BRIGADEIRO DE_COCO QUEIMADO

O coco tostado traz aroma, textura e uma aparéncia artesanal irresistivel.

<% INGREDIENTES

| caixa de leite condensado (395 g)
I colher (sopa) de manteiga ou margarina

100 g de coco ralade sece sewm aciicar
Forminhas de papel para servir

TJ MODO DE PREPARO
l.  Cologue o coco em uma frigideira seca e leve ao
fogo baixo.

2. Mexa até dourar por igual e reserve metade para
finalizar.

3. Na panela, misture o leite condensado, a
manteiga e metade do coco tostado.

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

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

6. Faca bolinhas, passe no coco reservado e cologue
nas forminhas.

) RENDIMENTO

Aproximadamente 12 a 22 unidades. O
rendimento varia conforme o tamanho de cada
brigadeiro.

COMO VENDER

Aposte em caixinhas com 4 ou 6 unidades. O
acabamento dourado combina bem com
presentes e pronta-entrega.

EMBALAGEM SUGERIDA

Forminhas kraft ou claras dentro de caixinha
com tampa, mantendo o doce protegido.

FAIXA DE PRECO SUGERIDA

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

DICA PARA LUCRAR MAIS

Toste todo o coco-de wma vez e divida-entre
massa e cobertura. Assim vocé ganha tempo e
mantém o sabor uniforme.




~ DOCINHO DE LEITE EM PO COM GOIABADA

Eonito por fora e surpreendente por dentro: um doce .s;mpfes gue chama atencao.

<L INGREDIENTES

) RENDIMENTO

<1 caixa de leite condensado (395 g)
I colher (sopa) de manteiga ou margarina

1)

Aproximadamente 18 a 22 unidades. O tamanho

+——dos docinhos e dos cubos de goiabada altera 0o

rendimento

L)

4 colheres (sopa) de leite em pd

v 120 g de goiabada firme em cubinhos

1 como VENDER

Leite em pd para finalizar

Mostre um docinho aberto na divulgacdo. 0

[l

TJ MODO DE PREPARO

desejo de experimentar.

1. Cologue o leite condensado, a manteiga e o leite
. _em pd em uma panela

T EMBALAGEM SUGERIDA

2. Misture bem antes de levar ao fogo
3. Cozinhe em fogo baixo, mexendo sempre, até

Forminhas de -papeJ dentro de caixinha com
tampa. Para venda avulsa, use embalagem

desgrudar do fundo da panela.
4. Passe para um prato untado e deixe esfriar

completamente,

prapria para doces.
' FAIXA DE PRECO SUGERIDA

S. Abra uma por¢do da massa, cologue um cubinho

Calcule ingredientes, embalagem e custos da sua

de goiabada e feche.

regidgo. Ajuste o tamanho ou a quantidade para

6. Faga a bolinha, passe no leite em pd e cologue

manter a proposta popular.

na forminha.

il DicA PARA LUCRAR MALS

Corte a goiabada em cubinhos iguais antes de

comegar. Isso agiliza-a produgdo e evita
desperdicio.




BRIGADEIRO DE CAFE COM CHOCOLATE

Chocolate com um togue de café: diferente, fdcil e perfeito para vender.

<% INGREDIENTES

I caixa de leite condensado (395 g)

I colher (sopa) de manteiga ou margarina

2 colheres (sopa) de chocolate em pd

I colher (chd) de café solivel

I colher (chd) de dgua guente

Granulado ou raspas de chocolate para finalizar

TJ MODO DE PREPARO

I Dissolva o café na dgua quente e reserve.

2. Cologue na panela o leite condensado, a
manteiga e o chocolate em pd.

3. Junte o café dissolvido e misture bem.

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

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

6. Faca bolinhas, passe no granulado e cologue nas
forminhas.

Q) RENDIMENTO

Aproximadamente 18 a 22 unidades. 0
rendimento varia conforme o tamanho de cada
brigadeiro.

COMO VENDER

Venda por unidade ou em caixinhas com 4 ou 6
doces. E uma boa opgdo para cafés, escritdrios e
lembrancinhas.

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

Use a mesma massa para criar duas versoes:
uma com granulado e outra com raspas de
chocolate.




= BRIGADE!ROWDE CHURROS =

Uma versdo facil, bonita e perfeita para vender em unidades ou caixinhas.

RENDIMENTO

% INGREDIENTES

1 caixa de leite condensado (395 g)
1 colher (SOPD.) de manteiga ou margarina

100 g de doce de leite firme

%2 xicara de agucar

1 colher (cha) de canela em P6

MODO DE PREPARO

1 Coloq’ue, o leite condensado ¢ a man‘l:eigo.

em umao po.nelo..

2. Cozinhe em fogo baixo, mexendo sempre,
até a massa desgrudar do fundo da panela.
3. Passe para um prato untado e deixe
esfriar completamente.
4. Misture o agicar com a canela em
um recipiente.
5. Unte levemente as mdos, faga bolinhas
e passe cada uma no agicar com canela.

6. Coloarue. nas fc—rminhas e finalize com
uma pequena porgdo de doce de leite

o topo.
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Aproximadamente 18 a 22 unidades.
O rendimento varia conforme o tamanho

de cada brisadaim.

COMO VENDER

Venda por unidade ou monte caixinhas
com 4 ou 6 doces. Mostre o doce aberto
ou bem de perto pora destacar o acabamento.

EMBALAGEM SUGERIDA

Forminhas de pnpel. dentro de caixinha
com tampa ou embnlaﬂem individual

prépria para doces.

FAIXA DE PRECO SUGERIDA
Defina o valor depois de calcular ingredientes,
embalagem e custos da sua regido. Para

manter uma proposta popular, ajuste o
tamanho da unidade ou a i:l_unntidade

da caixinha.

DICA PARA LUCRAR MAIS

Use o mesmo doce de leite em outras
receitas do wrdciPio e produza vdrias
unidades de uma. vez para reduzir sobras.




