


Receituario
(@

Ingredientes:

80g Disco de Pao de L6 Assado
Morangos

40g Calda para umedecer

36g Agua

79 Gelatina sem sabor

135g Chantilly liquido

135g Chocolate Branco

135g Chantilly semi-Batido
135g Cremagusto Bauniltha

Qcabamento:

Preparado de morango JEB
Morangos




Wlo&ocﬂe&mfaﬁo:

Prepare um aro redondo com acetato e cologue sobre o prato.

Coloque os morangos nas laterais. Em seguida adicione o disco
de pao de o, umedecga o pao de l6 e reserue . Adicione a mousse

sobre a torta espalhando bem nas laterais, leve para refrigeracgao.

(Recheio:

Ferua 135g de chantilly e verta sobre 150g de chocolate branco,
misture bem. Em seguida acrescente 7g de gelatina dissoluida
em 569 de agua aquecida no microondas. Depois acrescente
135g de chantily semi batido e o cremagusto de baunilha.
Misture suavemente.

Cobertura/ Qeobamentos:

T ;’ Aplicar os preparados JEB Morangos sobre a torta gelada.
Finalizar com os morangos.
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1 xicara de cha + 1 colher de sopa ou 140 g Farinha de trigo
14 xicara de cha + 1 colher de sopa ou 115 g Acglicar refinado

1 colher de sopa ou 10 g Fermento em po

1 colher de cafe ou 2 g Sal

1/3 xicara de cha ou 30 g Cacau em Po6 Melken 100%

Ys xicara de cha + 1 colher de sopa ou 70 g Oleo de milho/soja
4 unidades ou 85 g Gema de ouo

12 xicara de cha + 1 colher de sopa ou 115 g Agua

4 unidades ou 140 g Clara de ouo

1/3 xicara de cha ou 70 g Acucar refinado
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Receituario

200 g Chocolate Melken Meio Amargo
200 g Chocolate Melken Branco

200 g ou 1 caixinha Creme de leite UHT

1. Derreta o Chocolate Melken Meio Amargo e adicione o
creme de leite UHT ate emulsionar ganache.

2. Prepare a ganache branca da mesma forma.

Dica: Se preferir, pode-se incluir uma dose de rum ou outra
bebida de sua preferéncia.

G{emﬂima(&o: 1 bolo
Uenadlion:

Forma para bolo piscina no formato coracdo / Garfos para
fondue
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mm:fcrceeﬁ)nedzaﬁo:

1. Misture a farinha, o agticar, o fermento, o sal e o Cacau em Pé
Melken 100% e peneire. Reseruve.

2. Na batedeira com o acessério globo, misture as gemas, a
agua e o ¢leo e bata em velocidade alta ate espumar e obter
uma mistura leve, clara e fofa. Reseruve.

3. Bata na batedeira com acessério globo (bem lavado - sem
tragos de gordura) as claras com os 70 g de aguicar para obter
um merengue leuve,

4. Adicione na mistura de gemas os ingredientes secos aos
poucos, incorporando levemente.

O. Agregue o merengue aos poucos e ud intercalando com os
secos até todos os ingredientes estarem enuoluidos.

6. Leve para assar em uma forma de coragdo com cavidade
superior (forma para bolo piscina) em forno preaquecido a 180°C
por 35 a 40 minutos.

/. Retire do forno, aguarde 10 minutos e desenforme o bolo j&
no prato que vai seruir.

8. Com o bolo ainda morne, adicione as ganaches na cavidade
do bolo e sirva com frutas frescas.
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Ingnecﬂieufu:

250g Chocolate Blend Sicao Linha Nobre
240g Leite condensado

50g Amendoim Granulado ou outra Castanha
30g Nibs de Cacau

Para cobrir, Chocolate Meio Amargo Sicao Linha

Nobre e para decorar, Chocolate Branco Sicao
Linha Nobre

CHOCOLATE
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CHOCOLATE
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CALLEBAUT

CALLEBAUTIR

cocoa Mies

M&W:

Derreta o chocolate, levando ele de 30 em 30
segundos no microondas ou da forma como
preferir, adicione as castanhas ja picadas em
tamanho pequeno e por ultimo o leite condensado.
Apos tudo homogenizado, incorpore a manteiga
em ponto de pomada

Deixe uma assadeira de 30x16cm ja com plastico
filme forrando e despeje sobre ela esse preparo
Cubra com plastico filme e nivele como ensinado
na Live. Leve a geladeira por no minimo 4 horas e
depois corte com ajuda de um cortador quadrado
Faca a temperagem do chocolate meio amargo e
banhe um a um os quadradinhos. Depois coloque
o aplique de coragdo para decorar conforme
ensinamos em aula.
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Receituario

06 gemas
50 g de acucar refinado

500 mlde leite

50 ml de melado

100 ml de Azeite Extra Virgem Borges

Calda, :

20 ml de Azeite Extra Virgem Borges
20 ml de licor de maracuja
20 ml de melado
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glocfo&éznedzaﬁo:

Coloque na batedeira as gemas, o agucar refinado e bata ate
ficar uma mistura esbranquicada.

FPasso 2

Em uma panela, coloque o leite e mistura de gema e agucar.
Em fogo baixo mexa até comecar a engrossar, mas cuidado
para nao deixar feruer.

FPasso 3

Retire do fogo e adicione o Azeite Extra Virgem Borges e o
melado. Misture bem com o fué até que fique homogénea.

G)Md-ﬂ" L
Transfira para uma tigela de vidro e deixe esfriar. Leve ao

congelador por 6 horas, mexendo trés vezes nesse tempo.
Misture os ingredientes da calda e reserue.

FPasso 5

Retire do congelador, coloque em tagas e sirua com a calda.

o
LCQ.< Se quiser um soruete mais cremoso, a cada hora,
mexa bem para romper os cristaise gelo.
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RIBERFOODS

Solucoes Completas

Se liga nas nossas redes sociais:
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Digite: Riberfoods



