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CoIL nille clecelale

Sera o cacau um alimento divinal? A etimologia da palavra diz que sim. Theobroma cacao, d
grego Theo (Deus) e broma (alimento). Também a lenda asteca, uma das primeiras civiliza
a cultivar o cacau, conta que o Deus Quetzalcoatlfurtou uma arvore de cacau dos cam
Reino do Sol para poder partilhar essa delicia dos deuses.
Desde sempre 0 Cacau e o0 chocolate sdo apreciados como uma iguaria especi
em forma de bebida nobre e energética destinada aos guerreiros e~ de
Descobrimentos, como produto exatico.
Mas assim como o chocolate, tal como hoje o consumimos, e produt
também este livro surge de uma receita sucessivamente aperfeicoad
SSobremesas” em 2012, "Entradas e acepipes" em 2013 € "Sopa
esta quarta edicao do Livro de Receitas da Ramos Ferreira ¢ umat
melhores receitas com chocolate. Experiéncias de colaborador_esﬁl rtugal, em Angola, no
Gana, em Mogambique ou na Argélia adicionam a este livro umivaler que defendemos como o
nosso ingrediente secreto: a partilha e a paixao pelas pesse@as. A elas devemos o doce sabor
do sucesso.
Por todo 0 mundo, independentemente do tipo, variedade ou apresentacao, o chocolate da
origem aos mais aveludados textos, as mais envolventes imagens e as mais importantes
celebragdes. O chocolate reserva espaco ao afeto, da lugar a emogao e promove 0 encontro.
Onde quer que esteja, gueremos assinalar a nossa uniao na diversidade, queremos que se
sinta especial,
Um livro com sabor a chocolate, que alimenta o espirito de grupo e celebra o0 sucesso.

BOM NATAL, BOAS RECEITAS E UM SABOROSO NOVO AND.
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QUADRADOS DE CHOCOLATE
SARA PRATA

TARTE DE CHOCOLATE E NATAS
SOFIA PORTELA

MOUSSE DE CHOCOLATE
COM FRUTOS SILVESTRES
E PRALINE DE AMENDOA

SONIA MOREIRA

MOUSSE DE CHOCOLATE BRANCO,
HORTELA E LIMA

SONIA MOREIRA

TARTE DE CHOCOLATE E COCO
MARINA GOMES

BRIGADEIROS DE CHOCOLATE BRANCO
E COCO, CHOCOLATE DE LEITE E
CHOCOLATE DE LEITE E AMENDOA

ROSELINE CHENE

BOLO DE MOUSSE DE NUTELLA
EDUARDO RELVAS
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o Receilns de Portugal

TIRAMISU
FILIPE PEREIRA

BOLO DE CHOCOLATE A LA CLAUDIA
NELSON VIEIRA

PROFITEROLES RECHEADOS
COM MOUSSE DE CHOCOLATE

GILBERTO SILVA

CHOCOBOMB
GILBERTO MESQUITA

BOLO DE BOLACHA DE DOIS
CHOCOLATES

MARILIA RAMOS FERREIRA

NUTELLA CHEESECAKE
TAHA MELLOULI

TRONCO DE NATAL
LURDES VALENTE
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FONDANT DE CHOCOLATE
NEGRO COM NOZES

DANIEL NEVES

TRES DELICIAS DE CHOCOLATE
JORO ALMEIDA

BOLO DE BRIGADEIRO
DELFINA ROBALINHO

LICOR DE CHOCOLATE CASEIRO
DELFINA ROBALINHO

CUPCAKES DE CHOCOLATE COM
COBERTURA DE OREO E CUPCAKES DE
MACA COM COBERTURA DE NUTELLA

ARIANA FERREIRA

BOLO DE CHOCOLATE COM RECHEIO
“A LA KINDER BUENO”

NUNO PEREIRA

BOLO DE CHOCOLATE COM
COBERTURA DE CHOCOLATE
OU CARAMELO

JORGE CHIBANTE

TENTAGAO DE CHOCOLATE
PRETO E BRANCO

LUIS REIS
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BOLO MARMORE COM COBERTURA
DE CHOCOLATE PRETO, CHOCOLATE
BRANCO E M&M'S

ANDREIA SILVA

RISSOIS DE CHOCOLATE
LUIS ALVES

DUO DE CREPES COM GELADO
SOLANGE CORREIA

BOLO DE CHOCOLATE TRUFADO
ANA BELCHIOR

BOMBONS RECHEADOS COM CREME
DE AVELAS E PRALINE

ISABEL GIESTA

SALAME DE CHOCOLATE
COM FRUTOS SECOS

CLAUDIA VALE

BOLO DE CHOCOLATE COBERTO
COM FLOCOS DE NEVE, M&M'S
E PEPITAS DE CHOCOLATE

1SABEL FELIX
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(- Recailns de CAngeln —

CREME DE CHOCOLATE COM
COBERTURA DE MORANGO

ANTONIO TEIXEIRA

PASTEIS DE CHOCOLATE
CARLA FERREIRA

BOMBA DE CHOCOLATE
DANIEL FERREIRA

BOLO DE NUTELLA COM
COBERTURA DE CHOCOLATE

GERALDO SANTOS

LINGUAS DE CHOCOLATE
JOSE VIEIRA
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PUDIM COM CARAMELO
DE CHOCOLATE

MANUEL MOTA

BOLO DE BOLACHA COM COBERTURA
DE CHOCOLATE E MORANGOS

MARCELINA QUIANGO

FRANCESINHA DE CHOCOLATE
NELSON MARQUES

BOLO DE CHOCOLATE COM
DOCE DE OVOS E AMENDOA

RUI OLIVEIRA

BOLO DE CHOCOLATE COM RECHEIO
DE BOLACHA

TERESA ALFREDO



(S -Recedns da Argélin

CUPCAKES HALLOWEEN GATEAUX ALGERIENS GLACES
g RICARDO RIBEIRO AU CHOCOLAT
BOUZID AICHA

MOUSSE AFTER EIGHT E MOUSSE
DE CHOCOLATE BRANCO

ANA EVORA
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G Receitas dp Gana =7

BOLO DE CHOCOLATE DO GANA
MANUEL JORGE OLIVEIRA E LEONEL PINHEIRO



CHOCOLEITE DA JOAQUINA
JOAQUINA NHACA

MOUSSE DE MOCAMBIQUE
RUI CRUZ

PUDIM DE CHOCOLATE COM CAJU
E MOLHO DE LARANJA A MODA DA
ANA LUISA

ANA LUISA CHIMATE

CHOCOLATE MARAVILHA COM
IOGURTE E FRUTAS

SANDRA CHIMATE
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SPICY CUPBROWNIE
CARLOS ENES

ESTRELA DE NUTELLA
ROSELINE CHENE

BOLO MOUSSE DE CHOCOLATE
EDUARDO RELVAS
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CLASSIFICACAO

Quaahades
ae
Geocelnle

SARA PRATA

INGREDIENTES

250 GR DE AGUCAR

250 GR DE MANTEIGA

4 OVOS

250 GR DE CHOCOLATE PARA CULINARIA
250 GR DE FARINHA

PREPARAGAD

DEITE NO COPO O ACUCAR, A MANTEIGA E OS OVOS E PROGRAME 5 MIN. TEMP. 70, VEL. 4.
ADICIONE O CHOCOLATE PARTIDO AOS BOCADOS E DEIXE AMACIAR UNS SEGUNDOS. BATA
20 SEG. NA VEL. 6. DE SEGUIDA ADICIONE A FARINHA E BATA CERCA DE 1@ SEG. NA VEL. 6.
AJUDE A MEXER COM A ESPATULA.

DEITE NUM TABULEIRO PREVIAMENTE UNTADO COM MANTEIGA E POLVILHADO COM FARINHA E
LEVE AO FORNO CERCA DE 15 MINUTOS (20@". ESTE BOLO FICA HUMIDO NO MEIO.

DESENFORME E CORTE AOS QUADRADOS. POLVILHE COM AGUCAR EM PO.
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CLASSIFICACAD

Jarle de Ghocolole e nalas

SOFIA PORTELA

INGREDIENTES

PARA A MASSA QUEBRADA:

300 GR DE FARINHA

100 GR DE MARGARINA

2 0V0S

1 COLHER DE CHA DE SAL

1 COLHER DE CHA DE ACUCAR BAUNILHADO

RECHEIO DA TARTE:

150 GR DE CHOCOLATE CULINARIO
150 GR DE ACUCAR

100 GR DE MARGARINA

100 GR DE NATAS

4 OVOS GRANDES

SAL Q.B.

