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Bolachas, cookies,
scones e petit four

R E C E I T A S  P R Á T I C A S
E  D E L I C I O S A S  D E

Venha aprender e se deliciar com receitas
irresistíveis e técnicas de confeitaria:

Aprenda a fazer:
- Bolacha Amanteigada (Receita Clássica)
- Cookies Recheados
- Scones
- Petit Four Recheada

Explore técnicas de:
- Massas quebradiças
- Produção e cocção
- Decoração
- Armazenagem e embalagem

Destaques:
- Prática individual: Massas de cookies e scones
- Decoração das bolachas
- Apostila completa com todas as receitas
- Degustação ao final da aula
- Receitas bônus exclusivas!

A g e n d e - s e
C o z i n h a  F á c i l  –  B o l a c h a s
D i a :  3 0 / 0 4  –  t e r ç a - f e i r a
L o c a l :  S a l ã o  d e  F e s t a s
H o r á r i o :  1 8 h 3 0

V a l o r  p a r a  a s s o c i a d o s :  R $  1 2 5 , 0 0
V a l o r  p a r a  c o n v i d a d o s :  R $  1 3 0 , 0 0
C r i a n ç a s  d e  5  a  1 4  a n o s :  R $ 6 0 , 0 0  ( a s s o c i a d o s )  
C r i a n ç a s  d e  5  a  1 4  a n o s :  R $ 6 5 , 0 0  ( c o n v i d a d o s )

V a g a s  l i m i t a d a s


