COCADA DE JM/’rl?l’rc VIA

0 togue azedinho deixa a cocada diferente, bonita e menos enjoativa.

<% INGREDIENTES

I caixa de leite condensado (3495 g)
200 g de coco ralado seco
I-colher (sopa) de manteiga ou margarina

Vo xicara de polpa concentrada de maracujd
Algumas sementes para finalizar, se desejar

TJ MODO DE PREPARO

1. Coe a polpa, reservando poucas sementes apenas
para a decoragdo.

2. Misture na panela o leite condensado, o coco e a
manteiga.

3. Cozinhe em fogo baixo, mexendo sempre, até
comecar a engrossar.

4. Acrescente a polpa aos poucos e continue
mexendo.

S. Quando desgrudar do fundo, retire do fogo e
deixe amornar.

6. Modele porgcies sobre papel manteiga e deixe
esfriar completamente,

Q) RENDIMENTO

Aproximadamente 16 -a 20 unidades. 0
rendimento varia conforme o tamanho de cada
cocada.

COMO VENDER

Venda em unidades ou kits com sabores
variados. A cor amarela chama atengdo em
vitrines e fotos.

EMBALAGEM SUGERIDA

Saquinho transparente prdprio-para alimentos ou
caixinha com tampa e separadores.

FAIXA DE PRECO SUGERIDA

Calcule ingredientes, embalagem e custos da sua
regido. Ajuste o tamanho ou a guantidade para
manter a proposta popular.

DICA PARA LUCRAR MAIS

Padronize as por¢ées com a mesma colher.

Mantenha refrigerado por conter frata e leite
condensado.




P[::-DE-MOQA CREMOSO

Um doce caseiro com amendoim, textura macia e dtimo rendimento por receita.

<% INGREDIENTES

1Y xicara de amendoim torrado e sem sal

| xicara de agiicar

I colher (sopa) de manteiga ou margarina
| caixa de leite condensado (395 g)
Acdcar para finalizar, se desefar

TJ MODO DE PREPARO

. Derreta o agticar em fogo baixo até formar um
caramelo dourado.

2. Adicione a manteiga e o amendoim com cuidado
e-misture.

3. Junte o leite condensado aos poucos, pois a
mistura estard muito guente.

4. Mexa em fogo baixo até engrossar e desgrudar do
fundo da panela.

S. Espalhe em recipiente untado e ndo togue no
doce enguanto estiver guente.

6. Deixe esfriar completamente, corte em guadrados
e passe ho agicar, se desejar.

& RENDIMENTO

Aproximadamente 18 a 22 quadrados. O
rendimento varia conforme a espessura e o
tamanho do corte.

COMO VENDER

Ewmbale cada quadrado separadamente e ofereca
em kits. O aspecto caseiro ajuda a despertar
desejo.

EMBALAGEM SUGERIDA

Papel celofane ou saguinho transparente prdprio
para alimentos, bem fechado.

FAIXA DE PRECO SUGERIDA

Calcule ingredientes, embalagem e custos da sua
regido. Ajuste o tamanho ou a guantidade para
manter a proposta popular.

DICA PARA LUCRAR MAIS

Margue os cortes antes de separar as unidades.
Assim os pedacos ficam parecidos e vocé
controla melhor o rendimento.




BRIGADEIRO DE AMENDOIM CROCANTE

Cremoso por dentro e crocante por fora: simples, econdmico e muito venddvel.

<% INGREDIENTES

| caixa de leite condensado (395 g)
| colher (sopa) de manteiga ou margarina
120 g de amendoim torrado e sem sal

Forminhas de papel para servir

T MODO DE PREPARO

l. Cologue o amendoim em um saco limpo e triture
com uma garrafa ou rolo.

2. Separe metade mais fina para a massa e metade
mais grossa para finalizar.

3. Misture na panela o leite condensado, a manteiga
e o amendoim mais fino.

4. Cozinhe em fogo baixo, mexendo sempre, até
desgrudar do fundo da pavela.

S. Passe para um prato untado e deixe esfriar
completamente.

6. Faca bolinhas, passe no amendoim crocante e
cologue wnas forminhas.

@ RENDIMENTO

Aproximadamente 18 a 22 unidades. O
rendimento varia conforme o tamanho de cada
brigadeiro.

COMO VENDER

Venda por unidade ou em caixinhas. Mostre um
brigadeiro aberto para destacar o interior
cremoso.

EMBALAGEM SUGERIDA

Forminhas de papel dentro de caixinha com
tampa ou embalagem individual propria para
doces.

FAIXA DE PRECO SUGERIDA

Calcule ingredientes, embalagem e custos da sua
regido. Ajuste o tamanho ou a guantidade para
manter a proposta popular.

DICA PARA LUCRAR MAIS

Compre o amendoim em guantidade e triture
apenas o necessdrio. Padronize as porgdes para
evitar desperdicio.




PALHA ITALIANA _DE CHURROS

Canela, biscoito e doce de leite em quadradinhos fdceis de cortar e embalar.

& RENDIMENTO

<% INGREDIENTES

| caixa de leite condensade (39S g)

I colher (sopa) de manteiga ou margarina
100 g de doce de leite firme

150 g de biscoito tipo maisena

Yo xicara de agdcar
I colher (sopa) de canela em pd

T MODO DE PREPARO

l.  Quebre os biscoitos em pedacos peguenos e
reserve.

2. Cozinke o leite condensado, a manteiga e metade
do doce de leite em fogo baixo.

3. Quando desgrudar do fundo, desligue e misture os
biscoitos.

4. Espalhe em um recipiente untado, pressione e
deixe-esfriar completamente.

S, Corte em quadrados e passe na mistura de
aglicar-com-canela.

6. Finalize cada unidade com uma peguena porgéo
do doce de leite restante.

i

Aproximadamente 16 a 20 quadrados. 0
rendimento varia conforme o tamanho do corte.

COMO VENDER

Vewnda individualmente ou em caixas com 4
unidades. 0 corte mostrando os biscoitos gjuda
na divulgagéo.

EMBALAGEM SUGERIDA
Saquinho transparente prdprio para alimentos ou

caixinha com tampa e papel manteiga.

FAIXA DE PRECO SUGERIDA

Calcule ingredientes, embalagem e custos da sua
regigo. Ajuste o tamanho ou a gquantidade para
manter a proposta popular.

DICA PARA LUCRAR MAIS

Use uma régua limpa para marcar cortes do
mesmo tamanho. Unidades padronizadas
valorizam a apresentacdo.




