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e Temperagem no marmore

g . . ™
1. Em banho-maria ou em uma derretedeira apropriada, derret&o chocolate
numa temperatura entre 40°C e 45°C. ”

2. Despeje 2/3 do chocolate derretido sobre a superficie fria do-\;f(&ore.

3. Mantenha o chocolate em movirr'iento, mexendo continuamente com uma
espatula e um raspador.

4. Continue fazendo.isso até que,comece a ficar mais espesso (quando a
temperatura estiver 4 a Eg[aus,‘abaixo de sua temperatura de trabalho): ocorre
a cristalizacao. Vocé obser\fa‘ré,-a formagéo de “picos” ao deixar 6 chocolate
cair da espatula (*). Ve = ’

5. Despeje o chocolate pré-cristalizado no chocolate derretido restante e
misture até obter uma mistura homogénea.

6. Agora, o chocolate esta pronto para ser trabalhado, Entretanto, se estiver <™,
muito espesso, reaquega’até ficar novamente liquido, mas ainda pré-
cristalizado. Faga uma amostra: mergulhe a ponta de uma faca no chocolate.

. Se estiver temperado corretamente, ele endurecera uniformemente dentro de 3

minutos a uma te‘nperatura ambiente aproximada de 20 °C. R

|
. LIRS el - 2 -
(*) Se todo o chocolate for despgjado sobre a supe ‘|_01§ de marmore, sera
apenas necessario-que ele engrosse levemente até temperatura atingir 1
ou 2 graus abaixo*0a%emperatura de trabalhg ..

-
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Temperagem com Mycryo® (manteiga de cﬁcad‘rﬁicronizada)
1. Derreta o chocolate‘ehtre' 49:’0 & 45°C (no micro-ondas ou em banho-maria).

i “ . i
-2/ Deixe o chocolate esfriar em temperattira ambiente até: 34-35°C para o

chocolate amargo 33-34°C para 0 chaco pJejte, branco ou colorido.

3. Adicione 1% de manteiga de cacau ‘Mycryo®, ou seja, 10 g para cada 1 kg
de chocolate. Misture bem.

4. Quando o chocolate atingir a temperatura ideal (31-32°C para .o
chocolate amargo e 29-30°C para o chocolate ao leite, branco ou

__ colorido), ja podera ser usado para a aplicagao no produto final.

S, Para conservar o chocolate por um longo periodo de tempo,
mantenha-o na temperatura entre 31-32°C para chocolate amargo e
29-36°C para chocolate ao leite, branco ou colorido.

N3/
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4'I\\|in-ho com Frutas Vermelhas

Ninho

Ingredientes K

v 1 lata de leite condensado (395 gramas)
v Meia caixa de creme de leite (100 gramas) .

v 80 grarﬁas delmte n nho , | B
v" 50 gramas de c/e/Lﬁ de leite

v 1 colher de sopa de manteiga ou margarina

- Modo de preparo Leve'todos os ingredientes ao fégo baixo exceto 50
gramas de creme de leite sempre mexendo até ponto do video, cubra com
: pIastlco filme e I$ve a geladeira até que fiqgue bem g\elado e firme. Retire

da geladeira e deixe em temperatura ambiente orxcerca de 20 minutos,
depois bata na bategelra Junto com 50 gramas d sreme de leite gue ficou

Modo de preparo: Leve as frutas vermelhas (morango, mirtilo, framboesa,

- -
reservado. Videos 13'e 14. ..4 o~ 7
. /,r'
Recheio Geleia d;Frutas Ve,rme-l-ha's
_Ingredientes g "'/ -

- = -
v 200 gramas de frutasye@ﬂh&j/,j:/7"
v" 100 gramas de acucar refinado

amora ou as frutas de sua escolha) ao fogo junto com o agucar ao fogo,

AT

~. desligue o fogo um pouco antes de secar toda agua. Video 15.

