos

e parceiros de trabalho. Faga as receitas avaliando
os diferentes ingredientes e quantidades. Assim
vocé define a matéria-prima que ird usar, o que vai
acrescentar e tirar das receitas, além de aproveitar
para aprimorar suas técnicas.

DE OLHO NOS
INGREDIENTES

Para que suas receitas sejam de quali-

dade ndo dd para usar qualquer maté-

ria-prima, ndo € mesmo? Entdo, procure selecionar
e conhecer cada ingrediente que vai utilizar, Prefira
comegar com receitas mais simples e, aos poucos,
ir aperfeicoando. Quando se sentir mais segura,
parta para as receitas mais sofisticadas, sempre
se lembrando da qualidade do produto. E nao se
esqueca: a apresentagao do quitute também é um
fator que conta. Siga as informacées da matéria da
pdgina 4 e conquiste sua clientela!

ROTINA PRODUTIVA

O tempo que vocé passa na cozinha é

precioso. Programe-se para que vocé

consiga ter qualidade na producao e
oferecersalgados sempre frescos e saborosos. Tendo
em mente o tipo de publico para quem pretende
vender, jd é mais fdcil definir quanto tempo vocé
vai precisar. Mas ndo adianta comegar uma pro-
dugdo que ndo consegue dar conta. Se vocé estiver
sozinha, veja quanto consegue produzir, e depolis,
se necessdrio, invista em ajudantes.

https://www.facebook.com/groups/minhateka/
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CANATS DE DIVULGACAO

Para vender seus produtos, divulga-
¢do é sempre importante e a internet
éuma 6tima ferramenta. O Facebook,
por exemplo, € uma rede social na qual vocé pode
fazer postagens patrocinadas. Essas publicagées
aparecem de acordo com o seu puiblico-alvo, mesmo

que eles ainda nao tenham curtido a sua pdgina.
Outra opg¢ao é o Google Adwords, onde vocé cria
propagandas e elas aparecem no site durante as
buscas feitas no site. Ambas sao ferramentas de
fdcil utilizacao, ou seja, foram criadas para que o
préprio empreendedor faga a sua publicidade sem

UMA RELACAO
DURADOURA

Aindaque ainternet divulgue suamarca
de forma expressiva, a propaganda
boca a boca ainda é uma das maneiras mais efica-
zes de atrair clientes. Por isso, deixar sua clientela
satisfeita, faz com que elamesmaindique suamarca
para futuros consumidores. Uma boa maneira de
manté-los fiéis é através de um banco de dados. Faca
um cadastro dos clientes com nome, telefone, e-mail,
data de nascimento e historico de compras. Com
esse registro vocé saberd o gosto do consumidor e
poderd oferecer produtos certeiros a ele.

precisar investirem um profissional de marketing.

TUDO REGULARTZADO!

Para que seu negdcio dé certo mesmo,
um aspecto importante é legalizar sua
empresa! Para tornar-se um Microem-
preendedor Individual (MEI) e passar a ter CNPJ,
vocé so precisa fazer um cadastro no Portal do
Empreendedor (portaldoempreendedor.gov.br).
Tomar essa atitude facilita a abertura de contas
bancdrias para pedido de empréstimos e te dd
possibilidade de emitir notas fiscais. Além dessas
vantagens, com o pagamento de uma taxa unica
mensal de cerca de R$50, vocé tem acesso a auxi-
lio-maternidade, aposentadoria e auxilio-doenca,
por exemplo.

OPORTUNLDADES A

VISTA

Treine sua visao de negdcio. Aproveite

para investir em outras tdticas de ven-

da, como promocgoées e descontos, eventos e festas
para mostrar seus produtos, receitas diferentes e que
aconcorréncia ndo tenha produzido. E se empenhe
para deixar o seu trabalho mais profissional. Faca
cursos e busque mais informacgoes a respeito. O
Sebrae fornece ajuda as micro e pequenas empresas
com cursos voltados para orientagGo empresarial.

No site do Sebrae vocé encontra dicas para alavancar o seu

negocio com agoes simples e incentivo para quem quer comegar.
Acesse www.sebrae.com.br

Ao escolher os salgadinhos para vender, uma dtvida recorrente é saber se ':
~ devemos investir em um negdcio proprio ou em uma franquia. Ambos tém ¢
. vantagens e desvantagens, por isso, é importante levar em consideracao os

seus respectivos aspectos:

 FRANQUIA: segundo o Sebrae, entre as vantagens estao o apoio do franquea-
- dor, a existéncia de um plano de negocio, maior garantia de mercado e melhor
planejamento dos custos de instalacao. Contudo, as desvantagens de algumas £
: franquias sdo a pouca flexibilidade, a localizacdo forcada e até, em casos mais
problematicos, o risco de ocorréncia de falhas no sistema, como atraso na e
rega de produtos e equipamentos, por exemplo.

