4 Receitas de




Ovo de Culher Clutrr_oa

@ Ingredientes

Chocolate ao Leite Sicao
Recheio e Cobertura Sabor Doce de | eite Ferga
Canela emn po (Se desejar)

¢ Modao de Preparo

1 Derreta o Chocolate, faca a ternperagern e aplique na forima desejada
Leve 0 mesmo & geladeira/freezer e espere o tempo de endurecimento.

Z Com a casca do ovo pronta, preencha o ovo com Recheio e cobertura
sabor Doce de Leite

3. Para decorar, apligue o Recheio corn o auxifio de urm bico de confejtar e
salpique canela se desejado. Decore com canela emn pav, mini churros oy
brigadeiros de churros,




Ovo de Colher - Morango e Chocolale

@ Ingredientes

Chocolate Ao Leite Sicao
Recheio e cobertura sahor Chocolate Ferga
Recheio e cobertura sabor Morango Ferga

¢ Modao de Preparo

1 Derreta o chocolate e aplique na farma desejada. Leve o mesmo 3
geladeira/freezer e espere o tempo de endurecimento

Z Com a casca do ovo pronta, aplique uma camada de Recheio e
cobertura sabor rmorango, apds aplique urma camada de Recheio e
Cohertura sabor chocolate

3 Para decorar, aplique o recheio em forma de hico como deseja
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PROFESSIONAL

04 o

Pavé Colomba Trufada

ﬁ Ingredientes

500qg Colomha Pascal Grosseiramente Picada
500g Nestlé Chocolate ao leite

500g NESTLE® Creme de Leite 25%

50qg Chocolate ern po 50% cacau

50g Colomba Pascal torrada e triturada

¢ Moda de Preparo

1 Em urm bowl, coloque o 4 Finalize polvithando chocolate

chocolate para derreter em pd e colomba torrada e
triturada

Z Em seguida, com ele derretido

acrescente o creme de lejite e 5 Sirva gelado e acormpanhado

mexa bern até formar uma de sorvete!

ganache

3. Ernurn refratario, faca
camadas de colomba picada e
ganache até preencher todo
refratario

Fef:ga




i

\% Ingredientes

600g Nata batida

300g Cream Cheese

1500 NEGRESCO® Topping

75g Manteiga sem sal

kg NESTLE® Chocolate Branco

S Modao de Preparo

1 Triture berm o negresco e misture & Com o creme bern firme e gelado,
na manteiga corte oito fatias, coloque urn palito na
fatia e leve para o freezer por mais 1
2 Disponha na forrna de 17cm de hora
aro apertando bem no fundo
7 Pegue o chocolate e ternpere de
3 Leve para assar por 5 minutos a acordo com instrucées da embalagemn
200°C Reserve!
8 pegar as fatias no freezer e banhar
4 Em uma batedeira, bata bern no chocolate termperado
todos os ingredientes
9 Espere secar
5 Disponha por cima da hase de
negresco ja assada e fria, nivele bem 10 Sirva como se fosse um picolé!
e leve para gelar por no minimo

4 horas Q
£

Fergal 7




@ Ingredientes

250q Ganache para recheio (cremosao)
350g Ganache trufa (bolear)

S Modao de Preparo

1 Emum molde j& impo e livre de
residuos, despeje o chocolate da linha
Melken ou Unique jé ternperado nas
cavidades a fim de preenché-las por
completo. Vire o malde para efiminar
bolhas de ar, dando leves batidas contra a
mesa. Vire o molde de boca para baixo em
cima da tigela e refire todo o excesso de
chocolate, cnando uma casquinha, e
aguarde cristalizar(pode-se colocar na
geladeira por uns 5 rinutos para acelerar
0 processa)

2 Ja com aganache fria (29 °Cye com o
auxiho de uma bisnaga de plastico,
recheje as cavidades dos bombons até a
borda, faltando apenas 2 mm para chegar
30 topo.

Chocalate Melken ou Unigue Ao leite e blend

3 Aguarde a ganache cristalizar par12
horas emn temperatura ambiente;

assim, uma casquinha fina serd formada
na ganache. facilitanda o fechamento

4 No dia sequinte, aqueca levemnente as
bordas dos bombons com

urm soprador térmico e passe uma
camada de chocolate temperado com o
objetivo de selar os bormbons.