— — —

TS

PHEPARAGAD

COLOQUE NO COPO OS INGREDIENTES PARA A MASSA QUEBRADA PELA ORDEM INDICADA E
PROGRAME 15 SEGUNDOS NA VELOCIDADE 6.

ESTENDA A MASSA QUE FEZ (RECEITA ACIMA) COM UM ROLO, DEIXANDO-A MUITO FINA. USE-A
PARA FORRAR UMA FORMA DESMONTAVEL DE 26 CM DE DIAMETRO. A SEGUIR, PIQUE A MASSA
QUEBRADA VARIAS VEZES COM UM GARFO. PINCELE-A COM A CLARA DO OVO LIGEIRAMENTE
BATIDA E LEVE AO FORNO DURANTE 15 MINUTOS, APROXIMADAMENTE.

COMPROVE SE ESTA BEM DOURADA. RETIRE DO FORNO E RESERVE.

ENTRETANTO, COLOQUE O AGUCAR NO COPO E PROGRAME 20 SEGUNDOS NAS VELOCIDADES
5-7-9, PROGRESSIVAMENTE. QUANDO ESTIVER BEM GLACEADO, INCORPORE O CHOCOLATE
PARTIDO E TRITURE NAS MESMAS VELOCIDADES ATE O PULVERIZAR

A SEGUIR, COLOQUE O SUPORTE GIRATORIO NAS LAMINAS E ADICIONE A MARGARINA, 0S
OVOS E AS NATAS. PROGRAME 6 MINUTOS A TEMPERATURA DE 85°, NA VELOCIDADE 3.

DEITE O CHOCOLATE SOBRE A BASE DE MASSA ASSADA E RESERVE-A ATE QUE ESTETA
COMPLETAMENTE FRIA.

POR ULTIMO, MESMO ANTES DE SERVIR, COLOQUE AS NATAS BATIDAS NUM SACO DE
PASTELEIRO E DECORE A SUPERFICIE DA TARTE.

BOM APETITE!
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CLASSIFICACAO

Wousse de Ghocolonle INCREDIENTES
18),./(/ %M{Zl&t aeshres e DARA A MOUSSE
I 2 ° U4 @ N 2 | lCr(SD(/’zl GGERLRE(;:SF’{UTOS SILVESTRES

80 + 125 GR DE ACUCAR
SONIA MOREIRA 1 PAU DE CANELA
1 CASCA DE LIMAO
200 GR DE CHOCOLATE
200 ML DE NATAS
3 CLARAS DE OVO

PREPARAGAD

PARA PRALINE DE AMENDOA:

MOUSSE: 100 GR DE AMENDOA
100 GR DE ACUCAR
1 COLHER DE SOPA DE MANTEIGA

LEVE OS FRUTOS, OS 8@ GRAMAS DE AGUCAR, O PAU DE CANELA E AS CASCAS DE LIMAO A
LUME BRANDO. DEIXE FERVER ATE OBTER UM CREME SEMELHANTE A UMA COMPOTA. COLO-
QUE UM POUCO NO FUNDO DAS TAGAS.

PARTA O CHOCOLATE EM BOCADOS. AQUECA AS NATAS NUM TACHO E COLOQUE POR CIMA.
DEIXE UNS SEGUNDOS E DEPOIS MEXA ATE O CHOCOLATE DERRETER E FICAR UM CREME.

BATA AS CLARAS E VA INCORPORANDO 0S 125 GRAMAS DE AGUCAR AOS POUCOS. ENVOLVA O ——
CHOCOLATE AOS POUCOS ATE OBTER UM CREME. COLOQUE NAS TAGAS. ¢ )

PRALINE DE AMENDOA:

MEXA ATE FICAR DOURADO. RETIRE E COLOQUE POR CIMA.




Tousse de ‘Grocolonle
Qrarnce, resrleln e e

SONIA MOREIRA

DREPABACAD

COMECE PELA GANACHE. AQUECA METADE DAS NATAS E DEIXE LEVANTAR FERVURA. PARTA
O CHOCOLATE BRANCO EM PEDACOS PARA UMA TAGA A PROVA DE CALOR. VERTA AS NATAS
QUENTES E ENVOLVA NO CHOCOLATE ATE DERRETER. DEIXE ARREFECER.

BATA AS RESTANTES NATAS NA BATEDEIRA COM A RASPA DA LIMA. INCORPORE NO CHOCOLA-
TE BRANCO DERRETIDO E RESERVE.

NOUTRA TAGA BATA AS CLARAS EM CASTELQ. TUNTE O AGUCAR NO FIM (MESMO PROCESSO
DE UM MERENGUE), UMA COLHER DE CADA VEZ. A MISTURA TEM DE APRESENTAR UM AS-
PETQ BRILHANTE E PICOS QUE MANTEM A SUA FORMA. COM TODO O CUIDADO POSSIVEL,
ENVOLVA O MERENGUE NO CREME DE CHOCOLATE E NATAS.

ESCOLHA 4 COPQS TIPO BALAQ E COLOQUE ALGUMAS FRAMBOESAS DENTRO. ESMAGUE-
AS COM UM GARFO. PIQUE FINAMENTE A HORTELA E DEITE UMA FOLHA PICADA EM CADA
COPQO. COM UMA COLHER DE SOPA, COLOQUE A MOUSSE SOBRE AS FRAMBOESAS. LEVE
0S COPOS AQ FRIO DURANTE DUAS HORAS QU DE UM DIA PARA O OUTRO. ANTES DE SER-
VIR, DECORE COM MAIS FRAMBOESAS, RASPA DE LIMA E CHOCOLATE BRANCO RALADO OU
EM LASCAS.
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CLASSIFICACAD

INGREDIENTES

100 GR DE CHOCOLATE BRANCO
300 ML DE NATAS ESPESSAS
RASPA DE 1 LIMA

3 0V0S

60 GR DE ACUCAR

4 FOLHAS DE HORTELK

185 GR DE FRAMBOESAS

RASPA DE LIMA, CHOCOLATE BRANCO E
FRAMBOESAS PARA DECORAR
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CLASSIFICACAO

Jarle de
Gavcolnle

e cece

MARINA GOMES

INGREDIENTES

200 GR DE BOLACHAS MARIA ESMAGADAS
2 COLHERES DE SOPA DE AGUCAR

10 GR DE MANTEIGA DERRETIDA NAO
MUITO QUENTE

1 LATA DE LEITE CONDENSADO C/ 397 GR
4@@ ML DE NATAS

125 GR DE CHOCOLATE EM PO

8 FOLHAS DE GELATINA

6@ ML DE LEITE

COCO PARA POLVILHAR

W

\\}\\\\“"
e

NUMA TIGELA, COLOQUE A BOLACHA ESMAGADA E A MANTEIGA. ENVOLVA TUDO MUITO BEM.

COLOQUE A BOLACHA NUMA FORMA COM ARO AMOVIVEL. ESPALHE E ACONCHEGUE BEM
PARA QUE FIQUE UMA BASE FIRME E COMPACTA. LEVE A BASE AO FRIGORIFICO PARA FICAR

CONSISTENTE .

COLOQUE AS FOLHAS DE GELATINA A DEMOLHAR EM AGUA FRIA DURANTE 5 MINUTOS.

NUM TACHO LEVE AO LUME O LEITE. QUANDO ESTIVER QUENTE, JUNTE AS FOLHAS DE
GELATINA BEM ESCORRIDAS E MEXA.

BATA AS NATAS ATE FICAREM FOFAS E VOLUMOSAS. JUNTE AS 2 COLHERES DE AGUCAR E
BATA ATE OBTER O PONTO DE CHANTILLY.

NUMA TIGELA COLOQUE O LEITE CONDENSADO E O CHOCOLATE EM PO. MEXA COM UMA
VARA DE ARAMES. JUNTE AS FOLHAS DE GELATINA DISSOLVIDAS NO LEITE E MISTURE. POR
FIM, JUNTE O CHANTILLY E ENVOLVA BEM.

COLOQUE O CREME POR CIMA DA BASE. LEVE AO FRIGORIFICO DURANTE 4 HORAS ATE FICAR
BEM CONSISTENTE.

