


INDICE

Como cheguelagul.. 03
Utenallion 05
Ingrnediente e auc pungao 06

5e neuesraete pudim tem bwaauinhon. .. 07
rumcazenamento 08

€ pelL el gllaen menoa pudim? 09
Canamelo10

Pudim tadicional 13
Vianiagden 16
TPPudim de piatache 17
TPudim de coco 20
TPudim de doce de leite 23
TPudim de chocolate 26
TPudim aem lactone 29

Tudim diet 31




Oi, pessoall Aqui é a Beatriz, do Pudim da Bia. Minha loja fica em Sé&o
Paulo, conta com mais de 10 sabores de pudins, em 3 tamanhos diferentes,
atende tanto clientes finais, como fornece para restaurantes e eventos

corporativos. Nosso pudim é lisinho, cremoso e sem furinhos!

Sempre tive dificuldade em me apresentar como confeiteira. Os doces
nunca foram meus pratos favoritos, nem o “meu forte” na cozinha.
Comecel minha carreira na cozinha quente, estudel Gastronomia na
Anhembi Morumbi e trabalheti em diversos restaurantes em Sao Paulo.

Enquanto ainda na faculdade, comecei a fazer pudins para renda extra.
Vendia principalmente para familia e amigos da faculdade. Nessa época,
meus colegas de turma provaram muitos e muitos testes. Eu perdia muito
produto... Quebravam até chegar na faculdade, ficavam moles,
queimavam, formas derretiam, um caos. Fazia tudo em uma cozinha
emprestada na empresa dos meus pais, em Guarulhos, cidade préoxima de
Sao Paulo. Levava os pudins até um posto de gasolina na Marginal Tieté,
que era um meio do caminho entre Guarulhos e S&o Paulo, ficava com o
carro estacionado com o porta-malas chelo de produtos e passava horas
chamando os portadores para entregar aos meus clientes. Tudo isso para
viabilizar o frete.
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Logo apds me formar, tive a oportunidade de participar da final do Bocuse
D'Or junto a equipe brasileira em Lyon, na Franca. Fot ali que meus olhos
brilharam para a possibilidade de trabalhar na Europa. Abri um ultimo
Natal de encomendas de pudim, vendi bastante, e fuil Viajel muito,
trabalhetl muito e, por fim, surgiu a chance de trabalhar no 3 estrelas
Michelin Gordon Ramsay, em Londres. Acabei vivendo ali por 4 anos. O
inicio da pandemia me forcou a voltar para casa e a possibilidade de
voltar com o pudim ressurgiu.

De wvolta ao Brasil, me empenhei bastante para que o Pudim se
transformasse em uma real fonte de renda. Continuet com a produgao em
Guarulhos e mudei para um apartamento pequeno proximo a Avenida
Paulista, umas das ruas mais conhecidas e movimentadas de S&o Paulo.
Minha sala virou uma central de expedigdo, meus porteiros ajudavam a
carregar as bags dos motoboys, fol um ano de loucura total. Tal aumento
de vendas levantou a possibilidade de abrir a minha loja, que inicialmente
era uma producdo de “portas fechadas”. Os clientes de retirada sempre
esplavam & dentro, querendo ver como era. Entdo, no meio da obra,
mudetl de planos e decidi mudar o projeto para ter loja, mesmo que
minuscula, aberta ao publico. A pandemia foi passando e nossas frentes
de venda aumentaram cada vez mais.

Hoje, com quase 3 anos de loja, temos clientes que vém pela loja fisica, pela
divulgac&o nos aplicativos e, principalimente, assim como comecamos, pelo
Instagram.

Nesse curso, espero que vocés possam aprender
como transformar a producdo de pudim em um
negocio rentavel e, sobretudo, com muita
qualidade e técnica. Também, que consigam
trabalhar bem com os testes de wvocés,
construindo autonomia para desenvolver novos
sabores, texturas, para escolherem o pudim
perfeito para vocés e seus clientes.




tenallon

Panela com fundo grosso: para derreter o agucar de maneira uniforme.
Fogéo de chama/inducdo: para preparo do caramelo.

Balanca de preciséo: para padronizacdo da massa.

Espatula de silicone firme e inteirica (sem divisdo do cabo): caso a
massa seja feita a méao, é esta espatula que garante a raspagem do
preparo e evita desperdicio.

Fouet: para etapas da mistura.

Tigelas de diferentes tamanhos: para preparo da massa.

Chinots: para filtrar a massa.

Jarra dosadora

Forno: para cocgéo do pudim.

Geladeira: para armazenamento.

