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	Nota do editor





Conta a história que foi a atriz inglesa Joan Collins que criou o conceito de finger food ao exigir aperitivos que pudessem ser pegos com os dedos e saboreados de uma só vez, para não ter o batom borrado. Dessa origem charmosa temos atualmente um nicho consolidado na gastronomia, com empresas especializadas em iguarias que deixaram de ser associadas apenas a tira-gosto em coquetéis e compõem entrada, prato principal e sobremesa em eventos de diferentes perfis.


A doçaria, pelos desafios de manuseio, acabamento e armazenamento, constitui um mercado à parte. Chefs de pâtisserie e confeiteiros vêm se superando em criar receitas que mesclam ingredientes nacionais com a elaborada apresentação de itens de outras culturas.


Festas em miniatura: docinhos para comer com as mãos em qualquer ocasião é assinado por profissionais que se destacam pela habilidade nessa alquimia e que, cientes do apelo dos doces míni, se cercaram de decoradores de prestígio para orientar o leitor sobre a celebração perfeita na forma e no conteúdo: como definir um tema, como escolher os quitutes que vão compor a mesa e, claro, como prepará-los e servi-los. Uma publicação que reforça a tradição e a diversidade do Senac São Paulo na culinária e que encantará os leitores.
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À minha mãe e ao meu pai, meu eterno amor e agradecimento.


Flavia Calixto


Às doces “miniaturas” que fazem da minha vida uma deliciosa festa: Tonia, Tetê, Luca, Guido e Lipe.


Roberta Vianna


Dedico este livro ao príncipe Felipe, que coloca a felicidade na receita da minha vida.


Taissa Calixto
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	Apresentação





O projeto de escrever um livro é antigo. Durante os catorze anos em que trabalhei no ramo da advocacia, sempre me senti atraída a escrever – o que, obviamente, é algo natural na vida de qualquer advogado. Logo nos primeiros anos de carreira, cheguei a esboçar um livro, mas o projeto nunca saiu do papel. Faltava o tema certo.


A vontade ficou adormecida por vários anos, até que conheci as irmãs Flavia e Taissa Calixto, no começo de 2010. Nessa época, eu havia abandonado recentemente a advocacia e, enquanto planejava a abertura da minha empresa – na área de gastronomia –, fui gentilmente recebida pelas “meninas”, que me acolheram em sua cozinha do Dedo de Moça (que começou como um restaurante em Itacaré, na Bahia, e em 2009 veio para São Paulo, com um perfil de bakery e buffet para eventos sociais e corporativos).


Logo que nos conhecemos, percebi que nossas histórias pessoais de paixão pela comida não diferiam muito daquelas da maioria dos gourmets, cozinheiros ou simplesmente “gulosos” mundo afora: vêm de família.


Nossos pais e mães, avôs e avós sempre gostaram de comer bem e nos transmitiram esse gosto. Assim, desde pequenas fomos acostumadas a frequentar bons restaurantes (que não são só os caros, mas aqueles de todos os tipos e preços onde se come bem), reunir a família e os amigos em volta da mesa e cozinhar.


Enquanto eu aprendia um pouco mais sobre o dia a dia de um buffet e acompanhava de perto a rotina de uma cozinha profissional, me encantando e surpreendendo com as delícias ali produzidas, não demorou muito tempo para ter em mim despertada novamente a vontade de escrever um livro – dessa vez, com um tema bem mais saboroso. 


Falei inicialmente com a Taissa – chef habilidosa e cozinheira generosa com quem passei a trocar confidências e, é claro, receitas. Para minha surpresa e alegria, ela também alimentava essa ideia. Como a linha de bakery da Taissa faz o maior sucesso – e nós duas temos uma queda em comum por cookies, brownies, muffins e cupcakes –, inicialmente pensamos em levar, para o papel, a paixão por esses lindos doces (e dos quais o público brasileiro também virou fã).


Foi a vez, então, de conversarmos com a Flavia – perfeccionista e extremamente criativa, ela é a responsável pela administração e pela produção do buffet. A Flavia era o “ingrediente” que faltava nessa receita e a pessoa certa para ajudar a produzir o livro.  


