Conectacos com a Gente

“Um bolo faz vocé sentir que nao ha nada melhor do que um bolo,
e todo mundo deve sempre ter uma fatia.” - Chef Julia Child.
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EDITORIAL

Com alegria e entusiasmo, trazemos mais
uma edicdo com tematica relacionada a Confeitaria:
“bolos”.

Apbs podermos oferecer a nossa equipe de
jornalistas juniores a degustacao de bolos deliciosos
(e vivermos mais um momento especial juntos deles!),
estamos oferecendo uma edigao deliciosa aos olhos
e as memorias degustativas e afetivas.

E quem nao gosta de um bolinho recém-saido
do forno, quentinho e acompanhado da bebida mais
apreciada pelo brasileiro: o café? Sem esquecer que
o protagonista das festas de aniversario e das festas
de casamento, com certeza, é o bolo.

Seja um bolo simples, feito no velho (e querido)
fogao de casa, ou um bolo exposto em uma confeitaria
gourmet e chique, os bolos nos atraem pelo aroma,
pela aparéncia e pelo sabor.

Entretanto, aquilo que acompanha o bolo € o
que realmente importa para todos nds: as memorias
que sao construidas ao lado de pessoas especiais.

Memorias dos momentos, das companhias, das
conversas, dos sorrisos e dos bons sentimentos. O
que se faz e vive em torno de um bolo (desde sua
criacdo, execugao e preparacgao, até sua degustacao)
€ 0 que enche nosso coragao de paz, de amor e de
alegria.

E por isso que desejamos que 6timas memoarias

sejam construidas na vida de todos vocés: com bolos
deliciosos e companhias especiais!
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Bolo simples - Sabor Na Mesa.

Sentar-se a mesa, tomar um cafezinho recém-preparado e comer uma deliciosa fatia de bolo, enquanto conversa
com sua avo ou sua mae. Momentos como esse fazem parte da memoaria de muitas pessoas. Lembrancas afetivas
gue ressurgem quando experimentamos um bolo.

O bolo € uma das sobremesas mais presentes nos melhores momentos com a familia. E essa € uma sobremesa
gue tem uma histéria antiga. Sua histéria comecgou la no Egito Antigo, quando eles comecgaram a assar paes doces
em formas arredondadas (o doce era proveniente de xarope de frutas e da tdmara). Romanos e gregos participaram
também nessa origem: foi gragas a eles que o bolo se popularizou.

Os gregos faziam um tipo de bolo feito de uma mistura de farinha, queijo e mel chamado plakous. Os romanos,
por outro lado, faziem o bolo de mel, que era uma sobremesa consumida em momentos especiais, como casamentos
€ aniversarios.

Com o passar do tempo, foram sendo feitos maiores. Ja no Reino Unido, a Rainha Vitdria | foi pioneira ao fazer
festas com bolos sendo servidos. No entanto, ndo eram bolos simples, eles tinham em torno de 200 quilos e mais de
2m de altura!

Atualmente, existem muitos tipos diferentes de bolo. Na América do Sul, o bolo de milho € muito popular. Na
Asia, os bolos de arroz s&o apreciados. Na Europa, no Natal, o bolo de frutas é a maior presenca nas comemoracoes.

Hoje em dia, ja € normal o bolo ser acompanhado de diversas bebidas. Na Alemanha, por exemplo, é apreciado
junto de café ou cha. Na Franga, é apreciado com champagne ou vinho, sendo eles servidos em ocasides especiais.

Além disso tudo, hoje em dia, o bolo é visto também como uma obra de arte, pois podem ser decorados de forma
a serem, além de saborosos, muito atraentes visualmente. Nao a toa, em muitos paises, sdo dados como presentes
no Dia dos Namorados e no Natal.

O bolo também é utilizado como ingrediente para outras receitas, como o tiramisu e trifle (uma sobremesa
feita de pao-de-I6 com sherry, colocada em uma taga transparente, com gelatina, fruta fresca e leite-creme, tudo em
camadas), ou para servir de base de sobremesas de Natal, como o pudim de Natal.



Bolo caseiro simples - Receitas Online. Torta de damasco - Confeitaria Kurt.

Embora os termos “bolo” e “torta” sejam frequentemente usados como sindnimos, eles se referem a
sobremesas com caracteristicas diferentes. De acordo com Luciana Costa, do “Tudo Gostoso”, o bolo é

geralmente mais fofo e leve, enquanto a torta tem uma base mais firme e é recheada.

Ja segundo Larissa Santos Casado, da Band Receitas, o bolo é uma sobremesa que pode ser consumida
em fatias, enquanto a torta é cortada em pedacos menores. Além disso, a torta também pode ser salgada e
ter uma crosta superior, enquanto o bolo geralmente € doce e ndo possui essa crosta. Em resumo, embora

ambas as sobremesas sejam deliciosas, elas tém caracteristicas distintas que as diferenciam entre si.

O bolo e torta sdo sobremesas populares, mas possuem algumas diferencas entre si tanto na estrutura
gquanto no modo de preparo. O bolo é feito misturando ingredientes como farinha, agucar, ovos e gordura,
resultando em uma massa fofa que é assada em uma forma. Ja a torta tem uma crosta que pode ser feita com
massa quebrada, massa folhada ou até mesmo biscoitos triturados e € preenchida com um recheio doce ou

salgado. Além disso, a torta normalmente € assada por um tempo mais longo do que o bolo.

Outra diferenca também é que, normalmente, o bolo é decorado em cima e em sua volta, enquanto a

torta ndo tem decoracgao e seu recheio € so6 interno. Ambos sio deliciosos, mas cada um tem seu proprio

charme! Cada um deles pode acompanhar uma ocasiao diferente, encaixando-se perfeitamente.
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Bolo salgado com ovos Bolo de cenoura Bolo de Natal
Pollyanna Nunes/Pinterest. Dani Noce. Gazeta do Povo.
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Ja parou para pensar
nas variedades de bolos que
existem? Cada qual com um
tipo de sabor, tamanho e nao
S0 isso, mas com também suas
caracteristicas unicas. Mas
afinal, como surgiu o bolo?

Qual é a sua origem?

Para entendermos melhor
a sua historia, precisamos voltar
ao Egito Antigo. La, o produto
erapreparado com paoadocgado
com xaropes de frutas, tAmaras
e passas. Depois da expansao
do Império Romano, eles se

aperfeicoaram na técnica da

Cupcake - Pop Lembrancinhas.

Bianca de Souya Pives

Em primeiro lugar, esta o

tradicional bolo de “chocolate”.
Quem ndo ama cacau de vez em
quando, ndo? Além de ser superfacil
de fazer, também é muito saboroso

e cabe bem em qualquer hora.

Logo apos, vamos para o cupcake,
sim, o famoso bolinho de forminha
ou de xicara. Uma versao pequena,
porém, também superpratica
de se fazer, muito servida como
sobremesa em aniversarios e outras

ocasides especiais.

Juntamente nessa vibe de bolos

fermentacdo e implementaram a sua producgédo. Assim,

batizaram de “bolo” por se parecer com uma bola.

Ja os gregos utilizavam essa receita dos egipcios
e preparavam um produto com mel coberto de velas
acesas, que representavam a lua cheia. Esse era
oferecido a deusa da fertilidade, caca e maternidade,

Artémis.

Os tipos de bolos sdo definidos de acordo com a
técnica utilizada no preparo e o balanceamento (formula).
Embora a maioria de nds esteja familiarizada com os
classicos bolos amarelos, brancos e de chocolate, isso
€ sO0 o comego. Existem dezenas de diferentes tipos
de bolos em todo o mundo. A decisao de qual assar
dependera do tipo de comemoracgao, preferéncia de
sabor e até mesmo dos ingredientes principais que vocé
tem a sua disposi¢ao, como: farinha, ovos, acucar e a

gordura (manteiga, oOleo etc.).

Se vocé também é um amante de bolos, ira gostar
de conferir algumas infinidades que iremos mostrar a

sequir.

diferenciados, temos o bolo de rolo, um doce tipico de
Pernambuco, no Brasil, que consiste em uma versao
adaptada do “colchdo de noiva”, um tipo de pao de 16

enrolado com recheio de nozes.

O préximo dallista € o bolo “trufado”. Como o préprio
nome diz, € recheado com trufas, além de algumas
iguarias (frutas) e, claro, chocolate. Uma explosdo de

sabores de dar agua na boca.

Continuando, temos o bolo “marmorizado”, cuja
aparéncia imita uma pedra de marmore, ou seja, ha
complexidade em fazer esse efeito no seu visual, mas
o acabamento fica perfeito, sendo muito escolhido para

casamentos.

Para finalizarmos, temos o bolo de “manteiga” ou
“amanteigado”. Manteiga € o ingrediente essencial para
esse bolo. Assado com ingredientes basicos que vocé
pode ter em casa, € uma receita que derrete na boca e

que é ideal para aquele café da manha bem quentinho.



Mateus Henvique Tiivetato Vieira

Em um mundo onde a preocupagao com a dieta e o excesso de peso é constante, os bolos caseiros e de confeitaria se

destacam como uma tentacgao irresistivel. Apesar dos esforgos para manter um estilo de vida saudavel, muitos ndo conseguem

resistir a deliciosas combinagdes de sabores e texturas que essas sobremesas oferecem. A evolugao desse prazer culinario ao

longo das décadas € notavel, indo desde a escassez de produtos nas outras épocas ateé a exploséo de criatividade e variedade

que temos hoje.

Seguem abaixo as dez melhores receitas de bolos, suas origens e seus modos de preparo.

1- Bolo “Napoleao”

h - — D
Bolo Napoledo - Food Of Dream.Com.