5 Passe uma espatula de metal
paranivelar e leve para cristahzar na
geladeira por 15 a 20 minutos

6. Desenforme os bormbons apds estarerm
completamente soltos.




Rendimento: 2 ovos recheados

@ Ingredientes

250g Chocolate Melken ao Leite

4/5 Fatlas de Bolo de chocolate
Vermicelli Melken so Laite

¢ Modao de Preparo

1 Prepare duas cascas de ovos de
Pascoa de 100 g com o Chocolate
Melken ao Leite e duas bases
redondas (malde de pirulito/disco de
chocolate)

2 Agqueca uma faca levemente e corte
3s pontas superiores das cascas dos
ovos.

3 Agueca uma placa de metal e
encoste as cascas dos ovos, j3
cortados, na chapa de metal
para cofar uma na outra

4 Aqueca a base do ovo para ficar

Brigadeiro Melken ou receita de brigadeiro

plano e cole no disco de chocolate Q ﬁ

5 Corn o Chocolate Melken ao Leite
temperado em um cartucho de papel, crie
o efejto escorrido apenas pressionando a
borda do ovo e deixando escorrer.
Aguarde cristalizar

& Preencha o ovo vertical com brigadeiro
intercalando corm sua receita favorita de
bolo de chaocolate - ndo esqueca de
umedecer o bolo comn calda

quando estiver montado

7 Finalize corm brigadeiros enrolados
no Vermicelli Melken ao Leite




@ Ingredientes

Casca e Base
450g de Cobertura Prerniurm Sabar
Chocolate Branco Mavalério

Montagem e Decoracdo

Cobertura Prerniurn Sabor Chocolste
Branco Mavalério (0.8,

Confeito Micanga Colorida Mil Cores
Mavalério Q.8

& Modo de Preparo

Casca e Base
Em urn recipiente derreta a Cobertura

Recheio Brigadeiro de Morango
395g de leite condensado

200g de creme de leite

100g de Cobertura Prermium Sabor
Chocolate Branco Mavalério

15g de Pd para Preparo de Sobremesa
Recheia Sabor Moranga Mavalério

desenforme Para a base cologue um

pouco de Cobertura Branca derretida em
UM copo plastico e leve para geladeira até

Branca em banho-maria ou micro-ondas.
Preencha a forma de ovo de silicone
sequindo as instrucdes do fabricante. Leve cristalizar, retire e desenforme, reserve

3 geladeira até ficar opacs, retire e




% Modo de Preparo

Recheio Brigadeiro de Morango
Em urna panela, cologue o leite
condensado, o creme de Jeite, 3
Cobertura Branca e leve 30 fogo
mexendo sempre até ficar no ponto

Montagem e Decoracdo
Recheie as cascas cormn o recheio

com Cobertura derretida. Depols se
secar passe g cobertura derretida na
borda das cascas para juntar as
partes. Mergulhe metade do ovo na

Rendimento: 2 unidades

brigadeiro de morango, sele o recheio

cremoso. Desligue, acrescente o PO de
Moarango, misture até dissolver,
coloque em um recipiente e deixe
esfriar.

cobertura derretida e passe na Micanga
Colorida. Espalhe cobertura derretida
na base do ovo e mergulhe na Micanga
Colorida, deixe secar Emn seguida
espalhie um pouco de cobertura
derretida na base e cole 0 ovo

Tempo de Preparo: 3 horas




@ Ingredientes

Casquinha
500g de Cobartura Prermium Sabor
Chocolate 8lend Mavalério

Recheio Trufa de Maracuja

250g de Cobertura Prernium Sabor
Chocolate Branco Mavalério

80g de crerne de feite

bg de Pa para Preparo de Sobremesa e
Recheio Sabor Maracujd Mavalério

&% Modo de Preparo

Casquinha

Recheio Trufa Blend

250g de Cobertura Prernium Sabar
Chacolate Blend Mavalério

80g de crerne de leite

Montagem e Decoracdo

Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco Mavaléria 0.8

Corante para chocolate laranja e verde

0B

Em urn recipiente derreta a Cobertura Blend ern banha-rmaria ou micro-ondas. Em
seguida preencha forma de mini trufa de silicone, sequindo as instrugdes do fabricante
Leve para geladeira 3t ficar opaco, relire e desenforme