O projeto inicial amadureceu e… encolheu – mas no melhor sentido: transportamos a intenção de fazer um livro de doces para o formato encantador das miniaturas. E essas miniaturas seriam apresentadas de um jeito que inspirasse o leitor: em mesas montadas a partir das datas festivas de nosso calendário. Afinal, se você está com este livro nas mãos, sabe que, em cozinha, criatividade e curiosidade são matérias-primas que, bem combinadas, geram resultados deliciosos. 


A ideia de combinar as receitas às datas comemorativas do nosso cotidiano, explicando o porquê de cada festa e sugerindo mesas para cada tema, abrigou perfeitamente não só cookies, brownies, muffins e cupcakes (e os apresentados aqui têm sabores surpreendentes) como também doces típicos nossos, como a pamonha e o indispensável brigadeiro. 


Procuramos, assim, mesclar história e gastronomia, tradição e inovação (já que os temas desenvolvidos são todos tradicionais), dando sugestões não só para a elaboração dos docinhos em si como também de decorações genuínas que valorizem essas sobremesas em um contexto festivo. Afinal, nada melhor para uma boa festa que uma linda e irresistível mesa! Com a ajuda de decoradores incríveis, os quais gentilmente apoiaram o projeto, foi possível tirar este livro do forno – que, como um bom item de doçaria, está bonito por fora e melhor ainda por dentro. O resultado você pode conferir nas próximas páginas!


Roberta Vianna
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	Introdução: o grande mercado dos pequenos





A demanda pelo mercado de doces e salgados em miniatura cresceu muito depois que o conceito de finger food se espalhou pelas mesas do mundo todo. Finger food, como o próprio nome diz em inglês, é uma comida para comer com as mãos. A expressão se tornou conhecida depois que a atriz inglesa Joan Collins passou a exigir aperitivos pequenos que pudessem ser pegos com os dedos (para, assim, não borrar o batom ou perder a classe). Tudo o que é servido nesse estilo é comido com as mãos – ou, no máximo, com o auxílio de utensílios pequenos: colherinha, palitinho, garfinho, copinho e outros diminutivos mais.


O conceito virou moda na gastronomia e passou a ser adotado em encontros e festas nos quais não é possível todos os convidados sentarem à mesa. Simplificando a maneira de servir, o velho hábito de comer com as mãos – muito comum em algumas culturas e malvisto em outras (mas que todo mundo adora…) – tornou-se uma alternativa prática para diversos tipos de comemoração, sem ferir a etiqueta, conquistando corações e paladares.


Inicialmente, o finger food foi bastante usado para aperitivos e entradas – quentes ou frios. Ainda hoje, é principalmente indicado para festas e cocktail parties, mas o conceito se estendeu para pratos principais e sobremesas, e estes passaram a ser servidos também em pequenas porções.  


O serviço em porções diminutas conferiu à refeição um toque informal, moderno e prático. É possível não só diversificar o cardápio como também permitir aos convidados experimentar de tudo um pouco (sem que exagerem na comilança). Além disso, as pequenas delícias criam um visual charmoso e criativo para a recepção ou festa, já que faz parte do conceito usar os recipientes ou a própria comidinha como parte da decoração. 


No caso dos doces, também é comum ouvir as expressões “docinhos”, “miniaturas” ou “do tamanho de uma mordida”. Esse movimento atingiu não só o mercado de festas e eventos (onde sempre foi muito comum encontrar uma mesa de docinhos), mas também o de restaurantes, que passaram a servir, no cardápio de sobremesa, itens na forma de degustação. Repare que é cada vez mais comum encontrar, na hora do cafezinho, um pequeno doce acompanhando, ou até um prato com biscoitinhos e pequenos itens com o propósito de adoçar o paladar.


Os doces em miniatura têm um apelo muito especial. Poucos conseguem resistir a uma mesa repleta de delícias com dimensões, sabores, cores e texturas variados. Ou, mesmo que não seja uma mesa, a um pratinho de degustação. A atração é imediata: só de olhar, eles já são surpreendentes, pois revelam em um tamanho diferente do esperado todo o seu potencial.


Os minidoces constituem hoje um grande mercado no Brasil e também no exterior. Nos Estados Unidos, autoras como Flo Baker, Gale Grand & Julia Moskin e Beatrice Ojakangas já se dedicaram a escrever sobre o tema. Em comum, todas nós temos uma verdadeira fascinação por esses pequenos itens.


