Virada de chave

A goiana percebeu que estava na
hora de dar um passo maior. Pegou o
dinheiro que ganhou nas férias, alugou
uma banca em uma feirinha gasfrondmi-
ca que ocorria aos domingos no Cenfro
Cultural Oscar Niemeyer, e comprou
os ingredientes para fazer as fortas. “Eu
n&o tinha mais um centavo, reinvesti
tudo.” Mariana virou duas noites pro-
duzindo os doces e, ao final, tinha 220
potinhos em quatro sabores: morango,
abacaxi, coco e crema de brigadeiro.
"Em uma hora, vendi tudo. Tomei até
uma bronca da organizadora da feira
porque ndo finha levado mais”, diverte-
-se. O ano era 2015,

A jovem, entdo com 20 anos,
percebeu ali uma grande oportuni-
dade de negécio, mas precisava de
UM espaco maior para preparar os
doces. Destemida, em uma semana,
alugou um apartamento no subdrbio e
comprou uma geladeira. “Fiz da sala
a cozinha, fransformei um quarto em
depdsito e dormia no outro quarto”,
diz. Para conseguir dobrar a produ-
¢do no domingo seguinte, confou com
a ajuda da irmé& e de uma amiga.
Mais uma vez, as fortas se esgotaram
em poucas horas.

A partir dai, o crescimento foi expo-
nencial. Mariana fazia entregas sob
encomenda de terca a sexta, partici-
pava de uma outra feirinha no saba-
do, além da de domingo. "Tirava a
segunda para fazer as compras e
a faxina”, detalha. A essa altura, ja
contava com duas funciondrias. “Tudo
aconteceu muito rdpido.”

logo a confeiteira percebeu a
necessidade de ter um ponto fixo.
Seis meses depois daquele primei-
ro domingo na feirinha, ela abria a
sua primeira loja, em setembro de
2015. A essa altura, j& contava com
quatro funciondrios. “"Minha mae me
emprestou uma mesa, comprei mais
uma geladeira e ampliei a produ-
¢do.” Mais uma vez, o espaco ficou
pequeno. Uma loja, de 400m?,
vagou no mesmo prédio, e Mariana
fez a mudanca. E mais: transformou o
segundo andar na fébrica dos doces.
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Um dia, em 2017, a jovem recebeu o
convite do iFood para fazer uma cam-
panha promocional na plataforma. “Em
uma hora, recebemos 10 mil pedidos e
a plataforma fravou.” Foi af que a goia-
na percebeu o quanto finha crescido.

Carreta itinerante

Como a Perdomo Doces (@per-
domodoces) nasceu em uma feirq,
Mariana confa que seus clientes ém o
habito de levar as delicias para comer
em casa. Assim, veio a ideia de criar
uma central de delivery, com drive thru.
Quando veio a pandemia, ao conird-
rio da maioria das docerias, a Perdomo
ndo senfiu os efeitos negativos. Ao con-
frério: como jd tinha a expertise das
enfregas, cresceu ainda mais.

Hoje, a doceria conta com frés lojas
em Goiania, uma em Andpolis e duas
em Brasilia, no Conjunto Nacional e no
Mané Mercado, além de estar presen-
fe nas plataformas de delivery. Sao mais
de 300 funciondrios.

Para celebrar os 10 anos da marcg,
comemorados este ano, Mariana pos
um sonho em préfica: criou uma loja iti-
nerante, que funciona dentro de uma
carrefa refrigerada. “Pegamos, com
anfecedéncia, a licenca da prefeitura
e passamos uma média de frés dias na
cidade, vendendo nossos doces.”

Em seis meses, ja foram percorridos
mais de 10 mil quildmetros para aten-
der mais de 200 mil pessoas. O plano
é, até o fim do ano, chegar & marca
de 60 municipios. Hoje, a carrefa da
Perdomo estd em Séo Paulo, mercado
que Mariana também pretende con-
quistar com, quem sabe, uma loja fixa.

A jovem acredita que um dos moti-
vos para fodo esse sucesso é porque ela
mudou a forma de as pessoas consumi-
rem doces em seu estado. “Em Goidnia,
a confeitaria era algo consumido s pela
classe A. As classes B e C recorriam as
padarias e &s feiras. Meu doce chega a
fodas as classe sociais”, orgulha-se.

TORTA CHICO BALANCEADO

Ingredientes para a calda caramelizada

* 1 xicara de ché de agicar

* 1/2 xicara com menos um dedo de dgua quente

* 5 a7 bananas cortadas (usei nanica), pode usar
da sua preferéncia, menos bananas de fritar.

Modo de preparar a calda de banana

* Em uma panela de fundo largo, derreta o agicar
até ficar dourado, igual a calda de pudim (tome
cuidado para o acicar ndo queimar).

* Junte a dgua quente e mexa com uma colher.

* Deixe ferver novamente no fogo baixo até
derreter todos os torrées de agicar.

* Feito isso, coloque as bananas picadas e deixe
ferver até engrossar. Assim que engrossar, distribua
em um refratdrio de 22cmx33cm e reserve.

Ingredientes para o creme

* 1 caixinha de leite condensado
* 1 caixinha de creme de leite

* 1 e 1/2 xicara de leite integral
* 4 gemas peneiradas

1/2 colher de sopa de maisena

Modo de preparar o creme

* Em uma panela, coloque o leite condensado,

o creme de leite, o leite, as gemas e o amido.
Misture bem até dissolver.

* Coloque no fogo baixo e vd mexendo sempre para
n&o formar grumos. Mexa por uns cinco minutos.

* Bata esse creme no mixer ou liquidificador depois
de pronto. Essa batida é para deixar o creme
lisinho e bonito.

* Despeje esse creme em cima das bananas e reserve.

Ingredientes para o merengue (cobertura final)
* 4 claras
e 1e1/2 xicara de actcar

Modo de preparar o merengue

* Em uma panela, misture as claras e o acicar e
leve para o fogo baixo, mexendo sem parar por
trés minutos, tirando a panela do fogo por alguns
instantes a cada minuto (continuando sempre a mexer
para ndo cozinhar as claras, sé derreter o acicar).

* Feito isso, transfira imediatamente para uma batedeira
e bata em velocidade méxima até dobrar de volume e
virar um merengue branquinho e consistente.

Finalizacéo

* Distribua a cobertura em cima do creme e leve
para assar a 1802°C até dourar o merengue
(mais ou menos 5 minutos).

* Depois disso, deixe na geladeira por quatro
horas ou coma quentinho! Muita gente gosta
de comer quentinho.




