BOMBOM HAZELLE

- 35g pasta de avelds
- 209 creme de leite uht

INGREDIENTES:

Pasta de avelds:

-100g avelds tostadas Montagem do doce:

- 309 dleo de coco - chocolatfe ao leite/meio
aMmargo femperado

Caramelo:;

- 95g acucar refinado

- 20g nata ou creme de lelfe
fresco

- 409 chocolate branco

- 159gmanteiga sem sal

MODO DE FAZER:

Pasta de avelas:

1. Em um processador cologue 0s dois
Ingredientes e bata por aproximadamente amin
afé virar uma paostao:

2.Reserve.

Caramelo:

1. Cologue o acucar emuma panela e leve ao
fogo para derrefter:;

2. Misture a natq, o chocolafe e a manteiga e leve
PQAra aguecer no microondas;

3. Assim que derreter o acucar, abaixe o fogo e
acrescente a mistura de nato;

4. Mexa bem ate ficar homogéneo;

S.Desligue o fogo;

6. Acrescente a pasta de avelas e em seguida o
creme de lelfe;

/. Delxe esfriar completamente;

8. Bata na batedelra por Smin para mudar Q
fextura

?. Cologue em um saco de confelfar.

MONTAGEM DO DOCE:

1. Passe duas camadas de chocolafte femperado
na forma;

2.Rechele com o caramelo;

3.Feche o doce com chocolate temperado;

4. Leve a geladeira atfe ficar opaca a forminho;

S. Desenforme:

6.Emuma folha de acetato passe uma camada
fina de chocolate temperado;

7.Comuma espatula faca desenhos no
chocolate:

8. Coloque para secar enrolado;

Q. Desenforme e cologue de decoracdo no doce;
10. Na ponta cologue uma folhinha de ouro;

11. Cologue em forminhas € em caixas firmes;

12. Armazene em local fresco e sem umidade.

Rendimento: aproximadamente 40 doces
Durabilidade: 10 dias aproximadamente
Forma uftilizada:

https:.//gramadoinjetados.com.br/produto/gi-183-
molde-quadrado/