Nos dias atuais, as pessoas se preocupam cada vez mais com a saúde e a boa forma – e nós não fugimos à regra! Assim, a menos que seja fim de semana, quando (quase) tudo é permitido, durante a semana nos policiamos bastante (ou tentamos) com relação à quantidade de açúcar ingerido, evitando “mergulhar” em uma sobremesa grande.


Seguindo a máxima de que “um pouquinho não faz mal”, um docinho costuma satisfazer a necessidade por açúcar – que faz parte de qualquer ser humano – sem excessos. Para nós, que gostamos de comer, uma refeição só é completa se tiver entrada, prato e sobremesa. Então, um doce em miniatura, ou servido em uma porção individual, completa de maneira perfeita essa equação! Para melhorar, um docinho é totalmente seu: você não precisa correr o risco de ter de dividi-lo com mais ninguém. E também pode se sentir à vontade para devorar uma miniatura (ou várias) com a “culpa” também reduzida. Afinal, ela é do tamanho de uma mordida.
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	PARTE I

	O UNIVERSO EM MINIATURA
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	Como escolher as receitas e a decoração de sua festa





A organização e os preparativos de uma festa são muito mais fáceis quando você escolhe um tema. Ele pode ser específico – no caso deste livro, escolhemos fazer onze temas de festas do nosso cotidiano – ou qualquer outro que você queira: uma cor (“Festa do Vermelho e Branco”), uma época (“Festa dos Anos 80”), um filme (“Vem Dançar Comigo”), uma festa à fantasia. Não há limites.


Com um tema em mente, é possível definir a comida e a decoração que mais combinam com aquilo que foi escolhido. Essa, inclusive, foi a regra básica que utilizamos para listar as receitas de cada tema desenvolvido neste livro: os docinhos refletem a cara da festa.


Por exemplo, para a Festa Junina o primeiro passo foi pensar nas comidas típicas, selecionando itens variados para compor o cardápio. A partir daí, essa lista de receitas foi passada ao decorador, que desenvolveu uma ideia que combinasse flores, louças e elementos decorativos particulares dessa ocasião (nesse caso, lanternas, bandeirinhas, fitas…) com os doces escolhidos. Em uma terceira etapa foi preciso apenas pensar em como valorizar todos os itens juntos, misturando cores e sabores para transmitir toda a energia da festa. Essa integração entre docinhos, cores, flores e decoração é fundamental para tornar a mesa da sua comemoração ainda mais bonita.


É importante buscar equilíbrio entre os sabores ao escolher o que será servido. Lembre-se de que é preciso agradar a muitas pessoas, com gostos diferentes. Cada pessoa tem o paladar definido não somente pelas papilas gustativas, mas também pelas próprias experiências, cultura, herança familiar. Rabanada na manhã do Natal em uma família portuguesa; brigadeiro em uma tradicional festa infantil; pamonha quentinha para quem acordava na casa dos pais ao som da famosa “pamonha de Piracicaba” – tudo isso ajuda a compor o nosso gosto.


Levando em conta que os convidados têm origens, paladares e idades diferentes, procure variar no ingrediente principal de cada sobremesa. Tenha sempre um doce com frutas, uma sobremesa sem derivados de leite ou nozes (para prevenir possíveis alergias) e sempre algo com chocolate – esse item é unanimidade no mundo todo.


E, se você não quiser gastar muito com a decoração, a própria comida poderá ser utilizada para isso. Essa, aliás, é a grande vantagem dos minidoces: com um orçamento mais apertado, você pode usar a criatividade e a imaginação a seu favor, preenchendo a mesa com as próprias travessas em miniatura, as pequenas colheres, as tacinhas, os copinhos. O resultado dos doces e louças variados é sempre charmoso.
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	Utensílios básicos para fazer minidoces





Para preparar doces em miniatura não é preciso adquirir equipamentos caros ou muito diferentes daqueles que geralmente temos em casa. Mas alguns utensílios são básicos: 



		assadeiras simples: retangulares, redondas e quadradas;

		assadeiras “especiais”: no caso de bolos, muffins e cupcakes, por exemplo, existem assadeiras específicas para fabricação de bolos em tamanhos variados;

		balança: de preferência, digital;

		batedeira: de preferência, planetária;

		boleador de sorvete (de diferentes tamanhos);

		conjunto básico de facas;

		colheres e copos medidores;

		cortadores de diferentes tamanhos e formatos;

		espátulas;

		fouet (ou batedor);

		garfo de banhar chocolate;

		liquidificador;

		pão-duro;

		papel-manteiga;

		peneiras (pequena e grande);

		rolo;

		sacos e bicos de confeitar;

		silpat (tapete de silicone antiaderente);

		tábua de corte; 

		tigelas (ou bowls) de diversos tamanhos, para misturar os ingredientes da receita.




