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IntroducacklPrincipaisjMassasiuCakeslrs

Como o proprio titulo indica foram utilizadas duas linguas para a sua criagéo; massas, em portugueés,
e o termo inglés “cake”, que significa bolo.

Esta designacéao pretende dissociar este tipo de massas de bolos, com as caracteristicas que a
seguir se descrevem, de outros tipos de massas cuja composigdo, percentagem de aglcar, gorduras
e liguidos sao semelhantes.
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Teenologies des NMetéras{Primes '#

As massas “cake” tém como principal caracteristica comum o facto de, na sua composigdo, as
farinhas terem uma percentagem sensivelmente igual a soma das percentagens do agUcar e da
gordura, seja ela 6leo, margarina, manteiga ou outra. De salientar que, quando referimos farinhas,
estamos a englobar também os frutos secos moidos.

Outra das suas caracteristicas tem a ver com os processos de fabrico, que podem ser a frio ou a
guente para a mesma receita. No processo a frio, a gordura bate com o agulcar, enquanto que, no
processo a guente, a gordura é primeiro dissolvida no liquido da receita e s6 apos esta fase é que
bate com o agucar.

Actualmente, as massas “cake” utilizam como agente gaseificador o fermento em p6, produto
guimico composto por amido de milho, cremor tértaro e bicarbonato de sddio. Na sua origem,
comegaram por utilizar apenas o bicarbonato de saédio.

A farinha a utilizar é a de trigo tipo 55, que, pelas suas caracteristicas, & a que menos influéncia o
sabor e a cor do produto final.

No gue se refere a gordura, caso se utilize margarina, deverd usar-se sempre a margarina do tipo
“massas”.

Quanto ao agucar, € comum utilizar-se o aglcar granulado, embora seja possivel usar o aglcar em
p6, mas sem qualquer tipo de amido adicionado.

Os bolos obtidos com este tipo de massas sao, por regra, fofos, de crosta brilhante e de alvéolos
fechados e humidos.
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Processes e Fabree '»

Existem dois tipos de processos de fabrico: o artesanal e o industrial.

No processo artesanal, produzem-se pequenas quantidades de bolos secos, normalmente
trabalhados manualmente ou com recurso a pequenas batedeiras.

No processo industrial, fabricam-se grandes quantidades, elaboradas e tendidas mecanicamente.

Em geral, na indUstria, utilizam-se aditivos alimentares (corantes, conservantes, antioxidantes,
emulsionantes e outros), que servem, por um lado, para alterar algumas caracteristicas dos
produtos (como o aspecto, o sabor, a textura, etc.), tornando-os assim mais comercializaveis, e,
por outro, para aumentar a durabilidade dos alimentos.
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RECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCEN .. et 1 kg

Margaring.......ccoviiiii 0,500 kg

OVOS. i, 0,500 kg

BUM.. o 0,050 kg
LIt i 0,700 kg

Farinha.........cooooi 1,500 kg
Fermento........ccooviiiiiiii 0,050 kg
Lim&0 (raspal......c.covvviiiiiii i g.b.

METODO DE EXECUGAO

* Trabalhe o aglcar com a margarina ate obter uma mistura esbranquigada.

* Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Envolva o leite, o rum e a raspa de limao.

* Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto ate obter uma mistura
homogénea.

* Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Rectifigue a textura da massa acrescentando mais leite se necessario.

* Divida a massa por formas proéprias, em porgoes de = 0,070 kg.

* Coloque umas passas ao centro da superficie.

* Coza a 250° C com regulacéo do forno a tecto e porta no ponto neutro (0) e médio alto (3) para o lar

* A meio da cozedura regule o lar para o ponto neutro (0) e a porta e o tecto passam para a
regulagcdo médio alto (3).

* Quando cozidos e frios, desenforme os queques e arrume-os.
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N @oegues de

RECEITA BASE

COMPONENTES

AGUCEN ..t 1 kg
Margaring.........ocoeiiii 0,500 kg
OVOS. i 0,500 kg
BUM.. 0,050 kg
LBItE. i 0,800 kg
Farinha........ccooo 1,400 kg
FEermento.......cooooiiiiii 0,050 kg
Cacau emM Po.....c.oviviiiiiii e, 0,100 kg

METODO DE EXECUCAO

Trabalhe o aglUcar com a margarina até obter uma mistura esbranquigada.

Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

Envolva o leite e o rum .

Adicione a farinha, previamente misturada com o cacau e o fermento, ligue o conjunto até obter
uma mistura homogénea.

Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

Rectifique a textura da massa acrescentando mais leite se necessario.

Divida a massa por formas préprias em porgoes de = 0,070 kg.

Coza a 250° C com regulagéo do forno a tecto e porta no ponto neutro (0) e medio alto (3) para o lar
A meio da cozedura regule o lar para o ponto neutro (0) e a porta e o tecto passam para a
regulagéo medio alto (3).

Quando cozidos e frios, desenforme os queques, apligue brilho e chocolate derretido.

+
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Cueques (e Canclh £

RECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCEN .. et 1 kg
Margaring.......ccoviiiii 0,500 kg
OVOS. i, 0,500 kg
BUM. . 0,050 kg
LIt i 0,700 kg
Farinha.........cooooi 1,500 kg
Fermento........ccooviiiiiiii 0,050 kg
Canela em po.....cccovvviiiiiiiiiiie 0,020 kg

METODO DE EXECUCAO

* Trabalhe o aglcar com a margarina ate obter uma mistura esbranquicada.

e Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Envolva o leite e o rum .

* Adicione a farinha, previamente misturada com a canela e o fermento, ligue o conjunto até obter
uma mistura homogénea.

* Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Rectifique a textura da massa acrescentando mais leite se necessario.

* Divida a massa por formas préprias em porgoes de = 0,070 kg.

* Coza a 250° C com regulacéo do forno a tecto e porta no ponto neutro (0) e médio alto (3) para o lar

* A meio da cozedura regule o lar para o ponto neutro (0) e a porta e o tecto passam para a
regulagcdo médio alto (3).

* Quando cozidos e frios, desenforme os queques, aplique brilho e um pau de canela.
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RECEITA BASE

COMPONENTES

AGUCEN ..t 1 kg
Margaring.........ocoeiiii 0,500 kg
OVOS. i 0,500 kg
BUM. . 0,050 kg
LBItE. i 0,800 kg
Farinha........ccooo 1,400 kg
FEermento.......cooooiiiiii 0,050 kg
MEGA. . g.b.

METODO DE EXECUCAO

* Trabalhe o aglcar com a margarina até obter uma mistura esbranquicada.

* Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Envolva o leite e 0 rum .

e Adicione a farinha, previamente misturada com e o fermento, ligue o conjunto até obter uma
mistura homogénea.

* Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

¢ Rectifique a textura da massa acrescentando mais leite se necesséario.

* Divida a massa por formas préprias em porgoes de = 0,070 kg.

* Cologue macgéa a meio da superficie.

* (Coza a 250° C com regulagéo do forno a tecto e porta no ponto neutro (0) e médio alto (3) para o lar

* A meio da cozedura regule o lar para o ponto neutro (0) e a porta e o tecto passam para a
regulagcao médio alto (3).

* Quando cozidos e frios, desenforme os queques, aplique brilho.

I
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RECEITA BASE
COMPONENTES
ACUCEN .. et 1.100 kg
Margaring.......ccoviiiii 0,300 kg
OVOS. i, 0,500 kg
Farinha........ccoooii 0,750 kg
Fermento........ooooiiiiii 0,025 kg
CBNOUPA. .. 1 kg

METODO DE EXECUGAO

* Trabalhe o aglcar com a margarina até obter uma mistura esbranquicada.

* Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

¢ Junte a cenoura cozida e triturada.

* Adicione a farinha, previamente misturada com o fermento, ligue o conjunto até obter uma

mistura homogénea.

* (Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Divida a massa por formas proprias em porgoes de = 0,070 kg.

* Coza a 250° C com regulacao do forno a tecto e porta no ponto neutro (0) e medio alto (3) para o lar

* A meio da cozedura regule o lar para o ponto neutro (0) e a porta e o tecto passam para a

regulagéo medio alto (3).

* Quando cozidos e frios, desenforme os queques, aplique brilho e chocolate derretido.
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N Belos de Arroz
RECEITA BASE
COMPONENTES
AGUCEAN .. 1 kg
Margaring.....ooouvuviiii 0,500 kg
OVOS. i 0,500 kg
BUM. . 0,050 kg
=T o0 0,700 kg
Farinha........ccooo 1,500 kg
Fermento.......cooooiiiiiiii 0,050 kg
Lim&o (raspal......ccoveeiiiiiii e, g.b.

METODO DE EXECUCAO

* Trabalhe o aglcar com a margarina até obter uma mistura esbranquicada.

* Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

e Envolva o leite, o rum e a raspa de liméao.

¢ Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto até obter uma mistura

homogénea.

* Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

¢ Rectifique a textura da massa acrescentando mais leite se necessario.

* Divida a massa por formas préprias em porgoes de = 0,070 kg.

* Cologue agucar a meio da superficie.

* Coza a 230° C com regulagdo do forno a tecto e porta no ponto médio (2) e neutro (0) para o lar.

¢ Quando cozidos e frios, desenforme os bolos de arroz e arrume-os.

« I
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RECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCEr BM PO 0,450 kg
Manteiga.......cooviiiii 0,300 kg
OVOS. i, 0,450 kg
T | T 0,150 kg
Lim&o (raspal.......cocovviiiiiiiie e g.b.
Aroma de baunilha..............cocoi g.b.
Farinha........ccooooi 0,700 kg
Fermento em po........ccooviiiiiiiiiienn, 0,020 kg

METODO DE EXECUGAO

Meadalenes Simples £

* Trabalhe o agucar com a margarina até obter uma mistura esbranquicada.

e Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Envolva o leite, o limao (raspa) e o aroma.

* Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto até obter uma mistura

homogénea.

* Coloque a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Rectifigue a textura da massa acrescentando mais leite se necessario.

* Divida a massa por formas proprias, em porgoes de = 0,070 kg.

* Coza a 250° C com regulacéo do forno a tecto e porta no ponto neutro (0) e médio alto (3) para o lar

* A meio da cozedura regule o lar para o ponto neutro (0) e a porta e o tecto passam para a

regulagcdo médio alto (3).

Quando cozidas e frias desenforme as madalenas e arrume-as.
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MiMadalenaside]lfaranijal

RECEITA BASE

COMPONENTES

AcUCEr BM PO....viiiieee e 0,350 kg
Manteiga......cooviiiiii 0,250 kg
OVOS. i 0,360 kg
Laranja (sumo e raspal............ccceeevvenenne. 1Cunid.)
Casca de laranja (escorrida).................. 0,100 kg
LBIEE. i 0,200 kg
Farinha......cocooo 0,500 kg
Fermento em pl.........coovvvviiiiiiiinnnnn, 0,020 kg

METODO DE EXECUGAO

* Trabalhe o aglcar com a margarina ate obter uma mistura esbranquigada.

e Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Envolva o leite, a laranja e a casca de laranja.

* Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto até obter uma mistura
homogénea.

* Coloque a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Rectifigue a textura da massa acrescentando mais leite se necessario.

* Divida a massa por formas proprias, em porgoes de = 0,070 kg.

* Coloque tiras de laranja escorrida na superficie.

* Coza a 250° C com regulacgao do forno a tecto e porta no ponto neutro (0) e medio alto (3) para o lar

* A meio da cozedura regule o lar para o ponto neutro (0) e a porta e o tecto passam para a
regulagéo medio alto (3).

* Quando cozidos e frios, desenforme as madalenas e arrume-as.

- I
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ECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCEr BM PO 0,350 kg
Manteiga.......coovviiiiii 0,200 kg
OV0S. e 0,360 kg
Aroma de baunilha..............cooii g.b.
Coco ralado.........coovveiiiiiii 0,200 kg
LBItE. 0,200 kg
Farinha........ccooooi 0,450 kg
Fermento em po........ccooviiiiiiiiiienn, 0,020 kg

METODO DE EXECUGAO

NMeadalenes e Ghe® 2

* Trabalhe o aglcar com a margarina até obter uma mistura esbranquigada.

e Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

¢ Envolva o leite, o coco e o aroma.

* Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto até obter uma mistura

homogénea.

* Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Rectifigue a textura da massa acrescentando mais leite se necessario.

* Divida a massa por formas préprias, em porgoes de = 0,070 kg.

* (Coza a 250° C com regulagédo do forno a: tecto e porta no ponto neutro (0) e médio alto (3) para o lar.

* A meio da cozedura regule o lar para o ponto neutro (0) e a porta e o tecto passam para a

regulagcdo médio alto (3).

¢ Quando cozidas e frias desenforme as madalenas aplique brilho e céco.
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RECEITA BASE
COMPONENTES
AcUCar BM PO....cvviiiieii e 0,300 kg
Manteiga.......ooovviii 0,150 kg
OVOS. e 0,360 kg
Limaolraspal......cooviiiiii g.b.
Aroma de baunilha...............ccooii g.b.
Ameéndoa moida.............coeeiiiiiiiii 0,075 kg
LIt g.b
Farinha.........cooo 0,375 kg
Fermento em po........coooviiiiiiiiiinnns 0,020 kg

METODO DE EXECUCAO

* Trabalhe o aglcar com a margarina até obter uma mistura esbranquigada.

* Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Envolva a améndoa, o limaolraspal e 0 aroma.

¢ Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto até obter uma mistura
homogénea.

* Coloque a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

¢ Rectifigue a textura da massa acrescentando leite se necessario.

* Divida a massa por formas proprias, em porgoes de = 0,070 kg.

* Coloque améndoa na superficie.

* (Coza a 250° C com regulagao do forno a: tecto e porta no ponto neutro (0) e médio alto (3) para o lar.

* A meio da cozedura regule o lar para o ponto neutro (0) e a porta e o tecto passam para a
regulagéo medio alto (3).

* Quando cozidas e frias desenforme as madalenas aplique brilho.

- I
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Mechas '~

RECEITA BASE

COMPONENTES

AGUCAN ..t 1,000 kg
Margaring.....o.ouvviii 0,300 kg
OVOS. i 0,350 kg
Fruta (picada escorrida)....................... 0,500 kg
Farinha.........coocooi 2,000 kg
Fermentoem pl...........coviviiiiinnnnnnn. 0,100 kg
LI et g.b

METODO DE EXECUGAO

* Trabalhe o aglicar com a margarina ate obter uma mistura esbranquigada.

e Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Envolva a fruta picada.

* Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto ate obter uma mistura
homogénea.

* Coloque a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Rectifigue a textura da massa acrescentando mais leite se necessario.

* Divida a massa , em porctes de = 0,070 kg e cologue em tabuleiros forrados com papel de
cozedura.

* Pinte a superficie com ovo inteiro.

* (Coza a 220° C com regulagéo do forno a tecto e porta no ponto médio (2) e neutro (0) para o lar.

* Quando cozidas e frias, arrume as rochas.
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A Belo de Neozes

METODO DE EXECUCAO

RECEITA BASE

COMPONENTES

AGUCEAN ... 1,000 kg
Manteiga ou margaring..................o..... 0,700 kg
OVOS. e 0,800 kg
Nozes picadas..........cccoevviiiiiiiiiiininnnnn. 0,300 kg
Farinha........ccooo 1,200 kg
Fermento em po........coooviiiiiiiiiiiinnns 0,050 kg

* Trabalhe o aglcar com a gordura até obter uma mistura esbranquigada.

* Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Envolva as nozes picadas.

* Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto até obter uma

mistura homogénea.

* Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Divida a massa por formas préprias, e no peso pretendido

* Decore a superficie com meias nozes.

* (Coza a 180° C com regulagéo do forno a tecto , porta e lar no ponto médio (2).

» Quando cozidos e frios desenforme-os, passe brilho ou polvilhe com agucar em poé.

=+
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NMinhes de I

RECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCEN ...t 0,900 kg
T.PT. améndoa (pelada)......................... 0,900 kg
Manteiga ou margaring........................ 1,050 kg
GEMAS. . et 0,840 kg
ClaraS. .t 1,260 kg
Améndoa picada..............cooieiiii, 0,500 kg
Farinha. ... 1,050 kg
Fermentoem po..........ccoviiviiiiiiiinnns 0,050 kg

METODO DE EXECUGAO

* Trabalhe o aglcar com a gordura até obter uma mistura esbranquicada.

e Ligue as gemas aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Envolva o T.PT de améndoa e as améndoas picadas.

* Misture suavemente as claras previamente batidas em castelo.

¢ Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto até obter uma mistura
homogénea.

* Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

¢ Divida a massa por formas préprias, e no peso pretendido

* Coza a 180° C com regulacéo do forno a tecto , porta e lar no ponto meédio (2).

* Quando cozidos e frios, cubra a superficie com creme a gosto e decore-os com motivos
alusivos a Pascoa.

* NOTA - T.RPT. - Séo partes iguais de agucar e frutos secos.

ex. 1 Kg de T.RT. = 0.500 kg de agucar + 0.500 kg améndoa.
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

L,/ CONFECCAO DE MASSAS “CAKE” ;

"
AB @ofRum

RECEITA BASE

COMPONENTES

AGUCEN ...t 0,250 kg
Manteiga......cooviiiiii 0,375 kg
OVOS. i 0,300 kg
BUM. . 0,100 kg
AQUE. . 0,100 kg
MEGA. . 0,550 kg
ACUCEr BM PO 0,125 kg
Farinha......cocoiiiii 0,550 kg
Fermentoem pl...........oooviviiiiinnnnnn. 0,025 kg

METODO DE EXECUCAO

* Trabalhe o aglcar com a gordura até obter uma mistura esbranquigada.

* Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Envolva o rum, agua e a maca previamente descascada e picada.

* Adicione a farinha, previamente misturada com o fermento e o aglcar em pd, ligue o conjunto até
obter uma mistura homogénea.

* Coloque a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

¢ Divida a massa por formas préprias, e no peso pretendido.

* Coza a 180° C com regulagéo do forno a tecto , porta e lar no ponto médio (2).

* Quando cozidos e frios, decore-os.

.+ I
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIVMENTAR

n CONFECCAO DE MASSAS “CAKE” /

RECEITA BASE
COMPONENTES

MASSA NEUTRA

AcUCEr BM PO 1,000 kg
Manteiga....c.ovvv i 0,400 kg
(B 1] 0 = = T 0,600 kg
Claras. ....ccovvii 0,900 kg
Farinha.........coooo 1,500 kg
Fermentoem pl.........coooeeviviiiiinnnnn. 0,050 kg
BUM. . 0,100 kg
Limao (raspal......coooiiiiiiii e g.b.

MASSA de CACAU

ACUCar BM PO 0,500 kg
Manteiga.......oovviiii 0,200 kg
GEMAS. ..t 0,300 kg
Claras. ..o 0,450 kg
Farinha........ccooo 0,700 kg
CACAU. ..ot 0,050 kg
Fermentoem po..........ocoeviiiiiiiiinnnn, 0,030 kg
BUum.. 0,050 kg
Limao (raspa ..o g.b.

METODO DE EXECUGAO

Bolo VMErmere

* Trabalhe o aglcar com a gordura até obter uma mistura esbranquigada.

* Ligue as gemas aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

¢ Envolva o rum e o liméao.
e Junte as claras batidas em castelo.

* Massa neutra: adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto ateé

obter uma mistura homogénea.

* Massa de cacau: adicione a farinha, previamente misturada com fermento e o cacau, ligue o

conjunto até obter uma mistura homogénea.

* (Cologue as massas em descanso durante pelo menos uma hora.

¢ Divida as massas por formas proprias, e no peso pretendido (2/3 da neutra para 1/3 da de cacau).
* Coza a 180° C com regulacéao do forno a tecto , porta e lar no ponto medio (2).

* Quando cozidos e frios, pinte a superficie com brilho ou cubra com chocolate.
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

L/ CONFECCAO DE MASSAS “CAKE”

N Bolo lnglts

RECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCEr BM PO..cvviiiieee e 1,000 kg
Manteiga........ooviiiiiii 0,400 kg
GBMAS. ..t 0,600 kg
Claras. ..o 0,900 kg
Farinha......cocooi 1,500 kg
Fermentoem po..........ccoooviiiiiiiinnnn, 0,050 kg
Fruta picada.........ccooeiiiiiii e, 0,500 kg
Sultanas maceradas.............cccceeveiinnnn. 0,050 kg
Casca de laranjalescorridal.................. 0,300 kg
BUM. ., 0,100 kg
Lim&0 (raspal........ccveiiniiiiiiiiieii e g.b.

METODO DE EXECUGAO

* Trabalhe o agucar com a gordura ate obter uma mistura esbranquicada.

e Ligue as gemas aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofa.

* Envolva o rum e o limao.

e Ligue as claras batidas em castelo.

* Misture as frutas na massa.

* Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto até obter uma mistura
homogénea.

* Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Divida a massa por formas préprias, e com o peso pretendido.

* Decore a superficie com améndoa pelada, cerejas e tiras de frutas escorridas variadas .

* (Coza a 180° C com regulagéo do forno a tecto , porta e lar no ponto médio (2).

* Quando cozidos e frios pinte a superficie com brilho.

- I
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIVMENTAR

CONFECCAO DE MASSAS “CAKE” /

RECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCEr BM PO 0,900 kg
Manteiga.......coovviiiiii 0,900 kg
OVOS. i, 0,800 kg
T | T 0,250 kg
Farinha......cocooiii 1,000 kg
Fermentoem po..........cooviiiiiiiiiiinnns 0,030 kg
Limao (raspal......ccocoiiiiiiiicc g.b.

METODO DE EXECUCAO

Miofifine Simples '«

* Trabalhe o aglcar com a manteiga até obter uma mistura esbranquigada.

* Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

¢ Envolva metade do leite e o limao.