% Modo de Preparo

Recheio Trufa de Maracuja

Recheio Trufs Blend

Montagem e Decoracdo

Recheie as casquinhas com metade do
recheio trufa de maracuja e metade
com a trufa blend, feche com
cobertura derretida, deixe secar Em
seguida derrela 3 Cobertura Branca em
banho-maria ou micro-ondas. Em
seguida divida e tinja com corante para

Rendimento: 50 unidades

Fe?'ga

Em urn recipiente derreta a Cobertura Branca em banho-rmaria ou micro-ondas.
Reserve Em um recipiente coloque o creme de leite e o Po de Maracuja, misture bem
Em seguida acrescente na cobertura derrelida e misturs bem

Em um recipiente derreta 3 Cobertura Blend em banho-maria ou micro-ondas. Em
seguida acrescente o treme de lejte e rnisture bem

chocolate laranja e verde, até ficar na
cor desejada. Em sequida preencha
molde de silicone no formato de
cenourinha, leve para geladeira até
cristalizar, retire e desenforme. Faca
risquinhos nos bornbons e cole as
cenaurinhas

Tempo de Preparo: 2 horas




Ovo de fiolo com Goiaba

@ Ingredientes

300g Bolo de Rolo (Pedacao)
100g Cojaba

200g Cream Cheese

100g Whip Topping Base Rich's®
50mi Agua

50g Cobertura Fracionada Sabor Chocolate Branco Rich's®

¢ Modao de Preparo

1 Corte o bola de rolo em fatias finas

2. Coloque as fatias de bolo de rolo em
uma forma de ovo de pdscos depois
passe Uma camada fina de Cobertura
Fracionada Sabor Chocolate Branco
Rich's e reserve

3 Em uma panela cologue a goiabada e
a 3gua até que fique uma geleia e
reserve até esfriar

4 Ern uma batedeira coloque o cream
cheese e bata com um leque, em seguida
acrescente o Whip Topping Base e
continue batendo até ficar uma mistura
bem homegenia

5 Apds o creme pronto coloque uma
camada sobre o bolo de rolo que estava
reservado na forma, sobreponha em
oma do creme a goiabada e por ama
coloque o restante do creme.

& Feche com o restante do bolo de rofo




@- Ingredientes

120g Bolacha Champanhe

150g Recheio Creme

150g Bornbom Rich's® Topping
Niagara Farms

90g (alda Tres Rich's®

100g Rechejo Choconut Rich's®

¢ Modao de Preparo

1 Corte 0 pdo de 6 baunitha e trés
partes iguais e reserve;

2 Misture o chantilly Niagara com creme
Bombam e o lejte eim pé;

3. Na primeira carmada de pao de I
baunitha umedeca com a Calda e aplique
o recheio de Avels e coloque a segunda
camada do pdo de 16 baunilha e urmedeca
com a Calda;

4 Cologque uma parte sa nustura do creme
bombom, chantilly e leite em po feche
com a terceira camada do pio de lo
baunitha e umedeca com a Calda;

150g Cobertura Fracionada
Chocolate Meio Amargo Rich's®
30g Leite ern P6

180g Pao de Lo Baunitha

60g Ganache Mejo Amargo Rich's®

5 Alise com a mistura do Creme
Bormbam, chantilly e o leite em pd em
seguida aplique o ganache chocolate
branco Richs;

6. Banhar os biscoito champagne na
cobertura Fracionada chocolate meio
amargo e aplique na lateral;

7 Fazer os arabesco aspiral e um disco
com a cobertura fracionada chocolate
mejo amargo e aplique, finalize
confarme foto