AO SERVIR, COLOQUE COCO EM CIMA DA TARTE.
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CLASSIFICACAD

Brigadetros de Ghocelale brance
e coce, Qhocolole ae lede e

Ghiocelole de lede e amendoa

ROSELINE CHENE

INGREDIENTES

BRIGADEIROS DE CHOCOLATE
BRANCO E COCO:

1 LATA DE LEITE CONDENSADO MAGRO
1 COLHER DE SOPA DE MARGARINA
100 GR DE CHOCOLATE BRANCO

BRIGADEIROS DE CHOCOLATE
DE LEITE E CHOCOLATE DE LEITE
E AMENDOA:

1 LATA DE LEITE CONDENSADO MAGRO
60 GR DE CHOCOLATE EM PO

50 GR DE MANTEIGA

2 COLHERES DE SOPA DE LEITE
CHOCOLATE GRANULADO

AMENDOA GRANULADA

T T

BRIGADEIROS DE CHOCOLATE BRANCO E COCO:

NUM TACHO ANTI-ADERENTE, LEVE AO LUME O LEITE CONDENSADO E A MANTEIGA.
QUANDO A MANTEIGA DERRETER, ADICIONE O CHOCOLATE BRANCO PREVIAMENTE DERRE-
TIDO E CONTINUE A MEXER ATE DESCOLAR DO FUNDO DA PANELA (APROXIMADAMENTE 20
MINUTOS). COLOQUE A MASSA NUMA TIGELA UNTADA COM MANTEIGA. DEIXE ARREFECER E
QUANDO JA ESTIVEREM COM UMA CONSISTENCIA DURA MOLDE OS BRIGADEIROS COM AS
MAOS UNTADAS COM MANTEIGA. PASSE AS BOLINHAS NO COCO RALADO E COLOQUE EM
FORMINHAS DE PAPEL OU DIRETAMENTE NUM PRATO.

(T

BRIGADEIROS DE CHOCOLATE DE LEITE E CHOCOLATE DE LEITE E
AMENDOA:

NUM TACHO ANTI-ADERENTE, COLOQUE O LEITE CONDENSADO E O CHOCOLATE EM PO. MEXA
MUITO BEM. MISTURE O LEITE. JUNTE A MANTEIGA. LEVE O TACHO AO LUME E DEIXE COZI-
NHAR EM LUME BRANDO APROXIMADAMENTE 4@ MINUTOS SEM PARAR DE MEXER. QUANDO A
MASSA COMECGAR A DESCOLAR DO FUNDO DO TACHO, RETIRE. COLOQUE A MASSA DE BRIGA-
DEIRO NUM PRATO UNTADO COM MANTEIGA. DEIXE ARREFECER. COM AS MAOS UNTADAS COM
MANTEIGA MOLDE PEQUENAS BOLAS. PASSE AS BOLINHAS PELO CHOCOLATE GRANULADO
OU PELA AMENDOA. COLOQUE OS BRIGADEIROS EM FORMINHAS DE PAPEL OU DIRETAMENTE
NUM PRATO. E OS BRIGADEIROS ESTAO PRONTOS A SERVIR.
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CLASSIFICACAO

EDUARDO RELVAS

INGREDIENTES PREPARAGAD

150 GR DE CHOCOLATE PARA CULINARIA LEVE A MANTEIGA E O CHOCOLATE AO LUME, EM BANHO-MARIA. DEPOIS DE TUDO DERRETI-
100 GR DE MANTEIGA DO, MEXA MUITO BEM E RETIRE.

Lol A PARTA OS OVOS E SEPARE AS GEMAS DAS CLARAS. JUNTE AS GEMAS O AGUCAR E BATA ATE
& OVOS OBTER UMA GEMADA ESBRANQUICADA. SEM PARAR DE BATER, ADICIONE O CHOCOLATE. BATA
4 GR DE FARINHA DE TRIGO SEM ATE QUE TUDO FIQUE BEM MISTURADO.

FERMENTO

BATA AS CLARAS EM CASTELO ATE QUE FIQUEM BEM FIRMES. CUIDADOSAMENTE, ENVOLVA
AS CLARAS COM O CHOCOLATE. DEPOIS DE TUDO BEM MISTURADO JUNTE A FARINHA E
ENVOLVA.

COLOQUE O PREPARADO NUMA FORMA DE ARO AMOVIVEL (26 CM) UNTADA COM MANTEIGA E

POLVILHADA COM FARINHA. LEVE AO FORNO PRE-AQUECIDO (180" E DEIXE COZER ENTRE 12
A 15 MINUTOS. LOGO QUE O BOLO FIQUE COZIDO, RETIRE-O E DEIXE ARREFECER.

ENTRETANTO PREPARE A MOUSSE:

DEMOLHE AS FOLHAS DE GELATINA EM AGUA FRIA DURANTE 4 MINUTOS. AQUEGA O LEITE E
SEGUIDAMENTE DISSOLVA AS FOLHAS DE GELATINA HIDRATADAS E ESCORRIDAS.

AQUEGA A NUTELLA NO MICRO-ONDAS DE FORMA A FICAR MAIS FLUIDA. TUNTE-LHE O CACAU
EM PO E O LEITE ANTERIOR E DEIXE ARREFECER.

BATA AS CLARAS EM CASTELO E ENVOLVA-AS DELICADAMENTE NO CREME DE NUTELLA.
BATA AS NATAS ATE FICAREM BEM FIRMES E ENVOLVA-AS NO PREPARADO ANTERIOR.
DEPOIS DO BOLO FRIO, COLOQUE A MOUSSE POR CIMA. LEVE AO FRIGORIFICO ENTRE 6 A 8

HORAS ATE QUE A MOUSSE FIQUE BEM CONSISTENTE. AO SERVIR, DECORE COM RASPA DE
CHOCOLATE E AVELAS PICADAS.




FILIPE PEREIRA

INGREDIENTES

PARA 6 PESSOAS:

500 GR DE QUEITO MASCARPONE
5 OVOS

5 COLHERES DE SOPA DE AGUCAR
5@ PALITOS DE LA REINE

2 CHAVENAS DE CAFE SEM ACUCAR
2 COLHERES DE SOPA DE RUM
RASPAS DE CHOCOLATE NEGRO

1 J
>

S
9,35

CLASSIFICACAD

DHEPARAGAD

SEPARE AS GEMAS DAS CLARAS. BATA AS GEMAS COM O AGUCAR ATE A MISTURA FICAR ES-
BRANQUIGADA. ADICIONE O QUEIJO MASCARPONE E MISTURE BEM.

BATA AS CLARAS EM CASTELO E JUNTE-AS LENTAMENTE AO PREPARADO ANTERIOR.
MISTURE O CAFE FRIO E O RUM NUMA TAGA E EMBEBA OS PALITOS DE LA REINE.

COLOQUE METADE DOS PALITOS NO FUNDO DE UMA TACA (DO TIPO QUE SE USA PARA GRA-
TINAR), CUBRA-OS COM METADE DO PREPARADO FEITO COM OS OVOS, COLOQUE O RESTO
DOS PALITOS E CUBRA TUDO COM O QUE SOBRA DO PREPARADO.

DEIXE REPOUSAR NO FRIGORIFICO DURANTE PELO MENOS 3 HORAS (O IDEAL E DEIXAR RE-
POUSAR 12 HORAS).