¢ Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto até obter uma mistura

homogénea.
¢ Misture o restante leite.

* (Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.
* Divida as massas por formas préprias, em porgoes de += 0,070 kg

* Coza a 250° C com regulagao do forno a tecto e porta no ponto medio (2) e neutrol(0) para o lar

* (Quando cozidos e frios pinte com geleia neutra.



CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

/ CONFECCAO DE MASSAS “CAKE” -

MAMuffinsfdeFAmendoa

RECEITA BASE

COMPONENTES

AcUCEr BM PO....viiiieee e 0,900 kg
Manteiga......cooviiiiii 0,900 kg
OVOS. i 0,800 kg
LBt et 0,250 kg
Farinha.....ccocoiii 0,800 kg
Fermentoem pl...........cooviviiiiinnnnn. 0,030 kg
Ameéndoa moida.............coeeiiiiiiiii 0,300 kg
Ameéndoa triturada............ocoiiiiienn 0,200 kg

METODO DE EXECUCAO

* Trabalhe o aglcar com a manteiga até obter uma mistura esbranquigada.

* Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Envolva o rum e o liméao.

* Misture as frutas na massa.

* Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto até obter uma mistura
homogénea.

* Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Divida as massas por formas préprias, e no peso pretendido.

* Decore a superficie com améndoa pelada, cerejas e tiras de frutas escorridas variadas .

* (Coza a 180° C com regulagéo do forno a tecto, porta e lar no ponto médio (2).

* Quando cozidos e frios pinte a superficie com brilha.
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIVMENTAR

—
F_‘;‘u' . CONFECCAO DE MASSAS “CAKE” / J
[——— =
Viuifine de LA
RECEITA BASE
COMPONENTES
ACUCEr BM PO 0,900 kg
Manteiga.......coovviiiiii 0,900 kg
OVOS. i, 0,800 kg
T | T 0,250 kg
Farinha. ... 0,950 kg
Fermentoem po..........cooviiiiiiiiiiinnns 0,030 kg
Cacau BmM Po.......coeviiiiiiiiieeeeee, 0,050 kg

METODO DE EXECUGAO

* Trabalhe o aglcar com a manteiga até obter uma mistura esbranquicada.

e Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Envolva metade do leite.

e Adicione a farinha, previamente misturada com fermento e o cacau, ligue o conjunto até obter
uma mistura homogénea.

* Misture o restante leite.

* (Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Divida as massas por formas préprias, em porgdes de + 0,070 kg

* Coza a 250° C com regulacéo do forno a tecto e porta no ponto médio (2) e neutro para o lar

* Quando cozidos e frios decore com chocolate.



L/ CONFECCAO DE MASSAS “CAKE”

CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

N Minfifine de Frusa

METODO DE EXECUGAO

RECEITA BASE

COMPONENTES

AcUCEr BM PO....viiiieee e 0,600 kg
Manteiga......cooviiiiii 0,500 kg
OVOS. i 0,450 kg
GEBMAS. . it 0,040 kg
=T o0 0,250 kg
Farinha........ccooo 1,000 kg
Fermento em po........coooviiiiiiiiiiiinnns 0,030 kg
Fruta picada........cooovviiiiiiii 0,300 kg
SUltaNas. ... 0,200 kg
Ameéndoa triturada...........cocooeiiiiiiiiennn. 0,200 kg
BUM. . 0,100 kg

* Trabalhe o agucar com a manteiga até obter uma mistura esbranquigada.

e Ligue os ovos e gemas aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

¢ Envolva metade do leite, o rum e as frutas .

* Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto até obter uma mistura

homogénea.
* Misture o restante leite

* Coloque a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Divida as massas por formas proprias, em porgoes de = 0,070 kg

* (Coza a 250° C com regulagéo do forno a: tecto e porta no ponto médio (2) e neutro para o lar

* Quando cozidos e frios pinte com geleia neutra.
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIVMENTAR

CONFECCAO DE MASSAS “CAKE” /

Bollo Sufize 2

RECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCEN ... e 0,550 kg
Margarina (massas)...............ccoceienenne. 0,550 kg
OV0S. e 0,600 kg
BUM. .o 0,200 kg
Cereja picada........cocoovviiiiiiiiiiiiiiiens 0,150 kg
Farinha.........coocooi 0,550 kg
Fermentoem pl...........coviviiiiinnnnnnn. 0,030 kg

METODO DE EXECUGAO

* Trabalhe o aglcar com a manteiga até obter uma mistura esbranquicada.

e Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

e Junte o rum.

¢ Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto até obter uma mistura
homogénea.