No final do livro, há uma lista com sugestões de locais onde se podem comprar ingredientes, utensílios e embalagens.
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	Dicas de preparo, conservação e congelamento





Apesar de muitos acreditarem que a preparação de doces em miniatura é complicada, a elaboração, na verdade, é muito similar à de qualquer outro doce. Os ajustes acontecem basicamente no tamanho das porções; no tamanho das assadeiras e louças em que serão feitos e servidos; e na duração do cozimento ou do preparo em forno. 


Praticamente qualquer receita pode ser feita em versão míni. O importante é deixar a criatividade para a parte de finalização e montagem. No mais, vale a regra básica para ter sucesso na arte da confeitaria: seguir a receita de maneira precisa. 


Independentemente do grau de dificuldade na execução, algumas etapas são fundamentais:



		leia a receita com atenção antes de começar o preparo;

		utilize sempre ingredientes frescos e de boa qualidade – isso influenciará diretamente o resultado;

		faça o mise en place antes de começar a execução: separe e pese corretamente as quantidades de cada ingrediente e deixe à mão os utensílios que serão utilizados; 

		preaqueça o forno, acendendo-o com antecedência;

		respeite a temperatura do forno e do fogo, bem como o tempo de cozimento indicado na receita;

		prepare as assadeiras para receber a massa: na maioria das receitas, elas devem ser untadas com manteiga (e, muitas vezes, também revestidas com papel-manteiga);

		misture os ingredientes em temperatura ambiente, na ordem indicada na receita. Em geral, os secos e os molhados separadamente, antes de serem misturados uns aos outros;

		atente para o uso correto do fermento em pó: além de peneirá-lo junto com a farinha (para que seja incorporado à massa por igual), tenha em mente que massas que levam fermento devem ser colocadas no forno assim que esse ingrediente for incorporado – assim, o fermento terá força e fará a massa crescer (a não ser que alguma receita específica indique o contrário, essa é a regra);

		ainda sobre fermento, saiba que o fresco deve ser dissolvido em água ou leite mornos, porque é justamente a temperatura aquecida que ativa suas propriedades;

		não bata o fermento no liquidificador: o atrito destrói as leveduras (e, consequentemente, a atividade fermentativa);

		para derreter manteiga ou chocolate, use sempre o banho-maria ou o micro-ondas (para evitar que esses ingredientes queimem);

		ao bater claras em neve, adicione uma pitada de sal: isso as deixará mais branquinhas e macias. Use claras em temperatura ambiente. A velocidade da batedeira deve começar no mínimo e ser aumentada aos poucos. A clara não pode ser batida em excesso, pois fica desidratada e flocada, além de não se incorporar bem à massa (normalmente, as claras são colocadas por último na massa);

		para bater chantilly, coloque algumas gotinhas de limão no creme de leite antes de iniciar o processo: esse truque agilizará seu trabalho;

		tenha em mente que a maioria dos bolos e tortas que levam farinha não deve ser batida vigorasamente: agir assim pode fazer com que a massa fique dura. O ideal é que a farinha seja incorporada cuidadosamente com uma espátula aos demais ingredientes;

		ao fazer brigadeiro, saiba que o segredo do sucesso é prepará-lo em fogo baixo, mexendo-o sem parar com o fouet (para que não grude no fundo da panela);

		depois de assar um bolo, deixe a massa amornar antes de desenformá-la;

		corte e confeite um bolo apenas depois de ele estar completamente frio (embora haja receitas em que os bolos são cobertos com calda ainda quentes);

		seja cuidadoso na manipulação dos doces em miniatura, que costumam ser mais frágeis.




Um armazenamento apropriado é tão fundamental para a receita dar certo quanto as dicas de preparo. 


O tempo de conservação de qualquer alimento – sejam docinhos prontos ou a matéria-prima para o preparo – varia muito de acordo com as suas propriedades e também por conta de fatores como tempo, umidade e exposição ao ar.


