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Sabor e Respeito pela vida

N3ao é novidade que cozinhar é uma atividade rica em
beneficios tanto para o corpo fisico quanto para a alma. Alguns
dizem que usar as maos para fazer alguma coisa na cozinha os
ensina a controlar a ansiedade, exercitar a paciéncia e
desintoxicar os pensamentos. E certo que cozinhar faz bem e
da prazer, sem mencionar os elogios que servem de estimulo
mostrando que somos capazes de realizar algo incrivel. No
entanto, precisamos ter o cuidado de lembrar que a energia
de nossos pensamentos se acumula nas mdos e transita para
os alimentos. Entdo ao utilizar estas receitas, esteja preparado
com muito amor, carinho e dedicacdo para absorver e
repassar cada sentimento para estes biscoitos que serdo
degustados por pessoas que vocé ama ou até mesmo clientes
gue venha a conquistar. Este e-book consiste em repassar
conhecimentos basicos para que cada pessoa possa escolher
um caminho a seguir, seja profissionalizante ou apenas para
uso proprio. Estas receitas que trazem com elas o respeito
pela vida, pela saude. A partir de umas receitas tradicionais
testadas e adaptadas, criaram-se assim as receitas Veganas da
Oma, testes foram desenvolvidos com outros ingredientes e
sabores para a producdo. Este é nosso presente para VOCE
iniciar sua jornada nesse mudo de Sabores Veganos e com
muito respeito a Vida.

Crie Sabores, despertando memorias pelo paladar.

Sandra Inez
Oma Caseiros Biscoiteria
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Desmistificando Sabores!!

O ato de ser vegano ou vegana é uma filosofia de vida que
exclui toda forma de exploracdo animal. Vem crescendo a cada
dia mais com a conscientizacdo da vida animal e na saude de
forma individual.

A Alimentacdo é focada em qualquer tipo de alimento de
origem vegetal como cereais, frutas, legumes, verduras, raizes,
sementes, entre outros. Tendo também o consumo de
algumas proteinas, como améndoas, castanha de caju, feijao,
arroz integral, aveia, lentilha, grao-de-bico, soja, chia, entre
outros.

E com esse conceito, foi criado o E-Book de Biscoitos Veganos
da Oma Caseiros em parceria com a Butterfly Vegan.

Receitas cheias de sabor, criadas exclusivamente para VOCE
com o intuito de levar conhecimento e abranger seu cardapio
didario num mundo pouco consciente.

Para  comercializacdo vocé  encontrara referéncias
diferenciadas para oferecer a seu cliente.

Qualidade, Sabor e Respeito a Vida.




Conheca a ButterFly Vegan

A ButterFly Vegan foi fundada pela advogada animalista Leticia Filpi
no ano de 2017. Com o propdsito de oferecer produtos saudaveis e
sem exploracdo animal. Lancou a ButterFly, uma das primeiras
manteigas veganas do mercado e a Unica produzida que possui em
seus ingredientes a manteiga de cacau e a manteiga de cupuacu. A
manteiga ButterFly Mix foi uma inovacao e com isso, a empresa foi
escolhida pela Incubadora de empresas da Unesp como uma das
startups que hoje fazem parte de seus projetos. Além de inovadora,
a ButterFly Vegan também foi reconhecida por suas praticas de
sustentabilidade, ganhando o primeiro lugar no prémio Empresa
Consciente, do Instituto Immensita de Sao Paulo. Hoje comercializa
a sua linha de manteigas e outros produtos para todo o Brasil,
inovando o mercado de produtos veganos. O Respeito pela Vida é
seu lema.

N
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Sobre ButterFly Vegan

Nas receitas serd utilizada a Manteiga Mix ButterFly, que
possui a quantidade ideal de lipidios para que seu biscoito
mantenha a estrutura e sabor desejado.

A Manteiga vegetal natural tem a textura e sabor iguais aos
da manteiga de leite. Produzida com ingredientes naturais,
saudaveis e cultivados no Brasil. Nao contém leite. Nao
contém gordura trans. Ndo contém gordura hidrogenada. Nao
contém dleo de palma.