O Bolo Napoledo, também chamado de “Mille-Feuille”,
em francés, tem origens na confeitaria francesa, provavelmente
surgindo durante o século XVII. Seu nome “mille-feuille” significa
“mil folhas”, devido as camadas finas da massa. A preparacao
envolve uma massa folhada laminada e dobrada, resultando em
textura crocante. O recheio tradicional é o creme de confeiteiro,
feito de leite, gemas, agucar e amido, frequentemente com
esséncia de baunilha. A montagem do bolo inclui intercalar a

massa e o creme, finalizando com acgucar de confeiteiro na

superficie. Embora tenha se originado na Franga, o Bolo Napoledo também é popular na Russia, onde é conhecido como

“‘Napoledo”, com variagdes regionais que lhe adicionam toques unicos.

2- Bolo Formigueiro

Criado no Brasil, sua massa é preparada com ingredientes comuns
de bolo, como farinha, agucar, ovos e fermento. A caracteristica unica
desse bolo € a adi¢ado de chocolate granulado a massa, formando pontos
escuros que lembram formigas. Esse granulado também contribui com _
um leve sabor de chocolate. A massa é colocada em forma e assada .

até dourar; e os pontos de chocolate granulado permanecem visiveis,

criando o distintivo efeito “formigueiro”.

3- Bolo de creme

Bolo de Creme - Receita Toda Hora.

Bolo Formigueiro - Guia da Cozinha/Pinterest.

O bolo de creme, também conhecido como “bolo mole”. E
uma sobremesa tradicional brasileira sem origem documentada,
mas que se tornou um classico admirado por varias geragdes.
Sua massa simples € composta por ingredientes como farinha,
agucar, ovos, leite e manteiga, permitindo que o foco esteja
no recheio cremoso. Esse ultimo é feito com leite condensado,
creme de leite e leite, cozidos até obterem uma textura suave.
A montagem do bolo inclui camadas alternadas de massa e
recheio em uma forma untada, seguida do cozimento no forno

até que o bolo esteja pronto.



4- Bolo Fonte de Bakhchisarai

O “Bolo Fonte de Bakhchisarai” € uma iguaria russa que homenageia o poema e tragédia de Alexander Pushkin.
Combinando camadas de bolo e creme, ele une elementos classicos da confeitaria em uma criagao artistica e saborosa.
Surgiu nos anos 1950, inspirado na obra literaria e na histéria russa, sendo associado a elementos roméanticos. A massa
de bolo, que pode variar entre sabores como baunilha, chocolate ou améndoa, é assada em camadas finas e uniformes. O
recheio, tradicionalmente de creme de baunilha, € montado entre as camadas, harmonizando texturas e sabores. A decoracéo
€ uma marca registrada, frequentemente exibindo arabescos de chocolate ou glacé, representando imagens da tragédia de
Pushkin, e por vezes incluindo flores de acucar para um toque sofisticado. Esse bolo transcende a simples culinaria, sendo

uma representacgao artistica e cultural da Russia.

5- Bolo Pao de Mel

O bolo Pao de Mel é uma variagcdo moderna do doce tradicional “pdo de mel”’, com
raizes culturais antigas. Sua massa densa e rica € composta por ingredientes como mel,
agucar mascavo, farinha, ovos, leite, manteiga e especiarias, como canela e cravo, que
proporcionam um sabor reconfortante. A montagem inclui cortar a massa em pedagos
menores ou rechea-la com doce de leite ou brigadeiro, resultando em uma textura
cremosa. Essas camadas sao frequentemente revestidas com uma camada fina de
chocolate derretido, criando uma casquinha crocante contrastante com o interior macio.

Com suas especiarias e cobertura de chocolate distintas, o Bolo Pdo de Mel é um deleite

Bolo Pao de Mel - Territorios Gastrondmicos.

6- Bolo Leite de Passaro

O bolo Leite de Passaro € uma iguaria tipica da culinaria de Cabo Verde.

Sua origem remonta aos tempos coloniais, quando a escassez de ingredientes

levou a criagao de receitas criativas. Esse bolo é feito com ingredientes simples,
como farinha de milho, agucar, leite de coco e especiarias. A massa é preparada | e A
-

misturando esses ingredientes e assando no forno. O nome curioso vem do fato ! et

de que sua textura macia e sabor adocicado € comparada a comida dada aos \ \_’/

passaros. -
Bolo Leite de Passaro - Food Of Dream.Com.

7- Bolo Marta Rocha

O bolo Marta Rocha é uma sobremesa icénica da culinaria brasileira, criada em homenagem a Miss Brasil Marta
Rocha, que quase venceu o concurso Miss Universo em 1954. A origem do nome se deve a semelhanga entre a beleza
da modelo e a aparéncia sofisticada do

bolo. A receita consiste em camadas de

I
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pao de 16 de chocolate, recheadas com

J
e st creme de nozes e cobertas por uma

BRASIL

fina camada de fondant ou glacé real. O
bolo é decorado com nozes trituradas e,
ocasionalmente, cerejas. Sua elaboragao
envolve a preparagao das camadas, do
recheio de nozes e da cobertura, que
€ cuidadosamente montada. O bolo

o Marta Rocha se tornou um classico

da confeitaria brasileira, simbolizando

Bolo Marta Rocha - Universo Retro. elegancia e sofisticagao.




8- Bolo com damascos secos e nozes

O bolo de damascos secos e nozes € uma sobremesa deliciosa que
combina a dogura dos damascos com o sabor e a textura crocante das
nozes. Para fazé-lo, vocé geralmente comega preparando uma massa de
bolo simples com ingredientes como farinha, agucar, ovos, manteiga e
fermento. Em seguida, adiciona os damascos secos cortados em pedagos
pequenos € as nozes picadas a massa, misturando bem. A mistura é,
entdo, despejada em uma forma untada e assada até que o bolo esteja

dourado e cozido por completo.

Bolo com damascos secos e nozes - Guia da Cozinha.

9- Bolo sem Assar

O Bolo sem Asar, também conhecido como bolo gelado
ou torta gelada, € uma sobremesa que nao requer cozimento
no forno. Geralmente, € montado em camadas com biscoitos
ou paes de |6 intercalados com recheios e coberturas. A base
pode ser feita com biscoitos umedecidos em leite, suco ou
alguma calda para dar sabor e textura. Os recheios e coberturas
variam, podendo ser feitos com creme, chantili, frutas frescas,
chocolates, entre outros ingredientes.

A criacao do bolo sem assar € uma evolucéo da culinaria
moderna, possibilitada pela disponibilidade de ingredientes
pré-prontos e técnicas de refrigeragao. A facilidade de preparo
e a auséncia de necessidade de aquecimento tornaram esse Bolo sem assar - Receita Culinaria.
tipo de bolo popular, especialmente em locais com climas mais quentes. A versatilidade nas combinagbes de sabores e
texturas também contribuiu para sua popularidade.

10- Bolo Praga

O bolo “Praga” € uma sobremesa originaria da culinaria tcheca, especificamente da cidade de Praga. Também conhecido
como “bolo de Praga”, € uma torta rica e deliciosa feita com camadas de massa de nozes, recheio de chocolate e uma cobertura
de ganache de chocolate.

Ahistoria exata da criagdo do bolo Praga ndo é amplamente
documentada, mas ele provavelmente evoluiu ao longo do tempo
na cidade de Praga, na Republica Tcheca. Sua popularidade pode
ser atribuida a combinacao irresistivel de nozes e chocolate, que
sdo ingredientes comuns na culinaria tcheca. Para fazer o bolo,
camadas de massa de nozes sdo assadas e depois recheadas
com creme de chocolate. Uma cobertura de ganache de chocolate
€ adicionada por cima, conferindo uma finalizagdo elegante e
saborosa.

Outros bolos famosos pelo mundo afora sao: Alla, Natalka,
Sobre as Ruinas dos Condes, Cabana da Floresta, Hill, Cabana
Monastica, Cheesecake, Floresta Negra, Kievsky, Charlotte,
Sacher, Dobosh, Financier e Opera; e 0os bolos de requeijao, de
gengibre, de morango e de cenoura.

Bolo Praga - 101 Receitas.

So de ler, vocé ja deve ter ficado com vontade de experimentar algumas dessas receitas, nao ficou? Nao perca tempo,
compre o0 seu em alguma confeitaria ou faga vocé mesmo em casa!

Bon appetit a todos! E, por favor, ndo nos repreenda pelas calorias extras!
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Bolo de laranja vegano - Dani Noce.

Ei, vocé leitor, quando falamos em festas de
aniversarios, casamentos e até nos momentos descontraidos

de um café da tarde, o que geralmente encontramos neles?

Se vocé pensou em bolo, acertou. Por muitos, é
considerado um dos pontos maximo da culinaria, uma
sobremesa inigualavel com diversos sabores e texturas,
desde doces ou amargos até secos e umidos. Sua presenca
se faz indispensavel e, sem duvida, esse alimento se tornou
parte essencial de nossas vidas.

Admirado por uns, repudiado por outros, 0 movimento
vegano vem crescendo a cada dia. Estima-se que a
populacdo vegana represente 3,2% da populagao brasileira.
O veganismo é a pratica de abster-se de consumo e uso
de produtos de origem animal. O movimento luta contra a
exploracido de animais em ramos como a industria alimenticia,
cosmeéticas e outras mais.

E o tema dessa reportagem nao poderia ser outro
a nao ser a combinacao desses dois assuntos, formando
uma combinagdo sustentavel e deliciosa. Mas chega a hora
de uma curiosa pergunta, veganos devem excluir essa
sobremesa de suas vidas?

Com o aumento de pessoas apoiando e participando
do movimento, surgiu novas oportunidades de aproveitar a
sobremesa sem a utilizagdo de produtos de origem animal.
Os ingredientes, antes tidos como essenciais em bolos,
ja possuem substituicbes sustentaveis, como os ovos que
sao trocados por “aquafaba” (a agua do cozimento de gréo-
de-bico), puré de frutas (como banana ou macga), iogurte
vegano, ou ainda combinacdes de fermento quimico e
vinagre. E n&o para por ai, produtos como leite e manteiga
também possuem substitutos bem atraentes, como como
leite de améndoa, soja, aveia, coco ou arroz e 0leos vegetais
(como 6leo de coco ou azeite) ou margarina vegana. Essas

Hugo Rian Beperva da Conceicdo

substituicdes proporcionam uma nova experiéncia para seu
paladar e uma perspectiva mais saudavel para sua saude.