NEGOCIO PROPRIO: caso a ideia seja que vocé produza e venda por conta
propria seus salgados criando um negadcio a sua maneira, esquega as franquias.
Entre as oportunidades que se abrem esta pensar em todos os detalhes, desde

¢ os sabores, embalagens, o nome da empresa e até as promocées. Por outro
ado, quando é vocé quem manda, é preciso gostar de desafios e ter disciplina
para se orgamzar e continuar sendo produtiva.
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Ingredientes:
# 1 litro de aqua
» 2 cubos de caldo de legumes
» 2 colheres (sopa) de creme vegetal
* 5009 de farinha de trigo
® 1 e 1/2 xicara (cha) de leite de soja gelado
2 xicaras (cha) de farinha de
rosca para empanar
« Oleo para fritar
Recheio:
* 3009 de tofu amassado
» | envelope de caldo de lequmes em pé

Coxinha vegana
Tempo: 1h Rende: 40 unidades

e Szl e pimenta-do-reino a gosto

1. Para o recheio, misture os ingredientes
em uma tigela e reserve,

2. Em uma panela, coloque a dgua,
o caldo de legqumes, o creme vegetal,
leve ao fogo médio e deixe ferver.

3. Acrescente a farinha de uma sé vez
mexendo sempre, até soltar do fundo
da panela, Retire do fogo e deixe
esfriar em uma superficie seca.

4. Sove e abra partes
de massa na palma
da mao. Distribua

o recheio de tofu
temperado e feche
formando a coxinha.

5. Passe no leite de soja, na farinha
de rosca e frite, aos poucos, em
oleo quente até dourar.

6. Retire, escorra em papel-toalha,
embale e entregue sua encomenda.

Foto @ pradu gha: Lrin Pidus
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Empada de milho,
Catupiry® e palmito
Tempo: 1h20 Rende: 50 unidades

Ingredientes:
* 500 de farinha de trigo
¢ 1 e 1/2 xicara (cha)
de manteiga
* 1/2 xicara (cha) de dgua
o] ovw
» 5al 3 gosto
» Margarina para untar
» 2 gemas para pincelar
Recheio:
* 3 latas de milho
verde escorrido
* 12 1/2 xicara (cha)
de palmito picado
® 2 xicaras (cha) de
requeijao tipo Catupiry®
» 1 colher {sopa) de
salsa picada
» Sal a gosto

1. Para a massa, misture
todos os ingredientes
emuma tigela,
amassando até ficar

NAO COMERCILIZAR.

com uma consisténcia
homogénea.

2. Divida a massa em
bolinhas de tamanhos
iguals e forre forminhas
de empada untadas
com margarina,
reservando um pouco de
massa para fechar e dar
acabamento. Reserve.

3. Para o recheio,
misture em uma tigela
o mitho, o palmito, o
Catupiry®, a salsa e sal.

4, Distribua o recheio
entre as empadas,
tampe com @ massa
restante e pincele
com agema. Leve

ao forno médio,
preaquecido, por 20
minutos ou até dourar.

5. Retire, embale
evenda.

Croquete de berinjela
Tempo: 1h (+10min de geladeira) Rende: 20 unidades

Ingredientes:

* 2 berinjelas sem
£asca em cubos

® 2 Ovas

¢ 2 dentes de alho
picados

* 150g de queijo
parmesdao ralade

* 53l e pimenta-do-
1eine a gosto

» 2 xicaras {cha) de
farinha de rosca

» Oleo para fritar

1. Cozinhe a berinjela

a berinjela parao
liquidificador e triture,
apertando a tecla pulsar.

3. Emumatigela,
misture a berinjela com
os ovos, o alho, o queijo
ralado, sal e pimenta-
do-reino, Acrescente a
farinha de rosca, aos
poucos, mexendo até
dar ponto de enrolar.

4. Retire pequenas
porcoes de massa,
modele croguetes
eleve a geladeira
por 10 minutos,

fg em uma panela com 5, Rgfire da geladeira

3 dgua, em fogo médio,e  ©frite, aos poucos,

% deixe ferver até que fique €™ dleo qu‘enre até

) macia. Desligue o fogo. dourar. Retire, escorra

E] em papel-toalha e

s 2. Escorra e esprema embale para vender.

E] para sair 0 excesso

F de dgua. Transfira
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Foto Steba HendaColiboradon

Pastel paulista

Tempo: 2h (+20min de descanso) Rende: 25 unidades

Ingredientes:

e | yicara (cha) de
farinha de milho
em flocos

* | xicara (cha)
de farinha de
mandioca crua

» 1 colher {cha) de sal

*1gema

*]lovw

» | xicara (cha) de
agua fervente
(aproximadamente)

Recheio:

# 2 colheres (sopa)
de azeite

® 3009 de carne
moida

s 2 dentes de
alho picados

» | cebola picada

» 2 tomates sem
pele e sem
sementes picados

* Sal e pimenta-do-
reino a gosto

» 2 colheres (sopa)
de salsa picada

» 1/2 xicara (cha)
de azeitonas
verdes picadas

F

* 1 ovo cozido picado
» Oleo para fritar

1. No liguidificador,
bata a farinha

de milho até
esfareld-la e
transfira para uma
tigela. Acrescente

a farinha de
mandioca e o sal.
Adicione a gema,
oovointeiroe
misture. Acrescente
a dgua fervente,
aos poucos,
misturando até que
amassa dé liga.

2.Emuma
superficie lisa,
sove e embrulhe
amassa em filme
pldstico. Deixe
descansar por

20 minutos.

3. Para o recheio, em
uma panela, aqueca
o azeite, em fogo
médio e, refogue

a carme mofda até
dourar, Acrescente
oalhoe acebola.
Refogue por 10

minutos e junte os
tomates picados,
deixando cozinhar

por mais 5 minutos s

ou até que o recheio
estefa quase seco.
Tempere com osale
a pimenta, adicione
a salsa, as azeitonas,
0 ovo cozido e
misture. Desligue
ofogoereserve.

