


APRESENTACAD

Ol quenidas (on)!

Sow o Jalita Gomes, professora de culindnia e se voce chegou
até aqui & pergue teve acesso ao meu cwise completo de Jor-
tan Salgadas ¢ Doces.
Wéac&nﬁm&dadzo&tud&qu&%&mﬂmd@mauﬁa
atwawes do Whatsapp, tende como base o conteiide completo
com receitad de mavsas e suab variacdes, recheios, fotos, di-
cas & muito mais!

Cratiddo o todas (e5) veces pela confianca que depositaram
em mim, e podem ter centeza de que tudo foi elaborado com
muite amer, carinhe e dedicacio ¢ sem davidas, trag um
wetouno muite positiso!

Deun abengoe poderosamente!
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MASSAS SALGADAS, DOCES E SUAS COMBINACOES

o final das receitas salgadas segue o passo a passo do exemplo de

duas tortas como montar, uma delas é com a massa curinga e recheio
cremoso de frango e a outra com a massa “ Podre”. Esse exemplo serve
para montar todas as outras. O mesmo serd feito com as tortas doces, a
baixo da ultima receita terd o exemplo da Torta de Leite Ninho com Nu-
tella e da Torta de Maracuja Trufado.

Vs Ourg de Lypudfe

Ingredientes:

2 xicaras de farinha de trigo

1 xlcara de leite

1 caixinha de creme de leite

3 OVOs

50¢g de queijo ralado

1/2 xicara de dleo

1 colher de sopa de fermento em po
Sal a gosto.

Modo de fazer:

Bate no liquidificador primeiro todos os ingrediente liquidos por uns 3 mi-
nutos, em sequida vai acrescentando a farinha de trigo, bate apenas o
suficiente para ficar homogeénea, por ultimo o fermento em po e sal caso
ache necessdrio, bate mais um pouco e pronto.

B Combinagoes de Recheios para a massa curinga: Todos os recheios sal-
gados, secos e cremosos disponivels aqui na apostila. No video ensinel o
passo a passo do de Frango Cremoso (Sucesso de vendas).



Keceitn diw O)Vassa Fate Lisée

(Conhecida aqui no Brasil mais popularmente como Massa Podre)

Ingredientes:

250¢ de farinha de trigo gelada (Deixe na geladeira por um tempinho an-
tes de usar.

1 pitada de sal

200g de manteiga gelada, sem sal e cortada em cubinhos

55¢g de dgua

Modo de fazer:

Coloque a farinha direto em uma bancada e acrescente os cubinhos de
manteiga por cima. Comece a mexer com as pontas dos dedos. Mexa o
suficlente apenas para que a manteiga visualmente esteja mais amassada,
nesse momento acrescente a dgua, agora vai rapidamente unir ela, apa-
rentemente vocé vai achar que precisa de mais dgua mas nao coloque,
apenas junte apuradamente formando uma bolinha e sem sovar. O aspec-
to é de uma massa feinha. Apos concluir, envolva no pldstico filme e leve
para gelar por no minimo de 2 a 3 horas. Quanto mais tempo ela fica na
geladeira, melhor sera.

B |deal para todos os tipos de recheios salgados disponiveis na apostila.

KRoceitn da O) Nassa Fate (Sablée

Ingredientes:

5 colheres de sopa de agua

1gema

50¢ de agucar de confeiteiro

2509 de Farinha de trigo

1 pitada de sal

1259 de manteiga gelada cortada em cubos

Modo de fazer:

Em uma vasilhinha coloque a dgua, a gema e o agucar. Misture bem com
um garfo e reserve.

Em uma bancada cologue a farinha e a manteiga, vda misturando e des-
manchando a manteiga com as pontas dos dedos até formar uma faro-
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finha, nesse momento abra um buraco no meio e adicione a mistirinha,
entdo va incorporando bem e caso ache necessario acrescentar mats um
pouco de farinha, em seguida forme uma bolinha, passe o plastico filme e
leve para gelar por no minimo 2 horas.

B A massa Paté Sablée por ter uma quantidade bem pequena de agucar,
é ideal para usar com recheios mais doces, assim ela dara suavidade. Mas
todos os recheios doces disponiveis aqui na apostila podem ser usados,
iInclusive os salgados também fazem sucesso com essa massa.

