





TORTA ALEMA

Inghediemtes Come. fazeh

* 2509 de manteiga sem sal; 1 Em uma batedeira bata a manteiga, as gemas e o

acucar até obter um creme quase branco. Depois
acrescente o creme de leite, mas antes retire o soro e
e 3 gemas; reserve, ao creme de manteiga e mexa bem. Misture o
leite, o rum e o soro reservado e molhe os biscoitos
nessa mistura.

e 200g de agucar cristal;

e 5609 de creme de leite

sem soro (2 latas); .
2 Em um recipiente, faga uma camada no fundo e nas

laterais com os biscoitos e depois uma camada com o
creme de manteiga e refaga mais uma camada de
biscoitos. Em seguida, adicione o restante do creme e

e 15ml de leite;

e 15ml de rum ou conhaque

(opcional); termine com biscoitos. Para finalizar a torta, faga uma
o . camada com ganache e flakes de chocolate e leve &
e 2 pcts de biscoito Maria. geladeira.

&mgﬁzdwnm Nota: usado forma G640. Deve ser conservada na
3 geladeira, com validade de até 7
Samache dias.

e 280g de chocolate nobre 4 Rendimento: 10 porgées
meio amargo picado;

e 300g de creme de leite

sem Ssoro.




Calma que em breve teremos
a terceira receita dessa

sequéncia. Figue de olho nos
stories.

Pore

CURS0S5 E COMSULTORIA