Confira uma receita sensacional de Bolo de chocolate
vegano:
Ingredientes:
2 xicaras de cha de agucar mascavo;
3 xicaras de cha de farinha de trigo;
1 e 1/2 xicara de cha de agua morna;
1 xicara de cha de 6leo vegetal;
4 colheres de cacau em p6 50%;
1 colher de sopa de fermento quimico em poé.

Modo de preparo:

Acrescente em uma vasilha o agucar o cacau e a
farinha, n&o se esquega de misturar bem. Logo apds, coloque o
Oleo e agua e misture até ficar homogéneo. Acrescente o fermento
a mistura, misturando delicadamente. Para untar a forma, use 6leo
vegetal ou 6leo de coco, portanto, ficara como um desmoldante
caseiro. Depois, leve ao forno pré-aquecido a 180° e asse por 40
minutos. Esta pronto para servir.

Vocé pode também pode produzir um Buttercream
vegano, confira a receita:

Ingredientes:
1 xicara de agucar de confeiteiro;
1 xicara de gordura vegetal;
1 colher de sopa de leite vegetal;
1/2 colher de cha de extrato de baunilha.

Modo de preparo:

Bata a gordura por 5 minutos em velocidade alta. Acrescente
0 acgucar peneirado aos poucos e continue batendo. Adicione o
leite e a baunilha e bata até incorporar. E esta pronto o seu bolo,
mas ai vai uma sugestdo, adicione algumas frutas frescas por

cima e tera um sabor divino!

O movimento vegano a cada dia ganha mais forga
e admiradores ao redor do Brasil e do mundo, com sua
destreza e zelo com os animais, em busca de um mundo
ecologicamente responsavel. Com toda essa informagao,
podemos concluir que a resposta para a pergunta feita é
“NAO”. Como mostrado, encontramos diversas opcdes de
substituigdes de ingredientes, substituicbes essas que sao
mais saudaveis e sustentaveis. Devemos ter consciéncia
com nosso planeta, com a nossa responsabilidade para com
ele. Afinal de contas, devemos aproveitar o maximo da vida
e ao mesmo tempo zelar dela!
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Bolo Salgado - Territorios Gastronémicos.

Quando se fala em bolo, € comum se pensar
somente nos bolos doces, que encantam os olhos e
o paladar, mas nao € somente eles que existem. Na
verdade, os bolos salgados sao tao antigos quanto

os doces (eles vieram primeiro!).

De acordo com a histdria, o bolo salgado nasceu
em Roma, na ltalia, e era oferecido em casamentos.
A tradicido naquela época era de oferecer um bolo
com trigo ou cevada, recheado com o que fosse
desejado pelos noivos, podendo ser carnes picadas,
frutos do mar (0o que também dependia do poder

aquisitivo da familia).

Como acontece hoje, o bolo salgado também
era decorado e havia a tradicao de esconder uma
alianga em seu interior. Assim, a mulher que a
encontrasse seria a proxima a se casar. Havia outra
tradicao, na qual um bolo mais simples poderia
ser “quebrado” nas cabecas dos noivos no final da
cerimbnia, para dar sorte. Percebe-se, com isso,
que o bolo salgado fazia mais sentido que o doce,
pois ndo eram feitos com merengue, chantili, pasta

americana nem acucar.

As massas de cada tipo de bolo (doce e
salgado) sao diferentes. Amassa do bolo doce € mais
elaborada na hora do preparo e fica mais umida. A
massa do bolo salgado € mais simples, leve e macia.
E uma massa aerada.

Rajael de Aquine Yieto

Além disso, os bolos doces sao montados em
camadas; o salgado, por sua vez, € recheado por
dentro da massa e nao tem camadas. Contudo,
existem alguns bem confeitados, feitos de massa

podre e que sao mais chiques.
Bolo Salgado simples
Ingredientes

3 ovos;

8 colheres de farinha de trigo;
1 copo de leite;

1 colher de fermento em po;

Sal a gosto.
Tempero da massa:

1 cebola média picada bem fininha;

200g de presunto ou mortadela picados;

4 pepinos meédios em conserva bem picados;
1 tomate picado;

200g de queijo picado;

Orégano a gosto;

Salsinha e cebolinha verde a gosto.
Modo de preparo:

Bata os ingredientes da massa no liquidificador,

menos o fermento e temperos.

Depois da massa batida e pronta, adicione o
restante dos ingredientes e misture tudo em uma
vasilha com uma colher.

Pré-aqueca o forno por 10 minutos.

Leve para assar por 40 a 60 minutos, até ficar
bem dourado.
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O bolo é uma sobremesa muito comum entre o povo
brasileiro. Ele nos traz lembrancas e grande nostalgia. Por
isso, nada melhor do que o préprio sabor brasileiro. A seguir,
veremos algumas maravilhas brasileiras:

Bolo de cenoura

O bolo de cenoura € um dos mais presentes na mesa
dos brasileiros. Seja pelo seu 6timo sabor, ou pela nostalgia.
Quem nao gostaria de um bolo desse com uma cobertura de
brigadeiro?

Bolo de chocolate

Convenhamos que é dificil alguém nao gostar de
chocolate. Assim como € muito dificil que alguém nao goste
de um o6timo bolo de chocolate.

Bolo de fuba

Outro muito querido e presente € o bolo de fuba. Ele
€ procurado o ano inteiro, devido a ser sabor mais “rustico”
e ‘colonial’. Quem nunca comeu esse ha casa da avo com
uma goiabinha?

Bolo de banana

A banana é uma das frutas mais consumidas no Brasil.
Seja por seu baixo prego ou pelo seu 6timo sabor. E claro
que, em algum momento, a banana teria que se unir com o
bolo, que também ¢é algo muito valorizado por nosso povo.

Bolo de milho

Continuando com a nossa lista dos mais populares,
temos o bolo de milho. Esse que, como falamos antes, é
muito parecido com o bolo de fub3, por vezes até confundido,
conta, porém, com uma diferenga essencial. E um dos
favoritos na época de Sao Joéo.

Bolo de laranja

Essa é muito utilizada para diversas coisas por aqui.
Desde os famosos sucos de laranjas, até doces mais comuns
como balas e pirulitos. O brasileiro tem um gosto enorme por
essa fruta citrica.

Bolo de caneca

Temos o famoso, Bolo de Caneca. Como todos nos

Jethicia Boni Cardosc

sabemos, € um bolo simples e pratico, que fica uma delicia.
O melhor de tudo é que vocé nao precisa de forno para ser
feito.

Bolo de baunilha

A baunilha é uma especiaria maravilhosa, mas nao
interfere muito no sabor. Sua fungdo é mais como um
aromatizante. Por isso, é interessante fazer uma cobertura
para acompanhar esse bolo.

Bolo de Natal

Ele é composto por frutas secas, graos e especiarias.
Vocé pode testar, mesmo que nao siga a tradigéo, porque ele
€ delicioso e muito nutritivo, devido as proteinas dos gréaos
e vitaminas e antioxidantes das frutas secas. Certamente, o
Papai Noel o aceitaria em vez dos cookies.

Bolo gelado de coco e chocolate

A mistura que chamamos de prestigio é brasileira e
nao é so representada nos bolos, mas também em doces. O
prestigio € um dos sabores mais queridos do povo, imagina
com o chocolate, entdo: irresistivel, né?

Bolo vulcao

Impossivel ndo ficar com agua na boca. Essa maravilha
€ servida em festas de aniversario ou até mesmo em um
café da tarde com amigos. Nao importa onde, mas ele esta
cada vez mais presente e essa tendéncia nao tem previsao
de ir embora.

Bolo de Nescau

O bolo de chocolate na verdade é preparado com
cacau em po, entdo o bolo com Nescau € uma invengao bem
brasileira mesmo! O Nescau € um achocolatado bem forte
que amamos usar tanto no preparo dos bolos quanto do
brigadeiro. Vocé pode usar nos dois € montar um superbolo
de Nescau!

Bolo de Fuba Cremoso

E quando tratamos de um Bolo de Fuba Cremoso, as
coisas sdo um pouco diferentes. Sua forma de preparo tem
que ter atencéo, ele ndo pode assar muito, sendo sua massa
e creme viram uma unica coisa. Esse bolo com café € uma
maravilha.



Bolos exoéticos - Lapis de Noiva.

A presenga do bolo no nosso dia a dia é muito
comum, seja na hora do café da manha, no café da tarde
ou até mesmo como mais uma opg¢ao para a sobremesa
apo6s a janta. O bolo pode resgatar a memoria afetiva
das pessoas, mas e se pensarmos fora dos sabores
tradicionais? Por que nao fazer um recheio de chocolate
com pimenta? Ou um bolo de cha verde com frutas?

Vamos falar sobre alguns bolos de sabores exéticos
e incomuns do nosso cotidiano!

Chocolate com Pimenta

Além de fundamental para a cobertura do chalk
cake (mais conhecido como “bolo lousa”), foi posto
no topo da lista como o sabor da massa, recheio, até
mesmo da cobertura, abrindo novas combinacdes para
esse ingrediente. Porém, o sabor do chocolate com
pimenta é para aquelas pessoas que desejam trazer um
toque exético e inusitado ao sabor.

Bolo desconstruido - Lapis de Noiva.

Tsabelly Boni Cardoso

Pistache e Chocolate

Com a massa de pistache e recheio de brigadeiro
com hortela, o bolo simples ganha grande sabor com
essa combinacgao tao incrivel. A hortela traz um frescor
ao forte sabor do chocolate, tornando-se uma boa
escolha.