Gﬁé Ingredientes

Ganache Chocolate Licor

Ikg Creme Culindrio Rich's®

600g Cobertura Fracionado

sabor Chocolate meio amargo Rich's®
80g Licor Chocolate

¢ Modo de Preparo

1 Escolha a pré-rnistura de cake de
chocolate fazer uma massa fing, apds
feita espalhar o ganache de chocolate
e sobre ele o recheio de Morango
Richs;

2 Em seguida enrola deixando bermn
apertado; com auxflio de bico de
confeitar frisado e saco de

Montagem

300g Cake de Chocolate

100g Recheio de Marango Rich's®
100g Morangos

30g Cobertura Fracionada Sabor
Chocolate Meio Amargo

confelteiro corn o ganache de ficor de
chacolate faca rosetas em toda
superficie e Jateral

3 Faga as plaquinha com a cobertura
fracionada chocolate meio amargo e
finalize com os Morangos confarme

foto

horasa




BomPrincipio

ALIMENTOS

Qvo de Colher de Brigadeiro ¢ laranja

@ Ingredientes

150g de Chocolate ao leite

150g de Brigaderro de Colher Bom Principio
150g de Recheio de Laranja Bom Principio
50g de Ganache Meio Amargo Bom Brncipio
Laranjas desidratadas

&% Modo de Preparo

1 Derreta o chocolate e disponha na 3. Finalize decorando corm laranjas

forima de ovo de colher Leve 4 desjdratas banhadas em Ganache

geladeira até que o chocolate esteja Meio Amargo, Recheio de

desmoldado da forma Brigadeiro de Colher e Recheio de
Laranja

2 Recheie o ovo de colher intercalando
con camadas de Brigadeiro de Colher e
Recheio de Laranja

Material: Forma de ovo de pascoa de 150g




BomPrincipio

ALIMENTOS

@ Ingredientes

50g de Chacolate ao leite
150g de Chocolate branco
60g de Recheio de Chocolate sabor Meio Amargo Bom Principio
60g de Recheio e cobertura sabor Morango Bom Principio

460g de Rechero e cobertura de Leite em Pd Leitinho

% Modo de Preparo

1 Derreta o chocolate e disponha
sobre a forma emm formato de barra
Nesta proposts, dividimos o chocolate
derretido ern trés partes. Usarmos uma
parte de chacolate 3o leite, uma parte
de chacolate branco e 3 terceira parte
de chocolate branco com corante
lipossolivel rosa para criar o aspecto
napolitana na casca da barra. Leve a
geladeira e aguarde até o chocolate
estar desmoldado da forma

2 Comn a base da barra pronta, aplique
um rechelo por vez em linha de forma
horizontal primeira camada com
Recheio de Chocolate Melo Amargo;
segunida camada com Recheio e
Cobertura de Morangg, e a terceira
camada com Recheio de Leitinho

3. Finalize a barra, acrescentando o
restante do chocolate branco derretido
na parte inferior da barra

Material: Forma de acetato em formato de barra de 130g
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BomPrincipio
et
ALIMENTOS

@ Ingredientes

300g de Chacalate branco

1509 de Rechelo sabor Brigadeiro Bor Principio

45g de Brigadeiro Bom Frincipio

150g de Recheio e cobertura sabor Chocolate Branco Bom Principio
Canfeitos

% Modo de Preparo

1. Preencha a forma de ovo con o 4 Utilize o Brigadelro e/ pote para

chocolate derretido e leve 4 geladeira enrolar os brigadeiros

ate que esteja desmoldado da forma
5. Finalize decorando com confeitos,

2 Apés isso, retire & tampa do ovo Recheio de Chocolate Brainco e os
que estara destacada e cole uma brigadeiros enrolados.

casquinha na autra utitizando um

pouco de chocolate derretido

3. Rechete o ovo intercalando
camadas de Rechelo de Brigadeiro e
Recheio de Chocolate Branco

Material: Forma de ovo de pascoa de 150g
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Ovo de Colher de ﬂr@ade&o com Morango

% Ingredientes:

Recheio brigadeiro Da Nossa
1 caixas de leite condensada
Granulado

1 colher de margarina

3 colheres de chocolate en pé
1 bandeja de morango

¢ Modo de Preparo:

Adicione na panela 1 caixa de leite condensado, 1 colher de margarina e chocolate
em pd. Mexa até desgrudar do fundo da panela — aproximadamente 15, 20 minutos

Montagem

Corm auxilio de urn bico e uma manga de confeitar, adicione na casquinha a
quantidade de recheio caseiro de brigadeiro Da nossa. use 3 morangos inteiros ou
cortados. Faca os brigadeiros e utilize restante dos morangos para decoragso /
finalizacao




Ovo de Colher de 4 Teiles com Oreo

% Ingredientes

Recheijo caseira 4 Leites Da Nossa
1 pacote de biscoito oreo
Ganache branco

S Modo de Preparo

| Triture 30g de biscolto oreo e misture emn 150g de rechelo caseiro & Lejtes DaNossa

Montagem

Com auxiflio de um bico e uma manga de canfeitar, adicione na casquinha a
gquantidade de recheio caseiro 4 Leites Da nossa e biscoito triturado. Utilize os
biscoitos e ganache para decoracdo / finalizacdo




Profissional

Ovo Brownie Brigadeire de Parmesdo

ﬁ Ingredientes

Massa do brownie Brigadeiro de Parmesio
400g Mistura para bolo sabar 3959 Lette condensado
Brownije Fleischimann 395g Creme culindrio Leco
100g ovos 200g Chacolate branco
100g Margarina Améha 80% sem sal fracionado picado

20g Leite integral Parmesao ralado Vigor

% Modo de Preparo

Massa do brownie
Amassa de brownie seguir o modo de preparo que esta no verso da embalagem
(brownje Fleischmann)

Brigadeiro de Parmes3o 3 Com o Brownie frio modele em uma forma

1 Ern uma panela coloque todos os  Para ovo de pascoa de 350g, derreta 50g de

ingredientes, leve do fogo baixo e chocolate fracionado meio amargo, com auxilio

cozinhe até abrir fervura de um pincel, pincele o chocolate no balo que
estd na forma e leve para refrigeracdo por 15

2. Deixe descasar por 1h na min. Solte 3 casca de brownie da forma, aplique

refrigeracdo o0 brigadeiro de parmesdo e decore com

pedacos do bolo




Profissional
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Colomba Pascal trufada com Caramelo Flor de sal

@ Ingredientes

Esponja Caramelo flor de sal
60g Farinha de trigo 150g Actcar refinado
309 Agua gelada 25g Margarina Ameélia 80% com sal
12g Fermento bioldgico seco 300g Creme culinario Leco
200g Chacolate branco fracionado
Reforco Flor de sal
85g Mistura de panetone Ferga
14:0g Farinha de trigo Crocante de améndoas
2g Sal refinado 50g Améndoas laminadas
50g Agua gelads Acucar refinado
125g Gotas de chocolate meio amargo

% Modo de Preparo

Esponja
- Ern urn bow! coloque a farinha, 3gua gelada e o fermento bioldgico seco. Save a massa até
homogeneizar todos os ingredientes e deixe descansar por 30rmin

Reforco
1 Na esponja cologue a mistura de panetone Ferga, farinha de trigo, sal refinade e dgua
gelada. Save até obter uma massa isa e enxuta.




VIGOR

Profissional
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Colomba Pascal trufada com Caramelo Flor de sal

% Modo de Preparo

agregar o chocolate na massa

pascal.

Caramelo flor de sal

1 Ern umna panels cologue 0 acucar
refianda, Jeve ao fogo baixo e caramelize o
aglcar

2 Cologue a Margarina Amélia 80% com
sal, Creme culindrio Leco e cozinhe até
homogeneizar,

Crocante de améndoas

1 Emn uma panela cologue as améndoas
e o agucar refinada

2 Leve 30 fogo e caramelize as

améndoas.

