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Vocé vai precisar de:

200g Chocolate Nobre -
Meio Amargo, Ao Leite
e Branco

2g de Mycryo
Termometro digital

Forma de Silicone com
trés partes

Equipamento:

Microondas ou Fogao
(Para derreter eu prefiro
usar o micro-ondas do
que o banho Maria, o
banho maria pode
emitir goticulas de

agua demais e prejudicar
o derretimento do seu

chocolate.
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Modo de Preparo:

] Vou comecar derretendo o chocolate ao Leite de 30 em 30
segundos até atingir 45 a 50 graus.

2 Assim que ele chegar nessa temperatura, vou mexer até ele
chegar até 33 a 34 graus para adicionar o Mycryo. Va sempre

medindo a temperatura para nao perder.

3 Assim que chegar, eu ja posso adicionar o Mycryo e mexer até
que ele atinja minha temperatura de trabalho que é 29 a 30

graus.

4 Para Moldar, vamos utilizar uma forma de silicone com trés
partes, com ela € muito mais facil moldar as cascas. Ela possui
um fundo com marcacao de quantidade, uma base superior e
o silicone que pressiona para moldar a casca.

B Colocamos o chocolate até a marca e damos leves batidas para
retirar o ar. Colocamos entao o silicone e a parte superior,
viramos ao contrario e pressionamos para retirar o excesso.

6 VVamos levar pra gelar por cerca de 20 minutos até que todo
chocolate tenha se desprendido da forma.

7 Assim que retirar da geladeira, deixe cerca de 30 minutos
descansando antes de embalar, isso ajuda a nao marcar de

agua caso ela soe um pouco.

8 Vamos repetir o mesmo processo para o Chocolate Branco e
Meio Amargo, respeitando sempre todas as temperaturas.
Meio Amargo: 34 a 35 graus (A temperatura de moldagem
dele é de 31 a 32 graus)
Branco: 33 a 34 graus (A temperatura de moldagem dele é de
28 a 29 graus)



Ingredientes:

Chocolate Branco
Temperado

Bolo Red Velt
Biscoito Oreo
Triturado sem

Recheio

Chocolate ao Leite
Temperado

Brownie Alpino

Modo de Preparo Casca Red Velvet:

Para fazer a casca Red Velvet basta utilizar o chocolate branco
ja temperado e adicionar o bolo de red velvet esfarelado e mis-
turar. Em seqguida € s6 moldar e esperar gelar. Fica simples-
mente lindo!

Modo de Preparo Casca Oreo:

Para fazer a casca Oreo é s0 utilizar o chocolate Branco ja tem-
perado e adicionar o biscoito oreo triturado sem o recheio, é s

misturar e deixar gelar

Modo de Preparo Casca Brownie:

Primeiro forramos a forma com um plastico e cortamos o
brownie um pouco maior do que o molde, pra ajudar a moldar
perfeitamente. Em seguida colocamos o brownie sob a forma
e vamos moldando a mao. Pressionamos a forma superior
sobre ele para dar formato e em seguida selamos com choco-
late temperado a parte superior. Levamos para gelar por cerca
de 20 minutos para entao poder desenformar e usar.



Ingredientes:

5 Ovos grandes
(torno de 759 cada).

200g de acucar
Refinado

1 Colher de Sopa
de Cacauem Po

170g de Farinha
de Trigo

6g de Corante em
Po Lipossoluvel ou

4g do Hidrossoltvel

140ml de 6leo de soja

Rendimento

R

Tempo Dificuldade

Modo de Preparo:

1 Separe as gemas das claras e batas as claras em neve.

2 Quando as claras chegarem no ponto correto, adicione o
acucar colher por colher e e bata até incorporar e o creme ficar

com aspecto brilhante.
3 Adicione as gemas uma a uma e bata mais um pouco.

4 Misture o oleo com o corante e adicione a batedeira, bata em
velocidade lenta..

B Assim que misturar, desligue e incorpore o trigo e o cacau a
mao sempre peneirando e aos poucos, mexendo sempre de

baixo para cima.

6 Unte uma forma aro 20cm com desmoldante e leve para assar
em forno baixo a cerca de 180 graus. Nao asse em forno alto,
se isso acontecer sua massa ficara com aspecto marrom ao
invés de vermelha.