Gianduia com Amarena

A massa de gianduia e recheio de amarena pode
ficar mais estilosa se adicionar frutas vermelhas. A
gianduia € muito popular na Italia. Foram os piemonteses
que inventaram essa mistura de pastas de avela com
chocolate. A amarena € uma fruta da familia da cereja,
sO que com maior acidez, se tornando uma 6tima opcao
de recheio para essa massa, que € tao doce.

Romeu e Julieta

A massa de queijo com fuba e recheio de creme
de goiabada €& uma alternativa que vai surpreender
as pessoas. Uma grande representagao da culinaria
mineira, que ja é usada para os docinhos.

Coco com Chantili e Abacaxi

A massa de coco com chantili e calda de abacaxi, é
uma 6tima opgao para cerimoénias no verao e ao ar livre.
Leve e democratico, uma vez que essa combinagao
sempre agrada, ja como vemos, € muito usada em
casamentos.

Doce e leite com pimenta

Uma mistura estranha entre o doce e o picante.
Um sabor que da um toque especial ao bolo.

Cha verde com limao

Um sabor leve e refrescante, ideal e muito feito em
épocas quentes.
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A imagem de um bolo & tdo importante quanto
o sabor; e na decoracdo, usam-se tipos de técnicas

diferentes, dando-lhes beleza. Quem ndo comeria um
bolo decorado e bonito?

Existem variados tipos de decoracdes, que levam
sempre o visual do bolo ao nosso gosto e, para cada uma
delas, ha dificuldades, técnicas e materiais especificos.

A decoragao de qualquer tipo de bolo sempre
depende de seu formato e do que mais combina com o
sabor escolhido.

Todos os tipos de bolo sao feitos com a base de
chantili, com a excecéo do “Naked Cake”, que é coberto
por frutas.

Pasta americana (fondant) € muito conhecida e
usada para detalhes e para deixar a textura do bolo lisa.
E uma massa rapida e facil de manipular até chegar a um
formato qualquer que se queira na decoragdo. Também
pode ser misturada com corantes alimenticios, ao gosto
e necessidade da ocasiao.

Ja pensando em algo mais pratico e delicado, tem
o bico de confeiteiro (um plastico com varios tipos de bico
para dar varias formas), que depende, principalmente,
da sua imaginagdo para criar formatos e cores que
melhor “casam” com o bolo, e, para quem decidir usar,

Qofia Vitévia Jopes

de precisdo no manuseio, na hora de aplica-lo ao bolo.
Também podem ser usados utensilios de cozinha,
guando nao ha o bico de confeiteiro ou se quer usar algo
diferente, pois eles dao aspectos e texturas diversas.
Com os talheres, é possivel criar texturas como: stripe
tease, ripple effect, the basket weave, the swoop.

A decoragao também pode ser parte do sabor
ou recheio, nunca dispense uma oportunidade de
incrementar. Se seu bolo tiver morangos no meio, use-o0s
na decoracgao! O recheio € de chocolate? Use-o também
para calda! Use e abuse dos recheios no topo e das
caldas, como: farelos de bolacha, mais frutas, suspiro,
calda de goiabada, rosas comestiveis, pagoca e tudo
gue voceé quiser, desde que seja comestivel!

Glitter, corante, granulado, topos de bolo e outros
aderecos sdo praticos e podem usar de qualquer forma
que a criatividade permitir. Glitter pode ser misturado
e salpicado no bolo, dando muito brilho. Corante pode
ser usado para para criar diferentes cores. O granulado
colorido e de chocolate dos varios formatos pode ser
colocado onde quiser e como quiser, criando desenhos
ou espalhado pelo topo.

Para decoragdes mais especificas, como de
personagens, geralmente é usada a folha de arroz, que
€ comestivel e vem com diferentes estampas. Também,
se corretamente higienizados, podem ser usados
objetos de referéncia, como bonecos, animais, desde
que estejam dentro da tematica da festa.

Bolo com pinguins em miniaturas - Pixnio.
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Bolo de Casamento Real - Freepik.

Em especial para bolos Naked cakes, usam-
se frutas na decoracdo, por ser feito sem a camada
de chantili e calda. Mas, para diferencia-lo dos outros
bolos, pode-se usar o corante nas massas e enfeites
feitos de chocolate derretido colocado em um plastico e
trabalhado da forma que se deseja.

Existe uma técnica (glagagem) chamada “mirror
glaze” (do inglés, “espelho de chocolate”). Ela produz
um efeito espelhado que se da ao usar uma folha de
gelatina por cima de um ganache, que, misturado com
corante, pode criar inumeras variagoes desse lindo e
incrivel efeito.

Rolandia, 31 de agosto de 2023 - 14

As pessoas que tiverem habilidades artistica
ainda tém mais facilidade para outra técnica, que é
a de fazer desenho ou pintura no bolo. Nela, usam-
se tintas especificas para comidas, ou as bombas de
tinta e o aerografo (tipos de pinturas com tintas mais
liquidas). E importante ter uma boa base (modelo) do
desenho e delicadeza e precisédo para se obter o melhor
acabamento.

E n&o pode faltar o glacé: o creme que pode ter
varios formatos e cores, que quase sempre encontramos
nos bolos de aniversario e que deixa 0 nosso rosto sujo
e doce. E uma das decoracdes mais bonitas e praticas.

Decorar bolos ndo é facil, precisa da harmonia dos
gostos, além da beleza e, ao fazer a primeira decoracéo,
pode ndo se sair do jeito que se espera. A pratica sempre
leva a melhorar, entdo, decorar ndo depende s6 da
técnica, mas também da pratica.

—

Bolo Mirror Glaze de manga - Andro Cakes.
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A festa de aniversario nunca fica completa sem
um bolo, como se a hora de assoprar as velinhas
fosse o inicio oficial de mais um ano na vida do
aniversariante. Existe uma histéria mitolégica e
espiritual nesse momento simbolico. A origem
do bolo de aniversario € um marco interessante
na historia das tradicoes culinarias e culturais ao
redor do mundo. A pratica dos bolos de aniversario
vem de tempos antigos e suas raizes podem ser
encontradas em diferentes culturas e tradicbes ao
redor do mundo.

Uma teoria sobre a origem dos bolos de
aniversario comegou no Egito, pois a invencgao
de comemorar aniversarios pertencia aos antigos
egipcios, que acreditavam que os farads se tornavam
deuses quando eram coroados. A coroacio era
considerada o nascimento de um novo deus, entao,
as pessoas comemoravam muito a coroacao, assim
como 0s aniversarios de hoje.

Depois de um tempo, os gregos influenciaram
a histéria e fizeram importantes contribuicdes.
Eles costumavam homenagear Artémis, a deusa
da caca e deusa da lua, com rituais que incluiam
a oferta de bolos circulares decorados com velas.

Acredita-se que a ideia por tras das velas era que

elas representassem o luar e o fogo sacrificial para

agradar a deusa.

Apdés um periodo incerto, as velas deixaram
de ser uma caracteristica dos gregos. Mesmo as
antigas culturas pagas usavam velas em seus
bolos de aniversario, porque acreditava-se que sua
luz poderia afastar os maus espiritos. Os gregos
acreditavam que a luz de velas e a fumaca de velas
eram meios de transporte de suas oragoes chegarem
aos deuses.

Os romanos também contribuiram para a
tradicdo, com suas proprias variacées de bolos
para celebracdes especiais. Eles costumam assar
bolos feitos com farinha, nozes, mel e éleo de oliva.
Esses bolos, conhecidos como “placenta”, eram
frequentemente oferecidos em festas de aniversario
e outras ocasides marcantes.

No entanto, a tradicdo do bolo de aniversario
era mais popular na Alemanha Medieval, onde se
pode encontrar uma das origens mais proximas do
bolo de aniversario moderno. Durante essa época,
as festas infantis chamadas de Kinderfest eram
comuns. Nessas festas, as criancas celebravam
seus aniversarios com uma variagao de bolos
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cristalizadas. No entanto, com o tempo, a Revolugao
Industrial e os avancos na producao de alimentos
tornaram os bolos mais acessiveis a todas as classes
sociais.

Com a chegada da Revolugao Industrial, houve
um impacto direto na panificacdo, tornando os
ingredientes e ferramentas necessarios para fazer
bolos de aniversario mais acessiveis e ao alcance
das pessoas comuns, 0 que explica em grande
parte porque os bolos de aniversario sdo agora um
suprimento diario. A introducio de eletrodomésticos
nas casas no inicio do século XX, como o forno
elétrico e o fermento em pd, facilitou a preparacao
de bolos em casa, ampliando ainda mais a pratica
de fazer bolos de aniversario.

que comecaram como um produto semelhante
ao pao antes de se transformarem numa versao

mais agradavel e menos repugnante. Bolos _ . _ L.
_ _ . o Hoje, a tradicdo do bolo de aniversario € uma
delicados, cheios de camadas e decoracdes, sO sao _
o _ L _ parte natural de muitas culturas ao redor do mundo.
alcancaveis pela elite alema, principalmente devido

aos ingredientes caros.

Desde os bolos decorados elaboradamente até os
mais simples, a esséncia da celebragdo permanece

\ _ o _ . intacta: celebrar a vida, os marcos e os momentos
A medida que a tradicao do bolo de aniversario . _ ,
_ especiais, enquanto se compartilha uma fatia de
se espalhou pelo mundo, cada cultura deixou . _
o ] bolo e se fazem votos de felicidade e prosperidade. A
sua marca unica. Na Inglaterra do século XVII, .
tradicio das velas acesas no topo, representando os

desejos de aniversario, continua a ser um elemento
central e significativo.

os bolos de aniversario se tornaram populares
entre a aristocracia, muitas vezes elaborados com
ingredientes caros, como acucar refinado e frutas

—— =

Em———————

Todas as imagens foram criadas por IA em 13.08.2023 - Guilherme da S. de Carvalho.
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Bolo de Casamento - Parana Noivas/Pinterest.