Forma de plastico forneavel (usamos da Wer® nos modelos "Conj pote
150 ml p/ pudim cr PW-33/TWH" para pudins de cerca de 120 g; "Pote
pudim 500 ml cr tampa pet PW-64/TWH" para pudins de cerca de 500 g;
"forma ¢/ tampa 1100 ml 53 RETRO/TWH 1100 ml!" para pudins de cerca
de 1 kg) ou de aluminio do tamanho desejado.

Assadeira: para o banho-maria.

Papel aluminio ou selo de aluminio para fechar.



INgnediente e
AILCL

ACUCAR REFINADO

Traz cor e sabor a calda do pudim.

AGUA

Garante a textura final do

caramelo.

LEITE CONDENSADO

Traz dogura e cremosidade, além
do sabor caracteristico.

LEITE INTEGRAL

Torna o creme mais leve tanto em
sabor, como em textura.

GEMA

Para facilitar, utilizamos a versao
pasteurizada vendida em caixa,
como da Maxi Ovos®. Traz mais
cremosidade e aspecto aveludado
ao pudim que o ovo inteiro, que
proporciona uma textura mais
semelhante a um flan por conter

menos gordura e mais proteina.




Furinhos, sem furinhos... existe uma versdo melhor? Tecnicamente, sim.

Um pudim lisinho é o resultado de uma receita assada da maneira correta,

sem excesso de tempo, temperatura ou falta de umidade. Para amantes do

nostalgico pudim cheinho de furinhos, aumente a temperatura para 180

°C. Assim, o pudim cresce como um suflé, formando bolhas de ar conforme

ferve. O ovo coagula e aprisiona essas bolhas, gerando os t&o desejados, 0s

indesejados, furinhos. E ndo, bater no liquificador ndo traz furinhos.

PROPORCAO

Receitas com creme de leite ou
ingredientes menos usuais
lmpressionam, mas o simples
extremamente bem feito é o fator
principal para um pudim
equilibrado e cremoso.

VAPOR

A forma do pudim deve estar o
mais submersa possivel em
banho-maria. A ebulicdo da agua
mantém o meio com temperatura
constante de 98°C a 100°C.

Pudins com ovos inteiros podem
ser lisinhos. Porém, substituir
parte ou todos ovos por gemas,
traz um resultado mais aveludado.

TEMPERATURA

Caso seu forno néo atinja
120 °C, asse no minimo possivel.
Acima de 160 °C, os furinhos sédo

mais evidentes.
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Para um pudim verdadeiramente cremoso e lisinho, o armazenamento

¢ tdo importante quanto a receita ou modo de preparo.

Ao longo dos anos, testamos o0 armazenamento na geladeira e no
congelador e pudemos observar que pudins descongelados
infelizmente n8o tém a mesma cremosidade que aqueles que nunca
foram congelados. Isso ndo significa que vocé ndo possa congelar sua
producdo. A melhor alternativa é: testel Veja se o resultado
descongelado é satisfatério para vocé e condiz com sua realidade. Em
nossa fabrica, optamos por trabalhar apenas com pudins refrigerados.
Se abertos, uma validade segura é de 5 dias na geladeira. Para
estender seu tempo de prateleira, temos uma nutricionista que
supervisiona nossa producéo e alonga a validade dos nossos pudins

vedados para 20 dias sob refrigeracao.

Ainda que o pudim nao mofe ou azede com facilidade, ele perde altura,

cremosidade e brilho com o ternpo.



o NelL L QAL

MMEeNOR R

Como nossa producdo é sempre em larga escala, uma receita

representa uma quantidade relativamente grande de pudim. Ao inveés
de apresentar neste curso a receita equivalente a um pudim de 500 g,
por exemplo, preferimos passar a versao inteira, com numero mais
simples. Em nossa loja, trabalhamos com trés formatos: P de 120 g, M de
500 g e G de 1 kg de pudim.

Para facilitar o céalculo, ndo é necessario converter pelo diametro da
forma. A somatéria de todos ingredientes da massa de um pudim
tradiclonal & 2545 g, por exemplo. Porém, sabe-se que conforme
raspamos uma tigela ou uma embalagem, acabamos nao obtendo o
peso total da soma dos ingredientes. Ainda, é importante acrescentar

ao peso final a calda de caramelo.

Se a receita de pudim tradicional rende 2 pudins de 1 kg e ainda sobra
urm pouco para fazer 3 pudins de 120 g, sabe-se que esta mesma receita
rende, por exemplo, 4 pudins de 500 g mais 3 pudins de 120 g. Ou,
ainda, 19 pudins de 120 g.