4. Abra a massa
com um rolo sobre
uma superficie
lisa e enfarinhada.
Corte clrculos

com a boca de

um copo ou um
cortador. Distribua
porgdes do
recheio no centro
de cada circulo.
Dobre ao meioe
aperte as bordas
com um garfo.

5. Frite, aos poucos,
em odleo quente
por 10 minutos ou
até dourar. Retire,
deixe escorrer

em papel-toalha,
embale e venda.

=0,90
52,00

Bolinha de pao de queijo

Tempo: 1h (+3h de geladeira) Rende: 30 unidades

Ingredientes:
® 3 ovos

» 3 xicaras (chd) de queijo de minas padrao (meia cura) ralado
 1/2 xicara (cha) de dleo

* 1 xicara (cha) de leite

* 300g de peivilho doce

» 250g de peivilho azedo (aproximadamente)
» Clea para fritar

RECEITs
AL

SEM

1. Em uma tigela, misture os ovos, © queijo, o 6leo e o leite.

2, Acrescente os polvilhos, aos poucos, até formar
uma massa homogénea. Se necessdrio, adicione mais
polvilho azedo. Cubra e leve a geladeira por 2 horas.

3. Retire porgoes da massa, modele bolinhas
e volte a geladeira por mais 1 hora.

4. Retire, frite, aos poucos, em dleo quente até
dourar. Escorra em papel-toalha e venda.

https://www.facebook.com/groups/minhateka/

Pagina 23

Fotor Steda Mands Produgde Rase Khosr @ 2ulren Fitma dot SnteaColiberadans . Otpetes Loel



NAO COMERCILIZAR.

Croquete de milho
Tempo: 30min Rende: 35 unidades

Foto Stela Fenda Produgdo Rose Shoser @ 2k Fitima do Santo Colbaradanas

Ingredientes:

» | lata de milho
verde escorrido

e 1 xicara (cha) de
leite de soja

* 2 colheres (sopa)
de margarina

1 cehola picada

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

» | xicara (cha) de
10fu amassado

* 53l, pimenta-do-
reino e cheiro-verde
picado a gosto

® 2 OVOS para empanar

* Farinha de rosca
para empanar

e Oleo para fritar

1. No liquidificador,
bata 3/4 do milho
com o leite e reserve.

2. Aqueca uma panela,

em fogo médio, com a
margarina e refogue a
cebola por 5 minutos

ou até murchar sem
dourar. Adicione a
farinha de trigo e
misture por 2 minutos.
Acrescente o leite batido
com o milho, mexendo
sempre até engrossar,

3. Retire do fogo,
adicione o tofu, sal,
pimenta, cheiro-
verde, 0s graos
inteiros de milho
reservados e misture.

4. Modele os croquetes,
passe pelos ovos
ligeiramente batidos

e, em seguida, pela
farinha de rosca,

5. Frite, aos poucos,
em éleo quente

até dourar. Escorra
em papel-toalha e
embale para vender.

Foto Andnd Fortes Produgie Kan Sentina ¢ Mase Oinths Cabea Cobabonad ores

Quibe com tomate seco
Tempo: 2h {(+15min de descanso) Rende: 40 unidades

Ingredientes:

= 5000 de triga para quibe

* 3 xicaras (chd) de agua fervente

« 2 cubos de caldo de galinha

« 1 xicara {cha) de horeld picada

¢ | xicara (cha) de tomate seco picado
» Sal e pimenta-de-reine a gosto

* 500g de carmne moida

» | cebola ralada

o Limao para acompanhar

RECEITA
ESPECIA
e L

1. Em uma tigela, coloque o trigo e acrescente
a dgua fervente com o caldo de galinha
dissolvido, Misture e deixe de molho por 15
minutos ou até a dgua secar e o trigo esfriar.

2. Acrescente os demais ingredientes e
misture até ficar homogéneo.

3. Pegue por¢oes da massa com a mao, modele
os quibes e cologue um ao lado do outro em
uma férma, deixando espaco entre eles.

4. Leve ao forno médio, preaquecido, por 30
minutos ou até assar e dourar levemente.

5. Retire do forno e venda acompanhado de limao.
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Acreditar é o

reme

’dio

Conheca a historia do Rodrigo, que depois de perder o
emprego, deu a volta por cima vendendo salgadinhos

Para curar uma gripe, suco de laranja
pode ser a solugao. Para aliviar o estresse,
nada como um cha de camomila. E para
driblar a crise? O remédio encontrado por
Rodrigo Leite Ramos foram os salgadinhos.
Isso mesmo! Ha 2 anos, o ex-representante
da indastria farmacéutica trocou as fre-
quentes visitas a consultorios, hospitais
e farmdcias pela cozinha de casa.

Apés perder o emprego, ele resolveu
apostar em uma atividade que ja conhe-
cia de perto, quando trabalhou com os
pais. “Desde os meus avds, até os meus
pais, eles sempre estiveram na cozinha.
Durante 8 anos, eu e meus pais tivemos
uma lanchonete. Em metade deles, nds
pegavamos os salgados prontos de uma
senhora. Na outra metade, nds comeca-
mos a fazer também’, lembra Rodrigo.