De modo geral, recomendamos que o doce seja feito e consumido fresco – no mesmo dia ou no dia seguinte ao do preparo. Mas, se for congelá-lo, observe estas dicas:



		assim como faria com qualquer outro alimento, embale bem o doce em material à prova d’água antes de colocá-lo no freezer. Você pode utilizar potes herméticos ou recipientes de plástico rígido, plástico aderente (filme plástico) e sacos de plástico;

		identifique a embalagem, escrevendo na etiqueta a data do preparo (geralmente, os doces duram três meses no freezer, mas alguns menos do que isso);

		espere o doce esfriar antes de congelá-lo;

		descongele o doce somente antes de sua utilização, em temperatura ambiente, para consumo em até 24 horas;

		um doce que já tenha sido descongelado não pode ser congelado novamente!




Essas são as dicas básicas. Mas cada item exige alguns cuidados especiais, não só no congelamento como também no armazenamento em geladeira ou fora dela.


Biscoitos, cookies e bolachas, depois de frios, devem ser conservados em latas ou potes herméticos, para que não amoleçam. Tanto a massa crua quanto a assada podem ser congeladas.
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Bolos com cobertura ou recheio perecível, bolos mousse, com recheio ou cobertura de creme de leite fresco e chantilly devem permanecer na geladeira, para evitar que azedem. Não podem ser congelados.
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Bolos com pasta americana devem ficar em local seco e fresco, longe da luz, para não desbotarem. Não podem ser colocados na geladeira ou no freezer, pois a pasta é feita à base de açúcar e se desmancha em contato com a umidade (por isso, esses bolos não devem levar recheio que azede com facilidade).
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Bolos simples não devem ser deixados ao ar livre ou em pratos, para não ressecarem. O ideal é que fiquem em recipiente fechado (pode ser uma boleira ou um prato com tampa), em local seco e arejado, onde se conservam frescos durante alguns dias. Bolos simples congelam perfeitamente e por até oito meses!
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Chocolate não vai bem na geladeira ou no freezer, pois fica esbranquicado e com aspecto de velho. Como o chocolate é um produto que costuma ter uma validade longa, deve ser conservado em local seco e arejado. Para os doces banhados em chocolate – bombom, trufa, pão de mel – a regra é a mesma: não os congele, para não haver alteração no aspecto e na textura. A massa do pão de mel pode ser congelada (como qualquer bolo) se ainda não estiver banhada no chocolate.
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Doces caramelados do tipo fondant, como são banhados no açúcar, não podem ser levados à geladeira ou ao freezer. Conserve-os em local seco e arejado.


Bolos e tortas com recheios cremosos à base de amido de milho e chantilly podem ser refrigerados, mas não congelam bem, pois perdem textura e podem se separar durante o descongelamento.
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Doces de frutas, mousses e tortas com recheios cremosos à base de leite condensado normalmente devem ser armazenados na geladeira. É possível também congelá-los (doces elaborados com leite condensado, como brigadeiro e beijinho, congelam perfeitamente).
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Frutas, antes de utilizadas na elaboração de tortas, doces em calda e geleias, devem ser devidamente lavadas, secas e descascadas, além de terem sementes ou caroços retirados. Podem ser congeladas ao natural, com açúcar (que age como conservante), ou calda fria (de água com açúcar). Se já estiverem na forma de compota ou geleia, poderão ser congeladas diretamente. As únicas frutas que não congelam bem são a banana e a pera-d’água.
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Massa folhada pode ser congelada crua ou assada.
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	Dicas de negócio





Para quem pretende fazer da produção em miniatura um negócio, não podemos deixar de mencionar uma ferramenta fundamental para a operação de qualquer serviço gastronômico (seja de doces, seja de salgados): a ficha técnica. Ela é usada para controlar e padronizar a produção; controlar os custos; programar as compras; e orientar o preço de venda.


Não existe um modelo padrão, mas as fichas costumam ser muito parecidas. O ideal é que sejam bem simples, para facilitar a vida de quem for executar a receita. A ficha deve conter os seguintes itens:



		nome da receita;

		rendimento e número de porções;

		ingredientes, quantidades e unidades de medida utilizadas (aqui, a exatidão é fundamental para que a ficha reflita de fato o que é utilizado na receita, bem como o custo. Por isso, antes de a ficha ser montada, os ingredientes que compõem a receita devem estar estabelecidos e quantificados);

		valor dos produtos;

		modo de preparo; 

		foto da receita pronta (esse item facilita a montagem e o processo de apresentação do doce, garantindo a padronização e, consequentemente, a qualidade).




