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								    				    ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Olá, Internauta! Este material foi desenvolvido especialmente para você que adquiriu o curso de Massa folhada: salgados e doces. De origem egípcia, leve e não fermentada, a massa folhada tem textura única e sabor irresistível, que garantem seu sucesso e versatilidade. Fazer essa iguaria pode assustar muita muita gente, mas neste neste curso especial a eduK em parceria com a culinarista Ana Maria Chapela mostra por que isso é mentira e ensina várias opções de petiscos, salgadinhos, ﬁnger foods, palmier palmier,, strudel, além de deliciosos recheios, tudo isso para alavancar suas vendas em festas, coquetéis, encomendas ou até mesmo para aquele chá da tarde especial. Aproveite todo o conteúdo e comece a produzir uma grande variedade de doces e salgados e otimizando uma linha de produção, supreendendo a todos com agilidades e sabor. Bons estudos, Equipe eduK



Bons estudos. Equipe eduK



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Massa folhada portuguesa



Tempo de preparo: 50 minutos



Rendimento: 1 kg de massa



Ingredientes • 1 colher (chá) de sal • 1 xícara (chá) de água gelada (220 ml) • 500 g de farinha de trigo • 500 g de manteiga ou margarina gelada • Farinha de trigo (Q.B.) - polvilhar



Durabilidade: 4 meses congelada



Preparo • Dissolva o sal na água gelada, reserve • Coloque a farinha de trigo na tigela da batedeira e amasse com a água reservada • Sove a massa por aproximadamente 5 minutos • Embrulhe em um pano úmido e leve à geladeira por 15 minutos • Enquanto isso, amasse a manteiga até ﬁcar mole e divida-a em 4 porções iguais • Polvilhe a mesa com farinha de trigo e estenda com o rolo, dando uma forma retangular • Calcule a divisão da superfície da massa em 3 porções marcadas por 3 linhas verticais sem demarcar • Deixe sem manteiga 1/3 da massa, partindo da esquerda para a direita, e espalhe uma porção de manteiga sobre os 2/3 da massa que completam a superfície • Pegue a extremidade da massa do lado esquerdo e dobre até o meio da superfície onde passou a manteiga • Faça o mesmo com a extremidade do lado direito, puxando para encobrir o lado esquerdo • Faça isso mais 3 vezes, até terminar a manteiga • Feche a massa em forma de livro • Embrulhe num pano úmido e leve à geladeira por 2 horas antes de usar



Dicas da autora “Esta receita é de familia, feita na confeitaria dos meus avós. Sucesso garantido! Pode ser  feita com margarina, não é o mesmo sabor mas o custo é menor.”



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Gravatinha de aliche



Tempo de preparo: 30 minutos



Rendimento: 100 unidades



Ingredientes • 300 g de massa folhada • 1 ovo ligeiramente batido • 100 g de aliche cortado em ﬁlés ﬁnos • Farinha de trigo – polvilhar



Durabilidade: 2 ou 3 dias num recipiente fechado



Peso: 400 g de salgadinhos



Preparo • Abra a massa folhada bem ﬁna com o rolo, dando a forma retangular. Se for necessário apare as bordas • Corte retângulos de 6 cm de comprimento por 2 cm de largura • Pincele com ovo batido e coloque um ﬁlezinho de aliche em cada retângulo de massa • Torça ao meio e arrume com ﬁlés voltados para cima em assadeira limpa • Asse em forno a 200 graus, por aproximadamente 20 minutos ou até ﬁcarem corados



Dicas da autora “Este salgadinho é perfeito para receber os amigos e tomar uma cerveja. Bem aceito em qualquer tipo de festa.”



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Torcidinho de queijo



Tempo de preparo: 30 minutos



Rendimento: 100 unidades



Ingredientes • 300 g de massa folhada • 1 ovo ligeiramente batido • 1 xícara (chá) de queijo ralado



Durabilidade: 2 ou 3 dias num recipiente fechado



Peso: 400 g de salgadinhos



Preparo • Abra a massa folhada bem ﬁna com o rolo, dando a forma retangular • Corte a massa em retângulos de 8 cm de comprimento por 2 cm de largura • Pincele toda a massa com ovo batido e polvilhe o queijo ralado • Torça o retângulo da massa • Disponha em assadeira limpa • Asse em forno a 200 graus por aproximadamente 20 minutos ou até ﬁcarem corados



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Palitinho de alecrim com flor de sal Tempo de preparo: 30 minutos



Rendimento: 100 unidades



Ingredientes • 300 g de massa folhada • Alecrim (Q.B.) • Flor de sal ou sal grosso (Q.B.) • 1 ovo batido (Q.B.)