Para fazer apenas 1 pudim de 1 kg, basta dividir a receita por 2, o que
rende um pudim G e ainda sobre um pouquinho de massa. Ou, ainda,

para preparar 1 pudim de 500 g, divida a receita por 4.



e0®ee g*ﬁé
ifGii (v [
RENDIMENTO TEMPO ATIVO VALIDADE

concade 350 g.de 20 min. 30 diaa temp. ambiente
canamelo

25 pudina de 120 my,
5de 500 mLow

3 de o




Contor de brincan que agu temona wm canamelo conajono!
TPouguiaALMOA Inatantea antea de quelmar, O canamelo atinge o dpice de
ALLL AADOIL INteNAC eML A0 € e COT, AN QULIMAUT, MAA tambéem. aem.
excenno de docuna. Engana-ae guem achedita que pana wrt pudim
equilibrado precihacmon acentar apenca o Manac. € acalda que gonante
o brulho eapelhado, a quebna da docuna e a con bueaintivel de um pudim.

1 kg agucar refinado
agua filtrada suficiente para umedecer o agucar (1)

200 g agua filtrada em temperatura ambiente (2)

1. Hidrate o agucar | Numa panela de bordas altas, adicione o actcar.
Regue com a Aagua filtrada (1), apenas até que o agucar esteja
coberto - quanto mais agua, maior o tempo de cozimento. Com uma
espatula de silicone, misture a calda com cuidado para ndo sujar a
lateral da panela.

2. Cozinhe | Em fogo médio, cozinhe sua calda até obter a cor
desejada. Com o passar do cozimento, a calda ira evaporar e passar
por varios pontos de calda de agua e acgucar, até comecar a dourar.
A partir deste ponto, atencéo a cor! As bolhas ficardo menores e mais
silenciosas. A fumaca, que antes era vapor de agua, transforma-se
em branca, com o agucar comecando a queimar. Cozinhe até que o
perfume do caramelo esteja presente e intenso, com um tom ambar
escuro.

3. Regue a 4gua restante | Desligue o fogo e, com cuidado, despeje a
agua filtrada (2) sobre o caramelo. Atencdo: as bolhas irdo subir e
gerar bastante vapor. Siga mexendo até que se obtenha uma calda

lisa.
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4, Despeje a calda | Sobre as férmas desejadas, despeje o caramelo.

Para forminhas de plastico forneaveis,

ha uma marcacdo na

embalagem delimitando a quantidade necessaria - ndo é necessario

cobrir as laterais. Ja para forminhas de aluminio, despeje dividindo

entre as quantidades - 13 g para 120 ml, 65 g para 500 ml e 105 g para

1 litro -, tombando a forma de um lado para o outro para envolver as

laterais, etapa importante para ajudar a desenformar do aluminio.

Caso sobre, armazene para uma proxima producao.

"TMinha awdé pempne

U0 na poruma dineto- na
boca do pogdo..."

O canamelo aeco funciona
tdo bem guanto o mido:
Pana uma producdo
gnande, a verndo
mothoda é maia raeguna,
anda que demone mala.

NAo poAso colocan
toda dgua de uma vey?

C aegunda dguadaneceitae
ennenciall € elaguem thanda
pPluider, necennGia pAL AL
calda de canamelo; além.de
InternoMmpen a.coccdo e
gonantin gue o canamelo
NAO AlgA pegando
tempenatinc A ponto-de

Mexi acalda! € agonra?

Calma, ndo é preto no
brhanco. Contanto que
voce mexaL delicadamente
e ROUCO; AL AL QA
bondan, vocé pode mexen
Aol caldal

Conamelor conajono!

Tern um canamelo com
ACDO INten/Aa0;, com um
toque levemente
amango; cor douwnada
eACUNAL 6 O complemento
M@MWW
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RENDIMENTO TEMPO ATIVO VALIDADE

2 unidaden de kg 15 min 1 diatemp. ambiente
mMala 3 unidaden 5 dicanefrigenado
de120 g




O NoALO pUdiMm Maia vendido;, o cddaaico pudim de leite condenaado:
Com enndl neceila, voce val CconauUIAta O Al ciente, polr ¢ uma
AObHemena de gnande memdnia afetiva pana a Maiorua doa bhaalleinon.
Todo mundo tem alguem na pamilice come ume pudime de. leite condenaado
mMmemoiidwel. EanaLneceital Aerwind de bane ponal BADA OUOA AQLONRA: O
AlmMplen extremamente bem feito; uaando apenda ingnedienten. cldanicon.

1185 g leite condensado integral (3 latas)
360 g gema
11 leite integral

agua para o banho-maria

1. Prepare o forno e a agua | Preaqueca o forno a 120 °C. Em uma
panela ou chaleira, aqueca agua para usar no banho-maria. Caso o
forno ndo atinja essa temperatura, preaqueca a 160 °C ou a menor
temperatura possivel.