Casamento ainda é um dos rituais mais
badalados de todos. E quando se fala em festa
de casamento, o climax € a hora de cortar o bolo,
o doce simbolo da unido do casal.

O bolo de casamento nem sempre foi doce.
Antigamente, os bolos romanos eram feitos de
trigo e cevada e havia a tradigao de quebrar um
bolo simples e saboroso em cima da cabeca dos
noivos para desejar boa sorte. Depois, 0s noivos
pegavam as migalhas junto dos convidados.
A tradicao de compartilhar os bolos com os

convidados vem desse costume romano.

Os bolos doces comecaram a ficar mais
famosos quando o acucar em si ficou mais
“popular”’, mas os ingredientes eram caros e
nao eram achados facilmente, por esse motivo
os bolos ndo tinham tanta decoragcdo. Com o
passar do tempo, foi se tornando mais decorado,
principalmente, na Inglaterra, onde surgiu a
decoracdo de frutas com nozes. A cobertura
branca ficou mais conhecida quando o acucar
comecou a ficar cada vez mais claro, por causa
do processo de redefinicdo. Com acgucar e outros
ingredientes mais uma vez disponiveis, o estilo
dos bolos de casamento expandiu-se e cresceu.

Outro fato interessante também é que, em
relacao ao bolo, € um ritual os noivos cortarem o
bolo juntos e isso acontece, hoje em dia, porque,
no passado, o bolo comecou a ficar duro por conta
da cobertura. Além de se tornar uma tradicao que
contém o significado de “a primeira tarefa que

ambos se desempenham juntos”, sendo sinbnima

de cumplicidade e amor.

Bolo de Casamento - Indonésia - Mundo Gump/Pinterest.
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Cake design, bolo Batman - Tendencee.

O cake design (“decoracédo de bolo”, em inglés),
ou a arte de transformar bolos em verdadeiras obras
artisticas, tem se tornado um item cada vez mais popular
na atualidade. O bolo pode representar um desenho
animado, um time de futebol, uma profissdo, super-
herdis ou se parecer com qualquer objeto do cotidiano,
inclusive, sendo capaz de enganar nossos olhos,
fazendo-nos pensar ser um objeto real de madeira,
plastico, metal etc. Enfim, basta deixar a imaginagao
rolar.

Gessiely Aparecida Sperandio

Mas qual é a origem do cake design? Nao é
possivel tratar desse tema sem nos referirmos a alguns
dados histéricos. Desde os grandes banquetes das
cortes francesas, italianas e inglesas, no século Xlll, o
desejo pelo consumo de doces s6 foi aumentando com
o passar do tempo, propagando-se ainda mais apds a
descoberta das Américas e o gradativo crescimento da
producdo de cana-de-acucar nas coldnias. O acucar se
transformou em um ingrediente comum e frequente das
cozinhas europeias. Mas outros ingredientes também se
juntaram a ele, em decorréncia das grandes navegacoes:
as especiarias como o cravo-da-india, a canela e a noz-
moscada. Sem esses ingredientes e principalmente o
acgucar, nao seriamos capazes de conhecer os bolos
decorados de hoje.

Banquetes suntuosos eram sinbnimos de riqueza
e status: quanto maior a decoragcdo e a diversidade
de alimentos, especialmente doces, melhor. A origem
do cake design teria comecgado na ltalia, mas a sua
consagracao se deu na Franga, com a famosa Rainha
Caterina de Médici. Sendo italiana, mas prometida a
Henrique Il, Catarina se viu obrigada a mudar para outro
pais, entretanto, ser futura rainha da certas regalias
e ela pode levar consigo, como dote de casamento,

Buddy Valastro - TLC.
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Bolo de casamento - Sugarcups Cake Design.

doceiros talentosos de sua terra, além de muitos outros
profissionais, como professores de uma danca que
depois seria mundialmente conhecida como ballet.

Foram os doceiros de Catarina que criaram o
primeiro bolo de andares da histéria para seu casamento.
Em 1660, o Rei Charles Il levou para a Inglaterra um
grupo de doceiros franceses e, assim, 0s ingleses
também gradativamente se especializaram na arte de
doces e bolos decorados.

Atualmente, o cake design se estendeu para todos
os tipos de celebracdo: mesmo ainda muito presente
nos bolos de casamento (que levam o tradicional glacé
real, creme de manteiga ou fondant), também é possivel
encontrar esse tipo de bolo em comemoracgdes de

Bolo de formatura - Hans & Harry Bakery.
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aniversario, festas comerciais, celebracdes populares,
eventos de caridade, programas de televisdo ou ainda
para o seu consumo pessoal.

Um programa bem conhecido por seus bolos de alto
padrao é “Cake boss”, um reality show que acompanha
a rotina diaria de Buddy Valastro e sua equipe. Cada
episodio apresenta dois clientes que pedem bolos em
formatos inusitados: um caminhdo de bombeiro, um
estadio de futebol americano, bolsas e sapatos, bolo
lindamente decorados com flores realistas comestiveis.
Uma infinidade de possibilidades.

Apesar de lindos, esses bolos tém um preco
de mercado mais elevado que os bolos tradicionais,
exatamente por serem criados, especificamente, para
um cliente seguindo um tema pré-determinado. Além
disso, deve-se levar em consideragao a maestria, grau
de dificuldade e a atencdo aos pequenos detalhes.
Esses bolos sdo verdadeiramente lindos e deliciosos!

Bolo rosa com unicérnio - Fabmood.
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Marcelo Cristiane Acri

De festas de aniversario a chas de bebés, casamentos, formaturas e batizados, a hora do bolo
€ um espetaculo a parte. E quanto mais fotogénico, surpreendente e incrivel for, melhor. Afinal, junto
dele vai o nome de quem o criou. E por isso que chefs confeiteiros também sdo reverenciados por suas
obras.

A definicdo do bolo perfeito vai além do visual. Criticos da confeitaria avaliam segundo critérios
bastante definidos e de forma rigida, a fim de eleger os melhores bolos. E fundamental que o bolo
apresente harmonia no sabor apresentado: quanto mais intenso e complexo, melhor. Dogura, acidez e
outras sensacgodes sao consideradas.

A textura deve ser macia, umida e ter uma densidade adequada, seja da massa, do recheio, da
cobertura e de camadas adicionais. Aparéncia, obviamente, € avaliada. A apresentacao visual conta
pontos e sdo observadas a decoragdo, a uniformidade das camadas, a aplicacido de coberturas e
enfeites, assim como o todo (aparéncia geral do bolo).

Inovacgao e originalidade sao critérios que contribuem para avaliar a criatividade e originalidade
do bolo: na escolha escolha dos sabores, nas decoracdes e nas técnicas utilizadas. A consisténcias
das camadas, assim como a precisao na decoracio, a aplicacao de glacés e coberturas e a execucéao
geral da receita sdo itens que compdem a técnica de confeitaria.

E importante que haja equilibrio entre todos os elementos presentes: sabores, docura e textura.
A qualidade dos ingredientes afeta diretamente o sabor e a textura, por isso, € um item importante,
afinal, ingredientes frescos e de alta qualidade resultam em um produto final superior.

Finalmente, ha a avaliacdo da consisténcia do bolo em diversas avaliagdes, visto que um
confeiteiro que cria bolos excepcionais com frequéncia claramente possui habilidade e compromisso
com exceléncia. O aroma deve ser agradavel, pois antecipa o prazer de sua degustacdo. E a forma
como é servido, que influencia aimpresséo inicial da avaliacéo, caracteriza a avaliagdo da apresentagao
geral.

O nivel de exceléncia dos bolos contribui para a escolha dos melhores confeiteiros. Essa escolha,
obviamente, tem seus critérios (relativos as habilidades exigidas para o planejamento e preparo do
bolo): habilidade técnica (destreza), criatividade e inovacao, consisténcia na qualidade das criagdes,
apresentacao visual, gosto e sabor, uso de ingredientes de qualidade, adaptacao a tendéncias
e demandas, trabalho em equipe e lideranca, contribuicdo para a industria culinaria, prémios e
reconhecimentos.

A seguir, trazemos algumas imagens de bolos feitos pelas melhores confeitarias do mundo, de
alguns chefs confeiteiros famosos.
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Lael Cakes

Ron-Ben-Israel Cakes

Bcakeny

Cake Bake Shop

Maggie Austin Cakes

Fiona Cairns

Bastien Blanc-Tailleur

Rosalind Miller Cakes

Imagens de Dandelion Chandelier.
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Cecilia Valentine de Lima Cavieivo de Gouya

Nao importa quem seja, € praticamente
impossivel ndo se encantar com essa sobremesa,
porque, além de ser pratica, se adequa perfeitamente
a qualquer tipo de paladar, desde o mais comum e
exigente, até o mais peculiar possivel. Mas como
conseguir a massa de bolo perfeita? Bem, para isso
precisaremos seguir alguns principios basicos da
confeitaria

Para isso, vamos a regra mais basica de todas,
que é ler com atencgao toda a receita e conferir se tem
todos os ingredientes necessarios para o preparo.
O ideal é nao tentar substituir nenhum ingrediente,
pois a consisténcia da massa pode nao ficar boa.
Se sua receita usa manteiga, confira se ndo pede
para que seja gelada, pois isso ajudara a dar mais
cremosidade na massa. E tenha cuidado com os
ovos:. € sempre bom quebra-los em uma xicara
separada, para evitar uma surpresa desagradavel
no meio de sua receita.

Dito isso, deixe os ingredientes em temperatura
ambiente, dessa forma, garantira que a massa ganhe

Ingredientes - Recepedia.

mais estrutura e leveza. Também é recomendado que
tenha assadeira certa para o tipo de bolo que deseja
preparar, desse modo, ndo afetara no cozimento do
bolo. Apds isso, € preferivel que use exatamente a
quantidade indicada na receita, utilizando medidores
correspondentes com os da receita. E ao adicionar
os ingredientes nos medidores, ndo os comprima,
mas sim use uma colher ou faca em sua superficie
para nivelar.