Com 32 anos, o microempreendedor
conta que ja trabalhou com outras ativi-
dades, como seguranga, vendedor em
lojas do comércio e como representante
de diversas empresas. Ele acredita que to-
das essas passagens lhe deram confianga
para sua mudanga de ramo. "E o espirito
empreendedor, né? Basta a gente ava-
liar um pouquinho o mercado brasileiro,
onde vemos que as pessoas 'se apertam'’
de todas as formas, mas nao deixam de
comer e nem de se vestir. Pelo contrério.
Elas querem coisas de qualidade"”.

Com poucos recursos financeiros, o
negécio que comegou timido na cozinha
de casa, foi dando certo e, aos poucos,
precisava de um espago maior."Nos fundos
do terreno em que eu moro, tinha uma
outra residéncia. Eu acabei transforman-

do-a em uma cozinha industrial. Demoli
algumas paredes e ajustei de acordo com
todos os padroes de seguranga. Hoje eu
tenho uma empresa montada no fundo
da minha casa’, conta Rodrigo.

Desafios e
oportunidades

Apostar em um novo empreendimento
requer bastante disciplina. Rodrigo revela
que ainda tem dificuldade em conciliar a
rotina de trabalho com a vida em familia,
mas que o apoio tido por eles faz tudo
valer a pena: "Sou casado, minha esposa
trabalha fora e tenho um filho de 7 anos.
Enquanto todas as pessoas trabalham de
segunda a sexta, nds trabalhdvamos de
sexta a domingo. No comeco esse foi o
principal desafio. Mas hoje isso estd mu-
dando. Gracas a Deus e a nossa qualidade,
de segunda a segunda nds temos enco-
menda que nao deixam a gente parar”.

https://www.facebook.com/groups/minhateka/
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Hoje, Rodrigo é proprietario do buffet
“Salgadu’s Mania" Localizado em Soro-
caba, interior de Sao Paulo, o estabele-
cimento serve salgadinhos tradicionais,
doces gourmet e realiza eventos como
aniversarios, casamentos e coffee breaks,
“Hoje se nos contarmos todos os itens do
buffet, podemos calcular mais de 150.
Desde as entradas, passando por salgados,
bolos, doces e lanches”

O R B OV D

. Formula,

| Assim como foi no comeco, Rodrigo
| enxerga que muitos novos empreende-
 dores entram nesse ramo como“aventu-
~ reiros”. No entanto, ele percebeu quais
© foram os principais itens que garantiram
¢ com que se mantivesse no mercado:

1) DEDICACAO:"0 primeiro conselho
. quedou paraquem quer comegaré que
 ‘tudo o que vocé se propuser a fazer,
© faca bem feito’ Se vocé for fazer igual
a0 outro, vocé vai ser mais um. Entao
: nao faca igual. Faca o que ninguém fez
¢ até o momento. Dé um toque pessoal.
© Foi assim que eu consegui vencer no
: comeércio e é assim que eu entendo que
| as pessoas vao conseguir”.

~ 2) CONHECER O PUBLICO: “uma
~ frase que aprendi e que eu levo sempre
2 comigo é: “quem nao sabe o que quer,
. quando procura, nao acha”. Entao se
vocé nao sabe qual mercado que vocé

SN

2

Colhendo resultados

Por semana, Rodrigo calcula vender
cerca de 5,000 unidades de produtos,
entre receitas doces e salgadas. Em média,
a faixa de pregos dos produtos varia de
RS 40,00 a RS 120,00. No cardapio estao
desde os salgados fritos tradicionais, a

B A R A

quer atingir, nao adianta ter o melhor
produto. Acho que uma das diretrizes
do empreendedor é saber qual que é o
publico dele”.

3) CONHECER O MERCADO: “de-
pois que decidi meu pablico, fizuma
pesquisa de mercado. Fui atras dos
meus concorrentes. Avaliei aonde é
o ponto forte, aonde é o ponto fraco
e 0 que que eu poderia fazer para
atender meu cliente. Trabalhar em
cima da necessidade dele e nao de
querer vender para ele”.

4) CUIDADOS NA PRODUCAO:
“sempre vocé pode aperfeicoar, seja
no ingrediente, na forma como vocé
modela, frita, guarda e embala. Um
salgado arrumado faz uma diferenca
gigantesca. Mas também nao adianta
vocé ter um excelente produto, mas
vocé peca na higiene, Isso acaba com-
prometendo todo o seu trabalho”.

SN

minipaes, bolos caseiros e doces finos.
“Entre os produtos mais vendidos estao
a coxinha de frango com Catupiry®, o
rissole de presunto e mussarela, aempada
de palmito e a quiche de alho poré, por
exemplo’, revela Rodrigo.

Entre algumas de suas estratégias
para encantar os clientes, Rodrigo ex-
plica que a cada 6 meses faz um ranking
para avaliar quais foram os produtos
mais vendidos. Para inovar, os 10 ulti-
mos colocados sao trocados por novas
receitas. Trabalhando por encomenda,
Rodrigo conta que a tecnologia serve
como aliada para divulgar o trabalho do
buffet, “Nossos consumidores buscam
informagoes pela internet. Hoje, 70% das
nossas encomendas sao via WhatsApp.
No comecgo, eu utilizava o Google Ad-
Words pagando o impulsionamento das
palavras-chaves. Hoje eu divulgo pelo
Facebook, onde o cliente é direcionado
a0 nosso site’, conta ele.