3 Unte uma forma retangular com a
Margarina Amélia 80% com sal e
espalbe o crocante de améndoas

2. Abra a massa em um retdngulo, cologue as gotas de chocolate e sove suavemente para

3 Divida a massa em 350g, bolele, abra a massa e cologue em uma forma para colomba

4 Deixe fermentar por 1h, asse em 180°graus por 30min. (Rende 2 colombas)

3 Retire o caramelo do fogo. acrescente o
chocolate branco e mexa até todo o
chocolate derreter.

4 Finalize com a flor de sal @ gosto e deixe
descansar por 1h na refrigeracdo

4 Com o crocante frio guebre comum
auxiho de um rolo

Corn as colombas frias, faga alguns furos,
injete o rechelo (caramelo), espalhe na
superficie das colombas o

caramelo, com um rolo titure o crocante de
améndoas, bolvilhe o

crocante e finalize com raspas de chocolate




@- Ingredientes

1kg Miistura Adirmix Super
350mi Margarnna

100g Ovos

Recheio Sabor Maracuja

¢ Modao de Preparo

1 Misturar todos os ingredientes, deixar a massa descansar. Abrir a massa corm o
auxflio de um rola e cortar no formato que desejar

2 Assar a 145°C forno turbo ou 180°C ern fornao lastro aproximadarnente 20
minutos.

3. Rechear e decorar.

Dica do Chef
Para o formato dos biscoitos use a criatividade, pode ser no formato de ovo, coelho

Rendimento
C rendimento pode variar de acordo com o cortador utilizado, em média rende
aproximadamente 60 biscoltos




@ Ingredientes

Reforco Cobertura
2kg Mistura Panetone Ferga kg Cobertura para Colomba Adimix
550mi Agua gelada 200mi de Agua

1100kg Cotas de chocolate
Opgao para cobertura sabor chocolate
Esponja 150g de Cacau em pd
550g Farinha de Trigo 50ml de agua.
340mi Agua gelada
150q Fermento Fresco

¢ Modao de Preparo

1 Misturar os ingredientes da esponja 3 Cortar e dividir 2 massa aproximadamente com
bater 2té ponta de vev. Deixar descansar 450g. bolear. modelar e deixar descansar por 10
por 40 minutos rrin Cobrir cor mistura da colormba e polvithar

avucarimpalpavel

2 Adicionar os ingredientes do reforco e _ -
bater com a esporja até desgrudar, 4 Assar por 35 minutes forno turbo a 145°Ce em
adicionar as gotas de chocolate e misturar forne lastro 180°C por 45 minutos

lentamente.

Dica do Chef
Case agrade, palvilhe granulado branco sobre a deceratda da colomba

Rendimento
Aproximadamente 10 unidades de 450 g de massa




-
( Panfdcil

@ Ingredientes

?0g dleo

400g cenouras médias raladas
4 ovos

320g actcar

320g Farinha de Trigo Panfacil
8g fermenta quimico

¢ Modao de Preparo

1 Em um liquidificador, adicicne os ovos, ©
dlec e a cenoura, depals misture

2. Acrescente o accar e bata novamente
por 5 minutos.

3 Em uma tigela, adicione a Farinha de
Trigo Panfacil e a mistura do liquidificador, e

nisture navamente

Cobertura

3 Despeje a calda por cima do bolo

Dica

ficar uma delicia

Cobertura

2 colheres (sopa) de manteiga

5 colheres (sopa) de chocolate em pd
1Y% xicara (cha) de acucar

¥ xicara (cha) de leite

4 Acrescente o fermento e misture
lentamente com uma colher

5 Despeje 2 massa em uma forma untada
somente no fundo e no cone interno e asse
em forna pré-aquecido a 180 °C por
aproximadamente 40 minutos.

1 Cologue em uma panela a manteiga, o chocolate em pd, o agucar e o leite, depois misture

2 Leve ao fogo e cantinue misturando até abter uma consisténaa cremosa.

Vocé pode substituir essa cobertura por brigadeiro ou ganache que também vai




@ Ingredientes

1 Role de Massa Folhada Panfacil
400g Acdcar Cristal

¢ Modao de Preparo

1 Deixe a massa folhada descangelar deniro da
geladeira por 240

2 Divida a massa ern duas partes e reserve
uma defas

3 Em urna superficie, espalhe 200 g de acucar
cristal Disponha o pedaco do rofo de massa
folhada Panfacdt sobre o acucar e salpique 100
g de acucar cristal por cima da massa.