] Assim que estiver assada a massa, desenforme ela ainda
quente para que a mesma nao perca volume. Ela também
podera perder volume se assar demais.

8 O tempo de cozimento ira depender muito do seu forno, no

nosso forno ela demora em média 35min. Asse em forno
médio de 180 a 200°,



Ingredientes:

5 Ovos grandes
(torno de 759 cada).

250ml de Oleo de Soja.

300g de Cenoura
sem Casca e Picada

270g de acucar

300g de Trigo sem
fermento.

50g de Amido
de Milho

15¢g de Fermento
em Po6

1 pitada de Sal.

Desmoldante para untar

Dol de (enowar

Rendimento Tempo Dificuldade

Modo de Preparo:

] Separe as gemas das claras.

2 Leve as claras a batedeira com uma pitada de sal até ponto
de neve.

3 Bata no liquidificador as gemas, o acticar, a cenoura e o 6leo
por cerca de 5 a 6 min até que tudo esteja bem incorporado.

4 Despeje a mistura do liquidificador numa vasilha e junte o
trigo, o amido e o fermento.

B Por fim misture delicadamente as claras em neve.

G Unte a assadeira e leve para assar em forno médio de 200
graus.

] Espere esfriar para usar.



Ingredientes:

200g de Manteiga
sem Sal

100g de Margarina

5 Ovos
(759 cada unidade)

500g de Aclicar
Refinado

300g de Trigo

200g de Achocolatado
em Po Alpino

(Pode utilizar também
outros achocolatados
como: trés coragoes,
nescau, toddy)

200g de Cacau em
po 50%

Brownis

Rendimento Tempo Dificuldade

Modo de Preparo:

] Bata a manteiga e a margarina em temperatura ambiente
junto com o acgucar até formar um creme branco e fofo.

2 Assim que chegar nesse ponto, adicione os ovos 1a 1 e con-
tinue batendo até tirar a aparéncia de talhado do creme.

3 Misture o cacau, o achocolatado e o trigo e junte ao creme.

Unte a forma aro 25cm e leve pra assar em forno baixo, cerca
de 180 graus.

10



Ingredientes:

395g de Leite
Condensado

800g de Creme
de Leite 20%
de gordura

150g de Leite
em Poé

4g de Dioxido de
Titanio diluido em
10gr de agua

(eme de [dde em,

Rendimento Tempo Dificuldade

Modo de Preparo:

] Reserve 200g de Creme de Leite.

2 Leve os demais ingredientes ao fogo e cozinhe até
que alcance o ponto de blocos.

3 Assim que estiver pronto, desligue o fogo.

4] Jogue o tltimo creme de leite e mexa até dissolver.

B Tape e reserve até esfriar.

11




Ingredientes:

300g de Nata
Bem Gelada

80g de Leite
em Po

oudde de Nida

Rendimento Tempo Dificuldade

Modo de Preparo:

] Leve a Nata gelada e o Leite em P6 a batedeira e
bata até atingir um ponto bem firme, ponto de

chantilly.
2 Cerca de 3 minutos.

3 Quando chegar neste ponto, desligue.

12
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Ingredientes:

1 Receita de Creme
de Leite em P&

1 Receita de Mousse
de Nata

Modo de Preparo:

] Junte o creme de Leite em P¢ ja frio a Nata e bata
apenas até misturar,

2

Pronto, vocé tera um creme de Leite em P6 super
leve e com sabor inigualavel.

3

Vocé também pode substituir a Nata por creme de
4 |cite fresco.

5 Se vocé nao quiser agregar a nata, pode utilizar
apenas o Creme de Leite em Po6 aos seus ovos,

também tera um resultado super cremoso e sabo-
roso

6 Para ficar mais leve o creme, vocé também pode
levar a batedeira o creme gelado e bater com 30g
de emulsificante neutro por cerca de 3minutos. Até
que ele dobre de volume.

]
- -

—

-
Dica de ouro: Esse creme pode ser saborizado com
algumas pastas também! Para fazer de morango,

Baunilha, Pistache ou qualquer outro eu indico de
olhos fechados as pastas da Fabbri.