Ingredientes:

90g de agucar de confeiteiro

1209 de manteiga em temperatura ambiente
1 ovo batido

200g de fFarinha de trigo

1 pitada de sal

Modo de fPazer:

Em uma vasilha acrescente o agucar e a manteiga, bata com um Fuet ate
ficar bem clarinho. Em seguida acrescente o ovo inteiro ja batido e misture
bem. ApOs isso va acrescentando a farinha de trigo e misturando com o
Puet até onde conseguir, coloque a pitada de sal. Agora com as maos ter-
mine de misturar e incorporar o maximo que puder. Embale no papel filme
e leve para gelar bem, pelo menos duas horas. Essa massa ndo é tdo facil
de mexer, entdo deixando bem gelada Pacilita na hora de manusear.

B A massa Pdte Sucrée por ser bem docinha é ideal para tortas doces e
uma combinagdo perfeita com ela s@o os recheios com frutas, mais ci-
tricos, recheios tufados meio amargo, entre outros. Mas para quem ama
tudo bem docinho, pode usar e abusar de todos os recheios que desejarem.



Ingredientes:

Forma: Ideal para formas de 20 a 25cm.
200q de bolacha Maizena triturada
100g de manteiga sem ou com sal

Modo de preparo:

No liquidificador ou processador coloque a bolacha e triture até virar uma
Parinha.

Derreta a manteiga em uma vasilha e misture bem com a bolacha tritu-
rada.

B A base de Bolacha Maizena é um sucesso entre as tortas, por sua prati-
cidade e também pelo delicioso sabor. Pode variar com a bolacha de cho-
colate também, misturar as duas na mesma proporcdo. E ideal para todos
oS tipos de tortas doces, aproveitem a variedade de recheios disponivels a
maos a obra.

EBase cam Hlacas do Ol Jafer

Quantidade ideal para forma de 20cm. Suficiente apenas para base do
Pundo.

De 3 a 4 placas de Wafer

100g de manteiga derretida.

Modo de fazer:

Triture as placas manualmente ou no liquidificador, acrescente a manteiga
e misture bem.

As Bases de Wafer sdo placas compradas prontas, sao neutras e ideias
para todos os tipos de tortas doces, sobremesas, paves e o que sua imagi-
nagdo criar. Ela fot usada para demonstragdo na torta de Ninho com Nu-
tella e o sabor? Nem vou contar, vou aguardar voces fazerem e me dizer!
Mas uma coisa eu posso dizer, fica de outro mundo!



Ingredientes:

3 Ovos

1509g de Farinha de trigo

200q de agucar refinado

1509 de manteiga sem sal

200g de chocolate nobre picado (Uso o Blend)
3 colheres de chocolate em p6 50% cacau

1 colher (café) de esséncia de baunilha

1 colher (café) de bicarbonato de sodio

Modo de Fazer:

Preaqueca o forno a 180° por 15 minutos. Derreta no microondas a man-
teiga e o chocolate juntos, acrescente a baunilha, misture bem até ficar um
creme lisinho. Reserve. Em outro recipiente, bata bem os ovos com o agu-
car, pode ser com o fuet ou a batedeira, junte o creme de chocolate que
Fol reservado. Agora acrescente a farinha de trigo peneirada aos poucos,
junto com o chocante em po6 e o bicarbonato de sédio.

Leve para assar por aproximadamente 25 a 30 minutos.

B Dica: Unte a forma desejada, cologue o papel manteiga por cima e unte
também por cima do papel. Isso fara soltar super facil.

B Use a Base de Brownie para todos os tipos de recheios doces, mas ela
fica um verdadeiro sucesso com o recheio de leite ninho e coberto com
uma deliciosa Ganache. Capriche!



Ingredientes:

1 peito de frango grande cozido e desfiado.
2 caixinhas de creme de leite

100ml de leite

1 colher de sopa de farinha de trigo

1 molho de tomate

1lata de milho verde

1 lata de ervilha (opcional)

2 tomates picados sem sementes

1 cebola grande picada bem miudinha.

1 colher de sopa ou a gosto de colorau ou agafrdo
4 dentes de alho amassados

2 Sanches de sazon.

Quanto baste de 6leo, mais ou menos 50ml.

Modo de fazer:

Refogue a cebola e o alho até ficar dourado, acrescente o frango
desfiado, junto com o sazon e o cecolorau ou agafrdo ,refogue muito
bem e va acrescentando um a um os demais ingredientes, na ordem
de milho verde, ervilha(opcional), molho de tomate, tomate picado,
creme de leite e por ultimo dissolva uma colher cheia de farinha de
trigo no leite e adicione, mexendo muito bem até ficar bem cremoso.