4 Corn un ralo de massa, espiche 3 massa uns
2 om para cada Jado, no sentido da altura,
sempre do centra para as bordas. A sua massa
ird se expandir uns 4 cm ao todo e o agucar
astard mais bem fixado a massa

5 Dobre 2 o da borda maior para dentro e
repita issa do lado inverso da massa, esse
processo se repetira mais duas vezes de cada
larlo até as dobras se encostaren), sem
sobreporem. Peque um pouco do acdcar gue
sobrou na bancada e aplique sobre a massa

dobrada. Sobreponha as duas partes e com as
maos pressione e estique UM pouce 3 Massa no
comprimento

& Corte a massa ern fatias de aproximadarmente 1
om de espassura corm uma faca de sefrinna.
Disponha as palmiers deitadas corm espacamento
de 5 cm em uma forima e asse efm forno
preaquecido a 180 °C por 20 3 25 min ou até
dourar. Desinforme ainda mornas para ndo
guebrarern

7 Repita todo o processo para 3 oulra metade da
massa folhada, utilizando o que sobrou do aglcar
na bancada

Dica
Misture canela 3 gosto com o acucar que @
polvithada por cima da massa

Decore as palmiers com chocolate para deixar
ainda mais saboroso,

Rendimento: Aproximadamente 120 unidades.




% Ingredientes

Massa

250g Pré mistura para Cup Cake

Arcdlor (Neutro, Red Velvet ou Chocolate)
2 ovos inteiros

100g dgua

50g dleo

{ Modo de Preparo

Ovo

&

manualmente

Recheio

1 Bata com o batedor tipo raguete em
velocidade média o Crerme Mestres
Patissyer 2 Frio Arcdlor com o lejte
gelado

2 Faca urna ganache derretendo o
chocolate branco e agregando o
creme de leite

Recheio Quatro feites

?0g Creme Patissyer 3 Frio Arcdlor
150g Lelte gelado

100g Creme de leite

100g Chocolate branco

50g Leite condensado

30g Leite erm po

1 Cologue todas os ingredientes na batedeira e bata emn velocidade haixa ou misture

2. Distribua emn assadeira retangular com aproximadamente 22 x 15cm

3 Leve 3o forno pré-aquecido 180° C por cerca de 25 minutos

3 Misture a ganache ao creme ja
batido, acrescente o leite condensado
e o Jeite ern pd, bata até abter um
creme hamogéneo

Sabarosa



% Modo de Preparo

Montagem

1. Emuma forma para ovos de acelato
forre o fundo corm plastico para facilitar
na hora de desenformar,

2 Divida o bolo em 2 3 3 carmadas finas

Decoracdo em Pasta Americana Arcdlor
1 Desenforme e espere chegar na
ternperatura ambiente (cerca de 1 hora)

2. Passe uma fina camada de CMC Arcalor
dissolvido erm agua sobre toda superficie
do seu bolo para aderir 3 Pasta Americana

receita acima.

3. Acomode uma camada de bolo
cobnndo tado o fundo da forma. Intercale
uma camada de recheio e uma de bolo,
repita o processo até preencher toda
forma. Cubra com plastico e leve 3
geladeira por o minimo 4 horas

3. Cubra com Pasta Americana Arcdlor e
use & cnativdade para as decoracdes.

Obs.: Para recheios 3o leite ou melo anmargo, substitua o chocolate branco por chocolate da sua
preferéncia, e o leite em pd por chocolate soldvel, ambos nas mesmas quantidades pedidas na

Sabarosa



Ovo de Colher - Mousse de Chocolale

. R -

@ Ingredientes

200g de doce de leite

150g de chocalate meio amargo

150g de chantilly Fleischmann

30g de chocolate em po 50% de cacau Fleischmann

¢ Modo de Preparo

1 Bater o doce de leite corn o chocolate em pa até ficar
homogéneo

2 Corn 3 batedeira ligada acrascentar o chocolate derretido e o
chantiliy Fleischimann. Bater até ficar cremoso

Montagem
Em uma casca de chocolate coloque camadas de creme de
chocolate intercaladas corn cerejas picadas
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