Enderego: Salgadu’s Mania - Rua
Granada 180, Vila Horténcia,
Sorocaba-SP. Telefone: (15) 3013-7777
WhasApp: (15) 99156-6006

Site: www.salgadusmania.com.br

AR,

R O O DA

5) BOM ATENDIMENTO: “tudo que ¢
eu tenho, qualquer cardapio meu, é
em cima do perfil de festa que o cliente *
quer oferecer. As vezes vocé é um dos |
Gnicos que tem aquele produto de /
qualidade mas o seu atendimento nao |
condiz com a expectativa do cliente. ¢
Se vocé tem um bom atendimento
vocé acaba unindo o til ao agradavel”. 7

6) APERFEICOAMENTO: “essaéuma |
palavra muito importante para quem ¢
quer se manter no mercado. Acho g}f
que essa ideia precisa estar dentroda
cabeca do proprietario da empresa. |
Ele nunca pode se contentar”.

7) GOSTAR DO QUE FAZ: "quando ¢
vocé se submete a trabalhar na cozi- ¢
nha, é uma dedicagao muito grande,
ela te suga muito. Se vocé gosta do
que vocé faz, isso se torna prazeroso ¢
e vocé tem sempre o sentimento de ¢
missao cumprida”. :

R

e

L R
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Apostar em tamanhos grandes pode ser o
diferencial que vai surpreender seus clientes

Bolinho de mandioca com carne moida
Tempo: Th Rende: 25 unidades

Ingredientes: ® 1 1amate sem pele e sementes em cubos o0 dleo, em fogo médio,
® 5yicaras (cha) de mandioca » | colher (sopa) de farinha de trigo erefogueacebolaea

cozida em pedagos Sal e pimenta-do-reino a goste carne por 5 minutos.

3 P v 2 A Acrescente o tomate
o 1 colher (sopa) de manteiga o ? colberes (sopa) de salsa picads 3 efoguepo mals3
- I{ r

b minutos. Polvilthe com a farinha, mexendo
e 5al e pimenta-do-reina a g 1. Com @ mandioca ainda quente, retire até engrossar. Retire do fogo, tempere
* | xicara (cha) de farinha de o filamento e passe no espremedor. com sal, pimenta e salsa. Deixe esfriar.

Foda Fodego Morera - Jobie Fotografe Produgs Lwa Baden - Jute Fotogufia Colutornadons

trigo laproximadamente) Acrescente a manteiga, o ovo, sal, 4. Abra uma por¢@o da massa na mao,
* Oleo para fritar pimenta, misture e deixe esfriar. coloque o recheio e enrole modelando
Recheio: 2. Adicione a farinha, aos poucos, o bolinho levemente alongado.
o | colher (sopa) de dleg sovando com as maos até desgrudar 5. Frite, aos poucos, em dleo
* 1 cebolaralada eobter ponto de enrolar. Reserve. quente até dourar. Retire, escorra
* 3009 de carne moida 3. Para o recheio, aquega uma panela com em papel-toalha e venda.
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NAO COMERCILIZAR.

Coxinha de carne-seca
e mandioquinha
Tempo: 2h30 Rende: 60 unidades

Ingredientes: 1. Em fogo médio, em uma panela,

: O e dissolva o caldo de galinha na
&3 xicares (dhe) 08 2oy dgua e espere ferver. Desligue,
* 2 cubes de caldo de galinha junte @ mandioguinha, sal, farinha,
® 3 xicaras (cha) de mandioquinha  aos poucos,  a margarina.
cozida e espremida 2.Volte a panela ao fogo médio
®5al a gosto emexa até formar uma massa
* 8 xicaras (cha) de que desprenda do fundo da
farinha de trigo panela. Desligue e deixe esfriar.
* 3 colheres (sopa) de margaring 3. Para o recheio, em outra
® 2 claras batidas para empanar panela, coloque o dfeo, a cebola,
® 3 xicaras (cha) farinha o alho, leve ao fogo médio e
rosca para empanar refogue até murchar. Junte os
o Olea para fritar tomates, a carne-seca e cozinhe
Recheio: por .IOmmuros. Adicione o
. cheiro-verde e acerte o sal.
2 colheres (sopa) de dleo Desligue o fogo e acrescente
* | cebola picada o requeijdo. Deixe esfriar.

® 2 dentes de alho amassados o
4. Peque pequenas porcoes da

® 3 tomates sem sementes picados  maccn abra nas mdos e distribua

Foto Nascelo de Broyre Proxdagler Ovvese Conta ¢ Gacba SdominColiboradern Obyetan Fuciie Cass « Stel Fovar

* 3 xicaras (cha) de carne-seca o recheio. Feche modelando
dessalgada e deshada coxinhas. Passe pela clara

® 1/2 xicara (chd) de batida e pela farinha de rosca.
cheiro-verde picado 5. Frite ao poucos, em dleo

» 4 colheres (sopa) quente, escorra em papel-
requeijao cremaoso toatha, embale e venda.

Pastel de frango

e bacon
Tempo: 40min Rende: 15 unidades

Ingredientes:

2 peitos de frango cozidos e desfiados

1 calher {(sopa) de salsa picada

* 1/2 xicara (cha) de bacon em cubos frite
® | xicara (cha) de queijo mussarela ralado
® | xicara (cha) de requeijdao cremoso

® 15 discos de massa para pastel

® Oleo para fritar

1. Para o recheio, em uma tigela,
misture o frango, a salsa, o bacon,
amussarela e o requeijao.

2. Distribua o recheio entre os
discos de massa de pastel,

3. Feche os pastéis apertando
as bordas com um garfo.

4. Frite, aos poucos, em oleo
quente até dourar,

5. Retire, escorra em papel-
toalha e venda.

Fotoc Andeé Forlin Produgho Yira feaips ¢ Mar e Oinda CabnalColabaoradonns
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Croissant de presunto e queijo

Fotn Fodego Marere - JobieFomgata Prodegss LviaBadas - Jote Fongafaoatondons

NAO COMERCILIZAR.