ANTES DE SERVIR, POLVILHE O TIRAMISU COM AS RASPAS DE CHOCOLATE.
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CLASSIFICAGAD

Bole de Ghocolnte b Lo Ybudin

NELSON VIEIRA

ORI

INGREDIENTES PREPARAGAD

4 OVOS BATA TUDO NA BATEDEIRA NA VELOCIDADE 2, DURANTE 2 MINUTOS.
1 CHAVENA DE LEITE MORNO

1 CHAVENA DE AGUCAR

2 CHAVENAS DE CHOCOLATE EM PO
1 CHAVENA DE FARINHA

1 CHAVENA DE OLEO

LEVE AO MICRO-ONDAS DURANTE 7 MINUTOS. E ESTA PRONTO!
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INGREDIENTES

MASSA:

Y4 LITRO DE AGUA
100 GR DE MANTEIGA
150 GR DE FARINHA

4 OVOS

1 PITADA DE SAL

RECHEIC:

8 OVOS

1 COLHER DE SOPA DE MANTEIGA
1 TABLETE E MEIA DE CHOCOLATE
6 COLHERES DE AGUCAR CHEIAS

COBERTURA/DECORAGAQ

1 TABLETE E MEIA DE CHOCOLATE PRETO

DE CULINARIA

2 TABLETES DE CHOCOLATE DE LEITE
2 TABLETES DE CHOCOLATE BRANCO
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com mousse e Qhiecolnle

GILBERTO SILVA

DHEPARAGAD

LEVE A AGUA COM A MANTEIGA E O SAL A FERVER JUNTE A FARINHA DE UMA SO VEZ E MEXA
MUITO BEM COM UMA COLHER DE PAU ATE A MASSA FICAR LISA E FORMAR UMA BOLA, APA-
RECENDO NO FUNDO DO TACHO UM MANTO BRANCO. RETIRE O TACHO DO LUME E ENVOLVA
OS OVOS UM A UM, MEXENDO SEMPRE. VERTA A MASSA NUMA MANGA DE PASTELEIRO COM
BURACO MEDIO E, NUM TABULEIRO FORRADO COM PAPEL VEGETAL, FORME BOLINHAS DO
TAMANHO DE UMA NOZ. LEVE A COZER NO FORNO PRE-AQUECIDO A 200° DURANTE 20 MINU-
TOS. DEPOIS DE COZIDO DEIXE ARREFECER.

AQUECA O CHOCOLATE COM A MANTEIGA EM BANHO-MARIA. SEPARE AS CLARAS DAS GEMAS.
COM AUXILIO DA BATEDEIRA, BATA AS GEMAS COM O AGUCAR. SEGUIDAMENTE JUNTE O
CHOCOLATE COM AS GEMAS.

BATA AS CLARAS EM CASTELO E COM ATUDA DE UMA COLHER, JUNTE-AS AS GEMAS DEVA-
GAR. COLOQUE A MOUSSE NO FRIGORIFICO.

VERTA A MOUSSE DE CHOCOLATE NUMA MANGA OU SERINGA DE PASTELEIRO COM BURACO
PEQUENO E FAGA PEQUENOS BURACOS NOS PROFITEROLES, RECHEANDO-OS. PONHA OS
PROFITEROLES NUM PRATO, DISPONDO-OS A GOSTO. NESTE CASO, FORAM COLOCADOS EM
PIRAMIDE E DECORADOS COM O CHOCOLATE DA COBERTURA PREVIAMENTE DERRETIDO EM
BANHO-MARIA.

/|
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CLASSIFICACAO

Ghocobsmé  vyoymcin

GILBERTO MESQUITA

COPO DE CHOCOLATE:

DERRETA O CHOCOLATE EM BANHO-MARIA. MOLHE UNS BALOES NO CHOCOLATE, DE MANEI-
RA A FORMAR RECIPIENTES. COLOQUE OS.BALOES EM PAPEL VEGETAL E DEIXE ARREFECER
REBENTE OS BALOES PARA CONSEGUIR RETIRAR O RECIPIENTE DE CHOCOLATE.

BROWNIES:

DERRETA O CHOCOLATE COM A MANTEIGA. ACRESCENTE UM OVO DE CADA VEZ E MISTURE
BEM PARA QUE O OVO NAO CHEGUE A COZER. ADICIONE O AGUCAR. JUNTE A FARINHA, AS
NOZES E O FERMENTO. COLOQUE NO RECIPIENTE UNTADO COM MANTEIGA. LEVE AO FORNO
PRE-AQUECIDO A 18@° DURANTE CERCA DE 2@ MINUTOS (CONFORME PRETENDA A MASSA

MAIS OU MENOS COZIDA.
MOUSSE CHOCOLATE:
or DERRETA 200 GRAMAS DE CHOCOLATE EM BANHO-MARIA. BATA 4 CLARAS EM CASTELO.

HN QQE' u ENWE@) ACRESCENTE 4 FOLHAS DE GELATINA DISSOLVIDA NO CHOCOLATE. MISTURE DELICADAMENTE
0 CHOCOLATE COM AS CLARAS E DEIXE REPOUSAR NO FRIGORIFICO, NO MINIMO, DURANTE &
HORAS.

4 0VOS ;

200 GR ACUCAR EM PO MONTACEM

100 GR FARINHA :

200 GR MANTEIGA COLOQUE UM PEDACO DE BROWNIE NO RECIPIENTE DE CHOCOLATE. CUBRA COM MOUSSE DE

200 GR CHOCOLATE CHOCOLATE (COM ATUDA DE UM SACO DE PASTELEIRO) E POLVILHE COM BOLACHA TRITURA-

NOZES OU AVELAS DA OU COCO.

LEVEDURA QUIMICA (1 COLHER DE SOPA)

2

/?g

AN

=

=

il



1 J
>

S
8,46

CLASSIFICACAD

Bele de bolacka de deis Qeocolales

MARILIA RAMOS FERREIRA

QLA AL AL AL LA AL

INGREDIENTES

250 GR MANTEIGA
100 GR CHOCOLATE EM PO

150 GR ACUCAR EM PO

1 TABLETE DE CHOCOLATE NEGRO
1 PACOTE DE NATAS

BOLACHA TIPO MARIA Q.B.

CAFE LfQUIDO Q.B.

DHEPARACHD

PRIMEIRO CREME:

TJUNTE A MANTEIGA DERRETIDA COM O AGUCAR E O CHOCOLATE EM PO E RESERVE.

SEGUNDO CREME:

AQUEGA AS NATAS EM BANHO-MARIA E ADICIONE A TABLETE DE CHOCOLATE, MEXENDO TUDO
ATE DERRETER.

MONTAGEM:

PASSE AS BOLACHAS PELO CAFE E PREENCHA O FUNDO DO PRATO, COLOCANDO POR CIMA
O PRIMEIRO CREME. FAGA VARIAS CAMADAS E NA CAMADA DO MEIO COLOQUE O SEGUNDO
CREME. CONTINUE A MONTAGEM COMO NO INICIO E TERMINE COM O SEGUNDO CREME.

23
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CLASSIFICACAO

!

Chutelln
cleesecare

TAHA MELLOULI

QOO0

INGREDIENTES

1 JAR OF 630 GRAMS OF NUTELLA
4@0 GRAMS CREAM CHEESE PHILADELPHIA

4@0 GRAMS DIGESTIVE GULLON AVENA
CHOCOLATE

125 GRAMS SOFT UNSALTED BUTTER

10@ GRAMS CHOPPED TOASTED
HAZELNUTS

PUEPARAGAD

BREAK THE DIGESTIVES INTO THE BOWL OF A PROCESSOR, ADD THE BUTTER AND A 15ML
TABLESPOON OF NUTELLA, AND BLITZ UNTIL [T STARTS TO CLUMP. ADD 3 TABLESPOONS OF
THE HAZELNUTS AND CONTINUE TO PULSE UNTIL YOU HAVE A DAMP, SANDY MIXTURE.

TIP INTO A 23CM ROUND SPRING FORM AND PRESS INTO THE BASE EITHER USING YOUR
HANDS OR THE BACK OF A SPOON. PLACE IN THE FRIDGE TO CHILL.

BEAT THE CREAM CHEESE UNTIL SMOOTH AND THEN ADD THE REMAINING NUTELLA TO THE
CREAM CHEESE MIXTURE, AND CONTINUE BEATING UNTIL COMBINED.

TAKE THE SPRINGFORM OUT OF THE FRIDGE AND CAREFULLY SMOOTH THE NUTELLA MIXTU-
RE OVER THE BASE. SCATTER THE REMAINING CHOPPED HAZELNUTS ON TOP TO COVER AND
PLACE THE TIN IN THE FRIDGE FOR AT LEAST FOUR HOURS OR OVERNIGHT. SERVE STRAIGHT
FROM THE FRIDGE.