2. Prepare a massa | Numa tigela grande, combine o leite condensado
a gema. Com um fouet (batedor de arame), dilua a gema até que a
mistura fique lisa. Regue com o leite e siga mexendo, apenas para
incorporar. Caso use gemas de ovos frescos, separe uma a uma para
garantir que nenhum ovo esteja estragado.

3. Peneire | Passando sobre uma peneira ou chinois, coe a massa
sobre uma jarra porcionadora. Caso haja qualquer trago de gema ou
gruminho, a massa ficara lisa.

4, Porcione | Distribua a massa entre as férmas desejadas. Para
versoes de plastico forneavel, a embalagem vem com uma marcagao
na borda que define até onde preencher. Ja para versdes de
aluminio, despeje de acordo com o volume desejado - quanto mais

alto o pudim, maior o tempo de forno.

14



5. Cubra | Caso possua uma seladora de copo e o selo de aluminio,
vede as forminhas de aluminio. Para foérmas de aluminio ou um
fechamento manual, cubra cada foérma com papel aluminio com a
face brilhante voltada para o alimento, pressionando as bordas. Caso
prefira uma crostinha caramelizada, ndo cubra.

6. Asse | Transfira as forminhas para uma assadeira de altura o mais
proxima possivel da altura do pudim - assim, o contato com a agua é
maior. Leve a assadeira ao forno e regue-a com a agua fervente.
Asse por cerca de 50 minutos para 120 g, 1 hora e 20 minutos para
500 g ou 1 hora e 50 minutos para 1 kg. Em fornos combinados 100%
vapor, usamos 95 °C e o tempo é reduzido para 30 minutos para 120 g,
50 minutos para 500 g e 1 hora para 1 kg. Caso a agua da assadeira
baixe, preencha com mais agua. Para conferir o ponto, retire o papel
aluminio e observe se o pudim flutua sobre o caramelo ao ser
tombado de um lado para o outro ou ao pressionar a base. Ao
pressionar o topo do pudim quente com o dedo seco, a massa gruda,
j& com dedo umido, o dedo sail limpo e é possivel sentir que o miolo
ainda esta mais molinho.

7. Refrigere | Leve a geladeira, descoberto, por cerca de 2 horas, até
que perca o calor - caso esteja vedado, ele é refrigerado coberto.

Para desenformar, mantenha refrigerado por, no minimo, 6 horas.

o ) . gmggxmm
de ovo panteunizadan
Sobremena com ovo
TPraticidade
tend cheino de ovor velocidade /;QJQ,'R
ROMLO: PN U NI Sem clanan? denpendiciode
haja aguele cheino ——
desagnaddwel de ovo; A dana tand uma :
wtilize ovon preacon, de tQXILUTQ,m,CLU;,
procedéncia confidusel. gelatinona,
enquaNntora.gema
vz, Mol
cemoaldade e
wnuonldade.
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saruacHen

A partir da base de pudim de leite condensado, é possivel adicionar
saborizantes ralados ou em pd na quantidade que preferir, ja que essas
alteracGes n&o interferem na textura final do pudim.

Sementes da fava, pasta ou

BAUNILHA . .
extrato adicionadas a massa

Rale finamente a fava de cumaru

CUMARU .
a massa

Misture canela em pod ao leite
CANELA E OUTRAS

, condensado, para entdo seguir
ESPECIARIAS EM PO

com o0 modo de preparo da massa

LIMAO SICILIANO Rale a superficle colorida do
E OUTROS limdo/laranja/mexerica e adicione
CITRICOS a massa

Dilua café em po
CAFE soluvel ao leite
condensado, para
entdo seqguir com
0 modo de preparo
da massa




HAEne
RENDIMENTO
2 unidaden de1 kg
MaiA 4 unidaden
de120 g

®

TEMPO ATIVO

15 mun

I

VALIDADE
1 dicctempa. ambilente
5 diaarepugenado




O pudim de piatache é Noano aaboi maia equilibrado e elegante. € uma
AODIeMenc panc oA paAladanes mMmaisa apuadon e, ROL AL WM
Ingnediente cano; o cliente que conhece o prhodlto;, NAO AL IMPOTLand em
RAQAUT MAlA RONA teh ennd Aobnemend. Gl NoAACQ heceltal € bem venadiil e
Rode acomodait outhaa oleaginoada como aveld o amendoim o na
de gondinan, conantes e aclicanen.

1185 g leite condensado integral (3 latas)
120 g pasta pura de pistache

360 g gema

11 leite integral

agua para o banho-maria

1. Prepare o forno e a agua | Preaqueca o forno a 120 °C. Em uma
panela ou chaleira, aqueca agua para usar no banho-maria. Caso o
forno ndo atinja essa temperatura, preaqueca a 160 °C ou a menor
temperatura possivel.