M Esse recheio desenvolvi na minha adolescéncia e é Record de su-
cesso com a combinagao da massa curinga do liquidificador. Testem
e depols me contem os resultados!
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Recheio Straganaf] de Catne O Vledda

Ingredientes:

Recheio:

kg de Came moida

2 caixinhas de creme de leite

1 copo de leite

1 molho de tomate

1lata de milho verde

1 lata de ervilha (opcional)

3 tomates picados sem sementes

1 cebola grande picada bem miudinha.
1 colher de sopa de ccolorau ou agafrdo
4 dentes de alho amassados

2 Sanches de sazon (uso para massas)
1 colher de sopa de farinha de trigo

Modo de fazer:

Refogue a cebola e o alho até ficar dourado, acrescente a came mo-
(da, junto com o sazon e o colorau, refogue muito bem e va acres-
centando um a um os demais ingredientes, na ordem de milho verde,
ervilha, molho de tomate, tomate picado, creme de leite e por ultimo
dissolva uma colher cheia de farinha de trigo no copo de leite e adi-
cione, mexendo muito bem até ficar bem cremoso.

Desligue o fogo e reserve.

Nao precisa espetar esfriar para montar a torta.

B Essa torta é a versao da de frango e também muito utilizada com

a massa curinga de liquidificador, assim como as demais massas dis-
poniveis.
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Recheio Cremasa de Lot

Ingredientes:

500¢ de palmito cortado em rodelas de 2cm.
4 dentes de alhos amassados

1 cebola grande picadinha

2 tomates picados com sem sementes

3 colheres de sopa de manteiga ou margarina
1 colher de sopa de acafrdo ou colorau

Noz moscada, pimenta do reino e cheiro verde a gosto.
4 colheres de requeijao cremoso

1/2 copo de leite

1 colher bem cheia de farinha de trigo

1 caixinha de creme de leite

Sal a gosto.

Modo de fazer:

Em uma panela refogue na manteiga a cebola e o alho até dourar.
Acrescente agora o palmito, agafrdo ou colorau, e os demais tem-
peros a gosto, misture tudo muito bem! Depois de alguns minutos
acrescente o requeljdo cremoso e o creme de leite. Por ultimo dissolva
a farinha no leite e coloque na panela, mexa bem até ficar bem cre-
moso. Por ultimo acerte o sal e salpique salsinha bem picadinha se
desejar. Espere amornar um pouco para montar a torta.

B Use esse recheio maravilhoso na massa curinga ou nd massa po-
dre. Fica divinol
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Kechia dos deuses de Camariio

Modo de fazer:

400g de camardo pequeno sem casca
1 vidro de leite de coco

1 cebola média bem picadinha

2 dentes de alho amassados

1 colher de sopa de acafrdo da terra
3 colheres de sopa de manteiga

4 colheres de requeijao cremoso

1 colher de sopa de farinha de trigo
Sal, pimenta do reino, salsinha, manjericdo entre outros temperos a
gosto.

Modo de fazer:

Na panela refogue a cebola e o alho na manteiga, acrescente o ca-
mardo e deixe refogar mais um pouco. Coloque o a¢afrdao, o sal e os
temperos a gosto. Agora va adicionando o leite de coco com a fari-
nha de trigo dissolvida e por ultimo o requeijao cremoso, misture ate
ficar bem cremoso. Desligue o fogo e deixe amornar antes de montar
a torta.

B Use na massa curinga ou nd massa podre, fica fantastico!

Ingredientes:

1/2 kg de carne seca cozida e desfiada
2 tomates picados sem sementes

3 dentes de alho

1 cebola pequena ralada

2 colheres (sopa) de extrato de tomate
3 colheres (sopa) de manteiga ou azeite
2 xicaras de queijo coalho picado

Sal e outros temperos a gosto.
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Cobertura:

Ingredientes:

1 copo de requeijao

Farinha de rosca ou farinha de trigo

Modo de Fazer:

Recheio:

Refogue todos os ingredientes na manteiga ou azeite, menos o queijo
coalho.

Montagem:

Unte uma forma com margarina e polvilhe farinha de trigo ou fari-
nha de rosca. Cologue metade da massa no fundo da forma, depois
adicione o recheio e por cima o queljo coalho. Despeje o restante da
massa e polvilhe farinha de rosca ou queijo ralado. Apos coloque co-
meres generosas de requeijao por cima. Asse em forno pré aquecido a
180 graus por mais ou menos 30 minutos ou até que fique dourada.