LURDES VALENTE

INGREDIENTES

6 0VOS

250 GR DE ACUCAR
125 GR DE FARINHA
RASPA DE MEIO LIMAO

CHOCOLATE DE RECHEIC:

1 TABLETE DE CHOCOLATE CULINARIA
1 PACOTE DE NATAS

200 ML DE LEITE

FARINHA MAIZENA

CHOCOLATE DE COBERTURA:

AS MESMAS DOSES DO CHOCOLATE DE
RECHEIO

1 J
>

S
9,46

CLASSIFICACAD

PUEPARAGAD

SEPARE AS GEMAS DAS CLARAS E BATA AS CLARAS EM CASTELO. JUNTE AS GEMAS AO
AGUCAR E A RASPA DE LIMAO. BATA ATE OBTER UMA MASSA HOMOGENEA, QUE DEVE FAZER
“BOLHINHAS". JUNTE METADE DAS CLARAS EM CASTELO E ENVOLVA. ADICIONE METADE DA
FARINHA E ENVOLVA, REPETINDO O PROCESSO ATE TERMINAR.

UNTE COM MANTEIGA E FARINHA UMA FORMA RETANGULAR.

LEVE AO FORNO A 18@°, COM CALOR POR BAIXO. NO FIM DA COZEDURA DEIXE ALOURAR UM
POUCO POR CIMA (NAO MUITO PARA SER FACIL DE ENROLAR).

ENQUANTO O BOLO COZE DERRETA O CHOCOLATE COM AS NATAS E O LEITE ATE OBTER
UM CHOCOLATE CREMOSO E MAIS ESPESSO. QUANDO O BOLO ESTIVER QUASE PRONTO
COLOQUE NUM COPO UMA COLHER DE SOPA DE MAIZENA E UM POUCO DE LEITE FRIO.
MEXA E JUNTE AO CHOCOLATE PARA ENGROSSAR. MEXA SEMPRE ATE OBTER A ESPESSURA
DESEJADA.

COLOQUE UM PANO NUMA SUPERFICIE PLANA E DESENFORME O BOLO. COLOQUE O CHOCO-
LATE E, COM A AJUDA DE UM PANO, ENROLE O BOLO. CORTE A PONTA DO ROLO NA DIAGO-
NAL PARA FAZER O RAMO CORTADO E COLOQUE SOBRE O ROLO.

PREPARE MAIS CHOCOLATE E BARRE O TRONCO. DEPOIS DE ARREFECER UM POUCO, COM A
ATUDA DE UM GARFO, CRIE A TEXTURA DA CASCA DE ARVORE.

POR FIM, POLVILHE COM AGUCAR EM PO PARA CRIAR O EFEITO DE NEVE.

b
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CLASSIFICACAO

nepre coam 8ges

DANIEL NEVES

INGREDIENTES PREPARAGAD

& OVOS DERRETA O CHOCOLATE NEGRO EM LUME BRANDO COM AS 2 COLHERES DE LEITE. APOS A
| TABLETE DE CHOCOLATE NEGRO MISTURA ESTAR LIQUIDA E HOMOGENEA, ACRESCENTE OS 180 GRAMAS DE AGUCAR, MEXEN-
B =g TV DO TUDO COM ESPECIAL CUIDADO PARA NKO QUEIMAR

100 GR MANTEIGA ADICIONE AS 4 GEMAS DE OVOS E 0S5 100 GRAMAS DE MANTEIGA, MANTENDO O LUME
180 GR ACUCAR BRANDO. QUANDO TUDO ESTIVER BEM ENVOLVIDO, ADICIONE AS 3 COLHERES DE SOPA DE
2 COLHERES DE SOPA DE LEITE MEIQ FARINHA E DEIXE REPOUSAR

GORDO

BATA AS & GEMAS EM CASTELO E ACRESCENTE A MISTURA DE CHOCOLATE PREVIAMENTE
FLABORADA, ASSIM COMO 0S 100 GRAMAS DE NOZES MOTDAS. MEXA BEM O PREPARADO.
VERTA PARA FORMA.

100 GR NOZES MQOIDAS

COLOQUE NO FORNO PREVIAMENTE AQUECIDO A 18@° DURANTE 3@ MINUTOS. DEIXE ARREFE-
CER LIGEIRAMENTE E SIRVA MORNO.

BOM APETITE!!

’b



/)
adelicins de
Geocelnle

JORO ALMEIDA

INGREDIENTES

6 OVOS

200 GR AQUCAR

150 GR FARINHA COM FERMENTO
50 GR CHOCOLATE EM PO

RECHEIO

700 ML NATAS
4 GR CACAU MAGRO EM PO
50 GR ACUCAR

2 PACOTES CUATADA

GANACHE DE CHOCOLATE
BRANCO

200 GR CHOCOLATE BRANCO PARA
CULINARIA

300 ML NATAS PARA BATER
7@ ML CAFE FORTE

DECORAGAD

1 COLHER DE SOPA CACAU MAGRO EM PO

BOLINHAS CROCANTES OU LASCAS DE
CHOCOLATE Q.B.

1 J
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CLASSIFICACAD

PUEPARAGAD

MASSA:

UNTE COM MANTEIGA E POLVILHE COM FARINHA UM TABULEIRO GRANDE OU DUAS FORMAS
COM CERCA DE 22 CM. ENTRETANTO, BATA OS OVOS JUNTAMENTE COM O ACUCAR ATE
OBTER UM CREME FOFO ESBRANQUICADO. PENEIRE A FARINHA E O CACAU E ADICIONE, EN-
VOLVENDO, AO PREPARADO ANTERIOR. LEVE A FORNO PRE-AQUECIDO A 180° DURANTE CERCA
DE 1@ MINUTOS. DEIXE ARREFECER UM POUCO E DESENFORME. SE UTILIZOU UM TABULEIRO,
COM A ATUDA DE UM ARO COM 22 CM DE DIAMETRO, CORTE DOIS CIRCULOS. COLOQUE UMA
BASE DE BOLO DENTRO DO ARO, MOLHE COM UM POUCO DE CAFE E PREPARE A CAMADA
INTERMEDIA.

COLOQUE 5@ ML DE NATAS NUM TACHO. ADICIONE O AGUCAR E O CACAU E LEVE A FOGO
MEDIO. A PARTE, MISTURE O CONTEUDO DOS DOIS PACOTES DE CUATADA COM OS RESTAN-
TES 200 ML DE NATAS. QUANDO AS NATAS COMEGAREM A FERVER, ADICIONE A MISTURA DA
CUATADA E DEIXE FERVER NOVAMENTE, SEM PARAR DE MEXER. PASSE A VARINHA MAGICA E
VERTA O PREPARADO DENTRO DO ARO, POR CIMA DA BASE DE BOLO. ALISE UM POUCO E LEVE
AO FRIGORIFICO DURANTE PELO MENOS UMA HORA.

SOBREPONHA O BOLO RESTANTE E VOLTE A PINCELAR COM CAFE.

GANACHE:

PARTA O CHOCOLATE BRANCO EM PEDACOS PARA UM RECIPIENTE.

LEVE AS NATAS AO LUME ATE FERVER. SEGUIDAMENTE, VERTA-AS POR CIMA DO CHOCOLATE
E DEIXE REPOUSAR POR CINCO A DEZ MINUTOS SEM MEXER. DEIXE ARREFECER COMPLETA-
MENTE DE UM DIA PARA O OUTRO, OU NO FRIGORIFICO DURANTE, PELO MENOS, UMA HORA.
COM A BATEDEIRA, BATA A MISTURA DE NATAS E CHOCOLATE BRANCO ATE FICAR COM UMA
CONSISTENCIA CREMOSA, TIPO MOUSSE.

RETIRE O ARO E BARRE O BOLO COM O GANACHE. UTILIZE O SACO DE PASTELEIRO PARA DE-
CORAR A PARTE SUPERIOR. POLVILHE COM CACAU E DECORE COM AS BOLINHAS CROCANTES
OU LASCAS DE CHOCOLATE. LEVE NOVAMENTE AO FRIGORIFICO E SIRVA BEM FRIO.

!
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CLASSIFICACAO

belo de
e

DELFINA ROBALINHO

INGREDIENTES

MASSA:

2 CHAVENAS (400 GR) DE ACUCAR

1 3/4 CHAVENAS (220 GR) DE FARINHA DE
TRIGO

3/4 CH/\VENIAS (65 GRI DE CHOCOLATE EM
PO SEM ACUCAR

11/2 COLHER (CHA) DE FERMENTO EM PO

1 1/2 COLHER (CHA) DE BICARBONATO DE
SODIO

1 COLHER (CHA) DE SAL

20V0S

1 CHAVENA (24@ ML) DE LEITE

1/2 CHAVENA (120 ML) DE OLEO

1 CHAVENA (24@ ML) DE AGUA QUENTE

BRIGADEIRO GOURMET:

4 LATAS DE LEITE CONDENSADO

2 COLHERES (SOPA) DE MARGARINA

8 COLHERES (SOPA) DE CHOCOLATE EM PO
1 PACOTE DE COCO

2
N

PN

A 7 e S\

27
Mz,

o
77
50

DRERARACHD

MASSA:

PRE-AQUEGA O FORNO A UMA TEMPERATURA MEDIA (18@"). ENTRETANTO, UNTE E ENFARINHE
UMA FORMA REDONDA.