É um trabalho que muitos consideram aborrecido, pois se gasta cerca de 1 hora para a elaboração de cada ficha. Mas tenha em mente que ela é indispensável para a gestão de um empreendimento gastronômico. E, dependendo do tamanho desse empreendimento, mais de um tipo de ficha pode ser produzido:



		uma somente para a cozinha (seria uma ficha de receita);

		outra com os custos, para quem fizer a administração e a contabilidade;

		uma terceira com os ingredientes: isso auxilia a pessoa encarregada de fazer as compras a controlar estoque e evitar desperdícios.




Pelo menos uma, integral, você precisará montar. Observe, então, as etapas para a elaboração de uma ficha completa.



		Procure padronizar as quantidades em quilos e litros, evitando medidas como xícara ou copo, geralmente adotadas em receitas caseiras (ou seja, evite colocar informações do tipo “2 xícaras de açúcar”, “1 copo de leite”: os tamanhos desses recipientes podem variar, comprometendo o resultado da sua receita).

		Liste os ingredientes na mesma ordem em que eles serão usados na receita.

		Na primeira coluna da ficha, insira o nome de cada ingrediente.

		Na segunda coluna, a quantidade de ingrediente utilizada.

		Na terceira, a unidade de medida: grama, litro, quilo, etc.

		Na quarta coluna, insira a quantidade unitária. Atente para o fato de que a unidade padrão pode variar. Por exemplo, uma embalagem de leite contém 1 litro, enquanto uma lata de óleo contém 900 mℓ do produto.

		Na quinta coluna, indique o valor unitário do produto.

		Na sexta e última coluna, informe o valor proporcional utilizado naquela receita.




O exemplo a seguir é da receita dos Cookies de Cacau e Chocolate Branco (que você verá no capítulo “Páscoa”).


Cookies de cacau e chocolate branco


Rendimento: aproximadamente 40 unidades


			
				
					
					
					
					
					
					
				
				
					
							Ingrediente
							Quantidade bruta
							Unidade de medida
							Quantidade unitária
							Valor unitário
							Valor proporcional
					

				
				
					
							Farinha de trigo
							255
							g
							1.000
							R$ 2,50
							R$ 0,64
					

					
							Cacau em pó
							60
							g
							1.000
							R$ 29,00
							R$ 1,74
					

					
							Bicarbonato de sódio
							6
							g
							1.000
							R$ 6,00
							R$ 0,04
					

					
							Sal
							5
							g
							1.000
							R$ 1,58
							R$ 0,01
					

					
							Manteiga sem sal
							300
							g
							1.000
							R$ 10,00
							R$ 3,00
					

					
							Açúcar refinado
							380
							g
							1.000
							R$ 2,20
							R$ 0,84
					

					
							Ovo
							2
							unidades
							1
							R$ 0,20
							R$ 0,40
					

					
							Essência de baunilha
							10
							mℓ
							1.000
							R$ 94,00
							R$ 0,94
					

					
							Açúcar cristal
							100
							g
							1.000
							R$ 3,00
							R$ 0,30
					

					
							Chocolate branco Callebaut Callets
							370
							g
							170
							R$ 35,00
							R$ 76,18
					

					
							
							Valor total
							R$ 7,60
					

					
							
							Valor unitário
							R$ 0,21
					

					
							
							Valor de venda
							R$ 0,68
					

				
			



OEBPS/Images/IMG_7306b1.jpg





OEBPS/Images/IMG_9242.jpg





OEBPS/Images/IMG_4295.jpg










OEBPS/Images/IMG_7192b1.jpg






OEBPS/Images/IMG_24711.jpg





OEBPS/Images/capa.jpg
FESTAS EM MINIATURA

dociwhos para comer com as miios em qualquer ocastlio

flavia calixto | roberta vianna  taissa calixto







OEBPS/Images/parte1-1.jpg
ae
AN
c@
NS
=





OEBPS/Images/IMG_8753.jpg





OEBPS/Images/IMG_3004.jpg





OEBPS/Images/parte1-2.jpg







OEBPS/Images/IMG_4567.jpg





OEBPS/Images/vetor.png






OEBPS/Images/IMG_7670.jpg





OEBPS/Images/IMG_7061c.jpg





OEBPS/Images/vetor-claro.png