Agora que estamos com todos os ingredientes
separados e prontos, vamos pér a mao na massa.
Primeiramente, devemos untar a assadeira (de
preferéncia com manteiga ou 6leo) e polvilhar
(farinha de trigo, amido de milho, fécula de batata,
chocolate em po etc.). Essa etapa € crucial para que
o bolo ndo acabe grudando na forma enquanto assa
e, assim também, facilita na hora de desenformar,
diminuindo o risco de acabar quebrando. Outra
opc¢ao € usar papel manteiga, ou ja usar uma forma
que seja antiaderente. Pegue os ingredientes secos,
que devem ser peneirados para ficarem mais finos
e ajudar na distribuicdo uniforme. A farinha de trigo



Bolo na Meesa - Casaredo.

€ 0 cacau em po, porexemplo, porabsorverem a umidade
externa, podem formar bolotas no meio da massa, por
isso, devemos peneira-los para ajudar a eliminar esses
granulos, deixando-os mais soltos, assim evitando que
se formem aquelas pelotas de farinha na massa. E bom
deixar as claras em neve para o final, porque fardo a
massa ficar com uma consisténcia mais fofinha. Se for
adicionar chocolate em pé em sua receita, diminua a
mesma quantidade de farinha de trigo, por exemplo, 50g
de chocolate, menos 50g de farinha.

E importante ressaltar que temos de deixar o
fermento por ultimo, que deve estar em temperatura
ambiente ao ser misturado com os outros ingredientes.
Caso utilize uma batedeira, bata por aproximadamente
5 segundos, para que nao enfraqueca sua acao.

Caso a massa esteja muito densa, misture um
pouco da clara em neve e deixe o restante para depois,
assim deixara o bolo mais aerado e fofo, mas lembre-se
de nao bater com muita forcga, pois perdera seu efeito.

Ao despejar a massa sobre a assadeira, ndo a
encha muito para que nao transborde e sempre deixe
dois dedos: para uma forma mais funda e outro para um
tabuleiro.

E sempre bom que pré-aqueca o forno por cerca
de 15 minutos antes de coloca-lo no forno. Desse modo,
isso fara com que o bolo asse mais rapido e que cresca
mais uniformemente. A temperatura ideal para assa-
lo € de 180° graus, que € uma temperatura meédia. No

entanto, caso sua massa tenha ficado mais densa e
pesada, € recomendavel que diminua a temperatura,
para que asse bem por dentro e ndo queime por fora.
Afinal, ndo queremos um bolo de carvdo com um recheio
especial.

Ndo é recomendavel que fique abrindo o forno
durante os primeiros 20 minutos, porque, em cada
vez que se abre, o ar quente sai e entra o frio, o que
pode fazer com que o bolo murche. Devemos evitar ao
maximo ficar abrindo e fechando o forno. Uma dica bem
interessante é deixar uma forma com agua na segunda
parte do forno durante o pré-aquecimento. Isso fara a
umidade do forno aumentar. Apdés o passamento da
sobremesa, espere alguns minutos para que esfrie um
pouco, caso contrario, pode ser que quebre. E quando
for vira-lo, vire de forma rapida em cima do recipiente
em que sera servido. O mesmo vale para quando o
cortamos ao meio.

Agora que vocé sabe 0s passos a passo de como
deixar sua massa deliciosa, podera replicar testando
usar ou adicionar outros ingredientes, como castanhas,
no meio da massa, ou substituir o leite por sucos
diversificados.

Mas afinal, qual € o verdadeiro segredo para a
massa de bolo perfeita? De acordo com minha avo, é o
sentimento colocado no preparo, sendo esse 0 segredo
para a massa perfeita, para que seus bolos figuem tao
deliciosos.
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Cupcake de limao e coalhada fresca - Chocomellos Confeitaria.

A palavra cupcake significa “bolo de xicara”: os
cupcakes sao docinhos que parecem pequenos bolos.
O cupcake é simples e pode ser enfeitado e recheado
de diversas formas, assim podemos abusar de nossa
criatividade.

As formas tradicionais de se rechear um cupcake
utilizam confeitos, frutas, cremes e coberturas. Por esse
motivo, acabam ficando deliciosos e bem chamativos. O
cupcake ja é bem tradicional e esta presente em diversos
lugares, como em festas, batizados, aniversarios. Além
de servirem de lembrancinhas e serem vendidos em
diversos estabelecimentos.

O cupcake surgiu em 1796, tendo sua primeira
aparicdo em um livro de culinaria chamado American
Cookery (Culinaria Americana), escrito pela americana
Amelia Simmons. O cupcake, termo que conhecemos
hoje em dia, nem sempre foi assim. No inicio, foi criado
com a proposta de ser um bolo em uma xicara, o que até
hoje se mantém, porém, bem de forma mais elaborada.

Em 1996, foi aberta a primeira loja de cupcakes em
Nova York, assim, popularizando ainda mais o bolinho.
Seu sucesso realmente foi grande e até seriados de
TV mostravam, a todo minuto, um cupcake, por isso, &
apreciado, hoje, em todo o mundo.

Logo que chegou aqui no Brasil, diversas lojas
especializadas em cupcake foram abertas e doceiras
investiram nessa tendéncia.

Em nosso pais, o cupcake foi cada vez sendo
aprimorado com novos sabores, recheios e enfeites.
Sem duvidas, € um enorme sucesso e isso acontece
por conta da facilidade de transporte, por ser uma
porcao individual, pela possibilidade de fazer diversas
combinagdes de sabores e cores e pela beleza das
embalagens, que sao bonitas e chamativas.

E possivel encontrar cupcake com a massa
apresentando um aspecto molhado e a cobertura
adaptada a regidao, sem ser muito doce como em
outros lugares do mundo. Estados Unidos e Inglaterra
apresentam cupcakes de massa mais seca e cobertura
mais doce. Por isso, 0 cupcake se tornou sinbnimo de
sucesso e, claro, lucro para quem deseja empreender.

A tendéncia dos cupcakes gourmet trouxe uma
variedade de sabores e combinagdes de ingredientes,
permitindo que eles setornassem umaopc¢ao versatil para
ocasides especiais € sobremesas. Seja para celebrar
uma data especial, alegrar um dia ou simplesmente
satisfazer um desejo, os cupcakes continuam sendo
uma otima opgao, mostrando que os pequenos prazeres
da vida vém em formas e sabores variados.

A histéria do cupcake faz parte da histéria da
Confeitaria e da nossa cultura gastronémica.

Cupcake de chocolate - Darko Trajkovic/Pexels.
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Qarvah Guimandes de Freitas

Naked Cake com Morangos - Receitas Nestlé.

O Naked Cake é um bolo bem fora do padréo.
Vamos dizer que isso acontece porque ele nao
possui cobertura. Assim, & possivel ver o recheio
que ha entre as camadas.

Costuma ter trés camadas de massa com
recheios as unindo. A massa é leve e fofinha, mas
firme para ndo desmoronar. Apresenta-se de forma
proporcional e simétrica e pode ter camadas de cores
diferentes e ser decorado com glacés ou frutas no

topo.

Esse tipo de bolo surgiu nos Estados Unidos,

Naked Cake - Cursos iPED.

de forma timida, comeg¢ando em pequenos eventos.
O que o alavancou, segundo dizem, foi o fato de ter
sido escolhido como bolo de casamento da atriz e
cantora Hilary Duff com o ex-jogador de hoquei no
gelo, Mike Comrie, em 2010. Nessa ocasiao, tinha

trés camadas e estava enfeitado com lindas flores.

Quando chegou ao Brasil, também precisou
“ficar famoso” com um casamento: em 2013, entre a
atrizLuanaPiovanieosurfistaPedro Scooby. ONaked
Cake também esteve presente nos aniversarios da
atriz Bruna Marquezine e da apresentadora global
Ana Maria Braga.

O maior charme do Naked Cake € a aparéncia
final: o recheio a vista provoca a sensacao de que
é “bem delicioso”. “E um bolo que se come com 0s
olhos. Mesmo quem nao gosta de bolo quer comé-

lo”, ressalta a chef Julia Martins.

Parafazer, ndo tem muito segredo. E necessario
gue massa seja perfeita, além de saborosa e firme,
para poder colocar varias camadas e nao levar a

montagem ao desmoronamento.



Para trazer um grande brilho a esta edicéo, fomos
presenteados com uma entrevista muito especial com
um chef confeiteiro Ia de Cascavel (PR): o chef André

Felipe Guimaraes Abranches!

E uma grande honra podermos trazer aqui um
profissional que demonstra muita simpatia, expertise,
dedicacao e paixao por sua profissdo! E € umainspiracao
para nos que percebemos em suas respostas toda a
experiéncia e conhecimento de uma pessoa que entende
0 quanto sua profissao vai além do momento que atende

e entrega o bolo ao seu cliente.

Agradecemos profundamente ao chef André
Felipe por dedicar seu tempo precioso a esta entrevista
e por compartilhar insights valiosos, que certamente

enriquecerao nossas perspectivas.

Qarah Guimavies de Freitlas

Gostariamos que vocé se apresentasse.

Meu nome é André Felipe Guimaraes Abranches,
sou natural de Cascavel (PR), tenho 29 anos, sou
casado, pai de dois filhos, o Miguel e o Henrique. Fiz
faculdade na UNIVEL, aqui em Cascavel mesmo, nos

anos de 2012 e 2013, fiz Gastronomia.

Como vocé desenvolveu seu interesse pela
confeitaria?