V=
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1\ < Ninho com Nutella

Ninho

Ingredientes I
i .f "

—

v 1 lata de leite condensédo (395 gramas)
v' Meia caixide creme de leite (100 gramas) \

v 80 granﬁ/as de]BiBe n"rv'l»ho 1% B
v" 50 gramas de cr/e'fLﬁ de leite

v 1 colher de sqﬂé de manteiga ou margarina

Modo de preparo: Leve todos os ingredientes ao fogo baixo exceto 50
gramas de creme de leite sempre mexendo até ponto do video, cubra com\‘p_

plastico filme e leve a geladeira até que fique bem gelado e firme. Retire
. da geladeira e deixe em temperatura ambiente por cerca de 20 minutos,

- g

depois bata na b\atedeira junto com 50 gramas de creme de leite que ficou™ -

) gl 4
reservado. Vldegij eld. o \ =
by, ! ),

Nutella U T Py g P |

g o

% :
~Usar aproximadamente 200 gram‘/as dé’Nﬁféla pura.
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Nozes R .
™
Ingredientes -
v" 600 gramas de leite condensado ,,\—_
g ‘){(’/, <

v' 150 gramas de creme deé leite
v 10 /15 gramas de nozes batidas no liquidificador

v 1co|he;/dersopa de manteiga ou margarlna \} /
v" 40 gramas de nc ng:cadas .

J |

! \\

Modo de preparo: Leve ao fogo em uma panela o leite

. condensado, as nozes batidas no I|qu|d|f|cad9r e a manteiga ou
margarlna sempre mexendo até chegar ao ponto do video, |
dellgue 0 fogo\e adicione o creme de leite e rr\lsture bem. Apdés

estar totalmente frio adicigne as 40 gramq cie nozes e misture
bem. Video 184 y
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dﬁ:hc.)’de Pé com Creme de Coco

. J <
Bicho de Pé
Ingredientes ,f\-
v/ 300 gramas de leite condensado
v 75 gramas c de creme de leite \

v |
3 colhefes deNe.;J q | lI
Mmanteiga ‘4 )

v 1 colher de sopgfd

Modo de preparo. Ieve todos os ingredientes ao fogo baixo
sempre mexendo até chegar ao ponto do video. Video 20.

. \‘..
4‘ \ ,
‘ \ '
- Creme de Coc? . N
V- -'L -
Ingredientes v -
.’,;‘1 \"
v 75 gramas de coco+alado ﬂocado ,,,
¥ 100 ml de leite de: cocq__.....—' ‘
¥ lou2 colheres de‘S’opaLde Ielt/gondensado (ou a gosto)
Modo de preparo: Em um reupieﬁef;ysture todos os
ingredientes e deixe umas a'dSs horas em descanso em
temperatura ambiente antes de rechear. Esta é meia receita do
Video 21. 2 o
\ |
7
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. Creme de Coco \

N Prestigio '
Brigadeiro @ =
Ingredientes ) j‘;{(/
v* 300 gramas de leite coﬁdensado
v 75 gramas de creme de leite \

v 60/70 g/amas de i,erolate meio amargo ou ao Ielte

v 1 colher de sopgfd anteiga

Modo de preparo: Leve todos os ingredientes ao.fogo baixo sempre
mexendo até chegar ao ponto do video. Video 23.

T \

Ingredientes . ¢ —
L‘ —
v 75 grama/ coco ralado flocade~

v 100 ml de Ie-u;e de coco /

v 1 0u 2 colheres de sopa de leite tondensado (ou a gosto)
i o - _//

/,’n'

MModo de preparo: Em urh re&me@mlsture todos os

ingredientes e deixe umas d-uashara‘g em descanso em
temperatura ambiente antes de rechear. Esta é meia receita do
Video 21. sl F 4
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Caramelo com Baunilha

\
Caramelo -
Ingredientes I
v/ 300 gramas de leite condensado
v 75 gramas de creme de leite 5
v 60/70 gramas de colate caramelo | &

v 1 colher de sopgfd mantelga

Modo de preparo: Ieve todos os ingredientes ao fogo baixo
exceto o creme de leite sempre mexendo até chegar ao ponto do_\

.video, desligue o foge e misture o creme de |€ite. Video 25.