MISTURE NUMA TIGELA O AGUCAR, A FARINHA, O CHOCOLATE EM PO, O FERMENTO, O BI-
CARBONATO DE SODIO E O SAL. JUNTE OS OUTROS INGREDIENTES AOS POUCOS, BATENDO
COM A BATEDEIRA EM VELOCIDADE MEDIA E DEIXANDO A AGUA PARA ULTIMO. VERTA A MASSA
NA FORMA (A MASSA VAI FICAR MAIS LIQUIDA).

LEVE AO FORNO DURANTE 4@-45 MINUTOS, OU ATE PASSAR NO TESTE DO PALITO. DEIXE
ARREFECER, DESENFORME E RESERVE.

BRIGADEIRO GOURMET:

NUMA PANELA COLOQUE O LEITE CONDENSADO, A MARGARINA E O CHOCOLATE EM PO. LEVE
AO LUME. MEXA BEM, ATE QUE FIQUE NO PONTO DE BRIGADEIRO MOLE. RETIRE E ACRESCEN-
TE O COCO. DEIXE ARREFECER.

AINDA COM O BOLO MORNO, SEPARE METADE DO BRIGADEIRO PARA O RECHEIO E COBERTURA
E A OUTRA METADE PARA FAZER AS BOLINHAS.

RECHEIE O BOLO COM O BRIGADEIRO E CUBRA COM BRIGADEIRO. DECORE A GOSTO. NESTA
RECEITA, FORAM USADOS PALITOS DE CHOCOLATE DE LEITE E CHOCOLATE BRANCO E AS BOLI-
NHAS DE BRIGADEIRO COBERTAS POR PEPITAS DE CHOCOLATE BRANCO E CHOCOLATE DE LEITE.



DELFINA ROBALINHO

INGREDIENTES

200 GR DE ACUCAR
200 ML DE AGUA FILTRADA

3 COLHERES (SOPA) DE CACAU EM PO
(SE COLOCAR CHOCOLATE EM PO NAO FICA
COM UMA COR BONITA

1 LATA DE LEITE CONDENSADO

300 ML DE RUM OU DE CACHAGA DE BOA
QUALIDADE

1 COLHER (CAFE) DE ESSENCIA DE
BAUNILHA

Dica

DE PREFERENCIA DEIXE
REPOUSAR 1 MES ANTES DE
USAR E SEMPRE QUE BEBER,

~AGITE. BEM A GARRAFA.

&
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CLASSIFICACAD

DHEPARAGAD

NUMA PANELA, MISTURE O AGUCAR, A AGUA FILTRADA E O CACAU EM PO. LEVE A LUME BRAN-
DO, SEM MISTURAR MUITO, ATE O AGUCAR DISSOLVER COMPLETAMENTE. DEIXE ARREFECER.

DEPOIS DE FRIO, BATA NO LIQUIDIFICADOR COM O LEITE CONDENSANDO. VERTA NUMA JARRA
E ACRESCENTE O RUM (OU CACHAGA) E A ESSENCIA DE BAUNILHA. MISTURE BEM.

ESTERILIZE BEM UMA GARRAFA (PODE SER VELHA, DE OUTRA BEBIDA OU DE AGUA, MAS TEM
DE SER DE VIDRO) E, COM A ATUDA DE UM FUNIL, VERTA TODO O LIQUIDO. TAPE-A COM UMA
ROLHA.

’d
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Cucakes de Qwocolale com coberlinia
de hee e Cupcakes de mack csm
cobarlira de CNulella

ARIANA FERREIRA

INGREDIENTES

CUPCAKES DE MACA:

125 GR MANTEIGA

200 GR ACUCAR

300 GR FARINHA COM FERMENTO
180 ML LEITE

2 0VOS

2 MACAS

SUMO DE Y2 LIMAO

CANELA

ESSENCIA DE BAUNILHA

COBERTURA NUTELLA:

200 GR NUTELLA
150 GR QUEIJO CREME

CUPCAKES DE CHOCOLATE:

200 GR MANTEIGA, 200 GR ACUCAR EM
PO, 200 GR CHOCOLATE EM PO, 100 GR
FARINHA, 1 COLHER DE CHA DE FERMEN-
T0, 4 OVOS

COBERTURA DE OREQ:

1 PACOTE DE BOLACHAS OREO, 200 GR
QUEIJO CREME, 30 GR AGUCAR EM PO

CUPCAKES DE MAGA COM COBERTURA DE NUTELLA:

DESCASQUE AS MAGAS E CORTE-AS EM CUBINHOS. REGUE COM SUMO DE LIMAO PARA QUE

NAO OXIDEM. BATA A MANTEIGA E O AGUCAR ATE FICAREM EM CREME. JUNTE OS OVOS UM A
UM, BATENDO SEMPRE. ACRESCENTE A ESSENCIA DE BAUNILHA E O LEITE ALTERNANDO COM
A FARINHA E A CANELA. JUNTE OS CUBINHOS DE MAGA E MISTURE BEM. FINALMENTE, COLO-
QUE EM FORMINHAS DE PAPEL E LEVE AO FORNO CERCA DE 3@ MINUTOS EM FORNO MEDIO.

MISTURE OS INGREDIENTES PARA A COBERTURA. COLOQUE DENTRO DO SACO DE PASTELEI-
RO E RESERVE NO FRIGORIFICO. QUANDO OS CUPCAKES TIVEREM ARREFECIDO COLOQUE A
COBERTURA DE NUTELLA E DECORE COM GRANULADO COLORIDO.

CUPCAKES DE CHOCOLATE COM COBERTURA DE ORED:

DERRETA O CHOCOLATE COM A MANTEIGA. ACRESCENTE OS OVOS UM A UM BATENDO SEM-
PRE. AOS POUCOS, ADICIONE O AGUCAR, A FARINHA E O FERMENTO. COLOQUE EM FORMI-
NHAS DE PAPEL E LEVE CERCA DE 2@ MINUTOS A FORNO MEDIO.

PARA A COBERTURA, TRITURE AS BOLACHAS ATE FICAREM EM PO. JUNTE O QUEIJO CREME E
0 AGUCAR EM PO E MISTURE BEM. COLOQUE DENTRO DO SACO DE PASTELEIRO E RESERVE
NO FRIGORIFICO. QUANDO OS CUPCAKES TIVEREM ARREFECIDO, DECORE COM A COBERTURA
DE OREO E GRANULADO COLORIDO.
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CLASSIFICACAD

Bele de Chocelole com rechelio

2 Lo Flnder Buens”

NUNO PEREIRA

DACDARAGHD

BOLO:

NUMA TITELA, UTILIZANDO UMA BATEDEIRA ELETRICA, BATA BEM O AQUCAR COM 0S OVOS

ATE OBTER UM PREPARADO ESBRANQUIGADO. ADICIONE A AGUA A FERVER E MEXA UM POUCO.

PENEIRE A FARINHA COM FERMENTO E O CHOCOLATE EM PO E JUNTE, AOS POUCOS, AO
PREPARADO ANTERIOR. VERTA-O NUMA FORMA DE CHAMINE UNTADA COM MARGARINA E POL-

VILHADA COM FARINHA. LEVE A COZER A 180° DURANTE 45 MINUTOS. RETIRE, DEIXE ARREFE-

CER E DESENFORME.