Ha 19 anos, quando eu tinha apenas dez anos,
eu assisti uma reportagem na TV, quando a Ana Maria
Braga estava fazendo uma receita de um doce, eu gostei
bastante daquele doce e eu decidi replicar a receita. Ai
eu fiz a receita e gostei. E era um doce bem bonito, um
beijinho com tiras de coco fresco, assados. E a gente
comecgou a colocar em caixinhas. A minha méae fazia
as caixinhas de cartolina e a gente colocava os doces
nas caixinhas para presentear as pessoas. Conforme
as pessoas foram gostando, elas foram pedindo para
comprar para poder presentear outras pessoas e ali
comegou o meu encontro com doces. Depois dessa
receita que eu assisti, eu comecei a fazer doce, a vender.
Depois disso, comecei a fazer receita de brigadeiro,
também para comecar a vender. Ai tive interesse por
parte de bolo, que aprendi com a minha mae. Nesse
meio tempo, depois de alguns anos, ja com 16 para
17, 0 meu interesse por salgado também aumentou,
entdo, eu fui para a cozinha quente, como a gente
chama na Gastronomia, que é a de pratos, de comida,
e a confeitaria ficou um pouco de lado. Nesse meio

tempo, tive restaurante de comida saudavel, comida

Fotos cedidas pelo entrevistado.
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brasileira. E trabalhei por dois anos com churrasco,
em especifico, e quando veio a pandemia, com muitas
restricbes no servigo, a gente voltou a produzir alguns
doces para venda. E, desde entdo, a gente esta focado
na Confeitaria. E agora em 01 de agosto, nos fizemos

um ano de loja aberta ja.

Vocé faz somente bolos? E quais tipos de bolos
e sabores vocé mais faz?

Na verdade, como nos temos uma loja, n&o
trabalhamos especificamente com bolos. Quem trabalha
SO com bolos chama-se cake designer e eu ndo sou
um cake designer, porque eu néo fago so isso. Temos
a loja em si, de Confeitaria, trabalhamos com bolos
de aniversarios personalizados ou comemorago, de
confraternizagdo, cha revelacdo, entdo, em todas as
areas festivas a gente trabalha com bolos. Temos a
parte de docinhos, copos da felicidade, bolos de pote,
0s bombons abertos. Na Pascoa, a gente um volume
muito bom de venda com ovos de Pascoa; no Natal, os
chocotones, as bolachas amanteigadas, personalizadas.
A gente vende tudo isso na loja, entdo, a gente ndo faz

SO bolo, mas toda essa linha de sobremesa.

Na Confeitaria, quais s@o suas inspiragoes?

Hoje, na Confeitaria em especifico, como nos
trabalhamos com a loja — existe a confeitaria (loja
fisica), o chef confeiteiro e existe o chef patisserie,
que é o restaurante que tem a parte de sobremesas e
quem elabora essas sobremesas é um chef especifico
para sobremesa pos-refeicbes. A gente chama de chef
patisserie quem trabalha em restaurante e quem trabalha
em Confeitaria, de chef confeiteiro — entido, de chef
confeiteiro, eu tenho a Ana Brownie. Ela é la de Mossord
—ela tem a “Império Doce”. Tem a Paola Costa, que é do
Espirito Santo, que também tem uma confeitaria. Eu me
inspiro bastante no trabalho que ela faz. E a Frouques,
em S&o Paulo, me inspiro bastante na confeitaria deles
também. S&o esses trés que eu tenho como base dentro

da confeitaria.

Na sua opinidao, quais sao os ingredientes
essenciais e fundamentais para fazer um bolo
delicioso?

Parece meio cliché, mas para qualquer trabalho
que vocé for fazer, hoje, primeiramente, para ter o
resultado que vocé quer ter e que seu cliente perceba,
vocé tem que ter amor pelo que vocé faz, tem que gostar.

E eu sempre penso assim: para saber que vocé gosta
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realmente do que vocé faz, é simplesmente saber: “vocé
faria isso se fosse de gragca?” Porque, se vocé for capaz
de fazer sem ganhar dinheiro com isso, € porque vocé
realmente gosta muito disso. Entdo, ter essa paixdo
faz muita diferengca. E pensando em ingredientes,
cada receita precisa de um produto em especifico,
mas principalmente, trabalhar sempre com produto de
qualidade, o que vai dar resultados de qualidade. Se a
gente trabalha com produtos inferiores, o resultado é
mais inferior. A soma é igual: aquilo que a gente usa
reflete no produto, entdo, é preciso ter produtos de

qualidade tambéem.

Vocé tem um estilo préoprio na elaboragao de
bolos?

Noés temos uma linhagem de bolo, porque nds néo
trabalhamos com bolos tradicionais, como se fosse de
mercado, vamos dizer assim. Os nossos recheios sdo
pesados, bem elaborados. Temos como estilo de bolo
o de familia: bem recheado, bem molhadinho. Esse é
nosso estilo. Mas quando a gente pensa em decoragéo,
eu tenho um modo de trabalhar: gosto de trabalhar com
bolo espatulado. Temos varias opg¢ées de espatulas para
trabalhar e desenvolver a decoragdo. E como fazemos
muitos bolos de festa, o cliente traz o modelo que gostaria
que fosse feito. A gente pega a ideia que o cliente quer
e a replica aplicando o nosso estilo. Entdo, temos esse
ponto: quando o cliente traz o modelo para nos, o que
acontece na maioria das vezes, por ser bolo de festa, e
quando o cliente fala para nés criamos, usamos o estilo

de bolo espatulado, que é algo que eu gosto e da um

acabamento legal, pensando em decoragé&o.




Quando se trata de criar receitas de bolos,

como é o seu processo criativo? Como voceé testa e
aperfeicoa uma nova ideia de bolo?

Sempre que a gente pensa se um cardapio novo
ou um sabor novo de bolo, ou estilo, a gente acaba
sempre dando uma pesquisada em tendéncia. Hoje, o
que esta em alta no Brasil (porque fora ja esta quase
ultrapassado), é trabalhar com pistache. Entdo, no nosso
novo cardapio de bolos vai ter a opgcdo de trabalhar
com pistache. Sempre vamos pela tendéncia: “o que
esta chegando ao Brasil?” Principalmente destaco:
pesquisamos iSSo hdo em nosso concorrente nem nas
pessoas que inspiram a gente, porque se tornaria copia,
mas pesquisamos isso nas lojas de doce, nas lojas
de confeitaria, porque vdo chegando produtos novos
e isso acontece porque é tendéncia no ano. Entdo, a
gente sempre pesquisa nessas lojas, com contato com
vendedores, e automaticamente vemos nas redes
sociais o pessoal fazendo. A nossa pesquisa é sempre
com nossos fornecedores, para que a gente possa se
adaptar, criar, com nosso estilo, as receitas novas, o

cardapio novo, a decoragdo nova.

Existem tendéncias atuais em confeitaria de
bolos que chamam sua atengao? Se sim, que e como
vocé incorpora essas tendéncias em suas criagcées?

Como eu disse na resposta anterior, existe a
tendéncia, que é o pistache. O bolo espatulado e o
bolo criado a mdo é que s&o tendéncia hoje. Um bolo
mais artistico, porque ha uma linha de confeiteiros que
trabalham com isso. Eu particularmente ndo trabalho
com essa linha mais artistica, que é com o desenhar um
bolo a m&o com corante comestivel. O bolo espatulado é
outro que esta muita em tendéncia. E bolos redondos e

altos. Sempre estamos seguindo a tendéncia, que, como

Ja falei, descobrimos por meio de nossos fornecedores.

Na sua carreira como chef de cozinha, qual foi
o bolo mais desafiador que vocé ja fez e por qué?

Dentro desses, vamos dizer, 10 anos que a
Confeitaria esta presente no meu dia a dia, o bolo mais
desafiador que eu fiz foi um bolo de dois andares, que o
andar de baixo quebrou e acabou desmoronando. Entéo,
por sorte, tinhamos nos programado e feito ele com
bastante antecedéncia. Era para um jantar e logo apos o
almocgo, ele ja estava pronto, entdo, conseguimos refazer
do zero: bater massa e recheio, fazer o bolo recheado
novamente e finalizar. E ai, vamos aprendendo com
esseserros. Depois disso, um bolo de dois andares nosso
nunca mais quebrou, porque acabamos aprendendo. E

isso ja tem alguns anos. Foi o bolo mais desafiador.

Qual foi o bolo mais significativo que vocé ja
criou?

O bolo mais significativo € meio relativo em
relagdo, porque séo varias areas. Eu sempre falo para
oS clientes e sempre posto em nossas redes sociais que
a gente participa de um momento muito importante. A
gente participa de cha revelagdo, que € um momento
aguardado pelo casal, pela familia, avés, padrinhos, é
uma grande expectativa. A gente sabe primeiro, antes
de todos, porque a gente faz um bolo revelagéo. A gente
participa de casamentos, que € um momento muito
especial na vida de um casal que esta comegando uma
familia. A gente participa de aniversario, primeiro aninho,
primeiro “mesversario”, ou até mesmo comemorar 80
anos de vida, uma historia toda que passou, e a gente
esta ali presente, dentro dessa casa, junto dessa familia,
participando da festa, desse momento especial. Entéo,
significativo em si, eu hdo consigo expressar exatamente
um bolo. O que eu posso expressar de mais significativo
€ uma receita de bolo, que é nossa receita da Emporio
Doce, hoje, que € um dos bolos campébes de vendas. E
uma receita que minha méae fazia ha quase vinte anos
e que a gente colocou no cardapio e vende muito. Todo
mundo que prova geralmente repete o pedido, nos
dizem “quero fazer outra encomenda!” ou “eu quero o
da festa que eu fui, de fulano de tal”. E um bolo de coco
queimado com nata e doce de leite. Vende muito esse
bolo. Eu tenho um carinho muito grande por essa receita
em si. Mas um bolo em especial que eu tenha feito e
foi muito importante sgo varios: bolos para pessoas da
minha familia, dos aniversarios dos meus filhos. Todos

S4o importantes, mas a recita significativa seria essa.
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Além dos sabores, qual é a importancia da
apresentacao visual ao fazer bolos? Como vocé
equilibra estética e sabor em suas criagdes?