Obs: No video com passo a passo da. torta cremosa de frango € uma
base para elaborar todas as montagens das tortas que forem de li-
quidificador, deixando livre a escolha da finaliza¢ao, ficando a critério
de cada um fazer alteragdes e modificar o que desejar. Usem a cria-
tividade!

13

S
A
L
G
A
D
O
S




m T QO M X

»w» m O O J

Ingredientes:

Para o Recheio de Ninho:

1Lata de leite condensado

100g de manteiga

1 colherzinha de chd de emulsifi-
cante para sorvete

1 Caixinha de creme de leite

200gq de leite ninho

12g de gelatina (1 pacotinho)

200g de chantili batido em ponto
firme

Para o recheio de Ganache trufada de Nutella:
Ingredientes:

3009g de Nutella

1509 de Creme de leite

100¢g a 150g de Chantili batido em ponto firme

Modo de fazer do recheio de Ninho:

Na batedeira, bata primeiro o leite condensado com a manteiga amo-
lecida e o emulsificante até dobrar de volume e ficar esbranquigado.
Em seqguida, acrescente o creme de leite, deixe bater por um minuto.
ApOs esse tempo acrescente o leite ninho, bata o suficiente para mis-
turar e por ultimo acrescente a gelatina ja hidrata de acordo com as
Instru¢oes de uso. Bata mais um pouco. Reserve.

Modo de preparo da Ganache Trufada de Nutella:

Acrescente o creme de leite na Nutella e leve para aquecer no mi-
croondas por 30 se-
gundos. Misture muito
bem até virar uma Ga-
nache cremosa. Leve
para gelar por 20 mi-
nutos. Apos esse tem-
po misture o chantilt
batido em ponto firme
delicadamente de bai-
XO pra cima.




Chrame Belga cam O Vorangas

Ingredientes:

1 lata de leite condensado

Mesma medida da lata de leite

1 caixinha de creme de leite

3 gemas sem a pele

2 colheres de sopa rasa de amido de milho ou farinha de trigo
200g de chocolate branco nobre

Modo de fazer:

Bata todos os ingredientes no liquidificador, exceto o chocolate e
leve ao fogo mexendo bem até ficar cremoso e comegar soltar bolhas
de cozimento. Mexa vigorosamente até ficar mais consistente. Desli-
due o fogo e acrescente o chocolate derretido, misture bem e despeje
numa vasilha e coloque sobre o creme plastico filme, 1sso evita que
crie crostas. Leve para gelar. Esse creme é sucessol

2 Caixinhas de morangos lavados e sequinhos.

Corte ao meio metade dos morangos e use da seguinte forma:
1° Base escolhida

2° metade do creme belga

3° Morangos espalhados uniformemente

4° A outra parte do creme belga

5° Decore com o restante dos morangos e use a criatividadel!

M Essa torta fica fantdstica em todas as opgoes de massas doces.
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Ingredientes do creme:

3 OVOS

1 lata de leite condensado

200g de cream cheese

3 colheres (sopa) de queijo ralado
100 ml de creme de leite

2 colheres de sopa de amido de milho

Modo de Fazer:

Bata todos os ingredientes do creme no liquidificador até ficar uma
mistura homogeénea. (Esse creme serd colocado na base escolhida e
levada ao forno por aproximadamente 40 minutos a 180 graus. For-
ma de 20 cm de aro removivel.

Geléia de morangos:

1 Caixa de morangos lavados e picados
5 colheres de sopa de agucar refinado
Gotinhas de limao

Modo de fazer:

Em uma panela, coloque todo os ingredientes da geléia, mexa tudo e
leve ao fogo moderado por cerca de 10 minutinhos até a geléia obter
uma consistencia grossinha. Retire do fogo e sé use-a depois de fria.
Coloque a geléia por cima da torta na hora de servi-la.

B A base use a de Biscoito Maizena ou qualquer outra disponivel na
apostila.
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Kecheio O) lapelitanc

1° Creme Branco Trufado
Ingredientes:

200¢ de chocolate nobre

100¢g de creme de leite

50¢ de chantilly batido em ponto furme

Modo de fazer:

Derreta o chocante e misture com o creme de leite. Deixe descansar
por 10 minutos na geladeira. Em seguida acrescente o chantili e mexa
de baixo para cima até ficar bem lisinho. Reserve.

