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Aprenda a fazer esse classico da confeitaria francesa sem nenhum
ingrediente de origem animal. Massa fofinha, morangos docinhos e um
toque citrico... delicioso e refrescante!

ETAPAS:
- MASSA DE BAUNILHA

- CREME DE CONFEITEIRO

- MARZIPAN
- MONTAGEM

MASSA DE BAUNILHA

RENDIMENTO: 1 DISCO DE
20CM DE DIAMETRO

INGREDIENTES:

 11/2 de cha de farinha de trigo
branca

* 1/2 xicara de cha de actcar
demerara, ou 1/2 xicara de cha de
xylitol

e 1 colher de sopa de farinha de
linhaca + 3 colheres de sopa de
agua

* 1 colher de sopa de psyllium*
 pitada de sal

* 2 colheres de sopa de 6leo

e 1 colher de sopa de fermento
quimico

1 xicara de cha de agua

* o psyllium ajuda na textura e
elasticidade resultando em uma
massa mais imida e macia.

COMO FAZER:

1. Fazer o gel de linhaga: misturar a farinha,
de linhaga ( marrom ou dourada) com agua
e aguardar cerca de 15 minutos.

2. Misturar os ingredientes secos (farinha
de trigo, ag¢ucar, psyllium, sal).

3. Acrescentar os ingredientes liquidos (gel
de linhaga, 0leo e agua) e homogeneizar.

4. Acrescentar as raspas de laranja e
homogeneizar.

5. Acrescentar o fermento quimico e
homogeneizar delicadamente.

6. Colocar a, massa em uma forma redonda
de 20cm untada e enfarinhada apenas no
fundo.

7. Levar para assar em forno pré-aquecido a
180°C por cerca de 35 minutos.

8. Depois de assada deixar que esfrie e com
uma faca descole o bolo das laterais da,
forma.
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CREME DE CONFEITEIRO

INGREDIENTES:

e 2Xxicaras de leite vegetal

% farinha de trigo

1/3 xicara de aciicar

1 colher de café de esséncia de
baunilha

Raspas de 1limdo

COMO FAZER:

1. Colocar todos os ingredientes em uma
panela e levar para cozinhar em fogo baixo
até que tome consisténcia cremosa, o que
pode levar cerca de 5 minutos.

2. Passar todo o creme através de uma
peneira para garantir que nao havera
nenhuma bolinha de trigo.

3. Acrescentar as raspas de limao.

4. Colocar o creme em uma tigela e deixar
que esfrie por completo. Caso o creme
venha a endurecer, basta bater
vigorosamente para voltar ao estado
Cremoso.

MARZIPAN

INGREDIENTES:

» 150¢g de ag¢uicar impalpavel
e 150¢ de farinha de améndoas
» 3colheres de cha de agua

COMO FAZER:

1. Em uma tigela misturar todos os
ingredientes até que forme uma massa
modelavel.

2. Abrir a massa entre dois plasticos com a
ajuda de um rolo de macarrao.

3. Cortar a massa no tamanho da
circunferéncia da torta, usar a forma como
gabarito.

3. Reservar a massa aberta na geladeira
até o momento da montagem.
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MONTAGEM

1. Forrar uma forma de fundo falso, onde sera feita a montagem, com um

plastico ou revestir com uma tira de acetato.

2. Cortar o disco de massa de baunilha em duas metades. E colocar a

primeira metade dentro da forma.

3. Seleccionar os morangos maiores e mais bonitos. Corta-los em duas partes

iguais e dispor na borda da. massa tocando a forma.

4. Com o auxilio de uma manga de confeitar, rechear com creme de
confeiteiro a torta até a metade. Colocar mais morangos picados no centro e
terminar de cobrir até a altura dos morangos.

5. Colocar o segundo disco de massa de baunilha.

6. Levar para a geladeira por 1 hora até que o creme torne-se firme
novamente.

7. Desenformar.

8. Colocar no topo o disco de marzipa e cobrir com acuicar de confeiteiro

peneirado.

9. Decorar com morangos ou como a sua criatividade mandar.

10. Prortinke, g & h& WM{
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ETAPAS:
- CREME DE COCO
- CREME DE CHOCOLATE

- MONTAGEM
CREME DE COCO
INGREDIENTES: COMO FAZER:

e 1garrafinha (20oml) de leite de 1. Em uma panela em fogo baixo misturar o

CoCOo leite de coco, a agua, o agucar e a. baunilha.
e 1/2medida de garrafinha 2. Quando estiver fervendo acrescentar a

(100ml) de agua mistura de amido de milho com agua fria e
e 10u 2 colheres de sopa de mexer sempre até um engrossar.

actcar (vocé decide o quio 3. Fora do fogo acrescentar o coco.

doce vai querer) 4. Reservar.