RECHEIO E COBERTURA:

TRITURE O “KINDER BUENO WHITE” ATE FORMAR UMA PASTA. ENTRETANTO, DERRETA EM
BANHO-MARIA AS 4 TABLETES DE CHOCOLATE DE LEITE. JUNTE UM POUCO DE LEITE ATE
FORMAR UMA TEXTURA LEVE. CORTE O BOLO AO MEIO E RECHEIE COM UM POUCO DO CHO-
COLATE. JUNTE A PASTA DO *KINDER BUENO WHITE” E MONTE O BOLO. CUBRA COM

O RESTANTE CHOCOLATE. LEVE AO LUME DOIS RECIPIENTES E DERRETA EM BANHO-MARIA
0S SUCEDANEOS DE CHOCOLATE. VERTA O SUCEDANEO DE CHOCOLATE BRANCO NUMA
SUPERFICIE LISA, DEIXE ARREFECER UM POUCO E FAGA RASPAS COM A ATUDA DE UMA FACA.
COM O AUXILIO DE UMA COLHER CRIE SOBRE PAPEL VEGETAL PEQUENOS QUADRADOS DE
SUCEDANEO DE CHOCOLATE DE LEITE E COLOQUE-OS AO LONGO DO BOLO.

= — - _—
32&\.\\\\1\‘&\\“/

INGREDIENTES

BOLO:

300 GR DE ACUCAR

7 OVOS

12 COLHERES SOPA DE AGUA A FERVER
220 GR DE FARINHA

1 COLHER DE CHA DE FERMENTO EM PO
80 GR DE CHOCOLATE EM PO
MARGARINA PARA UNTAR

FARINHA PARA POVILHAR

RECHEIO E COBERTURA:

10 EMBALAGENS DE “KINDER BUENO
WHITE”

4 TABLETES DE CHOCOLATE DE LEITE

1 KG DE SUCEDANEO DE CHOCOLATE DE
LEITE

1 KG DE SUCEDANEO DE CHOCOLATE DE
BRANCO
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CLASSIFICACAO

JORGE CHIBANTE

INGREDIENTES DHEPARAGAD

BOLO: PRE-AQUECA O FORNO A 18@°. MISTURE TODOS OS INGREDIENTES ATE OBTER UMA MISTURA
HOMOGENEA. LEVE AQ FORNO DURANTE 25 MINUTOS NUMA FORMA DE 20 CM GENEROSA-

115 GR MANTEIGA MENTE UNTADA. AUMENTE A TEMPERATURA PARA 200° E DEIXE COZER MAIS 20 MINUTOS.

2 0V0S

70 GR FARINHA COBERTURA DE CHOCOLATE:

500 ML LEITE

170 GR ACUCAR DERRETA 100 GRAMAS DE CHOCOLATE JUNTAMENTE COM 5@ GRAMAS DE MANTEIGA
ACRESCENTE LEITE ATE FICAR COM A CONSISTENCIA DESETADA. CUBRA O BOLO.

COBERTURA DE CHOCOLATE:
COBERTURA DE CARAMELO:

100 GR DE CHOCOLATE

T LEVE A LUME BRANDO 200 GRAMAS DE ACUCAR GRANULADO, MEXENDO CONSTANTEMENTE

e COM UMA ESPATULA ATE DERRETER DEVE FICAR COM UMA COR ACASTANHADA MAS NAO FICAR

£ QUEIMADO! ADICIONE 90 GRAMAS DE MANTEIGA, COM ESPECIAL CUIDADO PARA QUE O CA-

RAMELO NAO VAZE. MEXA MAIS 2 OU 3 MINUTOS. ADICIONE LENTAMENTE 120 ML DE NATAS
E CONTINUE A MEXER, COM ATENCAO AO CARAMELO, QUE PODE BORBULHAR E VAZAR DEIXE

COBERTURA DE CARAMELO: FERVER MAIS 1 MINUTO E RETIRE DO LUME. DEIXE ARREFECER E CUBRA O BOLO.

200 GR DE ACUCAR GRANULADO
90 GR DE MANTEIGA
120 ML DE NATAS

Dico

PODE COMPLETAR A COBERTURA
DE CHOCOLATE COM BOLACHA
“TRITURADA E A COBERTURA

-

DE CARAMELO COM AMENDOA

" "2 LAMINADA.

*

e




Tenlacae de Ghocolale
Lrele e rance

LUIS REIS

PREPARAGAD

AQUEGA O FORNO A 200 GRAUS DURANTE A PREPARAGAO DO BOLO. DERRETA O CHOCOLATE
TJUNTAMENTE COM A MANTEIGA EM BANHO-MARIA. BATA OS OVOS (COM AS CLARAS) ATE
FICAREM COM O TRIPLO DO VOLUME. ACRESCENTE O AGUCAR. SEGUIDAMENTE, O CHOCOLATE
COM A MANTEIGA.

UNTE A FORMA COM MANTEIGA E FARINHA. REDUZA PARA 180 GRAUS APOS COLOCAR O BOLO
NO FORNO (TEMPO MAXIMO DE COZEDURA 15 MINUTOS). APOS RETIRAR O BOLO DO FORNO
ABRA CUIDADOSAMENTE A FORMA E DEIXE ARREFECER.

DEPOIS DE FRIO, RESERVE NUM PRATO DE PREFERENCIA LARGO. POLVILHE COM AGUCAR EM PO.

COBERTURA:

DERRETA SEPARADAMENTE O CHOCOLATE BRANCO E O PRETO EM BANHO-MARIA. MERGULHE
0S MORANGOS NO CHOCOLATE BRANCO E RESERVE NO FRIGORIFICO. AO FIM DE 1 HORA
RETIRE-0 DO FRIGORIFICO. COLOQUE O CHOCOLATE PRETO NUM SACO DE PASTELEIRO E
DECORE OS MORANGOS.
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CLASSIFICACAD

INGREDIENTES

BOLO:

250 GR CHOCOLATE CULINARIA
PANTAGRUEL

250 GR MANTEIGA
200 GR AGUCAR
6 OVOS

FORMA PARA BOLOS COM ABERTURA
LATERAL

COBERTURA:

300 GR MORANGOS

200 GR CHOCOLATE BRANCO
100 GR CHOCOLATE PRETO
SACO DE PASTELEIRO
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CLASSIFICACAO

3

ANDREIA SILVA

)
INGREDIENTES
BOLO: SEPARE AS GEMAS DAS CLARAS. BATA AS CLARAS EM CASTELO. TUNTE AS GEMAS COM O
ACUCAR, ADICIONE A MANTEIGA DERRETIDA E MISTURE BEM. DEPOIS, ACRESCENTE A FARINHA
8 OV0S COM O FERMENTO AO PREPARADO ANTERIOR. JUNTE AS CLARAS BATENDO MANUALMENTE
T SEMPRE NA MESMA DIRECEO. QUANDO TUDO ESTIVER PRONTO, DIVIDA A MASSA EM POR-
Sl COES IGUAIS E NUMA DAS PARTES ADICIONE O CHOCOLATE EM PO. COLOQUE NUMA FORMA
¢ , REDONDA UNTADA COM MANTEIGA E POLVILHADA COM FARINHA.
200 GR CHOCOLATE EM PO
250 GR MANTEIGA
1 COLHER DE SOBREMESA DE FERMENTO COBERTURA:
EM PO
DERRETA SEPARADAMENTE O CHOCOLATE BRANCO E O CHOCOLATE PRETO. JUNTE AOS DOIS
CHOCOLATES DUAS COLHERES DE SOPA DE MANTEIGA E DUAS COLHERES DE SOPA DE LEITE
COBERTURA: ATE FICAR NO PONTO PARA CONSEGUIR BARRAR.
2 COLHERES DE SOPA DE LEITE BARRE O BOLO PRIMEIRO COM O CHOCOLATE PRETO E DEPOIS COM O BRANCO. POR FIM,
1 TABLETE CHOCOLATE DE CULINARIA DECORE A GOSTO COM OS MEM'S.
PRETO

1 TABLETE CHOCOLATE DE CULINARIA
BRANCO

1 EMBALAGEM DE M&M'S
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CLASSIFICACAD

Rissbis de Ohocolnte

LUIS ALVES

1 TABLETE DE CHOCOLATE DE CULINARIA
OU DE LEITE

1 CHAVENA DE CHA DE AGUA

1 CHAVENA DE CHA DE FARINHA DE TRIGO
SEM FERMENTO

1 COLHER DE SOPA DE MANTEIGA
SAL Q.B.

1 CASCA DE LIMAO

1 OVO BATIDO

PAO RALADO Q.B.

PREPARAGAD

LEVE A AGUA A FERVER COM O SAL, A MANTEIGA E A CASCA DE LIMAO DURANTE 20 MINUTOS.