Seus Ingredientes sdo manteiga de cacau, manteiga de
cupuacu, 6leo de girassol, dgua, lecitina de soja, sal, circuma e
sorbato de potassio.

Um produto diferenciado que estda trazendo uma
transformacdo ao mercado culinario para varios grupos de
consumo, ndo somente veganos, mas também alérgicos aos

componentes de origem animal.




O Chocolate

O chocolate é uma paixao universal e praticamente todo mundo
adora saborear essa delicia sempre que possivel, seja em receitas
gue levam o doce como ingrediente. O chocolate 100% cacau utiliza
muito mais da fruta do cacau na sua composi¢do, por isso possui
muito mais nutrientes que qualquer outro tipo de chocolate, que
geralmente leva massa de cacau e diversos outros aditivos em sua
composicao.

Chocolate em po soluvel 100% cacau.

Sem lactose, sem acgucar, sem glaten, sem misturas,
totalmente natural cacau da Amazonia. O cacau puro é muito
saudavel, possui antioxidantes naturais, além de vitamina E.
Esta nas receitas como opcdo de substituicdo do chocolate em
outras versoes.

E hd a substituicdo também das gostas de chocolate pelo
chocolate 100% cacau em barras , excelente para criagdo de
outras receitas como Biscoitos, chocolate caseiro, bolos,
doces, ganches, coberturas, etc. Tem uma grande
rentabilidade por ser altamente concentrado. Além de ser
totalmente natural, sem agucar e sem leite. Contem em seus
ingredientes apenas cacau e manteiga de cacau.

Lascas de chocolate Chocolate em pé




Biscoito Amanteigado com Variagoes

Uma Massa Base que poderd ser utilizada em diferentes variagoes
de sabores. A Manteiga Vegana ButterFly trard um diferencial na
massa com mais estrutura e sabor. Sugerimos a manteiga com 80%
lipidios. Essa é uma massa para biscoito mais crocante. Biscoitos
ideais para Café ou Cha.

Ingredientes:

» 180g de Manteiga ButterFly Vegan Mix
150g de Acucar
1 colhe (cha) de Baunilha (esséncia)

300g de trigo ou até chegar ao ponto

Modo de preparo:

Na batedeira bata a manteiga (ponto de pomada) e o agucar até
obter um creme leve, acrescente a baunilha, bata até unificar e aos
poucos va acrescentando o trigo, de colher em colher para ir
unificando lentamente a massa. Até chegar ao ponto de soltar do
batedor (Veja o uso correto em Utensilios). Massa feita a mao
(espatula): o principio de sequéncia de cada um dos ingredientes é o
mesmo, a diferenca que deve tomar o cuidado para ndo bater como
bolo e nem sovar como pao e sim unificar os ingredientes e formar
uma massa homogénea. Pois a partir do trigo basta apenas misturar
os ingredientes e cuidar para nao desenvolver o gliten. Sobre o
ponto nos dois métodos, o que consiste é a unificacdo dos
ingredientes e assim que a massa comecar a soltar da espatula, ou
das maos ndo acrescente mais trigo. Sim é uma massa macia e

maledvel.




Coloque a massa em um plastico (saco ou filme plastico) e deixe
descansar por aproximadamente 30 min na geladeira. Retire da
Geladeira e em seguida pode abrir a massa e cortar com mini
cortadores, com carimbos ou se preferir fazer pequenas bolinhas e
achatar com um garfo ou até mesmo com a palma da mao, de
acordo com sua preferéncia e utensilios disponiveis (veja em lista de
Utensilios). Leve ao forno pré-aquecido em 160 graus
aproximadamente por 20 min ou até que fique levemente dourados
na Borda. Deixe esfriar e pode servir. Rende: 600g em média.

Variagoes:

Biscoito de Laranja: os ingredientes da massa sdo 0os mesmos,

basta adicionar raspas de uma laranja Bahia ou comum e o
suco desta laranja apds o creme, antes do trigo. Lembrando
gue como ha a adicdo de liquidos serd necessaria uma
guantidade maior de trigo (de 80 a 100g) ou até chegar o
ponto (soltar das maos).

