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Introdução 

Ao longo dos anos, ouvi as pessoas me dizerem como é complicado e demorado assar. 
Quando explico a eles o que faço com meus biscoitos, misturando tudo em uma tigela, 
eles ficam entusiasmados. A maioria das receitas de biscoito exige misturar os 
ingredientes secos e úmidos separadamente, mas descobri que isso não é necessário. 
Ao adicionar os ingredientes à tigela na ordem em que os listei, sua massa ficará 
perfeita. É mais fácil e simples, e você terá menos um prato para limpar! 

Você vai se apaixonar novamente pela panificação, graças à simplicidade dessas 
receitas. Mesmo se você tiver os horários mais ocupados, terá tempo para preparar 
uma fornada de biscoitos deliciosos. Em menos de 30 minutos, você pode combinar 
todos os ingredientes em uma tigela, misturar, assar e sair parecendo um padeiro 
gourmet. Sem tempo para assar? Sem problemas. Em cerca de 10 minutos, você pode 
fazer a massa (de manhã, à noite ou quando quiser) e colocá-la na geladeira; asse em 
24 horas. 

Espero que este livro torne sua vida um pouco mais fácil e um pouco mais doce. 

Ingredientes e ferramentas 

É aqui que simplifiquei ainda mais a sua vida e conto tudo o que usei e onde encontrei. 

Misturador:Eu uso uma batedeira elétrica KitchenAid para preparar minha massa e 
recomendo muito. Você também pode usar uma batedeira elétrica ou apenas misturar 
a massa à mão (se você tiver músculos grandes!). 

Forno:Você pode usar qualquer forno para assar esses biscoitos. Eu usei três fornos 
(dois fornos elétricos comuns e um forno de convecção) para testar essas receitas, 
então o tempo deve ser bem preciso. 

Manteiga:Usei manteiga com sal e sem sal em meus biscoitos e, honestamente, não 
faz muita diferença. Se você gosta de sua comida um pouco salgada, use manteiga com 
sal; se não, use manteiga sem sal. Use o que é bom para você e divirta-se! 

Quanto à temperatura da manteiga, se você tiver uma batedeira, como eu, pode usar 
manteiga gelada direto da geladeira. Se estiver misturando à mão, é melhor que a 
manteiga esteja em temperatura ambiente (geralmente leva de 30 minutos a 1 hora 
para amolecer quando retirada da geladeira) ou amolecida no micro-ondas. Eu nunca 
uso manteiga derretida; faz biscoitos planos. 

Extratos:Eu uso muitos extratos diferentes. Você pode comprar alguns extratos na 
mercearia, ou comprar online (compro a maioria dos meus emwww.beanilla.com). 

Nozes, frutas secas, pedaços de caramelo e marshmallows:Se não consigo 
encontrar um destes produtos localmente, compro-o online 
(gostowww.nuts.com,www.nutsinbulk.com, ewww.superiornut.com). Pedaços de 
caramelo têm sido um desafio para mim encontrar. A Nestlé tem, e eu comprei 
nawww.nuts.com. Quanto aos marshmallows, eu uso Kraft Jet-Puffed Mallow Bits. Eles 
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