13
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Ingredientes:
395¢g Leite Condensado

800g de Creme de Leite
20% de gordura

120g de Leite em Po

120g de Chocolate
Branco

4g de Dioxido de Titanio
diluido em 10g de Agua

1 Receita da Mousse
de Natas

Kinder Supremo

Rendimento Tempo Dificuldade

Modo de Preparo:

] Reserve 200g de Creme de Leite.

2 Leve os demais ingredientes ao fogo e cozinhe até que
alcance o ponto de blocos.

3 Assim que estiver pronto, desligue o fogo.
jogue o ultimo creme de leite e mexa até dissolver.

4 Tape e reserve até esfriar.

B Assim que esfriar, triture 2 pacotes de chocolate Kinder
Bueno e bata com uma receita da mousse de Natas!

Dica: Vocé também pode apenas bater na batedeira
com o Kinder se nao quiser juntar a mousse de Natas,
esse processo é opcional, porém o resultado com as
Natas é fora do comum!

14



Ingredientes:
395¢g Leite Condensado

1000g de Creme de Leite
20% de gordura

10g de Mycryo

200g de Chocolate
Nobre Branco

4g de Dioxido de Titanio
diluido em 10g de Agua

1 Receita da Mousse
de Natas

Drance

Rendimento Tempo Dificuldade

Modo de Preparo:

] Reserve 200g de Creme de Leite.

2 Leve os demais ingredientes ao fogo sem o chocolate
puro, usaremos ele no final do processo.

3 Cozinhe até que alcance o ponto de blocos.

4] Assim que estiver pronto, desligue o fogo, jogue o
ultimo creme de leite e o chocolate branco e mexa até
dissolver.

5 Tape e reserve até esfriar.

6 Apos frio, adicione 1 receita da mousse de Natas ao
creme.

Dica: Os recheios a base de chocolate branco tem uma
tendéncia muito grande a cristalizarem facil, entao
usamos o Mycryo para prolongar este processo de

Cristalizacao.

15
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Ingredientes:

395¢ Leite Condensado
Gelado

100g de Manteiga sem
Sal em Temperatura
Ambiente

30g de Emulsificante
Neutro

200g de Creme de Leite
209% de Gordura Gelado

200g de Leite em
P&

150g de Chocolate
Nobre Branco

Rendimento Tempo Dificuldade

Modo de Preparo:

] Leve a manteiga, o leite condensado gelado e o
emulsificante a batedeira e bata até atingir um creme
branco e mais firme.

2 Em seguida adicione o Creme de Leite e o Leite em P6.

3 Bata bem até que dissolva todos os ingredientes.

4 Por ultimo, derreta o chocolate branco e adicione a
mousse batendo até incorporar.

16
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Rendimento Tempo Dificuldade

Ingredientes:
400g de Cream Cheese

4 Colheres de Sopa de
Acticar Refinado

300g de Chantilly
bem Gelado

80g de Leite em Po

Modo de Preparo:

] Bater apenas o Cream Cheese na Batedeira para que
ele fique mais maleavel.

2 Junte todos os ingredientes e bata até atingir um
ponto firme.

Para ficar mais maleavel vocé pode adicionar um
pouco de creme de leite ou leite condensado e mexer
a mao mesmo para tirar a textura porosa da mousse.

17



(o

Ingredientes:

250g de actcar

60g de Manteiga em
temperatura ambiente

200g de Creme de
Leite 20%

10g de Mycryo

Flor de Sal (2g)

T de Sal

Rendimento Tempo Dificuldade

Modo de Preparo:

] Leve oacuicar no fogo bem baixo e sem mexer deixe que
ele derreta, s6 va balancando a panela para que ele
derreta proporcionalmente.

2 Assim que boa parte do aclcar derreter se quiser vocé
pode mexer e esperar que ele derreta mais um pouco até
que todos os cristais de aclcar se derreta por completo.

3 Esquente o creme de leite no micro-ondas.

4 Assim que derreter todo o acticar jogue a manteiga e
misture bem, cuidado para nao deixar queimar, vocé
pode tirar um pouco a panela do fogo para fazer esse

processo.
5Em seguida, assim que misturar bem a manteiga, vocé
pode jogar o creme de leite e 0 Mycryo e mexer bem até

que ele atinja um ponto mais grosso.