e 1colher (de café) de baunilha

e 3 colheres de sopa de amido de
milho diluido em 1/2
garrafinha de leite de coco
(100ml) de agua fria

e 4 colheres (de sopa) de coco
ralado
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CREME DE CHOCOLATE
INGREDIENTES: COMO FAZER:
» 1garrafinha (20oml) de leite de 1. Em uma panela em fogo baixo misturar o
coco leite de coco, a agua, o agtcar e o chocolate
e 1/2 medida de garrafinha ou cacau.
(100ml) de agua 2. Quando estiver fervendo acrescentar a
e 10u 2 colheres de sopa de mistura de amido de milho com agua fria e
actcar (vocé decide o quao mexer sempre até um engrossar.
doce vai querer) 3. Reservar.

e 2 colheres (de sopa) de
chocolate em p6 ou cacau

e 3 colheres de sopa de amido de
milho diluido em 1/2
garrafinha de leite de coco
(100ml) de agua fria

* 4 colheres (de sopa) de coco
ralado

MONTAGEM:

1. Montar em tag¢as individuais ou em uma travessa refrataria

2. Intercalar camadas de bolacha maisena (CONSULTAR NO ROTULO SE O
PRODUTO NAO CONTEM NENHUM INGREDIENTE DE ORIGEM ANIMAL),

creme branco e creme de chocolate.

3. (Smfcup)n@mﬁ@’ ?L@@Wﬂ(ﬁ@m@gmo@%&m
do gelad.
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BOLO VEGANO DE LARANJA

INGREDIENTES: COMO FAZER:

e 1xicara (de cha)de farinhade 1. Bater em um liquidificador ou mixer o

trigo refinado aglcar, o 0leo, a agua e a laranja.
 Meia xicara (de cha) de 2. Em uma tigela misture as farinhase o
farinha de trigo integral sal, em sequida acrescente a mistura

« Pitada de sal

e 3/4de xicara (de cha) de
acucar

» Meia xicara (de cha) de 6leo

e 1xicara (de cha) de agua

e 1laranja sem a casca

e Raspas de 1laranja

e 1colher (de sopa) de fermento

liquida e as raspas de laranja.

3. Acrescente o fermento delicadamente.
4. Assar em forma untada e enfarinhada
em forno pré-aquecido a 180 graus por 40
minutos.
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ETAPAS:

- MASSA BASE
- RECHEIO

- CRUMBLE

- MONTAGEM

MASSA BASE

RENDIMENTO: 1 FORMA DE
TARTELETE DE 17CM

INGREDIENTES:

1/2 xicara (de cha) de farinha
de trigo branco

1/2 xXicara (de cha) de farinha,
de trigo integral

2 colheres (de sopa) de acticar
1pitada de sal

2 colheres de sopa de 6leo de
CoCO

agua o quanto baste

COMO FAZER:

1. Em um bowl misturar todos os
ingredientes secos.

2. Acrescentar o 6leo.

3. Agregar a agua aos poucos até que forme
uma massa modelavel.

4. Untar uma forma em formato tartelete
de fundo falso e cobrir com a massa o fundo
e as laterais.

5. Reservar na geladeira.
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RECHEIO DE MACA E CANELA
INGREDIENTES: COMO FAZER.:
* 21MAacas Com Casca 1. Cortar as macas em cubos.
» 2 colheres (de sopa) de canela 2. Em uma, tigela coloque todos os
em po ingredientes e misture.
e Sucode1limao 3. Reserve.
» 2 colheres de sopa de ag¢ucar

(opcional)

CRUMBLE DE AVEIA E CASTANHA DE CAJU

INGREDIENTES: COMO FAZER:
« 1/2xicara (de cha)de aveiaem 1. Em uma tigela misturar todos os
flocos médios ingredientes exceto o 0leo.
o 1/2xicara (de cha) de farinha 2. Agregar o 6leo aos poucos e ir
de trigo misturando com as maos até que a mistura
e 2 colheres (de sopa) de torne-se uma farofa.
castanha de caju triturada 3. Reservar.

e 2colheres de sopa de acucar
e Pitada de sal
« Oleoo quanto baste

MONTAGEM

1. Colocar as macas em cubos dentro da massa base.

2. Cobrir com o crumble.

3. Assar em forno pré-aquecido a 180 graus por 25 minutos, deixando o
dourador ligado nos 5 minutos finais.

4. 66{@@1@ %@fum ow coma movminha,., delicio-sel



KAMILA FARIAS, FORMADA PELO INSTITUTO TECNICO
FEDERAL DE SANTA CATARINA EM PANIFICACAO E
CONFEITARIA . DESDE 2016 DEDICA-SE A CRIAGAO E
EXECUCAO DE PAES, DOCES; TORTAS E SOBREMESAS
LIVRES DE INGREDIENTES DE ORIGEM ANIMAL.
CONHECA UM POUCO MAIS DO SEU TRABALHO NO SITE:
WWW.KAMILAFARIAS.COM
ESTE E-BOOK E UM PRESENTE PARA VOCE QUE
TAMBEM ACREDITA NA MENSAGEM DE PAZ CONTIDA
EM UM DOCE FEITO COM AMOR E SEM CRUELDADE.
SEGUIMOS JUNTOS NESTA LINDA CAMINHADA.
GRATIDAO!



