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e, dos 17 aos 22 anos, Karla foi se afundando
na depressdo. Bastante religiosa, ela pediu a
Deus que lhe desse uma luz.

Com o casamento marcado, Karla decidiu
esculpir ela e o noivo, em biscuit, para pér no topo
do bolo. Com facilidade para trabalhos manuais,
pesquisou, estudou e confeccionou os bonequi-
nhos com perfeicéo. Tanta que os convidados fica-
ram encantados e, no boca a boca, comecaram a
pedir que ela confeccionasse os bonecos. O ano
era 2007 e ninguém mais fazia algo do género
em Brasflia. “Os topos de bolo personalizados fize-
ram muito sucesso. Cheguei a envid-los até para o
exterior”, recorda-se.

A ocupagdo tinha tirado o foco da jovem
para a doenca. Com o tempo, as crises de
auséncia foram sumindo e a depressGo come-
cou a ficar controlada. Mas ela ndo estava feliz.
Néo gostava de trabalhar com biscuit e queria
dar outro sentido & vida.

Filha de confeiteira, Karla cresceu vendo a
mde preparar bolos, doces e salgados. Aos 12
anos, inclusive, comecou a ajudar a matriar-
ca com as encomendas e, de tanto observar,
acabou aprendendo os segredos do mundo dos
doces. Ela, porém, nunca tinha pensado naquilo
como profissGo. Até fazia festinhas familiares,
mas sempre como hobby.

Em 2009, a brasiliense decidiu fazer o aniversa-
rio da sobrinha. Preparou bolo e cupcakes e pos-
tou nas redes sociais. A festa foi um sucesso, tanto
para quem estava presente quanto para quem viu
a producdo pela internet. “Como eu conhecia mui-
tas noivas por causa dos bonequinhos personali-
zados, uma clienfe me procurou pedindo para eu
fazer 400 cupcakes e o bolo, em pasta americana,
para o casamento dela”, lembra.

Ela aceitou o desafio, mesmo nunca tendo
feito um bolo de pasta americana. “Minha mae
falou que eu era louca”, diverte-se. Mas ndo
s6 deu tudo certo como, no boca a boca e nas
redes sociais, os doces e bolos de Karla come-
caram a fazer sucesso e os pedidos de enco-
menda ndo paravam de chegar. A brasiliense,
finalmente, tinha encontrado algo que a fazia
feliz e estava pronta para seguir a vida. “Era
uma porta que Deus estava abrindo para mim.
A gastronomia me salvou.”

Ingredientes

Brigadeiro

1 leite condensado

100g de creme de leite

3 colheres de sopa cheias de
chocolate em pé (50% cacau) ou
cacau 100%

1 colher de sopa de manteiga
Granulado ou chocolate
ralado para cobrir

1 bandeja de morango para
rechear as coxinhas

COXINHA DE MORANGO

Modo de fazer

Coloque todos os ingredientes no fogo médio
e mexa até dar o ponto de enrolar — quando
desgruda do fundo da panela.

Ponha numa vasilha, tampe com pldstico filme
em contato com o brigadeiro para néo criar
pelicula e leve & geladeira para esfriar.

Lave e seque os morangos, retire a folhinha.
Com as mao untadas com manteiga, faca
bolinhas do brigadeiro, cubra o morango

em formato de coxinha e depois passe no
granulado ou chocolate ralado.

Tudo de brigadeiro

Diante do sucesso e dos pedidos que ndo para-
vam de chegar, Karla sentiu que era o momento de
abrir uma loja fisica. Assim surgiu, no Sudoeste, a
Brigadeirando, em 2010, época em que os briga-
deiros gourmets se fornaram febre no Brasil. Além
dos populares doces e bolos, a confeitaria oferecia
os cupcakes que cafram no gosto dos clientes 14
no inicio. No ano seguinte, abriv uma filial em
Aguas Claras e, em pouco fempo, j& eram quatro
lojas espalhadas pelo Distrito Federal.

A confeiteira passou a investir também em
sobremesas que eram servidas na faca. “O nosso
forte nunca foi o brigadeiro em si, mas ele estd
presente em praticamente todos os doces que
oferecemos — na borda do café, no recheio dos
bolos, na cobertura dos sorvetes...”, exemplifica.

Quando veio a pandemia e o consequente
lockdown, Karla e o marido, que é seu sécio, per-
ceberam que ndo tinham como manter as lojas,
pagando aluguéis altos e todas as outras despesas.
Decidiram, entdo, em julho de 2020, fechar todas
as unidades. “Estdvamos isolados e meus filhos,
que ficavam com a minha mde enquanto eu ia tra-
balhar, nGo podiam mais ter contato com ela, por
causa do risco de contaminacdo”, lembra.

Era preciso, entdo, pensar em um novo
modelo de trabalho. Em setembro de 2020,
a confeiteira abriu uma loja em Aguas Claras
apenas para producéo e retirada dos bolos e
doces. Por questdo de logistica, os cupcakes e
suas coberturas, assim como as sobremesas na
taca, ndo funcionavam nesse modelo de take
out. “Decidimos, entdo, trabalhar com doces
que ndo precisavam ser montados na hora e
ofertar apenas aqueles que estavam na vitrine.”

Os doces para pronta-entrega fornaram-se o
carro-chefe, inclusive quando a Brigadeirando
voltou a abrir uma loja fisica, na 407 Sul. No
cardépio, bolos gelados, bombons, brigadeiros,
copos de pavé, pdo-de-mel, minibolos e outras
delicias. “Em alguns fins de semana, promove-
mos festivais, como o da rabanada, do cupcake,
do bolo de cenoura, do donuts”, enumera.

As encomendas para bolos e preparacdo de
festas continuam a todo vapor e, em breve, a
brasiliense pretende lancar um carddpio de sal-
gados. “Eu adoro cozinhar. E ndo apenas doces.
Quando chego em casa, depois de um dia can-
sativo, o meu hobby é ir para a cozinha”, conta.
Néo a toa, ela credita sua cura & gastronomia.
As crises de auséncia passaram, assim como a
depressao. “Sé tenho a agradecer.”