Durabilidade: 2 ou 3 dias num recipiente fechado



Peso: 300 g de salgadinhos



Preparo • Abra a massa bem ﬁna com o rolo, dando a forma retangular. Se for necessário apare as bordas • Corte retângulos de 6 cm de comprimento por 2 cm de largura • Passe o ovo sobre a massa • Espalhe o alecrim e a ﬂor de sal • Coloque voltados para cima em uma assadeira • Disponha em assadeira limpa • Asse em forno a 200 graus por aproximadamente 20 minutos ou até ﬁcarem corados



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Petisco enroladinho Tempo de preparo: 40 minutos



Rendimento: 80 unidades



Ingredientes • 300 g de massa folhada • 300 g de aﬁambrado • 1 ovo batido



Durabilidade: em recipiente fechado, guardar na geladeira



Peso: 600 g de salgadinho



Preparo • Estenda a massa bem ﬁna com o rolo e dê o formato retangular • Corte em tiras de 5 cm de largura e todo o comprimento da massa • Coloque a aﬁambrado numa tigela misturado com a farinha de trigo. Divida em 8 porções e enrole cada uma • Coloque sobre as tiras de massa e enrole cada uma • Pincele com ovo batido e corte os salgadinhos com 3 cm de comprimento • Disponha em assadeira limpa • Asse em forno a 200 graus por aproximadamente 20 minutos ou até ﬁcarem corados



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Petisco de salsicha



Tempo de preparo: 30 minutos



Ingredientes • 300 g de massa folhada • 10 salsichas • 1 ovo batido



Rendimento: 100 unidades



Durabilidade: 2 ou 3 dias num recipiente fechado



Preparo • Estenda a massa bem ﬁna com o rolo e dê o formato retangular • Corte em tiras de 10 cm de largura e todo o comprimento da massa • Coloque as salsichas sobre as tiras de massa e enrole cada uma • Pincele com ovo batido • Corte os salgadinhos com 3 cm de comprimento • Disponha em assadeira limpa • Asse em forno a 200 graus por aproximadamente 20 minutos ou até ﬁcarem corados



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Empadinha de queijo



Tempo de preparo: 60 minutos



Rendimento: 40 unidades



Ingredientes • 4 ovos grandes • 250 ml de creme de leite fresco • 250 g de queijo prato ralado • Sal (Q.B.) • 300 g de massa folhada



Durabilidade: 2 ou 3 dias num recipiente fechado



Peso: 1 kg de empadinhas



Preparo • Misture os ovos, o creme de leite, o queijo prato ralado e o sal • Coloque a massa numa tigela refratária • Leve ao fogo em banho-maria mexendo espaçadamente e, quando o queijo estiver derretido, retire do fogo • Deixe esfriar • Abra a massa folhada e forre as forminhas • Recheie com a mistura fria • Asse em forno a 180 graus por aproximadamente 30 minutos ou até ﬁcarem corados



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Empadinha de queijo Tempo de preparo: 40 minutos



Rendimento: 30 unidades



Durabilidade: 2 ou 3 dias num recipiente fechado



Peso: 1 kg de empadinhas



Ingredientes



Preparo



• 3 colheres (sopa) de óleo • 1 cebola picada • 500 g de massa folhada • 3/4 de xícara (chá) de molho de tomate • 1 colher (café) de sal • 1 pitada de pimenta-do-reino • 1 xícara (chá) de palmito em conserva picados • 1/2 xícara (chá) de ervilhas em conserva • 250 g de camarões limpos • 3 galhos de salsa picados • 1 colher (sobremesa) de maisena dissolvida em ½ xícara de água • 1 ovo ligeiramente batido para dourar a massa



• Coloque em uma panela o óleo e a cebola e refogue lentamente • Acrescente o molho de tomate, o sal, a pimenta-do-reino, o palmito a ervilha. Deixe ferver • Acrescente o camarão, a salsa e a maisena previamente dissolvida na água. Mexa até cozinhar a maisena. Retire do fogo e reserve • Abra a massa com um rolo em espessura de 0,5 cm • Forre as forminhas de empada • Coloque o recheio e tampe com massa • Pincele com ovo • Coloque em assadeira • Asse em forno a 180 graus por aproximadamente 30 minutos ou até ﬁcarem corados



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Empadinha de champignons Tempo de preparo: 30 minutos



Rendimento: 40 unidades



Ingredientes • 2 colheres (sopa) de azeite • 1 cebola bem picada • 1 xícara (chá) de champignons • 400 g de massa folhada • 2 colheres (sopa) de manteiga • 2 colheres (sopa) de farinha de trigo • 300 ml de leite • Noz-moscada • Sal (Q.B.) • Queijo parmesão ralado (Q.B.)