* Misture as cerejas picadas.

* (Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

¢ Divida a massa por formas praprias.

* Coza a 250° C com regulacéo do forno a tecto e porta no ponto médio (2) e neutro para o lar

* Quando cozidos e frios aplique brilho e decor com ceregja.



CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

L/ CONFECCAO DE MASSAS “CAKE” 32
-

N Bolo de Anends
RECEITA BASE
COMPONENTES
ACUCEr BM PO..cvviiiieee e 1,000 kg
Manteiga........ooviiiiiii 0,400 kg
GBMAS. ..t 0,600 kg
Claras. ..o 0,900 kg
Farinha......cocooi 1,500 kg
Fermentoem po..........ccoooviiiiiiiinnnn, 0,050 kg
Anands picado............ocoiiiiii 0,500 kg
Calda de ananas............cooeevveiiininnnnnns 0,100 kg
Limao (raspal.......ccooiviiiiii g.b.

METODO DE EXECUGAO

* Trabalhe o agucar com a gordura ate obter uma mistura esbranquicada.

e Ligue as gemas aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofa.

* Envolva a calda de ananas e o liméao.
e Ligue as claras batidas em castelo.
e Misture o ananas picado na massa.

* Adicione a farinha, previamente misturada com fermento, ligue o conjunto até obter uma mistura

homogénea.

* Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Prepare formas com caramelo, ananas e cerejas.

* Divida a massa pelas formas.

* (Coza a 180° C com regulagéo do forno a tecto , porta e lar no ponto médio (2).

* Quando cozidos e frios pinte a superficie com brilho.
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIVMENTAR

CONFECCAO DE MASSAS “CAKE” /

RECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCEN ..o 0,500 kg
OVOS. e 0,500 kg
Margarina (massas)................cceeveennn. 0,250 kg
T o T 0,250 kg
LiM&0 Paspa......oviviiiiiiie i g.b
Farinha.........coocooi 0,800 kg
Fermentoem pl...........coviviiiiinnnnnnn. 0,050 kg
LIt e 0,250 kg

METODO DE EXECUCAO

Euedues de NMenteiiga £

* Bata os ovos com o agUcar até obter uma mistura esbranquicada.

* |eve ao lume a margarina, o leite (1°) e raspa de liméo, até ferver.

e Junte ao preparado anterior, sempre com a batedeira em movimento..

e Adicione a farinha, previamente misturada com o fermento, ligue o conjunto até obter uma

mistura homogénea.
e Ligue o restante leite

* (Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Divida a massa por formas proéprias.

* Coza a 250°C com regulacao do forno a tecto e lar no ponto neutro (0) e médio alto (3) para a

porta.

Quando cozidos e frios, desenforme os quegues.



CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

L / CONFECCAO DE MASSAS “CAKE” 3
-

MICakelSablel
RECEITA BASE
COMPONENTES
AGUCEN .. e 0,450 kg
Margaring.......ocouvviiii 0,300 kg
OVOS. i, 0,450 kg
AMIdo. ..o 0,250 kg
Farinha......cocooi 0,350 kg
Fermento.........cooooiiiii 0,015 kg
Avelas picadas e torradas..................... 0,500 kg

METODO DE EXECUGAO

* Trabalhe o aglcar com a margarina ate obter uma mistura esbranquicada.

e Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Junte a avela picada.

* Adicione a farinha, previamente misturada com o amido e o fermento, ligue o conjunto até obter
uma mistura homogénea.

* Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

¢ Divida a massa por formas proéprias.

e Salpigue a superficie com avelas.

* Coza a 180°C com regulagéo do forno a tecto e lar no ponto neutro (0) e medio alto (3)
para a porta.

* Quando cozidos e frios, desenforme e aplique brilho.
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIVMENTAR

CONFECCAO DE MASSAS “CAKE” /

RECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCEN ... e 0,500 kg
Margaring.......cocoviiii 0,500 kg
MEL e 0,125kg
OVOS. i 0,500 kg
Fruta picada.........ccooviiiiiiin 0,300 kg
Farinha........ccooooi 0,750 kg
Fermento.........cooooiiiiii 0,025 kg

METODO DE EXECUGAO

Plum = Gale Russe 2

* Trabalhe o aglcar com a margarina e mel até obter uma mistura esbranquigada.

* Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

¢ Junte a fruta picada.

* Adicione a farinha, previamente misturada com o fermento, ligue o conjunto até obter uma

mistura homogénea.