Biscoito de Limdo Siciliano: os ingredientes da massa sdo os

mesmos, basta adicionar raspas de um limao Siciliano e o suco
do mesmo (caso queira um sabor mais intenso, acrescente
suco % limao taiti) apds o creme e antes do trigo. Lembrando
gue como ha a adicdo de liquidos serd necessaria uma
guantidade maior de trigo (de 80 a 100g) ou até chegar o
ponto (soltar das maos).

Biscoito de nozes: os ingredientes da massa sdo 0s mesmos,

adicionar apds o creme (a esséncia de baunilha é opcional)
acrescentar as nozes picadas pequenas a gosto (100g
sugerido) sera necessdria uma quantidade menor de trigo até

chegar o ponto (soltar das maos e a massa estar homogénea).




Biscoito de Chocolate 100% Cacau - os ingredientes da massa sdo os
mesmos, adicione de 40g a 80g de cacau 100% ButterFly (a
qguantidade pode variar de acordo com o sabor desejado, mais ou

menos intenso). A proporgdo de cacau adicionada ird diminuir a
proporgdo do trigo. O cacau deve ser adicionado logo apds o creme
e antes do trigo. Nesta receita mantém a esséncia de baunilha.

Biscoito Rocambole de chocolate: Para esse Biscoito faga duas
massas, uma massa branca e outra massa de chocolate. Faca o

procedimento de cada uma das receitas acima, reservado cada uma
na geladeira enquanto executa a outra. Lembrando que essa massa
deve ser aberta de 3mm a 4mm de espessura. Faga as massas do
mesmo tamanho e tente obter um retdngulo nas mesmas
proporgdes. Apods finalizar as massas, posicione uma em cima da
outra e com o auxilio de um saco plastico ou pedaco de papel
manteiga, faca um rolo com ambas. Envolva o cilindro em um saco
plastico ou papel manteiga (enrole tipo bala) e deixe resfriar por
pelo menos 1 hora. Pode ser congelado por cerca de 3 meses. Retire
da geladeira, corte o cilindro em fatias de 4 a 5 mm e posicione os
circulos com espacos de 2 dedos entre eles. Pré-aquega forno em
180graus. Asse por cerca de 20 minutos ou estarem levemente

dourados.




Dicas:

‘Para um biscoito uniforme, abra a massa entre duas folhas de
papel manteiga ou em saco plastico com a espessura de 4mm.
Utilize 2 réguas de nivel (confeitaria ou 2 palitos de churrasco, ou
ainda 2 reguas escolares com 3mm de espessura) como base para
o rolo (veja na imagem), ou ainda pode ser no método cilindro
(gelado) e cortar em rodelas de 3 a 4 mm. A espessura tb muda o
tempo de assar. E ainda tem a opgao de fazer pequenas bolinhas
de aproximadamente 12g (tamanho de um brigadeiro) e achatar
com a pressdo de um garfo. (Veja imagens).

-Para as assadeiras utilize papel manteiga ou um tapete de silicone
culindrio. Caso ndo tenha essas opc¢bes, apenas coloque
diretamente na forma. Nao unte a forma.

-Assar em temperatura informada (160 a 180 graus) mas o tempo
pode variar de acordo com seu tipo de forno, entdo fique atento
para que seu biscoito ndo passe do ponto. Deve ficar levemente
dourado.

‘No caso do biscoito de chocolate é recomendado assar 1 ou mais
biscoitos de massa branca junto para que o de chocolate ndo passe
do ponto, pois quando o de massa branca estiver assado, o de
chocolate estara pronto.

-Para dar uma estrutura mais firme ao Biscoito, pode utilizar um
agucar granulado, como demerara ou cristal.

Opgcao para abrir a massa Forre a forma



Congelar a massa:
Essa (qualquer sabor) massa pode ser congelada por
aproximadamente 3 meses. Pode ser aberta ou como um cilindro
(veja imagem). Basta retirar e deixar descansar de 5 a 10min e ja
pode cortar e assar.