Total importante! Para ndo dizer que é quase tao
importante do que o sabor, porque primeiro a pessoa
come com 0S olhos. Pode ser algo muito gostoso,
pode ser um bolo maravilhoso, mas, se ele nao estiver
esteticamente bonito, a pessoa ndo desse apetece a
comer. Entdo, o visual € quase mais importante que o
sabor, porque, as vezes, ndo esta tdo gostoso, mas esta
bonito, automaticamente a pessoa ja se alegra sO na
beleza. Por isso, a importancia do visual € muito grande.
Mas, quando agregado, em primeiro momento, é 90%
mais importante quanto o sabor. Mas quando a pessoa
prova e vé que o bolo esta muito gostoso, ai a pessoa
fala “Nossa! Esta gostoso tanto quanto esta bonito”,
entdo € 50 e 50 [porcento]. Mas primeiro o visual chama
a atengdo e depois a gente acaba equilibrando essa
quantidade (de 50 e 50) por conta da qualidade e do
sabor do bolo. De primeiro momento, o visual € mais

importante que o sabor.

Como vocé lida com restrigcoes alimentares e
preferéncias pessoais dos clientes ao criar bolos
sob encomenda?

Entao, na verdade, infelizmente, dentro da nossa
loja, hoje, ndo trabalho com esse tipo de restricdo.
Infelizmente, quando o cliente precisa, eu acabo
deixando de atendé-lo, porque a gente ndo consegue
ter um controle to rigoroso quanto a isso. Porque é algo
tdo sério a alergia alimentar, essa restricdo. A gente nao

trabalha com produtos zero lactose nem zero gluten.

Dentro dessas restrigbes, hoje, na loja, a gente ndo tem
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como atender.

Quais sao seus conselhos para aspirantes a
chefs de confeitaria que desejam se especializar em
bolos?

O principal conselho que eu daria hoje para quem
comecga e para os alunos para quem a gente ministra
curso é que a pratica leva a perfeicdo. Na confeitaria,
quanto mais vocé pratica, melhor vocé fica, porque,
mesmo que vocé estude e comece, no inicio nhdo € mil
maravilhas. Vocé erra a receita, vocé perde muita receita,
os bolos ndo ficam bonitos. A pratica que vai levando.
Quanto mais vocé fazendo, melhor. No comego, meu
Deus, meus bolos néo ficavam legais; ficavam cheios de
bolhas, cheios de buraquinhos, ndo acertava o ponto do
chantili, que faz a decoragcdo, mas hoje ja mudou. Isso
porque a gente ja praticou muito. Ent&do, o conselho é: a

pratica leva a perfeigéo.

Além dos bolos tradicionais, vocé experimenta
com ingredientes nao convencionais ou técnicas
inovadoras em suas receitas de bolos? Se sim,
quais?

Nosso cardapio hoje € um cardapio mais
tradicional. Aqueles sabores classicos, a gente tem. Mas
nos estamos entrando com uma nova ideia agora para o
verao, que sdo sabores mais ousados e diferentes. Seria
questdo do pistache, que a gente néo trabalhou ainda e
Jja comentei em outras respostas. E bolos com sabores
mais ousados, com caramelo salgado, com sabores mais
citricos. A gente esta com a ideia de ousar um pouco
nos sabores, sair do tradicional e ir mais para o ousado,
sabores mais exclusivos. A gente esta elaborando isso

ainda, vai ter, mas no cardapio de verao.

Quais sao os desafios que vocé enfrenta
atualmente como chef de cozinha especializado em
bolos?

Hoje, o maior desafio dentro da Confeitaria eu
acredito que seria manter a qualidade com um prego
justo, porque o mercado esta bem cheio de pessoas
amadoras, que compram produtos inferiores e colocam
0 prego la embaixo. E existem alguns clientes (ndo é a
maioria) que equipara valores de um com outro, mas
ndo comparam os produtos que sdo usados. Entao,
mostrar para o cliente que a gente usa produtos de
qualidade, produtos bons, de marcas boas, isso € um
desafio, porque as vezes o cliente quer saber do valor,

e ndo do produto que vocé usou, mas que € um produto



bom. Mostrar a importancia disso para o cliente € um

desafio como confeiteiro e como empresario.

O que mais o apaixona sobre trabalhar com
bolos e o que te motiva a continuar aprimorando
suas habilidades e criando receitas?

O que mais me toca nos bolos é essa questao
mesmo de participar de momentos especiais, igual
comentei antes. Vocé estar presente em datas especiais,
em momentos especiais, é o que mais me deixa feliz em
fazer a parte de bolo. Dentro dos bolos [desse momento
da festa] é o que me deixa encantado. Ver a reacdo da
pessoa ou receber uma mensagem de feedback depois,
com a pessoa agradecendo, comentando. E dentro da
Confeitaria também, a sensacdo da pessoa, as vezes,
que néo esta legal, o dia ndo esta sendo bom, esta
estressada e precisa de um doce e isso anima o dia
dela: fazer parte na resolucéo disso, estar presente em

momentos bons e também em momentos ruins, em

momentos de celebragéo e troca de presentes ou até de

pedir desculpas, € o que motiva a gente.

Nés da revista Conectados com a Gente agradecemos imensamente a participacado do chef André Felipe e

trazemos aqui mais algumas fotos, disponiveis na perfil da Empaério Doce no Instagram: @emporiodocecascavel.
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Marcio Vinicius de Welo de Alvarenga

Bing Al DALL-E - 08.08.23 - Marcio Vinicius de M. de Alvarenga.

A sobremesa mais irresistivel da
humanidade, o petit gateau, que significa
“pequeno bolo”, em francés, € uma sobremesa
classica que agrada a todos e que caminha
para se tornar atemporal. Frequenta o cardapio
em diversos restaurantes ha décadas, mas
por uma razao bem simples: quem consegue
resistir ao bolinho de chocolate e o seu
creme aveludado que escorre na primeira
colherada? Independentemente do tamanho
e da sua simplicidade, € um doce adorado e

favorito da confeitaria internacional, portanto,

Bing AI DALL-E - 08.08.23 - Marcio Vinicius de M. de Alvarenga.

quando desprezado (€ raro, mas acontece),
€ detestado com a mesma intensidade. Sua
origem é bastante controversa e ¢é dificil saber
com precisao a versio real, mas nao faltam
hipoteses, para que os chefs reclamem sua
autoria.

Existem varias historias diferentes de
como ele surgiu. Em alguns lugares, € dito que
surgiu na Franca. Ha também quem aponte
o chef francés radicado nos Estados Unidos,
em Nova lorque, Jean-Georges Vongerichten
como o autor da facanha. Mesmo nas maos de
um chef tdo habilidoso quanto Jean-Georges,
a receita tinha surgido através de um erro: um
desequilibrio na proporc¢ao de farinha de trigo
na preparagao € o que teria deixado o interior
do bolo cremoso. Quando o forno foi aberto,
voila.

Mas uma das versdées mais aceitas é
de que o petit gateau teria sido obra de um
aprendiz meio desastrado. O cozinheiro tinha
deixado o forno alcancar uma temperatura
muito alta, assim, teria assado o exterior e

RECEITAS E
HISTORIAS
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“Minha Cozinha em Paris” - Chef David Lebovitz/Amazon.
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deixado o interior do bolo quase cru.

Ja o chef patissier estadunidense David
Lebovitz, que ha anos vive na capital francesa,
em seu livro “Minha Cozinha em Paris”
(Editora Zahar). discute algumas teorias sobre
a origem do petit gateau. No livro, Lebovitsz
conta pelo menos renomados trés chefs que
queriam a reivindicacao, a autoria do bolinho,
e menciona como vencedora de um concurso
de culinaria nos EUA, em 1966, a sobremesa
chamada “tunnel de fudge cremoso”, que teria

conquistado os jurados.

Chef Michel Bras - Libreria Gastronomica.

Chef Erick Jaquin - Prazeres da Mesa.

Controvérsias a parte, o chef
francés Michel Bras que, em 1981, foi um dos
percussores da moda, apds a sua criacao
coulant au chocolat, ou o bolinho de chocolate
derretido, que era recheado com uma ganache
congelada que, no forno, se tornava cremosa
e encantava com texturas inesperadas, como
a maciez da massa combinada ao recheio
untuoso que se manifestou inesperadamente,

sendo um espetaculo aos olhos.

No Brasil, o petit gateau chegou em
meados dos anos 1990, com a leva de chefs
radicados em S&o Paulo, Erick Jacquin e
Michel Bras, que inauguraram restaurantes na
cidade. Erick Jacquin orgulha-se de ter sido
um dos primeiros a introduzi-lo no cardapio
paulistano, no Le Coq Hardy, em 1995. O
preparo, que leva muitos ingredientes, como
ovos, gemas e manteigas, surge na época do
Café Antique, em que Jacquin comandava, no
final dos anos 90, antiga casa dos mesmos
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Restaurante Le Coq Hardy, Sdo Paulo - Guia da Semana.

donos do Le Vin. A sobremesa é servida
desde a inauguracao da casa, em 2000. “Faz
sucesso desde a inauguracao, € a queridinha
de todos”, diz o chef executivo Fred Barroso.

Hoje em dia, o petit gateau esta tao
difundido, até alguns fast food contam com ela
no cardapio. O sucesso mundial do petit gateau

fez com que outros cozinheiros ao redor do
mundo criassem e inventassem novas versoes
com diferentes recheios e sabores, mudando
assim a receita ao redor do mundo.

Curiosidades: o Dia Internacional do Bolo
e 20 de junho e o petit gateau é considerado
um bolo.

Bing AI DALL-E - 10.08.23 - Marcio Vinicius de M. de Alvarenga.