2. Dilua o pistache | Numa tigela grande adicione a gema e a pasta de
pistache. Com um fouet (batedor de arame), misture até que fique
liso. Caso use gemas de ovos frescos, separe uma a uma para
garantir que nenhum ovo esteja estragado. Se preferir, dilua o
pistache no leite condensado ao invés da gema.

3. Junte tudo | Sobre a mistura de pistache, adicione o leite
condensado e mexa para alisar. Regue com o leite e siga mexendo,
apenas para incorporar.

4, Peneire | Passando sobre uma peneira ou chinois, coe a massa
sobre uma jarra porcionadora. Caso haja qualquer traco de gema ou
gruminho de gema ou pistache, a massa ficara lisa. Se desejar, bata

No mixer.
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5. Porcione | Distribua a massa entre as férmas desejadas. Para
versoes de plastico forneavel, a emmbalagem vem com urma marcagao
na borda que define até onde preencher. Ja para versdes de
aluminio, despeje de acordo com o volume desejado - quanto mais
alto o pudim, maior o tempo de forno.

6. Cubra | Caso possua uma seladora de copo e o selo de aluminio,
vede as forminhas de aluminio. Para férmas de aluminio ou uma
fechamento manual, cubra cada forma com papel aluminio,
pressionando as bordas. Caso prefira uma crostinha caramelizada,
nao cubra.

7. Asse | Transfira as forminhas para uma assadeira de altura o mais
proxima possivel da altura do pudim - assim, o contato com a agua é
maior. Leve a assadeira ao forno e regue-a com a agua fervente,
Asse por cerca de 50 minutos para 120 g, 1 hora e 20 minutos para
500 g ou 1 hora e 50 minutos para 1 kg. Em fornos combinados 100%
vapor, usamos 95 °C e o tempo é reduzido para 30 minutos para 120 g,
50 minutos para 500 g e 1 hora para 1 kg. Caso a dgua da assadeira
baixe, preencha com mais agua. Para conferir o ponto, retire o papel
aluminio e observe se o pudim flutua sobre o caramelo ao ser
tombado de um lado para o outro ou ao pressionar a base. Ao
pressionar o topo do pudim quente com o dedo seco, a massa gruda;
j& com dedo umido, o dedo sail limpo e é possivel sentir que o miolo
ainda esta mais molinho.

8. Refrigere | Leve a geladeira, descoberto, por cerca de 2 horas, até
que perca o calor - caso esteja vedado, ele é refrigerado coberto.

Para desenformar, mantenha refrigerado por, no minimo, 6 horas.

Pana Ao maonco o aluuminior no- pudim

Qanando a120 °C, ndwo hdl neceanidade de cobrincom
aluminio; & que a choata canamelizada Ndo- é formada.
Se prefenin, neduza o volume de maaaa, dealigue a
ventunha do forno o coloque umar aasadeina do
AUeAA0 PONA tampait afornminha de pudim
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RENDIMENTO
2 unidaden de1 kg
Mala 8 unidaden
de120 g

®

TEMPO ATIVO

15 mur

VALIDADE
1 dicctemp. ambiente
5 diaarepugenado




Enne pudim me aAlyeendell muuto! EancLneceilal é podicularmente wumal
dan minhaa prefernidan e deu um tabalhdo pha aen elabohada. © leite de
coco integnal ¢ bem gondunono e thare-lo pana A ieceltd Aem “Reacut
oxigiiL muuiton teaten. Como neaultado;, vocs tend wm pudime come Aabor
potente de coco;, bem chemono e liainho com o conthante textiunzado do
coco nalado, exthemamente leve. Temoa MuUtoa clientea que companam
abnotutamente todo final de aemanal

1185 g leite condensado integral (3 latas)
360 g gema

1 1 leite de coco

500 ml leite integral

60 g coco ralado fresco ou em seco em flocos

agua para o banho-maria

1. Prepare o forno e a agua | Preaqueca o forno a 120 °C. Em uma
panela ou chaleira, aqueca agua para usar no banho-maria. Caso o
forno ndo atinja essa temperatura, preaqueca a 160 °C ou a menor
temperatura possivel.

2. Prepare a massa | Numa tigela grande, combine o leite condensado
as gemas. Com um fouet (batedor de arame), misture até que fique
liso. Regue com o leite de coco e o leite e siga mexendo, apenas para
incorporar. Caso use gemas de ovos frescos, separe uma a uma para
garantir que nenhum ovo esteja estragado.

3. Peneire | Passando sobre uma peneira ou chinois, coe a massa
sobre uma jarra porcionadora. Caso haja qualquer trago de gema ou
gruminho, a massa ficara lisa.