Tempo: 1h15 (+1h de descanso) (+30min de
geladeira) Rende: 22 unidades

Ingredientes:

¢ 1 envelope de
fermento bicldgico
seco (10g)

© 3 colheres (sopa) de
manielga derretida

© 2 colheres (sopa)
de agucar

¢ 2 ovos batidos

o 1 colher {ch3) de sal

® 1/2 xicara (cha)
de agua moma

® 3 xicaras (cha) de
farinha de trigo
(aproximadamente)

e Farinha de trigo
para enfarinhar

® 2 gemas para
pincelar

® (Margarina e farinha
de trigo para untar

Recheio

para folhar:

* 100g de manteiga
amolecida

¢ | colher (sopa) de
farinha de trigo

Recheio:

® 2009 de presunto
fatiado

* 400g de queijo
mussarela fatiado

1. Em uma tigela,
misture o fermento,
amanteiga, 0
aglicar, os ovos, o sal
e a dgua. Adicione
a farinha, aos
poucos, misturando
até desgrudar

das maos. Se
necessdrio, adicione
mais farinha.

2. Transfira a massa
para uma superficie
lisa e enfarinhada

e sove até ficar
macia, Coloque

em uma tigela
enfarinhada, cubra
e deixe descansar
por 40 minutos.

3. Misture os
ingredientes do
recheio para folhar,
amassando com
um garfo até
formar uma pasta.
Abra amassa
comoroloem
formato retangular,

espalhe a mistura
de manteiga
uniformemente

e feche a massa
formando duas
dobras. Leve a
geladeira por

30 minutos.

4. Retire e abra
novamente a
massa como
rolo até ficar fina,
Corte tridngulos,
coloque as fatias
de presunto, de
queijo e enrole
comegando pela

base do tridngulo.

5. Organize em

uma forma untada

e enfarinhada,

pincele com a gema

e deixe descansar
novamente por
20 minutos.

6. Leve ao forno

médio, preaquecido,

por 12 minutos
ou até dourar.

7. Retire, embale
e entregue sua
encomenda.

Quibe recheado com Catupiry®
Tempo: 1h (+1h de motho) Rende: 40 unidades

Ingredientes:

¢ 2509 de tngo para quibe

® 500g de patinho moido 2 wezes

e | cebola picada

o 2 colheres {sopa) salsa picada

e /2 xicara (cha) de horteld pkada

® Sal a gosto

o | colher {chd) de pimenta siria

o | e 1/2 xicara (cha) de requeijao
tipo Catupiry® gelado

 Cleo para fritar

2. Escorra apertando para

sair toda a dgua. Transfira
para uma vasitha e adicione
acarne, acebola, asalsa, a
hortela, sal e pimenta. Amasse
com as maos até dar liga.

3. Comas maos levemente
umidas, abra pequenas
porcoes da massa e coloque o
Catupiry® com uma colher. Feche
modelando os quibes com as
pontas levemente afuniladas.

4. Frite os salgados, aos poucos,

1. Coloque o trigo em uma em dleo quente até dourar e

peneira e lave em dgua corrente,  €scorraem papel-toalha.

Transfira parauma ligela, 5, Re“re' embalee entregue

cubra com dgua moma e suaencomenda.

deixe de molho por 1 hora.
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NAO COMERCILIZAR.

Croquete de abobora

com carne-seca
Tempo: 1h15 Rende: 30 unidades

Ingredientes:
* 5009 de abdbora sem casca
o 1 colher {sopa) de
margarina
® 53l e pimenta-do-
reino a Qosto
® 1/2 xicara (cha) de agua
o e 1/2xicara (cha)
de farinha de trigo
| ovo ligeiramente batido
® Farinha de rosca
para empanar
¢ Oleo para fritar
Recheio:
¢ | colher {sopa) de &leo
e | cehola picada
¢ 1 dente de alho picado
® 3009 de carne-seca
dessalgada, cozida
e desfada
® Sal, pimenta-do-reinc e
salsa picada a gosto

1. Em uma panela com
dgua, em fogo médio,
cozinhe a abébora por 10
minutos ou até amaciar.

2, Desligue, passe no
espremedor, transfira
para uma panela e
adicione a margarina,
sal, pimenta e a dgua.
Leve, ao fogo médio,
até levantar fervura.

3. Adicione a farinha de
uma sé vez e mexa até
desgrudar do fundo da
panela. Retire do fogo,
deixe esfriar e reserve.

4. Para o recheio, aque¢a
outra panela como

dleo, em fogo médio, e
refogue a cebola e o alho
por 3 minutos, Adicione

a carne-seca e frite por

2 minutos. Desligue,
tempere com sal, pimenta,

salsa e deixe esfriar.

5. Abra pequenas
por¢oes da massa
na mdao e distribua

https://www.facebook.com/groups/minhateka/

o recheio. Enrole

modelando o croquete,
passe no ovo batido e

na farinha de rosca.