6 Quando atingir o ponto é s6 desligar e finalizar com a
Flor de Sal.

7 Armazene em um recipiente de vidro bem fechado e
vedado.

8 0 resultado é um caramelo super sedoso, cremoso e
brilhoso.

18



Ingredientes:

395g de Leite
Condensado

1.000g de Creme
de Leite

80g de Cacau
em Po 100%

150g de Chocolate
Belga de sua preferéncia

10g de Mycryo

Rendimento Tempo Dificuldade

Modo de Preparo:

1 Reserve 200g de creme de leite e o Chocolate Belga.

2 Misture os demais ingredientes e leve ao fogo até
atingir um ponto de blocos firmes.

3 Assim que chegar neste ponto, desligue o fogo e
adicione o creme de leite e o chocolate belga.

4 Misture até incorporar.

B Vire em uma vasilha e tape até esfriar.

19



Ingredientes:

395g de Leite
Condensado

1.000g de Creme
de Leite 20% de
gordura

250g de Creme de
Avela

80g de Cacau 100%

100g de Avela Torrada
e Triturada

30g de Emulsificante
Neutro

upemo Fevww

Rendimento Tempo Dificuldade

Modo de Preparo:

] Reserve 400g de Creme de Leite.

2 Leve os demais ingredientes ao fogo e cozinhe até que
alcance o ponto de blocos.

3 Assim que estiver pronto, desligue o fogo, jogue o creme de
leite restante e mexa até dissolver.

4] Tape e reserve até esfriar.

B Assim que estiver frio, leve a batedeira com o emulsificante e
bata bem por cerca de 3 minutos até aumentar de tamanho.

O emulsionamento com emulsificante € opcional, se quiser,
vocé pode levar a batedeira e bater sem o emulsificante

também.

20



Ingredientes:

1 casca de Chocolate
ao Leite

Caramelo

Pedacos de Amendoim
(pode usar castanhas
de caju, nozes e uma
infinidade de outas
opcoes)

Chocolate ao Leite
derretido para selar

Modo de Preparo:

1 Vou pegar uma casca e passar sob ela uma camada
de caramelo.

2 Jogo alguns pedacos de amendoim por cima.
3 Finalizo ela com uma camada de chocolate para selar.

4 S6 levar a geladeira para firmar e estara pronto nossa
casca Trufada.



Ingredientes:
Bolo de Cenoura

1 Casca de Ovo
de sua preferéncia

Receita do Recheio
Trufado Belga

Manga de Confeitar

Embalagem para Ovo
de Colher

Brigadeiros Belga

Modo de Preparo:

] Coloque o recheio ja frio numa manga de confeitar.

2 Eu gosto de rechear a casca ja dentro da caixa para
nao marcar o chocolate.

3 Corte o bolo em camadas finas.
4] Comece colocando uma camada de Recheio.

B Por cima um pouco de bolo e va subindo as camadas
até finalizar seu ovo.

6 Decore com brigadeiros boleados e bolo de cenoura.

e
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Ingredientes:

Morangos para
a decoracao

Morangos lavados
e Picados

1 Casca de Ovo de
sua preferéncia

Receita do Recheio
Trufado Branco

Receita do Recheio
Trufado Belga

(para esse sabor eu
prefiro fazer o creme
com um Belga em
torno de 54%)

Manga de Confeitar

Embalagem para Ovo
de Colher

Modo de Preparo:

] Lave alguns morangos para a decoracéo do seu ovo,
seque bem.

2 Pegue um pouco do chocolate temperado e banhe os
morangos.

3 Disponha eles sob um papel manteiga e leve a geladeira
para endurecer.

4 Coloque os recheios ja frios numa manga de confeitar.

B Eu gosto de rechear a casca ja dentro da caixa para ndo
marcar o chocolate.

6CDIune uma camada do recheio trufado branco, por
cima adicione morangos picados, e finalize com o

recheio de chocolate.

J Decore com os morangos banhados, Nutella e
granulado Belga.