Congelar em forma de cilindro

Validade e Armazenamento:

A validade pode variar de acordo com o armazenamento, de 15 dias
a 60 dias. Por isso recomendamos uso de pote hermético, lata de
boa vedacdo. Para comercializagdo um saco tipo zip, ou até mesmo

seladora.




BISCOITO AMANTEIGADO COM GELEIA

Estes biscoitos com recheio de geleia sdo faceis de preparar e ficam
perfeitos acompanhados de uma xicara de chd e um bom livro, ou
estar em boa companhia.

Ingredientes:

» 100 g de manteiga ButterFly Vegan Mix 80% lipidios
125 g de agucar (refinado ou demerara)

190 g de farinha de trigo (ou até chegar o ponto)

% colher (chd) de fermento quimico

75 g de geleia de a sua escolha

Modo de Preparo:

Pré-aqueca o forno a 180°C. Forre 2 assadeiras com papel-manteiga.
Bata a manteiga e o aglcar até obter uma mistura leve e aerada.
Peneire a farinha, o fermento e acrescente a mistura aos poucos.
Faca bolinhas com a massa e coloque nas assadeiras, mantendo uma
distancia de pelo menos 5 cm entre elas. Pressione o centro da
massa de caba bolinha com o dedo ou utensilio com cabo
arredondado ou uma colher dosadora (como imagem), até formar
pequena uma cova, e entdo preencha com um pouco de geleia. Asse
por 10 minutos, até dourar. Retire do forno e adicione um pouco
mais de geleia enquanto os biscoitos ainda estiverem mornos, caso
seja necessdrio. Deixe esfriar sobre uma grade de resfriamento.

Armazene em recipiente hermético por 10 a 15 dias.




Biscoitos de Fuba

Um biscoito rapido e muito pratico para qualquer ocasido.
Ingredientes:

« 1 xicara (cha) de farinha de aveia

1 xicara (chd) de fuba de milho

» 100g de manteiga ButterFly Vegan Mix
90g de melado de cana

1 colher (cha) de bicarbonato de sédio

1 colher (sopa) de sementes de erva-doce

Modo de Preparo:

Em uma tigela, coloque todos os ingredientes, misture até obter
uma massa homogénea. Deixe descansar e prepare as formas. Pré-
aquega o forno em 180graus. Unte as formas com manteiga e
polvilhe fuba ou forre com papel manteiga. Faca pequenas bolinhas
e amasse-as levemente com as mdos ou um garfo. Se preferir pode
fazer o método do cilindro, deixe resfriar por 10 minutos para poder

cortar. Coloque-as na forma untada e leve para assar por certa de 18
a 20 minutos ou até ficarem levemente dourados. (Depende do tipo
do forno). Armazene em recipiente hermético por 10 a 15 dias.




Biscoito Salgado

Biscoito de Gergelim Mix de Ervas Finas
Para quem gosta de uma entrada um aperitivo, esse é um biscoito
ideal. Leve e crocante.
Ingredientes: >

+ 250g de farinha de grdo de bico \ o
« 50g de manteiga ButterFly Vegan Mix

e 10 ml de leite vegetal

» 5g de sal

« 5g de agucar

« Ervas finas (Salsa, tomilho, manjerona, cebolinha, segurelha,
manjericdo, orégano) de sua preferéncia.

o 3 colheres de sopa de gergelim (1 colher reserve para
finalizacdo)

Modo de Preparo:

Em uma vasilha misture primeiro os ingredientes secos exceto o
gergelim, em seguida acrescente aos poucos os liquidos. Misture
bem a massa até que fique uma massa bem compacta, é uma massa
mais seca. Divida a massa em partes e coloque num saco plastico,
para que ndo resseque enquanto estiver manuseando. Abra a massa
entre plasticos ou entre duas folhas de papel manteiga, com auxilio
do rolo de massa e apoio de 2 réguas de nivelamento, faca a massa
numa espessura de 3mm aproximadamente. Utilize um cortador de
sua preferéncia (redondo, quadrado, triangular ou corte quadrado)
com uma faca utilizando a régua como referéncia. O corte fino da
massa faz com que ele seja mais crocante. Apds cortar os biscoitos,
coloque o gergelim restante para finalizacdo (aparéncia). Asse em
forno pré-aquecido a 1802 por cerca de 10 a 15 minutos
(dependendo do seu forno) ou até que estejam levemente
dourados. Retire e deixe esfriar. Armazene em pote hermético até
10 dias.



Dica:

caso prefira pode substituir a farinha de grao de bico por
outro mix de farinhas ou ainda apenas pela farinha de
trigo ou de arroz. (a quantidade pode mudar um pouco
devido a umidade e oleosidade de cada farinha).

Variagdo:

Biscoito de alho: Os ingredientes da massa sdao os
mesmos, retirando as ervas finas e substituindo o
gergelim por alho desidratado.

Biscoito de cebolinha verde: Os ingredientes da massa
sao 0s mesmos, retirando as ervas finas e substituindo o
gergelim por cebolinha verde desidratado, ou in natura.




Cookies
Cookie de Matcha e Macadamia

Os cookies sao os biscoitos mais tradicionais, de facil
producdao e variedade. S3ao perfeitos para todas as
ocasides. Com isso trazendo uma excelente opg¢ao de
variedade e criatividade em seus sabores. Dos
tradicionais aos cheios de recheios e cores.

Ingredientes:

» 140g de farinha de améndoa

» 30g de amido de milho

« % colher (chd) de bicarbonato de sédio (3g)

« 1 colher (sopa) de matcha em p6 (8g)

» 1g de sal (pitada)

» 45g de manteiga Butterfly Vegan Mix

» 30g de melago de cana

« 1 colher (chd) extrato de baunilha

« 60g de macadamia levemente picada (ou a sua
preferéncia) .

Imagem ilustrativa



Modo de Preparo:

Pré-aqueca o forno a 180 graus e prepare as assadeiras. Forre-as
com papel manteiga ou utilize um tapete de silicone.

Em uma tigela adicione a farinha de améndoa, o amido de milho, o
bicarbonato, o sal, o matcha em pé em uma tigela e misture até
incorporar bem. Use um batedor (fue) ou garfo para quebrar os
torrdes de farinha ou matcha e certifique-se de que tudo esteja bem
incorporado.

Adicione a manteiga em ponto pomada, o melagco de cana e o
extrato de baunilha. Misture bem até obter uma massa homogénea
e moldavel.

Utilize uma colher dosadora ou uma colher de chd para fazer os
biscoitos (um pouco pegajosos). Faca as bolinhas e achate cada
biscoito com as mdos ou com as costas da colher.

Leve ao forno e asse os biscoitos por 10-12 minutos e depois deixe
esfriar na assadeira por 20-30 minutos para firmar.

Para armazenar coloque em um pote de sua preferéncia, alternando
as camadas com papel manteiga para ndao grudarem ou em um pote
hermético.

Validade de 3 a 5 dias.

Variagdo : substitua a matcha pelo chocolate em lascas
da Butterfly Vegan, a quantidade fica a seu gosto ,
recomendamos até 100g




COOKIE DE AMENDOAS

Essa é uma receita pratica, sdo cookies amanteigados e
crocantes. Ideal para uma alimentacdao com restricdes ou uma
dieta.