6. Frite, aos poucos, em
6leo quente até dourar.

7. Escorra em papel-
toalha, embale e venda,

Empanada de carne
Tempo: Th20 (+1h30 de descanso) Rende: 50 unidades

Ingredientes:

| kg de farinha de trigo

o | celher (sopa) de sal

« 300g de margarina
amolecida

® 1/2 xicarara (cha) de dqua
{aproximadamente)

« Oleo para untar

* | gema para pincelar

Recheio:

® 2 colheres (sopa) de azeite

* 1 cebela ralada

® 2 dentes de alho amassados

* 500g de carme moida

e | tomate sem
semente picado

o | cother (cha) de
cominho em po

® 3 cotheres (ché) de sal

1. Em uma tigela, junte a

farinha, o sal e a margarina.

Misture com os dedos
até formar uma farofa.

Adicione dgua morna, aos
poucos, até a massa ficar
homogénea e desgrudar
das maos. Reserve.

2. Para o recheio, em
uma panela, leve ao fogo
médio o azeite, doure a
cebola, o alho e a carne
até secar toda a dgua.

3. Adicione o tomate, 0
cominho, o sal e refogue por
mais 5 minutos. Reserve.

4. Abra a massa com o rolo
€, com um cortador ou com
a boca de um copo, corte
discos. Distribua por¢ées
dorecheio e feche toda a
borda "tran¢ando” a massa.

5. Organize os salgados
em uma férma untada
com oleo e pincele com

a gema. Leve ao forno
médio, preaquecido, por
20 minutos ou até dourar.

6. Retire, embale e venda.
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NAO COMERCILIZAR.

Enroladinho de salsicha e queijo
Tempo: 1h20 (+40min de descanso) Rende: 30 unidades

Ingredientes:

e 2 tabletes de
fermento bioldgico
fresco (30q)

® 4 colheres (sopa)
de manteiga

o 1 colher (scpa)
de aglcar

o | colher (cha) de sal

® 1/2 xicara {chd)
de dgua morna

® 3 xicaras {chd) de
farinha de trigo
(aproximadamente)

» Farinha de trigo
para enfarinhar

® 15 salsichas
cortadas ao meio

© 15 fatias de gueijo
mussarela

Fotrx Guslbirmme Anckode Produgie Auree Sounes Adete Souse ¢ Vira ArsipeColitorsdons

* Margarina para untar
® | gvo batido
para pincelar

1. No liquidificador,
coloque o fermento,
amanteiga, 0
acucar, o sal, a
dgua e bata até
homogeneizar.

2. Despejeem uma
vasilha e acrescente
a farinha, aos
poucos, mexendo
com uma colher
até soltar da lateral
da vasilha.

3. Transfira para
uma superficie
enfarinhada e
sove por 5 minutos

ou até obter

uma massa lisa e
levemente pegajosa.
Se necessdrio
acrescente mais
farinha.

4. Divida a massa em
30bolinhas, cubra

e deixe descansar
por 40 minutos.

5. Ferva a salsicha
por 3 minutos e
escorra. Corte as
fatias de queijo
ao meio.

6. Em uma superficie
lisa e enfarinhada,
abra as bolinhas de
massa com a ajuda
de um rolo. Envolva
uma salsicha na
fatia de queijo e

Fotec Steba Handa Pradagdo: Stels Hasda ¢ Maria Obnde Catvid Coliberadans

coloque nocentro  uma férma grande  por 30 minutos
de cada massa. untada. Pincele ou até dourar.
7.Enrole e “’"f' qovo Z:f've 8 Retire, embale
organize, um ao gayema ”:1 10, e entregue sua
lado do outro,em ~ Préaquecido, encomenda.

Esfirra de calabresa com queijo
Tempo: 1h (+20min de descanso) Rende: 45 unidades

Ingredientes:

5 xicaras (chd) de farinha de tigo

e 2 envelopes de fermento
biologico seco (20g)

® 1/2 xicara (chd) de acucar

o | colher {sopa) de sal

® 1/2 xicara (chd) de dleo

2 xicaras (cha) de dgua

* Margarina e farinha de
trigo para untar

Recheio:

® 5 gomos de linguica
calabresa maoida

e 2 xicaras (cha) de 1omate
sem semente picado

* 1 cebola picada

o 2 dentes de alho picados

® 1/2 colher (sopa) de
canela em po

® Sal e pimenta-do-reino a gosto

2 xicaras (cha) de queijo
mussarela ralado

1. Em uma tigela, coloque
afarinha, o fermento, o
aglcar e o sal. Adicione o
oleo misturado com a dgua
e mexa até formar uma

massa uniforme. Transfira
para uma superficie lisa
e sove por 15 minutos,

2. Retire pequenas porgoes e
modele bolinhas. Organize
sobre uma superficie
enfarinhada, cubra com

um pano e deixe descansar
por 20 minutos.

3. Para o recheio, misture

em uma tigela a calabresa,

o tomate, a cebola, 0 alho, a
canela, sal e pimenta. Reserve.

4. Com os dedos, achate o
meio das bolas de massa,
deixando com as bordas
grossas e o centro fino,
Distribua uma porgdo de
recheio no centro e amasse
com cuidado com os dedos
para ficar achatado.