5. Junte o coco ralado | Adicione o coco ralado e misture a massa.
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6. Porcione | Distribua a massa entre as férmas desejadas. Para
versdes de plastico forneavel, a embalagem vem com uma marcacao
na borda que define até onde preencher. Ja para versdes de
aluminio, despeje de acordo com o volume desejado - quanto mais
alto o pudim, maior o tempo de forno.

7. Asse | Transfira as forminhas para uma assadeira de altura o mais
proxima possivel da altura do pudim - assim, o contato com a agua é
maior. Leve a assadeira ao forno e regue-a com a agua fervente.
Asse por cerca de 50 minutos para 120 g, 1 hora e 20 minutos para
500 g ou 1 hora e 50 minutos para 1 kg. Em fornos combinados 100%
vapor, usamos 95 °C e o tempo é reduzido para 30 minutos para 120 g,
50 minutos para 500 g e 1 hora para 1 kg. Caso a agua da assadeira
baixe, preencha com mais agua. Para conferir o ponto, retire o papel
aluminio e observe se o pudim flutua sobre o caramelo ao ser
tombado de um lado para o outro ou ao pressionar a base. Ao
pressionar o topo do pudim quente com o dedo seco, a massa gruda,
j& com dedo umido, o dedo sail limpo e é possivel sentir que o miolo
ainda esta mais molinho.

8. Refrigere | Leve a geladeira, descoberto, por cerca de 2 horas, até

que perca o calor - caso esteja vedado, ele é refrigerado coberto.
Para desenformar, mantenha refrigerado por, no minimo, 6 horas.




S
DOCE DE LEITE

d- :

Fit O

RENDIMENTO TEMPO ATIVO VALIDADE

2 unidaden de kg 20 mun. 1 diatemp. ambiente
mMaia 9 unidaden. 5 diaarepugenado
de120 g




UM pudime de acbort intenao de doce de leite pana aguele aell cliente gue
gonta de doce maia doce. TNuton don Noason. clienten Ador formiguinfhas
e pedinam mutor o lancamento deane aaborn Pana equilibron o dulcorn e
NnAo fcan enjoativo, twbahamon no tempo de coccdo do leite
condenaado: TNaia coRlMento; Mala canamelzacdo e, pPoraNio; Menoa
doce com um togue amaongo: PPana Anecelia ety ensd RROROTCAD
leva maia gema. © neaultado? Um pudinm aupen aveludado e crhemono:

3 latas leite condensado integral fechadas (395 g cada)
540 g gema
1,5 1 leite integral

agua para o banho-maria

1. Cozinhe o leite condensado | Retire o roétulo da lata de leite
condensado. Numa panela de presséo, coloque a lata fechada. Cubra
com agua até que a lata fique imersa. Caso n&o queira que a lata
fique tripidando, embrulhe a lata com um pano. Tampe e ligue o fogo
alto. Quando pegar pressao (comecgar a chiar), baixe o fogo e deixe
cozinhar por 50 a 60 minutos, ou até atingir a cor e textura desejada.
Deixe esfriar antes de abrir a lata. Atencdo: essa técnica deve ser
feita apenas com leite condensado de lata, nunca de caixinha.

2. Prepare o forno e a agua | Preaqueca o forno a 120 °C. Em uma
panela ou chaleira, aqueca agua para usar no banho-maria. Caso o
forno ndo atinja essa temperatura, preaqueca a 160 °C ou a menor
temperatura possivel.

3. Prepare a massa | Numa tigela grande, combine o leite condensado
cozido ao leite. Com um fouet (batedor de arame), dilua a mistura até
que fique liso. Adicione a gema e siga mexendo, apenas para
incorporar. Caso use gemas de ovos frescos, separe uma a uma para

garantir que nenhum ovo esteja estragado.

24



4, Peneire | Passando sobre uma peneira ou chinois, coe a massa
sobre uma jarra porcionadora. Caso haja qualquer trago de gema ou
gruminho, a massa ficara lisa.

5. Porcione | Distribua a massa entre as férmas desejadas. Para
versoes de plastico forneavel, a embalagem vem com uma marcagao
na borda que define até onde preencher. Ja para versdes de
aluminio, despeje de acordo com o volume desejado - quanto mais
alto o pudim, maior o tempo de forno.

6. Cubra | Caso possua uma seladora de copo e o selo de aluminio,
vede as forminhas de aluminio. Para formas de aluminio ou um
fechamento manual, cubra cada férma com papel aluminio,
pressionando as bordas. Caso prefira uma crostinha caramelizada,
nao cubra.