Ingredientes:

» 110 g de manteiga Butterfly Vegan Mix

» 85g de aglcar mascavo claro

« 120 g de farinha de arroz

» 50 g de cereal de flocos de arroz (opcional)

» 35 g de améndoas picadas (reserve algumas para decorar)

Modo de Preparo:

Pré-agueca o forno a 180°C. Bata a manteiga e o agUcar até obter
uma mistura homogénea. Acrescente aos poucos a farinha de arroz,
o cereal e as améndoas (reserve uma parte para decorar)

Faca bolinhas com a massa (ndo é necessario gelar) ou utilize o
método do cilindro (neste caso deixe certa de 10 min na geladeira),
coloque numa assadeira antiaderente grande ou forre sua assadeira
com papel manteiga ou tapete de silicone. Se optar em fazer
bolinhas pressione com a palma da mao levemente para achatar um
pouco, coloque uma améndoa por cima para decorar (é opcional).
No caso do sistema do cilindro corte rodelas de 4mm. Asse por 12-

15 minutos. Apds retirar, deixe esfriar completamente.
Armazene num recipiente hermético por 3-4 dias.




COOKIE DE CHOCOLATE

Aguele biscoito delicioso para café ou um lanche. Um sabor que
agrada a todos os paladares que gostam de chocolate em todas suas
versdes. Iremos utilizar nesta receita o chocolate em barra e em pé
da Butterfly 100% cacau.

Ingredientes:
« 85g de Manteiga ButterFly Vegan Mix

» 150g de aglicar Mascavo
» 130g de aglcar demerara
» 15g de melago de cana

1 colher (cha) sal (3g)

1 colher (cha) de bicarbonato de sédio (3g)

1 colher (cha) de fermento em po quimico

1 colher (chd) de extrato de baunilha ou (5ml de esséncia)

1 colher (sopa) farinha de linhaga (10g)

50 ml de agua Morna

280g de farinha de arroz
» 25 gramas de cacau em p6 Butterfly
» 120g de chocolate Butterfly em lascas

Modo de preparo:

Em um recipiente hidrate a farinha de linhaga na d4gua morna e
mexa bem para que se dissolva completamente, reserve até que a
mistura figue bem homogénea, com aspecto de gel. Em outro
recipiente peneire a farinha, o cacau em pd, o fermento e o
bicarbonato, reserve. Opcional o uso da batedeira para fazer o
creme, mas pode ser feito com espdtula e a mao. No Bowl da
batedeira coloque a Manteiga Butterfly Vegan Mix, os agcucares até
obter um creme, adicione o melago, misture somente até estar tudo
incorporado. Adicione a linhaca hidratada, e aos poucos e em
seguida a mistura seca. Misture tudo até obter a massa homogénea.
Coloque os pedacos do chocolate (se possivel reserve um pouco
para colocar por cima do cookie).



Prepare a assadeira com papel manteiga ou tapete de silicone.
Utilize um dosador culinario ou pode utilizar uma colher de sua
preferéncia para fazer a dosagem da massa, sendo cada colherada
de aproximadamente 12 a 15g para cada cookie. Mantenha uma
distancia de 2 dedos um do outro, pois tendem a esparramar um
pouco. O chocolate picado que reservou, coloque uns pedagos em
cima de cada cookie (disposi¢do na sua preferéncia) para dar uma
aparecia diferenciada e apetitosa a seu cookie.

Asse em forno pré-aquecido a 1802 por cerca de 15 a 18 minutos,
dependendo do seu forno.

IMPORTANTE.: os cookies ainda saem mole do forno, deixe esfriar
para retira-los da assadeira, pois ja estarao firmes.

ARMAZENAMENTO E VALIDADE: Acondicione em pote hermético
por cerca de 4 a 6 dias.

CONGELAMENTO: Pode fazer a massa e com ajuda de um filme
plastico faga um cilindro de aproximadamente 5 cm, (veja imagem
geral). Feche bem e pode congelar até 60 dias. Para assar basta
retirar, cortar em fatias de 1 cm (largura de um dedo) e colocar para

assar.




DICAS IMPORTANTES

Informagdes Bdsicas e Necessdrias

Utensilios e No¢oes de Medidas

Vocé vai precisar apenas de alguns itens basicos para preparar
maioria dos Biscoitos e Cookies.

Na Maioria todas as cozinhas ja possuem, mas caso ndo tenha algum
desses utensilios, use o que tiver na sua cozinha e adapte. Caso nao
tenha balanga, faga a substituicdo por colheres e xicaras como uso
de medidas.