Mousse Trufada de morango:

200q de chocolate branco nobre

100¢g de creme de leite

10g de po sabor morango da marca Mavalério

50¢ de chantili em ponto firme

Gotinhas de corante vermelho para deixar uma cor mais viva.

Modo de fazer:

Derreta o chocolate. Misture o po no creme de leite e em seguida
acrescente no chocolate, mexa bem. Por ultimo acerte o tom com as
gotinhas de corante

Brigadeiro Cremoso

1lata de leite condensado

1 caixinha de creme de leite

100g de chocolate nobre meio amargo

1 colher de sopa de manteiga

4 colheres ou 50g de chocolate em p6 50% cacau

Misture bem todos os ingredientes e leve ao fogo, mexendo bem até
comegcar desgrudar da panela. Deixe esfriar fora da geladeira.

B Essa torta fica deliclosa montada na massa de Brownie.
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Receits Completa do Taita Ohea

Ingredientes:

Massa:

2509 de bolacha oreo triturada
100g de Manteiga

Recheio:

3009 de chocolate branco

200g de creme de leite

100g de bolacha oreo triturada

100¢g de chantili batido em ponto firmeChantilly

Cobertura:

200g de chocolate meio amargo

100g de creme de leite

Chantilly e bolacha oreo para decorar

Modo de Fazer aMassa:

Triture a bolacha oreo sem recheio no liquidificador acrescente man-
teiga até da uma consisténcia de uma massa, coloque em uma forma
de aro removivel e asse no forno de 180 graus por 20 minutos, separe
e deixe esfriar.

Recheio:

Derreta o chocolate no microondas e acrescente o creme de leite e
mecha bem. Adicione o chantilly até ficar um creme leve, acrescente
agora bolachas oreo com recheio trituradas.

Cobertura:
Derreta o chocolate meio amargo seguindo a mesma sequéncia aci-
ma do chocolate branco, e acrescente o creme de leite e mecha.

Montagem:

Coloque o rechelo dentro do aro com a base da torta embaixo e po-
nha no freezer por 40 minutos, retire do frezzer a torta e decore com
a cobertura, chantilly e as bolachas oreo.

Essa torta é sucesso!
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Kechiio Ghifade do Limio Suie

1° Para a Mousse de limdo:

Ingredientes:

1 Lata de leite condensado

1 Caixinha de creme de leite

Suco de 4 limoes ou 10g de po sabor limdo da marca Mavalério

Modo de fazer:
Bate todos os ingredientes no liquidificador. Reserve

2° Ganache Trufada de limdo

Ingredientes:

300g de chocolate branco nobre

200g de creme de leite

10g de po sabor da marca Mavalério ou limao até chegar no sabor
desejado.

100g de chantilt batido em ponto firme.

Modo de fazer:
Derreta o chocolate branco. Misture 0 po no creme de leite e em
seguida no chocolate. Por ultimo acrescente o chantili e misture
delicadamente.

B Para base Pode usar qualquer op¢cao de massa doce. Caso deseje
levar ao forno, tire o chantili da receita e leve por 20 minutos.
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(Combinacao perfeita para massa podre doce)

Ingredientes:

500¢g de maca

100g de agucar

1 colher de sopa de manteiga

Modo de fazer:

Deixe duas macas bem bonitas reservadas para usar na decorac¢ao e
as demais para fazer o Pure.

Segue 0 passo a passo:

1° Descasque as magas, retire os miolos, cementes e corte em fatias.
2° Derreta a manteiga em uma panela e acrescente as magas e o
agucar. Misture bem, tampe a vasilha e deixe cozinhar até ficar bem
macia.

3° De vem quando abra a panela, dé uma mexidinha e quando estiver
evaporado bem a dgua, desligue o fogo, transfira para o liquidificador
e bata tudo. Deixe esfriar completamente!

Finalizagdo:
B Espalhe o Puré de maga dentro da massa assada.

B Descasque as magads que ficou reservadas, corte-as ao meio e tire
aquele miolo.

B Corte cada pedaco em fatias fininhas, e arrumeas cuidadosamente
por cima do Pure, sobrepondo-as ligeiramente. As fatias ficam lindas

todas viradas para o mesmo lado, fica um efeito lindo.

B Polvilhe a torta com agucar e asse em forno médio quente a 200
graus por 10 a 15 minutos.