\

Baunilha : . >

\
p S

~ 3
Ingredientes '/L , y

> ' N
v 300 gramas e leite copdensado
¥ 75 gramas de creme de Ie|te =
v 1 a2 colheres desapa de pa saborlzante baunilha
v" 1 colher de sopa de-mante‘ga e

Modo de preparo: leve todos os ingredientes ao fogo baixo
sempre mexendo até chegar ao ponto do video. Apds estar x4 |

__totalmente frio adicione a pasta saborizante e misture. Video 26

.

e\video 27.

i/ 5
/QB%A pasta saborizante pode ser substituida por 1 colher de
café de esséncia de baunilha, neSse caso a esséncia vai ao fogo

com os demais ingredientes

N3/



- Creme de Mar\acujé

£ :‘
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Brgadéiro com Creme de Maracuja

.
Brigadeiro -
Ingredientes K
- /1 4
v/ 300 gramas de leite condensado
v 75 gramas c de creme de leite \

v 60/70 gramas de colate meio amargo ou a0 Ielte
v 1 colher de sopgfd mantelga

Modo de preparo: Veve todos os ingredientes ao.fogo baixo sempre
mexendo até chegar ao ponto do video. Video 23.

Y

)

<

\

|

Ingredientes . -
> ld y =

- ’ - ‘
v" 300 gramas de leite,condensado- v 44

v 75 gramas de-creme de leite~ e
v 1a 2 colheres'de sopa de pastis;albonzante maracuja
¢ ¥ 1colherde sopadqmanteléé oy

b— 3/7

Modo de preparo: leve todos’osmg'redlentes ao fogo baixo
sempre mexendo até chegar ao ponto do video. Apds estar
totalmente frio adicione a pasta saborizante e misture. Video 26 / |
e video 28. 1

4 /
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™ ‘Caramelo com Café "
\
Caramelo -
Ingredientes I
v/ 300 gramas de leite condensado
v 75 gramas ¢ de creme de leite 5
v 60/70 gramas de colate caramelo , | &

v 1 colher de sopg/d mantelga

Modo de preparo: Ieve todos os ingredientes ao fogo baixo
exceto o creme de leite sempre mexendo até chegar ao ponto do\

.video, desligue o foge e misture o creme de lgite. Video 25.

)

\

\.

Creme Café \ > : _]
= P S

Ingredientes " p o

- - //‘

v 300 gramas e leite copdensado

¥ 75 gramas de creme de Ie|te "

v 1 colher de cha dexpasta sa%/z.énté café
v" 1 colher de sopa de-mante‘ga -~

Modo de preparo: leve todos os ingredientes ao fogo baixo
sempre mexendo até chegar ao ponto do video. Apds estar x4 |

__totalmente frio adicione a pasta saborizante e misture. Video 26

e video 29.

N3/



Bem Casado

Doce de Leite

Ingredientes I

v/ 100 gramas de doce de leite

v' 150 gramas de leite condensado \

v 50 gramas de Cﬁem (de leite |
v" 50 gramas de cre)Lﬁ de leite (para adicionar no final)
v leks colhe_r de sopa de manteiga ou margarina

Modo de preparo: leve todos os ingredientes ao fogo baixo

_exceto o creme de leite sempre mexendo até\chegar ao ponto do

video, desligue o fogo e misture o creme de leite. Video 30. |

\ \

! -

5 - A 4 -

Baunilha /( S

Ingredientes - g A

¥ 300 gramas de Ieite‘condensado'

v 75 gramas de creme de Ie:te .
v" 1a2colheres de sepa.de ﬁas’ta’séborlzante baunilha
v 1 colher de sopa de manteiga

Modo de preparo: leve todos os ingredientes ao fogo baixo ~“»¢ |

__ sempre mexendo até chegar ao ponto do video. Apos estar

tQtaImente frio adicione a pasta saborizante e misture. Video 26
evideo27 f
/‘\‘ "-;D