5. Polvilhe com a mussarela
e coloque uma ao lada
outra em uma férma
untada e enfarinhada.

6. Leve ao forno médio,
preaquecido, por 20 minutos
ou até dourar. Retire, embale
e entreqgue sua encomenda.
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‘ =

Esfirra de linguica
e escarola
Tempo: 2h (+1h30 de descanso) Rende: 50 unidades

Ingredientes:

« 2 tabletes de fermento biolbgico fresco (30g)
e 1 colher (sopa) de sal

* 3 colheres (sopa) de aglcar

® 2 xicaras (cha) de dgua

e lovo

® 2/3 de xicara (cha) de dleo

o 6 xicaras (cha) de farinha de trigo (aproximadamente)
o Oleo e farinha de trigo para untar

® | gema para pincelar

Recheio:

o 3 colheres (sopa) de manteiga

¢ 2 gomos de linguiga calabresa picada

¢ | cebola picada

¢ 2 dentes de alho picades

* 1 mago de escarala picado

* 5al a gosto

s Casd, Tok Stch, M. Deagonetti € Ned s Ormemis Atcber de Cordmica

1. Em uma tigela, misture o fermento, o sal e o actcar,
mexendo até dissolver. Adicione a dgua, o ovo, 0

dleo e misture. Acrescente a farinha de trigo, aos
poucos, amassando com as maos até formar uma
massa homogénea. Se necessdrio, adicione mais

Fomo: Alredo Frasce Produglo Flivia Rvet ¢ Chouse Sormfin G

farinha. Cubra e deixe descansar por 30 minutos. superficie enfarinhada até ficar em uma férma grande untada e

2. Para o recheio, aqueca uma panela, em fogo médio, fina. Corte circulos pequenos, enfarinhada, cubra e deixe descansar
com a manteiga e frite a calabresa, a cebola e o alho recheie cada um com uma porgao por mais 1 hora. Pincele com a gema

por 3 minutos. Adicione a escarola, tempere com sal do recheio e feche, juntando as e leve ao forno médio, preaquecido,

e refogue até murchar. Desligue e deixe esfriar. pontas e formando tridngulos. por 25 minutos ou até assar e dourar.
3. Com auxilio de um rolo, abra a massa em uma 4. Coloque, uma ao lado da outra, 5. Retire e entregue sua encomenda.

Pastel de carne-seca
Tempo: 1h Rende: 30 unidades

Ingredientes:

* 5009 de carne-seca dessalgada, cozida e desfiada
¢ 1 cebola picada

» Orégano a gosto

* | colher (sopa) de salsa picada

® 1 pacote de massa de pastel (500g)

o Olea para fritar

1. Em uma tigela, junte a carne-seca, a
cebola, 0 orégano, a salsa e misture.

2. Em uma superficie lisa, abra a massa de pastel, corte
em retangulos médios e distribua por¢ées de recheio.

3. Dobre as massas ao meio e, com o auxilio de
um garfo, aperte para fechar as bordas.

4. Frite, aos poucos, em 6leo quente por 5
minutos ou até que doure por iqual.

Fotor Andé Fortes Progugie Weve Ariio € Mana Obnde Cabrad Colberadores

5. Retire, escorra em papel-toalha e venda.
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Doguinho no palito

Tempo: 1h Rende: 12 unidades

Ingredientes: 2. Assim que levantar

o 12 salsichas aferventadas fervura, junte a farinha
acenrmdas dgumasévezemexa

12 Fatias da Gt vigorosamente até soltar

V4 1as QL
& quen do fundo da panela

mussarela e formar uma massa.

® 2 OvOs Desligue, cologue em

o 1 xicara (chd) de uma superficie untada
farinha de rosca e deixe esfriar.

® Cleo para fritar 3. Envolva a salsicha

Massa: em uma fatia de

® 2 xicaras (cha) de leite mussarela. Abra uma

o 2 colheres (sopa) por¢ao da massa com
de manteiga as n}dos eenvolva a

) 5 z salsicha com a massa.

¢ 1 cubo de caldo de galinha

o2 e 1/2 xicaras (cha) 4. Passe nos ovos batidos
de farinha de trigo e na farinha de rosca.

St b i nrs wuri Frite, aos poucos, em
e(aaline Rordy éleo quente até dourar.

P 5. Retire e escorra
1. Para a massa, em uma em papel-toalha.

panela, em fogo médio, :
despeje o leite, a manteiga, 6. Introduza um pahto em
o caldo e misture. uma das extremidades

Fore: Siwa Hinda Produgdo: Siela Hunda ¢ Mari O reda Cateal Cofaboradoras

da salsicha e venda.

Minipizza de mussarela
Tempo: 20min Rende: 10 unidades

Ingredientes:

* 10 paes sirics pequencs

* 200g de queijo mussarela em fatias finas
® 1/2 lata de molho de tomate

* 200g de peito de peru em fatias

* Oregano e azeite a gosto

1. Organize os paes em uma forma grande
e 0s reque levemente com azeite.

2. Cubra com 1/2 fatia de queijo e espalhe um
pouco de molho. Distribua o peito de peru e
salpique com orégano. Cubra com outra 1/2
fatia de queijo e mais um pouco de molho.

3. Leve ao forno médio, preaquecido, por
5 minutos ou até o queljo derreter.

4. Retire, embale com cuidado e entregue sua encomenda.

Folo Mascwlo de Breyrwe Produgss Deste Conla ¢ Cocllb Ssumibe Celiboradonn Otyetos: Sunsn
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