B Assim que sair do forno, retire o aro da lateral e deixe esfriar.
Essa torta pode comer morninha, ou assim que chegar na temperatu-

ra ambiente. Nao leve a geladeiral
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Ingredientes:

Creme:

4 copos de logurte de 200g

500 ml de leite

1lata de leite condensado

30g de baunilha

2 pacotinhos de gelatina sem sabor

Massa:
Veja nas receitas de massa e escolha a que melhor agradar.

Cobertura:

1 abacaxi cortado em cubinhos

1 x{cara de agucar

1 colher (sopa) de maisena

6 folhas cortadas em tiras de hortelda para decorar

Modo de fazer:
Creme:

Bata todos os ingredientes no liquidificador e coloque na massa es-
colhida.

Cobertura:
Leve tudo ao fogo e retire sé quando ficar dourado e cremoso, bem
caramelizado.
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Ingredientes
Massa:
Use a Base de biscoito Maizena.

Cobertura:

600g de cream cheese
300g de mascarpone
200¢ de agucar

3 ovos medios

suco de um limdo coado

Calda de morango:

300g de morango lavado e maduro
50¢g de dgua

3009 de agucar

Modo de fazer:

Cobertura:

Bata na batedeira o cream cheese e o agucar por cinco minutos. Mis-
ture o mascarpone logo apos adicionar os ovos um a um. (Retire a
pelicula da gema para evitar mau cheiro) Deixe o suco do limdo por
ultimo. Despeje sobre a massa da torta e asse em forno preaquecido
a 200°C por 35 minutos. Deixe na geladeira de um dia para o outro e
desenforme. Apligue morangos frescos cortados ao meio. Por cima do
morango, coloque a calda de morango. Se desejar decore com chantili

Calda de morango:

Em uma panela, aqueca o agucar e a dgua. Derreta o agucar e junte
o morango. Cozinhe até o ponto de geleia. Com um mixer, triture os
morangos. Transforme em calda ao deixar aproximadamente 20 mi-
nutos em fogo baixo.
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Ingredientes

Massa:

Pode usar a base de Brownie ou a de Biscoito maizena na versao de
chocolate

Recheio de choconozes:
200g de creme de leite
395¢ de leite condensado
3. gemas

30g de margarina

100g de nozes

Brigadeiro Goumert:

395¢ de Leite Condensado

200g de creme de leite

60g de chocolate em po 50% cacau

100¢g de chocolate ao leite ou blenda

1 colher de sopa de margarina ou manteiga

Cobertura
50¢g de nozes moida

Modo de fazer:

Recheio de Choconozes:

Leve ao fogo baixo as gemas, o leite condensado e a margarina. Des-
ligue o fogo e acrescente o creme de leite. Depois de frio, misture as
nozes. Coloque camadas desse creme e camadas do brigadeiro. Fina-
lize com o brigadetro.

Brigadeiro:

Leve tudo ao fogo, mexendo sempre até dar ponto de brigadeiro cre-
moso, quando comega a desgrudar da panela. Depois, com o briga-
deiro ainda morno coloque por cima da torta e decore com as nozes.
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(O video mostra o passo a passo dessa receita,)

Ingredientes:
Massa:
Base Biscoito Maizena

Recheio da Mousse de Maracuja:

2 Lata de leite condensado

2 Caixinha de creme de leite

250¢g mais ou menos de polpa de ma-
racuja (Sempre é importante ir pro-
vando) (Se preferir pode usar suco concentrado)

12g de gelatina incolor ( Seguir as instrugoes de uso)

Modo de fazer da Mousse de Maracuja:

Bata no liquidificador primeiro o leite condensado e o creme de leite
por um minuto. Em sequida va acrescentando aos poucos a polpa do
maracujd ou o suco concentrado, va provando até chegar no sabor
desejado, por ultimo acrescente a gelatina sem sabor ja preparada de
acordo com as instrugoes, bata maits um pouco e estard pronto.

Ganache Cremosa.:
300¢g de Chocolate nobre meio amargo
200¢g de Creme de Leite

Derreta o chocolate e misture
o creme de leite.
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Gneeno aqui aguadecendo de tode mew coracio a todas (05) que
participaram dessa maravilhosa aula, que sem vocés nio sevia
possivel realiga-la.

(lgora cologuem em prdtica essan teceitan deliciosas, usem a cric-
tividade! Que Deus possa abengoar guandemente a vida de cada
um de voces.

Sucesse a todas (05)!

Contem comigo sempre!

B umsonhodesabor?41726egmail.com

Unm Sonhe de Sabor outuber
(Q (19) 98759-0034

Van)