7. Asse | Transfira as forminhas para uma assadeira de altura o mais
proxima possivel da altura do pudim - assim, o contato com a agua é
maior. Leve a assadeira ao forno e regue-a com a agua fervente.
Asse por cerca de 50 minutos para 120 g, 1 hora e 20 minutos para
500 g ou 1 hora e 50 minutos para 1 kg. Em fornos combinados 100%
vapor, usamos 95 °C e o tempo é reduzido para 30 minutos para 120 g,
50 minutos para 500 g e 1 hora para 1 kg. Caso a dagua da assadeira
baixe, preencha com mais agua. Para conferir o ponto, retire o papel
aluminio e observe se o pudim flutua sobre o caramelo ao ser
tombado de um lado para o outro ou ao pressionar a base. Ao
pressionar o topo do pudim quente com o dedo seco, a massa gruda;
j& com dedo umido, o dedo sail limpo e é possivel sentir que o miolo
ainda esta mais molinho.

8. Refrigere | Leve a geladeira, descoberto, por cerca de 2 horas, até
que perca o calor - caso esteja vedado, ele é refrigerado coberto.

Para desenformar, mantenha refrigerado por, no minimo, 6 horas.



PUDIM DE
CHOCOLATE

RENDIMENTO TEMPO ATIVO VALIDADE
2 unidaden de1 kg 15 min. 1 dicctemp. ambiente

Maia 4 unidaden 5 diaarepugenado
de120 g



O pudim de chocolate conquiatow hapidamente on clientea da noasa loja
RO ten o dulcon bem equilionado: Uae um chocolate de qualidade e com
alto teon de cacal, e o el nealltado Aacnd um pudinm muuitor aveludado e
pouco doce. Lembre-ne de que o leite condenaado pode aen doce demain,
entao maia poncentagem de cacall € aeu ghande difenencial. A gorduna
natnal da manteiga de cacoul deixand o pudime AlpRe Cemono:

1185 g leite condensado integral (3 latas)
230 g chocolate 70 % cacau

360 g gema

11 leite integral

agua para o banho-maria

1. Prepare o forno e a agua | Preaqueca o forno a 120 °C. Em uma
panela ou chaleira, aqueca agua para usar no banho-maria. Caso o
forno néo atinja essa temperatura, preaqueca a 160 °C ou a menor
temperatura possivel.

2. Derreta o chocolate | Numa tigela, derreta o chocolate no micro-
ondas ou banho-maria de 20 em 20 segundos, mexendo nos
Intervalos, até que fique liso. Atencdo: o chocolate deve ser
adicionado derretido, mas nao quente.

3. Prepare a massa | Numa tigela grande, combine o leite condensado
ao chocolate derretido. Com um fouet (batedor de arame) ou espatula
de silicone, misture até que fique liso. Junte a gema e mexa. Regue
com o leite e siga mexendo, apenas para incorporar. Caso use gemas
de ovos frescos, separe uma a uma para garantir que nenhum ovo
esteja estragado.

4, Peneire | Passando sobre uma peneira ou chinois, coe a massa
sobre uma jarra porcionadora. Caso haja qualquer trago de gema ou

gruminho, a massa ficara lisa.
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5. Porcione | Distribua a massa entre as férmas desejadas. Para
versoes de plastico forneavel, a emmbalagem vem com urma marcagao
na borda que define até onde preencher. Ja para versdes de
aluminio, despeje de acordo com o volume desejado - quanto mais
alto o pudim, maior o tempo de forno.

6. Cubra | Caso possua uma seladora de copo e o selo de aluminio,
vede as forminhas de aluminio. Para formas de aluminio ou um
fechamento manual, cubra cada forma com papel aluminio,
pressionando as bordas. Caso prefira uma crostinha caramelizada,
nao cubra.

7. Asse | Transfira as forminhas para uma assadeira de altura o mais
proxima possivel da altura do pudim - assim, o contato com a agua é
maior. Leve a assadeira ao forno e regue-a com a agua fervente,
Asse por cerca de 50 minutos para 120 g, 1 hora e 20 minutos para
500 g ou 1 hora e 50 minutos para 1 kg. Em fornos combinados 100%
vapor, usamos 95 °C e o tempo é reduzido para 30 minutos para 120 g,
50 minutos para 500 g e 1 hora para 1 kg. Caso a dgua da assadeira
baixe, preencha com mais agua. Para conferir o ponto, retire o papel
aluminio e observe se o pudim flutua sobre o caramelo ao ser
tombado de um lado para o outro ou ao pressionar a base. Ao
pressionar o topo do pudim quente com o dedo seco, a massa gruda;
j& com dedo umido, o dedo sail limpo e é possivel sentir que o miolo
ainda esta mais molinho.

8. Refrigere | Leve a geladeira, descoberto, por cerca de 2 horas, até
que perca o calor - caso esteja vedado, ele é refrigerado coberto.

Para desenformar, mantenha refrigerado por, no minimo, 6 horas.