Durabilidade: 2 a 3 dias em recipiente fechado na geladeira



Peso: 1 kg de empadinha



Preparo • Em uma panela coloque o azeite, a cebola e os champignons, refogue lentamente • Acrescente a manteiga e polvilhe a farinha de trigo, mexa bem • Adicione o leite aos poucos, tempere com sal e noz-moscada. Deixe esfriar • Abra a massa e forre as forminhas de empada • Coloque o recheio e polvilhe o queijo ralado • Asse em forno a 200 graus por aproximadamente 30 minutos ou até ﬁcarem corados



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Salgados de carne Tempo de preparo: 40 minutos



Rendimento: 34 unidades



Ingredientes • 200 g de carne moída • 1 colher (café) de sal • 1 pitada de pimenta-do-reino • 1 pitada de noz-moscada • 1 colher (sopa) de cebola bem picada • Salsinha picada (Q.B.) • 300 g de massa folhada • 1 ovo batido



Durabilidade: 2 a 3 dias em recipiente fechado na geladeira



Peso: 600 g de salgadinho de carne



Preparo • Coloque a carne moída em uma tigela e tempere com sal, pimenta-do-reino, noz-moscada, cebola e a salsinha • Abra a massa com um rolo, na espessura de 0,5 cm, corte em retângulos de 8 cm de comprimento por 4 cm de largura • Ponha uma colher de (chá) de recheio de carne em cada retângulo e dobre ao meio, formando o salgado • Pressione ligeiramente em volta do recheio • Coloque numa fôrma limpa • Pincele o ovo batido • Asse em formo pré-aquecido a 200 graus por aproximadamente 20 minutos até ﬁcarem corados



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Salgados de fundo de alcachofra Tempo de preparo: 40 minutos



Rendimento: 40 unidades



Durabilidade: 2 ou 3 dias em recipiente fechado na geladeira



Peso: 500 g de salgados



Ingredientes



Preparo



• 300 g de massa folhada • 200 g de fundo de alcachofra em conserva escorridos e picado grosso • Ovo - pincelar



• Abra a massa folhada com um rolo, na espessura de 0,5 cm, corte em retângulos de 8 cm de comprimento por 4 cm de largura • Ponha uma colher (chá) de fundo de alcachofra em cada retângulo e dobre ao meio, formando o salgado • Pressione ligeiramente em volta do recheio • Coloque em fôrma limpa • Pincele o ovo batido • Asse em formo pré-aquecido a 220 graus por aproximadamente 20 minutos ou até ﬁcarem corados



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Esfirras de carne



Tempo de preparo: 30 minutos



Rendimento: 30 unidades



Ingredientes • 300 g de carne moída • 1 cebola bem picada • 1 tomate picado • Folhas de salsa (Q.B.) • Hortelã picadas (Q.B.) • 1 limão • Sal (Q.B.) • Pimenta-do-reino (Q.B.) • Alho picado (Q.B.) – opcional • 800 g de massa folhada – montagem



Durabilidade: 2 ou 3 dias na geladeira em recipiente fechado na geladeira



Peso: 1,2 kg de esﬁrras de carne



Preparo • Misture todos os ingredientes do recheio • Corte a massa folhada em círculos de 6,5 cm • Distribua o recheio sobre a massa • Coloque em assadeiras • Asse em forno pré-aquecido a 220 graus por aproximadamente 20 minutos ou até ﬁcarem corados



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Esfirra de muçarela de búfala com azeitona Tempo de preparo: 30 minutos



Rendimento: 30 unidades



Ingredientes • 300 g de muçarela de búfala • 200 g de azeitonas pretas picadas • 400 g de massa folhada – montagem



Durabilidade: 1 dia na geladeira



Peso: 1 kg de esﬁrra de muçarela



Preparo • Misture a muçarela de búfala e as azeitonas • Corte a massa folhada em círculos e distribua o recheio • Coloque em assadeiras • Leve ao forno pré-aquecido a 220 graus por aproximadamente 15 minutos ou até ﬁcarem coradas



