


INGREDIENTES

MASSA 

250g Mistura Chocomousse Fleischmann 

90g Ovos pasteurizados Fleischeggs

125g Leite

CHOCOMOUSSE DE
LIMÃO PRIMAVERA

MODO DE PREPARO

MASSA BOLO CHOCOMOUSSE

• Bata todos os ingredientes na batedeira por 1 

minuto em velocidade lenta;

• Passe para a velocidade rápida e bata por 2 

minutos;



CHOCOMOUSSE DE
LIMÃO PRIMAVERA

MODO DE PREPARO

• Preencha a forma de meia esfera 8 cm de largura 

já untada com massa até um pouco menos da 

metade; 

• Leve para assar em forno tipo turbo a 160°C por 

aproximadamente 20 minutos. 

• Retire do forno e aplique uma camada de mousse 

de limão até emparelhar com a borda.

• Levar novamente ao forno por mais 7 minutos.

• Retire do forno e reserve.



CHOCOMOUSSE DE
LIMÃO PRIMAVERA

INGREDIENTES

MOUSSE DE LIMÃO

395 g Leite condenado

70 g Suco de limão

MODO DE PREPARO
• Misture tudo em um bowl, mex pouco até atingir 

o ponto e reserve.  



CHOCOMOUSSE DE
LIMÃO PRIMAVERA

INGREDIENTES

CHANTILLY PRIME

300 g Chantilly Fleischmann 

MODO DE PREPARO
•  Leve a batedeira o chantilly, bata em velocidade 

média por aproximadamente 5 minutos ou até 

atingir o ponto de chantilly para decorar tortas.  



CHOCOMOUSSE DE
LIMÃO PRIMAVERA

MONTAGEM E DECORAÇÃO

•  Coloque os bolos sobre uma base.

•  Aplique uma camada leve de chantilly.

•  Separe o restante do chantilly em bowls 

separados e coloque os corantes: lilás, rosa, verde 

e amarelo.

•  Em uma manga de confeitar colocar um bico Nº 

104 e chantilly colorido de lilás e rosa.

•  Com auxílio de uma bailarina de rosas, faça as 

pétalas da Hortência para pôr sobre o bolo 

usando uma tesoura.

•  Com o chantilly amarelo fazer o miolo das 

flores.

•  Finalize com pequenas folhas verdes na base da 

Hortência.



MAÇA FOLHADA
DE INVERNO

MODO DE PREPARO

•  Coloque os bolos sobre uma base.

•  Aplique uma camada leve de chantilly.

•  Separe o restante do chantilly em bowls 

separados e coloque os corantes: lilás, rosa, verde 

e amarelo.

•  Em uma manga de confeitar colocar um bico Nº 

104 e chantilly colorido de lilás e rosa.

•  Com auxílio de uma bailarina de rosas, faça as 

pétalas da Hortência para pôr sobre o bolo 

usando uma tesoura.

•  Com o chantilly amarelo fazer o miolo das 

flores.

•  Finalize com pequenas folhas verdes na base da 

Hortência.