* (Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

¢ Divida a massa por formas préprias.
» Salpigue a superficie com améndoas.

* Coza a 180°C com regulagéo do forno a tecto e lar no ponto neutro (0) e médio alto (3)

para a porta.
* Quando cozidos e frios, aplique brilho.



CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

L/ CONFECCAO DE MASSAS “CAKE”

[ "
Y Cale de

RECEITA BASE

COMPONENTES

AGUCEN .. e 0,400 kg
Margaring.......ocouvviiii 0,400 kg
COMPOSIGAD. ... 0,400 kg
Limao (raspal.........cccooviiiiiiiiiii e g.b.
OVOS. e 0,400 kg
GBMAS. ..t 0,060 kg
T o T 0,200 kg
Farinha......cocooii 0,600 kg
Amido....ooi 0,100 kg
Fermento.........cooooiiiiiiii 0,015 kg

METODO DE EXECUGAO

* Trabalhe o aglcar com a margarina e mel até obter uma mistura esbranquicada.

e Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

e Junte a fruta picada.

¢ Adicione a farinha, previamente misturada com o fermento, ligue o conjunto até obter uma
mistura homogénea.

* Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

¢ Divida a massa por formas proéprias.

e Salpigue a superficie com améndoas.

* Coza a 180°C com regulacéo do forno a tecto e lar no ponto neutro (0) e medio alto (3)
para a porta.

Quando cozidos e frios, aplique agucar em poé.
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIVMENTAR

CONFECCAO DE MASSAS “CAKE” /

Cueque Inglis £

RECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCEN ..o e 0,500 kg
Margaring.......cocovviiiii 0,500 kg
MEL . 0,075 kg
81T 0 = = 0,140 kg
ClaraS. . 0,210 kg
Fruta picada...........cooooiviiiiiiin 0,500 kg
Passas de uva........cocoevveiiiiiiiiiiiie i, 0,125 kg
Farinha. ... 0,600 kg
Fermento.........cooooiiiii 0,025 kg
Cacau BmM Po......ccoevivieiiiiiieeeeea, 0,010 kg

METODO DE EXECUCAO

* Trabalhe o aglcar com a margarina e mel até obter uma mistura esbranquigada.

e Ligue as gemas aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Junte as claras batidas em castelo.

e Junte a fruta picada e as passas.

* Adicione a farinha, previamente misturada com o fermento e o cacau, ligue o conjunto até obter
uma mistura homogénea.

* (Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

* Divida a massa por formas proéprias.

* Decore a superficie com améndoas e cerejas.

* Coza a 180°C com regulagéo do forno a tecto e lar no ponto neutro (0) e médio alto (3)
para a porta.

* Quando cozidos e frios, aplique brilho.




CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

L/ CONFECCAO DE MASSAS “CAKE" i

"
MCakeldejErutal

RECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCEr BM PO..cvviiiieee e 0,600 kg
Manteiga........ooviiiiiii 0,500 kg
GIUCOSE. ... 0,050 kg
OVOS. i 0,450 kg
LIt i 0,250 kg
BUM. ., 0,200 kg
Fruta picada...........cooooiviiiiins 0,400 kg
Passas de uva...........cocoeviiiiiiiiiiiinnn, 0,300 kg
Farinha.........cooo 0,100 kg
Fermento.........cooooiiiiiiii 0,020 kg

METODO DE EXECUGAO

* Trabalhe o aglcar com a margarina e glucose até obter uma mistura esbranquicada.

e Ligue os ovos aos poucos e trabalhe o conjunto até obter um creme fofo.

* Adicione o leite e o rum.

e Junte a fruta picada e as passas.

¢ Adicione a farinha, previamente misturada com o fermento, ligue o conjunto até obter uma
mistura homogénea.

* Cologue a massa em descanso durante pelo menos uma hora.

¢ Divida a massa por formas praprias.

* Coza a 180°C com regulacéo do forno a tecto e lar no ponto neutro (0) e medio alto (3)
para a porta.

* Quando cozidos e frios apligue brilho.

«
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIVMENTAR

n CONFECCAO DE MASSAS “CAKE” /

= —
Neondicionamente @ dos Confeedionades £

Os bolos depois de confeccionados devem ser acondicionados
e conservados em vitrinas proéprias, de acordo com as
temperaturas de conservagdo das mesmas e por forma a
minimizar qualquer risco de contaminagao, ou convenientemente
embaladas com materiais adequados aos alimentos. Nessa
embalagem devem ser mencionadas a composicao do produto,
a data de confecgao e a validade.
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