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Filé mignon na teia Tempo de preparo: 20 minutos



Rendimento: 1 porção



Ingredientes • 1 tornedo de ﬁlé mignon (250 g) • Sal (Q.B.) • Pimenta-do-reino (Q.B) • Óleo (Q.B.) • 100 g de massa folhada • 1 ovo batido



Durabilidade: 1 dia na geladeira



Peso: 350 g de ﬁlé na teia



Preparo • Em um recipiente tempere o ﬁlé mignon com o sal, a pimenta-do-reino e o óleo • Grelhe a carne dos dois lados em uma frigideira pré-aquecida com algumas gotas de óleo e frite o ﬁlé • Embrulhe no papel toalha e leve à geladeira para esfriar • Abra a massa folhada e corte como uma teia • Embrulhe o tornedo de ﬁlé mignon já frio • Pincele com o ovo • Coloque numa assadeira limpa • Asse em forno pré-aquecido a 220 graus por aproximadamente 20 minutos



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Tortinha de shitake Tempo de preparo: 30 minutos



Rendimento: 30 tortinhas



Ingredientes • 300 g de massa folhada • 1/2 lata de creme de leite • 2 ovos • Sal (Q.B.) • Pimenta-do-reino (Q.B.) • 200 g de shitake refogado



Durabilidade: 2 ou 3 dias em recipiente fechado na geladeira



Peso: 600 g de torta de shitake



Preparo • Forre as forminhas com massa folhada e reserve • No liquidiﬁcador bata o creme de leite, os ovos, o sal e a pimenta-do-reino formando o recheio líquido e reserve • Coloque nas forminhas reservadas o recheio líquido e um pedaço de shitake • Coloque as forminhas na assadeira • Asse em formo pré-aquecido a 220 graus por aproximadamente 25 minutos



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Brie assado Tempo de preparo: 40 minutos



Rendimento: 40 unidades



Ingredientes • 200 g de massa folhada • 200 g de brie cortado em cubos e congelados • Geleia de damasco ou mel (Q.B.) • Ovo batido (Q.B.)



Durabilidade: 1 dia em recipiente fechado na geladeira



Peso: 400 g de brie assado



Preparo • Corte um quadrado de 5 cm • Coloque um pedaço de brie • Feche o quadrado e pincele com ovo • Coloque numa assadeira • Asse em formo pré-aquecido a 200 graus por aproximadamente 15 minutos • Retire do forno e sirva imediatamente com geleia de damasco ou mel



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Cesta de massa folhada



Tempo de preparo: 40 minutos



Rendimento: 4 cestas



Ingredientes • 200 g de massa folhada • 1 ovo batido



Durabilidade: 3 ou 4 dias em recipiente fechado



Peso: 150 g



Preparo • Abra a massa e corte com o auxílio de um rolo cortante ou com uma faca e faça cortes desencontrados • Coloque sobre 4 tigelas refratárias untadas e polvilhadas com farinha de trigo • Pincele ovo batido sobre a massa • Coloque as tigelas em uma assadeira • Asse em forno pré-aquecido a 220 graus por aproximadamente 20 minutos • Retire a massa da tigela depois de fria • Sirva com salada de folhas verdes



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Palmier Tempo de preparo: 20 minutos



Rendimento: 30 unidades



Ingredientes • 300 g de massa folhada • 1 xícara de (chá) de açúcar cristal



Durabilidade: 3 ou 4 dias em recipiente fechado



Peso: 350 g de palmier



Preparo • Abra a massa e polvilhe açúcar cristal • Passe o rolo levemente sobre a massa para que o açúcar grude • Dobre as laterais maiores até o centro e deixe 1 cm de vão • Repita este processo mais uma ou duas vezes conforme o tamanho dos palmieres • Junte as duas partes e corte fatias com espessura de 1 cm • Coloque em assadeira • Asse em no forno 180 graus por aproximadamente 30 minutos • Retire a assadeira do forno e vire os palmieres com uma espátula • Retorne ao forno por mais 10 minutos • Quando retirar do forno tire imediatamente os palmieres da assadeira, se esfriarem ﬁcam grudados na assadeira