22
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Ingredientes:

Chocolates Kinder
e Ferrero Rocher

1 Casca de Ovo de
sua preferéncia

Receita do recheio
de Kinder Supremo

Receita do recheio
de Supremo Ferrero

Avelas Trituradas
Manga de Confeitar

Embalagem para
Ovo de Colher
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Modo de Preparo:

] Coloque os recheios ja frios numa manga de confeitar.

2 Eu gosto de rechear a casca ja dentro da caixa para ndo
marcar o chocolate.

3 Coloque uma camada do recheio de Kinder.
4] Por cima adicione alguns bombons picados.
B Finalize com o recheio de Ferrero.

6 Decore com os Bombons, Nutella e Avelas.

23
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Ingredientes: Modo de Preparo:

Creme de Avela ] Coloque o recheio ja frio numa manga de confeitar.

1 Casca de Ovo de 2 Eu gosto de rechear a casca ja dentro da caixa para nédo

sua preferéncia marcar o chocolate.

Receita do Recheio 3 Coloque uma camada do recheio de leite em pé

de Leite em Po
4] Por cima adicione uma camada de Creme de Avela
Manga de Confeitar
B Finalize com o recheio de leite em pé.
Embalagem para
Ovo de Colher 6 Decore com Brigadeiros de Leite em Pé e com Creme de
Avela.
Brigadeiros de Leite
em Po

24
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Ingredientes:

Compota de Frutas
Vermelhas

Bolo Red Velvet

1 Casca de Ovo
Red Velvet

Receita do Recheio
cde Cream Cheese

Manga de Confeitar

Embalagem para
Ovo de Colher

Ingredientes Compota
Frutas Vermelhas:

1Kg de Mix de Frutas
Vermelhas

100g de acucar cristal

(3 Recheada
2
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Montagem:

1 Coloque o recheio ja frio numa manga de confeitar.

2 Eu gosto de rechear a casca ja dentro da caixa para ndo
marcar o chocolate.

3 Coloque uma camada do recheio de cream cheese, por
cima adicione o bolo.

4 Em cima do bolo coloque a compota de frutas vermelhas,
e finalize com o recheio de cream cheese.

B Decore com os morangos, cerejas e mirtilos. Vocé também
pode usar o bolo esfarelado.

1 Modo de Preparo Compota de Frutas Vermelhas:

Junte as frutas com o acucar e leve ao fogo para
2 cozimento até que seque toda agua.

Assim que secar, neste ponto ela comecara a grudar no

fundo da panela, amasse as frutas e deixe cozinhar por
mais 2 minutos. Espere esfriar para usar.

25
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Ingredientes: Modo de Preparo:
Receita do Brownie ] Coloque os recheios ja frios numa manga de confeitar.
Receita do Recheio 2 Eu gosto de rechear a casca ja dentro da caixa para nao
de Trufado Belga marcar o chocolate.
Receita do Recheio 3 Coloque uma camada do recheio Trufado Branco.
Branco Trufado

4] Por cima adicione brownie picado.
Casca de Brownie

B Em cima do brownie coloque o recheio Belga Trufado para
Brownie Picado finalizar.

Manga de Confeitar 0 Decore com pedacos de Brownie e fios de Nutella.

Embalagem para
Ovo de Colher
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Ingredientes:
Creme de Avela
Biscoito Oreo

1 Casca de Ovo
de Oreo

Receita do Recheio
cde Nha Benta

Manga de Confeitar

Embalagem para
Ovo de Colher
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Modo de Preparo:

T Junte ao recheio Biscoito Oreo picado grosseiramente a mao.

2 Eu gosto de rechear a casca ja dentro da caixa para ndo marcar
o chocolate.

3 Coloque uma camada do recheio de Nha Benta com Oreo.
4] Por cima adicione uma camada de Creme de Avela
5 Finalize com o recheio de Nha Benta.

6 Decore com Biscoitos Oreo e Fios de Creme de Avela.

27



Validade

Duragio o Yoncimetio
| B S

Massas Mousses Cremes Compotas Cascas

3 dias

Temperatura ambiente: = ©8

iI%:E-frin_:jra- rada: 7 dias 30 dias 7 dias 15 dias _
:— Sem frutas frescas - - - : 7 dias
E—Cr::rm frutas frescas 2 . 4 5 1¢lia
Congelada: S e 30dias  30dias -

Lorerm ipsam

cc:-ng\elar