Qualquen chocolate vale!

Trnoque o chocolate 0% cacail
ROJL WML bhanco, ao leite,
carnamelizado o ate Ruby.
TRecentemente, adicioMmo A0 NOAAD
meniL o Pudiim de chocolate branco
com calda de puitan vernumelhan.




RENDIMENTO
2 unidaden de1 kg

Mol 3 unidaden

®

TEMPO ATIVO

15 muru

VALIDADE




Com a gnande pedida de opcden de docen incluaivon, o pudim aem
lactone entnol o menil do Pudim da Bilal e e camyaedo de venda deade
vendal centaL pancL AluA. clientenl

1185 g leite condensado integral sem lactose (3 latas)
360 g gema
1 1 leite integral sem lactose

agua para o banho-maria

1. Prepare a massa | O modo de preparo é idéntico ao pudim
tradicional, mudando apenas o leite condensado tradicional pela
versao sem lactose e o leite integral pela versdo sem lactose.
Atencéo: dependendo do fabricante, por conta do leite condensado e
do leite sem lactose, que sdo naturalmente mais adocicados e tendem
a ficar levemente mais escuros que a versao tradicional, o pudim
sem lactose também recebe esse tom suave alaranjado e é

ligeiramente mais doce e menos untuoso que o classico.



PUDIM
DIET

\
T

eo®ee g*ﬁ‘i‘

iiii © §
RENDIMENTO TEMPO ATIVO VALIDADE

2 unidaden de1 kg 15 min. 1 dicctempa. ambiente

Maia 3 unidaden. 5 diaaneprugenado
de120 g



A diticuldade e encontrar fonnecedonen de bona prodiuton dieta fot um
faton pana quase 1 ano de teates e peacquianc. A malorua desnen
fonnecedonen AA0 pequenoa Proditones gue NAO tem padhonizacdo don
AeUA RodUlon, O que Thouxe, RO Mmuulo tempo, inatabiidade pona a
noANA necelta. Hoje, com a eacolha de bona ingredienten, eatamon
ALQIUNOA, RO comenclalizan wm pudinm Aem aclcart gue fica menon.
doce e maia Aude gue a vernndo thadicional, com a calda de canamelo
mMaa fluidao.

CALDA DE CARAMELO

1 kg frutose em po
agua filtrada suficiente para umedecer o agucar (1)

200 g agua filtrada em temperatura ambiente (2)

1. Hidrate o acgucar | Numa panela de bordas altas, adicione a
frutose. Regue com a agua filtrada (1), apenas até que esteja coberta
- quanto mais agua, maior o tempo de cozimento. Com uma espatula
de silicone, misture a calda.

2. Cozinhe | Em fogo médio, cozinhe sua calda até obter a cor
desejada. Com o passar do cozimento, a calda ira evaporar, até
comecar a dourar. A partir deste ponto, atencdo a cor! As bolhas
ficardo menores e mais silenciosas. A furmaca, que antes era vapor de
agua, transforma-se em branca e abundante, com a frutose
comecando a queimar. Cozinhe até que o perfume do caramelo esteja

presente e intenso, com um tom ambar escuro.



3. Despeje a calda | Sobre as formas desejadas, despeje o caramelo.
Para forminhas de plastico forneaveis, ha uma marcacdo na
embalagem delimitando a quantidade necessaria - ndo é necessario
cobrir as laterais. Ja para forminhas de aluminio, despeje dividindo
entre as quantidades - 13 g para 120 g, 65 g para 500 g e 105 g para 1
kg -, tombando a férma de um lado para o outro para envolver as
laterais, etapa importante para ajudar a desenformar do aluminio.

Caso sobre, armazene para uma proxima producéo,

MASSA

1185 g sobremesa lactea sabor leite condensado diet
360 g gema
1 1 leite integral sem lactose

agua para o banho-maria

1. Prepare a massa | O modo de preparo é idéntico ao pudim
tradicional, mudando apenas o leite condensado tradicional pela
versdo diet. Atencdo: dependendo do lote e do fabricante, caso
surjam bolhinhas na lateral, reduza a temperatura e o tempo de

forno nas proximas levas para corrigir a textura.
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Agora é com vocé!

4 . . . . ~ F
Com todas as técnicas, receitas e truques ensinados aqui, vocé vai
conseguir preparar pudins lindos e deliciosos. ‘\

Ainda assim, se surgir alguma duvida, fique a vontade para
procurar! Abaixo de cada video aula vocé encontra um campo onde
comentar ou ver-as perguntas dos outros alunos.

Para acompanhar meu trabalho e pegar referéncias, pode me procurar
no Instagram @pudimda icial

Um beijo,

Vi [ehoy

e equipe