Obs. A pasta saborizante pode séf substituida por 1 colher de
café de esséncia de baunilha,.nesse caso a esséncia vai ao fogo

com os demais ingredientem\
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™ Kinder Bueno "
. <
Recheio Branco
Ingredientes \-‘)ﬁ
g = 1 i - 4
v/ 200 gramas de chocolate branco
v 50 gramas c de creme de leite \,
v Amendoas Iam‘mad 'ou picadas agosto | | [
|

’
4 L

Modos de preparo: Léﬁ“e o creme de leite e o chocolate branco
no micro-ondas em potencia media ou baixa por 30 segundos e
mexa, repita o processo até que figue homogéneo. Cubra com

_plastico filme e deixerdescansar por cerca de\Z horas, apds o

descanso mistures as améndoas. Video 32. |

\
\ \

9 = -'L .
. A\ -\
Recheio Nute.ll,a.( o ki "
| deh ’ ),
Ingredientes _ > g,-"
> r_—-—-—-’

¥ 5colheres de sopa"de qgtella (_/ura)
L -
10 a 15 gramas de avelsﬁ plg;

4

Modo de preparo: Mlsture a nTJT(ﬁa eas avelas picadas. Video 33.

Durante a montagem adicione pedacgos de Kinder Bueno. Video 33.

N/
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1\ Doce de Leite com Nozes ‘
N
Ingredientes -
v 200 gramas de doce de leite ,45{(
vl 4

v' 300 gramas de leite condensado
v/ 100 gramas de creme de leite
- v 100 gramas d crerTZ de leite (para ad|C|onar n\¢> fln/al)

v 2 colheres de sopa, de'manteiga ou margarlna I

W 7o 5
SN Modo de preparo: ‘'leve|todos os |ngred|er1tes ao fogo baixo
exceto o creme de leite sempre mexendo até chegar ao ponto do
v & video, desligue o fogo e misture o creme de\elte Apos estar o

\l ‘ _totalmente frio ad|C|one as nozes. E s6 dobrar a receita do Video ’
A - 30. .\ \ ' P
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Informacgoes 2
>

A validade dos ovos ja recheados é de 3 dias fora da geladeira
Caso opte por conservar em geladeira a validade € de 5 a 6 dias, o
ideal é retiraf “da gela‘delr 0/40 minutos antes de consumir
armazenando em gela(;g‘l | as cascas irdo reter umldade. ;

Os recheios podem'ser conservados em geladeira por 5 a 6 dias,
deixar por 1 hora ou mais em temperatura ambiente antes de
rechear as cascas.

. Todas as receitas foram testadas e sdo as mesr¥1as que faremos
‘para venda. \

Qualquer prob}ema que ocorra com a.apostila deve ser informado
ao responsavel (Ldis Henrldﬁe) WhatsApp fl.iS780 8526 -

N3o opinamos soge assuntos ndao rekCIonados a apostila e
marcas de produtes. Use.as marcas srua"preferenua

N&o sugerimos preco de venda.

“Nosso cardapio nio-esta mcluso na Eostlla

h—-'
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Aviso Importante Y

Os textos e videos da Apaostila estao protegidos por bireitos
... Autorais de Proprledaﬂe itelectual, pertencentes a Mlguel
) Anténio Ribeiro (Mlg’uellto Bolos Gourmet)

y E expressamente proibido a edi¢do, comercializagdo e qualquer,,
( compartilhamento em Sites, Blogs, Redes Sb\ciais, Grupos de |
. | WhatsApp, o uso é Privado. As apostilas contém ID de ,
" ldentificacdo (\identificamos a pessoa que co\npartilhou pelo A
|D). ' ¥~ ‘ L -
.' 3 v \$ 4
-
A violacao de quaisquer-desses dlreltos que sao exclusivos do
titular, constitui CHme e san;g__e;_p;ewsf'as na lei.
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