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			Este livro foi feito para você que quer fazer sua própria festa em casa ou quer aprender e começar um negócio no ramo de festas.


			Ele vem com dicas de diversos tipos de doces e salgados, desde os mais simples até os mais sofisticados, mas de uma forma bem fácil de fazer.


			Ao longo deste livro, mostrarei como é simples fazer uma festa em casa ou organizar uma festa para terceiros.


			Também mostrarei como é fácil criar doces e salgados incríveis!
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Brigadeiro
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			Ingredientes


			- 1 lata de leite condensado;


			- 2 colheres (sopa) de chocolate em pó 33%;


			- 1 colher (sopa) margarina sem sal; 


			- chocolate granulado.


			Preparo


			Unte um prato com margarina.


			Em uma panela, coloque os 3 primeiros ingredientes e os misture bem.


			Leve ao fogo médio/baixo por, aproximadamente, 10 minutos ou até desprender do fundo.


			Coloque no prato e cubra com filme PVC, deixe em contato com todo o doce.


			Deixe esfriar completamente e enrole.


			Passe no granulado e coloque nas forminhas.


		




		

			
Beijinho


			[image: ]


			Ingredientes


			- 1 lata de leite condensado;


			- 2 colheres (sopa) de margarina sem sal;


			- 1 xícara (chá) de coco ralado fino sem açúcar;


			- 1 xícara (chá) de açúcar cristal ou coco ralado fino.


			Preparo


			Unte um prato com margarina.


			Em uma panela, coloque os 3 primeiros ingredientes e os misture bem.


			Leve ao fogo médio/baixo por, aproximadamente, 10 minutos ou até desprender do fundo.


			Coloque no prato e cubra com filme PVC, deixe em contato com todo o doce.


			Deixe esfriar.


			Passe no açúcar ou no coco, como preferir, e coloque um cravo da índia em cada docinho.


		




		

			
Cajuzinho
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			Ingredientes


			- 1 lata de leite condensado;


			- 1 colher (sopa) de margarina sem sal;


			- 1 xícara (chá) amendoim torrado e moído;


			- 1 xícara (chá) de açúcar cristal.


			Preparo


			Unte um prato com margarina.


			Em uma panela, coloque os 3 primeiros ingredientes e os misture bem


			Leve ao fogo médio/baixo por, aproximadamente 10, minutos ou até desprender do fundo.


			Coloque no prato e cubra com filme PVC, deixe em contato com todo o doce.


			Deixe esfriar e enrole.


			Passe no açúcar e coloque um amendoim inteiro em cada docinho para decorar.


		




		

			
Casadinho
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			Ingredientes


			Branco


			1 lata de leite condensado;


			1 colher (sopa) de margarina sem sal;


			3 colheres (sopa) leite em pó.


			Ao leite


			1 lata leite condensado;


			1 colher (sopa) margarina sem sal;


			3 colheres (sopa) chocolate em pó 33%.


			Preparo


			Unte dois pratos com margarina.


			Em uma panela, coloque os ingredientes do brigadeiro branco e misture bem.


			Em outra panela, coloque os ingredientes do brigadeiro ao leite e misture bem.


			Leve ao fogo, um de cada vez, por, aproximadamente, 10 minutos.


			Coloque no prato e cubra com filme PVC, deixe em contato com todo o doce.


			Deixe os dois esfriarem completamente e pese a massa separadamente, deve ter, aproximadamente, de 6 a 8 gramas cada, junte os dois e os enrole sem misturá-los;


			Passe no açúcar cristal.


			Pode, também, enrolar separadamente e colocar os dois na mesma forminha.


			Dicas


			Use forminhas n.6 e faça docinhos de 12 gramas;


			Quando for enrolar, não unte a mão com margarina, use apenas um pouco de água e passe no granulado; Prefira o granulado macio.


		




		

			
Brigadeiros gourmet


		




		

			
Brigadeiro base
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			Ingredientes


			- 1 lata de leite condensado;


			- 10g de farinha de trigo;


			- 100g de creme de leite;


			- 15g de margarina sem sal.


			Preparo


			Unte um prato com margarina.


			Em uma panela, coloque os ingredientes na sequência e mexa a cada adição.


			Leve ao fogo baixo, sempre mexendo o fundo e as laterais.


			O ponto certo é quando a massa, ao ser mexida, cai em camadas.


			Se for fazer essa base, junte 1 colher (café) de essência de sua preferência assim que desligar o fogo.


			Coloque no prato e cubra com filme PVC, deixe em contato com todo o doce.


			 Deixe na geladeira por 3 horas para estabilizar.


			Forme as bolinhas e passe em raspas de chocolate branco ou “Choco Power” branco.


		




		

			
Brigadeiro de chocolate
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			Ingredientes


			- 1 lata de leite condensado;


			- 5g de farinha de trigo;


			- 45g de chocolate em pó 33%;


			- 100g de creme de leite;


			- 15g de margarina sem sal;


			Preparo


			Unte um prato com margarina.


			Em uma panela, coloque os ingredientes na sequência e mexa a cada adição.


			Leve ao fogo baixo, sempre mexendo o fundo e as laterais.


			O ponto certo é quando, ao ser mexida, caia fazendo camadas.


			Coloque no prato e cubra com filme PVC, deixe em contato com todo o doce;


			Deixe na geladeira por 3 horas para estabilizar.


			Forme as bolinhas e passe em raspas de chocolate ao leite, granulado quadrado ou nozes trituradas.


		




		

			
Brigadeiro nobre
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			Ingredientes


			- 1 lata de leite condensado;


			- 10g de farinha de trigo;


			- 100g de creme de leite;


			- 15g de margarina sem sal;


			- 150g de chocolate meio amargo picado fino.


			Preparo


			Unte um prato com margarina.


			Em uma panela, coloque os ingredientes na sequência e mexa a cada adição.


			Leve ao fogo baixo, sempre mexendo o fundo e as laterais.


			Um pouco antes do ponto, desligue o fogo e acrescente o chocolate. Mexa até derreter por inteiro.


			Coloque no prato e cubra com filme PVC, deixe em contato com todo o doce.


			Deixe na geladeira por 3 horas para estabilizar.


			Forme as bolinhas e passe em raspas de chocolate ou granulado quadrado.


		




		

			
Brigadeiro tropical
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			Ingredientes


			- 1 lata de leite condensado;


			- 10g de farinha de trigo;


			- 100g de creme de leite;


			- 15g de margarina sem sal;


			- 15g de suco em pó.


			Preparo


			Unte um prato com margarina.


			Em uma panela, coloque os ingredientes na sequência e mexa a cada adição.


			Leve ao fogo baixo, sempre mexendo o fundo e as laterais.


			Um ponto antes de enrolar, junte o suco em pó que ele dará o ponto certo do brigadeiro.
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