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Strudel de massa folhada



Tempo de preparo: 20 minutos



Rendimento: 1 unidade



Durabilidade: 3 ou 4 dias em recipiente fechado



Ingredientes • 200 g de massa folhada • 2 maçãs • Recheio • 3/4 de xícara (chá) de açúcar • 1 colher (chá) de canela em pó • 1/2 xícara (chá) de passas sem sementes • 1 colher (sopa) de farinha de rosca • Ovo levemente batido (Q.B.) • Açúcar de confeiteiro (Q.B) para polvilhar



Peso: aproximadamente 450 g



Preparo • Abra a massa folhada bem ﬁna sobre uma toalha branca • Descasque as maçãs e corte em fatias • Coloque sobre a massa aberta as fatias de maçã, o açúcar e a canela em pó, espalhe as passas e a farinha de rosca • Enrole com o auxílio da toalha • Coloque em assadeira e passe o ovo batido • Leve ao forno pré-aquecido a 220 graus por aproximadamente 25 minutos até ﬁcar corado • Retire do forno polvilhe açúcar de confeiteiro



Dicas da autora “Sirva quente com sorvete de creme ou chantilly.”



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Trança de nozes Tempo de preparo: 30 minutos



Rendimento: 1 trança



Durabilidade: 2 dias



Ingredientes • 300 g de massa folhada • 300 g de doce de leite • 150 g de nozes picadas • Ovo batido • Açúcar de confeiteiro



Peso: 1 kg de trança



Preparo • Abra a massa folhada no formato retangular • Corte tiras transversais dos dois lados deixando o centro da massa sem cortes • Coloque o doce de leite misturado com as nozes • Trance a massa por cima do recheio, pincele com o ovo • Leve ao forno pré-aquecido a 200 graus por aproximadamente 25 minutos até ﬁcar corado



Dicas da autora Você pode substituir: • O doce de leite por 2 xícaras (chá) de creme de confeiteiro ou 250 g de ricota fresca temperada com 3 colheres (sopa) açúcar e 1 colher (sopa) de canela • As nozes por frutas cristalizadas



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Creme de confeiteiro Tempo de preparo: 30 minutos



Ingredientes • 3 colheres (sopa) de farinha de trigo (75 g) • 1 1/2 xícara (chá) de açúcar (200 g) • 1 pitada de sal • 4 gemas coadas • 1/2 l de leite • Gotas de baunilha (Q.B.)



Rendimento: 1 trança



Durabilidade: 1 semana na geladeira



Preparo • Em uma panela misture os ingredientes secos (farinha de trigo, açúcar, sal) com as gemas • Dissolva com o leite • Junte a baunilha • Leve ao fogo e mexa até ferver bem • Despeje em uma tigela, deixe esfriar • Leve à geladeira coberto com plástico ﬁlme • No momento de rechear os doces, bata o creme na batedeira



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Canudos recheados Tempo de preparo: 40 minutos



Ingredientes • 300 g de massa folhada • 1/2 porção creme de confeiteiro • Ovo (Q.B.) – pincelar • Açúcar de confeiteiro (Q.B.) - polvilhar



Durabilidade: 2 dias



Preparo • Abra a massa folhada bem ﬁna, corte em tiras de 4 cm de largura por 15 cm de comprimento • Enrole em volta dos canudos, pincele com ovo • Coloque em assadeira limpa • Leve ao forno bem quente a 220 graus por 25 minutos ou até ﬁcarem corados • Depois de frios recheie com creme de confeiteiro • Polvilhe com açúcar de confeiteiro • Arrume em forminhas de papel



Dicas da autora Você pode substituir o creme de confeiteiro por chantilly ou doce de leite.



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



 Mil folhas Tempo de preparo: 20 minutos



Ingredientes • 300 g de massa folhada • 1 receita de creme de confeiteiro • Açúcar de confeiteiro (Q.B.)



Rendimento: 30 unidades



Durabilidade: 1 ou 2 dias na geladeira



Preparo • Abra a massa folhada na espessura de 1 cm • Corte em retângulos de 8 cm de comprimento por 4 cm de largura • Ponha as massas na assadeira e coloque outra fôrma menor por cima • Asse em forno pré-aquecido a 220 graus por aproximadamente 25 minutos • Retire do forno e aguarde esfriar • Faça camadas: Massa folhada Creme de confeiteiro Massa folhada Creme de confeiteiro Massa folhada • Polvilhe açúcar de confeiteiro • Sirva



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “MASSA FOLHADA: SALGADOS E DOCES” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR). CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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