Balangas, colheres, copos e jarras medidoras

O preparo da maioria das receitas requer o uso de balangas, pois
para que uma receita bem executada, as medidas sao normalmente
precisas para o atingir o ponto certo e desejado. A proporg¢do de
ingredientes é disposta normalmente em gramas, mas caso ndo
tenha ou encontrar receitas em xicaras e colheres. Veja algumas
referéncias.

Medidas Culindrias

Xicaras | colher (sopa) | colher (cha) ml
1 16 240
3/4 12 180
1/2 8 120
1/3 5 80
1/4 4 60

1 3 15

1 5




Veja o exemplo de medidas quando utilizamos outros utensilios

Peso x Volumes de ingredientes
Produto Xicara | gramas colher
Farinha de trigo 1 125g
8g 1 (sopa)
Cacau em po 1 100g
6g 1 (sopa)
Fermento em pé 3g 1{cha)
&g 1{sopa)
Bicarbonato de Sédio 3g 1(cha)
g 1({sopa)
Sal 1 250g
6g 1(cha)
202 1({sopa)
Manteiga 15g 1(sopa)
1 225g
Mel / Melago de cana 22g 1(sopa)
1 360g

Tigelas e colheres/espdtulas: Serdo necessdrias uma tigela grande e
uma colher de pau ou espdtula de silicone para misturar a maioria
das massas. Tigelas pequenas sdo Uteis para derreter manteiga ou
chocolate ou para ingredientes em pequenas quantidades, como
coberturas. Uma colher grande de metal pode ser utilizada para
incorporar ingredientes em massas mais delicadas.

Peneiras

Serdo necessdrias uma peneira grande para ingredientes secos,
como farinhas, agucares, chocolate em pé e outros. E uma pequena
para polvilhar acucar de confeiteiro ou cacau sobre os cookies
assados quando necessario.

Rolo de massas
O rolo é muito util para abrir a massa, mas quando ndo o tem,

improvise com garrafa de lateral reta (vinho por exemplo). Existem
varios tipos de rolos, madeira, pedra e plasticos. Independente do
modelo ideal com 30 a 40 cm. Pois facilita para massas maiores.




Cortadores de biscoitos

E possivel cortar manualmente a massa aberta usando uma faca,
copos, tampas de pldstico, embora seja bem mais facil usar
cortadores de biscoito. Eles podem ser encontrados em diversos
tamanhos e formas, incluindo circulos, corac¢des, estrelas,
personagens e muitos outros. Em varios tipos de materiais como
plastico, metal, PLA (material utilizado nas impressoras 3d).

Assadeiras e Antiaderentes

Os cookies, na maioria das vezes, ficam melhores quando assados
em férmas planas, pois elas permitem que o ar circule ao redor dos
biscoitos. Entretanto, as assadeiras com laterais altas também
podem ser utilizadas. Formas de pizza sdo excelentes para assar,
pois sdo de borda baixa. Existem no mercado aquelas com furinhos e
marcagbes, mas preste ateng¢do ndo sdo ideais para todos os tipos
de biscoitos. Pois para biscoitos e cookies de massa moles, podem
escorrer. Deve-se utilizar neste caso papel manteiga ou tapete de
silicone, Silpat.

Batedeiras

Existem varios tipos de batedeiras, mas 2 sdo mais encontradas na
cozinha caseira. A simples de encaixe de dois batedores que giram
em seu proprio eixo ou as Planetdrias que giram em torno do Bowl
(bacia da batedeira). As planetdrias normalmente mais potentes,
possuem 3 tipos de batedores cada um com sua fungdo. Globo de
arame (para aerar massas leves e melhor incorporar ingredientes).
Raquete, folha ou pa (tem vdrios nomes) para massas
intermediarias, que se encaixam perfeitamente para biscoitos.
Ganchos, ideal para massas pesadas, para sovar, como paes,
dificilmente usado para biscoitos.

Com este material vocé possui as Informacdes Basicas e Necessarias
para iniciar sua producao de Biscoitos.
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