RETIRE A CASCA E JUNTE A FARINHA DE UMA SO VEZ, MEXENDO BEM PARA NAO GANHAR GRU-
MOS. QUANDO SE FORMAR UMA BOLA DE MASSA, QUE SE DESCOLA DO FUNDO DO TACHO,
COLOQUE A MASSA NUMA BANCA DE SERVICO POLVILHADA COM FARINHA.

AINDA COM A MASSA QUENTE, AMASSE.

ESTENDA A MASSA COM UM ROLO, COLOQUE 1 QUADRADO DE CHOCOLATE, DOBRE E CORTE
COM UM COPO OU 1 CHAVENA PARA FAZER A FORMA DO RISSOL.

POR FIM, PASSE POR OVO BATIDO E PAO RALADO E FRITE.

BOM APETITE!

35
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CLASSIFICACAO

SOLANGE CORREIA

OO OOOOOO

INGREDIENTES

CREPES DE CHOCOLATE
COM GELADO DE FRUTOS
VERMELHOS:

1 CHAVENA DE LEITE

3/t CHAVENA DE FARINHA DE TRIGO

1 COLHER DE SOPA DE CHOCOLATE EM PO
1 COLHER DE SOPA DE MARGARINA

1 0V0

OLEO PARA UNTAR CREPES DE CHOCOLATE COM GELADO DE FRUTOS VERMELHOS:

CREPES COM GELADO DE BATA OS INGREDIENTES TODOS JUNTOS ATE CONSEGUIR OBTER UM CREME HOMOGENEO.

CHOCOLATE AQUEGA UMA FRIGIDEIRA ANTI-ADERENTE UNTADA COM OLEO E COLOGUE 2 COLHERES DE
: SOPA DA MASSA (DEPENDE DO GOSTO DE CADA PESSOA: PARA CREPES MAIS FINOS, COLO-

T e QUE MENOS MASSA). DEIXE FRITAR ATE COMEGAR A LEVANTAR DOS LADOS E GANHAR UMA

- COR DOURADA. VIRE E TERMINE DE FRITAR. REPITA A OPERAGAO ATE ACABAR A MASSA.
3/4 CHAVENA DE FARINHA DE TRIGO

1 COLHER DE SOPA DE MARGARINA JUNTE UMA BOLA DE GELADO DE FRUTOS VERMELHOS E POLVILHE COM AGUCAR BRANCO.
1.0V0 CASO PRETENDA, PODE TAMBEM DERRETER CHOCOLATE E COLOCAR UMA COLHER DE CHOCO-
OLEO PARA UNTAR LATE QUENTE NO CREPE.

CREPES COM GELADO DE CHOCOLATE:

REPITA O PROCESSO DE PREPARAGAO ANTERIOR, SERVINDO-SE DA LISTA DE INGREDIENTES
PARA OS CREPES COM GELADO DE CHOCOLATE.

JUNTE UMA BOLA DE GELADO DE CHOCOLATE E POLVILHE COM AGUCAR BRANCO. CASO
PRETENDA, PODE TAMBEM COLOCAR UMA COLHER DE CHOCOLATE QUENTE NO CREPE.

BOM APETITE!

3



Bele de
Ghiocolale

Hufods

ANA BELCHIOR

OO0

INGREDIENTES

MASSA:

3 OV0S
100 GR ACUCAR
80 GR FARINHA

1 COLHER DE CAFE DE FERMENTO EM PO

20 GR DE CHOCOLATE EM PO

RECHEIC:

300 GR CHOCOLATE DE CULINARIA
2.5 DL DE NATAS

6 FOLHAS DE GELATINA INCOLOR

1 LATA DE LEITE CONDENSADO

2 DL DE NATAS FRIAS

COBERTURA:

100 GR DE CHOCOLATE DE CULINARIA
1 DL DE NATAS

DECORAGAC:

BOMBONS TIPO TRUFAS
FRAMBOESAS

1 J
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CLASSIFICACAD

PREPARAC,

MASSA:

BATA OS OVOS COM O AGUCAR ATE OBTER UM CREME FOFO. DE SEGUIDA JUNTE A FARINHA
PENEIRADA COM O FERMENTO E O CHOCOLATE EM PO E ENVOLVA BEM. UNTE COM MARGA-
RINA E POLVILHE COM FARINHA UM TABULEIRO QUADRADO COM 25 CM. VERTA A MASSA E
LEVE AO FORNO A 180" DURANTE CERCA DE 2@ MINUTOS. RETIRE DEPOIS DE COZIDO E DEIXE
ARREFECER DESENFORME SOBRE UMA SUPERFICIE DE TRABALHO E RESERVE.

RECHEIC:

LEVE AO LUME O CHOCOLATE PARTIDO EM PEDAGOS PEQUENOS COM AS NATAS ATE OBTER
UM MOLHO UNIFORME. ENTRETANTO, DEMOLHE AS FOLHAS DE GELATINA EM AGUA FRIA
DURANTE 3 MINUTOS. ESCORRA E INCORPORE NO CHOCOLATE DERRETIDO. ADICIONE O LEITE
CONDENSADO E AS NATAS BATIDAS EM NEVE. COLOQUE NO TABULEIRO E SOBREPONHA A
MASSA PREPARADA ANTERIORMENTE. LEVE AO FRIO ATE SOLIDIFICAR. PARA DESENFORMAR
COLOQUE O TABULEIRO EM AGUA QUENTE E VIRE SOBRE UM PRATO DE SERVIR

COBERTURA.

LEVE AO LUME O CHOCOLATE COM AS NATAS ATE OBTER UM MOLHO UNIFORME. DEIXE
AMORNAR E VERTA SOBRE O BOLO. COM UMA ESPATULA ALISE A SUPERFICIE E DECORE COM
BOMBONS TIPO TRUFAS E FRAMBOESAS.

3/
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CLASSIFICACAD

Bembons recheados com creme ae
CAvelis e Praliné

ISABEL GIESTA

INGREDIENTES
PARA 30 UNIDADES:

200 GR DE CHOCOLATE EM PASTILHA OU
TABLETE PARTIDO EM PEDACOS

140 GR DE CREME DE CHOCOLATE COM
AVELAS

5 COLHERES DE SOPA DE AGUCAR
4@ GR DE AVELAS PICADAS

80 ML DE AGUA

PAPEL VEGETAL ANTI-ADERENTE
FORMA PARA BOMBONS

PARA RETIRAR A PELE AS AVELAS
o~

BASTA COLOCA-LAS EM FORNO
PRE-AQUECIDO A 180° DURANTE

5 MINUTOS. APOS ESSE TEMPO,

COLOCAR AS AVELAS NUM PANG
E ESEREGAR'ATE QUE A PELICULA
'EXTERNA SAIA

DHEPARACHD

NUM TACHO LEVE AO LUME AAGUAE O
AGUCAR. MEXA E DEIXE FERVER APROXIMA-
DAMENTE 10 MINUTOS ATE QUE FIQUE EM
PONTO DE CARAMELO. QUANDO ESTIVER NO
PONTO DE CARAMELO, APAGUE O LUME E
MISTURE BEM AS AVELAS.

ESPALHE BEM O PREPARADO SOBRE UMA
FOLHA DE PAPEL VEGETAL E DEIXE ARRE-
FECER. DOBRE BEM A FOLHA DE PAPEL
VEGETAL E COM UM MARTELO DE COZINHA
OU ROLO DA MASSA, BATA ATE QUE FIQUE
TUDO BEM TRITURADO (PRALINE). MISTURE
BEM O PRALINE COM O CREME DE CHOCO-
LATE E AVELAS. RESERVE.

DERRETA EM BANHO-MARIA 2/3 DO CHOCO-
LATE. QUANDO ESTIVER DERRETIDO, MEXA
BEM E APAGUE O LUME. JUNTE O RESTAN-
TE CHOCOLATE AO JA DERRETIDO E MEXA

ATE QUE ESTE TAMBEM DERRETA. MANTE-
NHA A TIGELA DE VIDRO DENTRO DO TACHO
COM AGUA PARA MANTER A TEMPERATURA.

COM UM PINCEL, FORRE AS FORMAS COM
O CHOCOLATE CRIANDO UMA CAMADA FINA.
COLOQUE NO FRIGORIFICO ATE QUE SOLIDI-
FIQUE. PINCELE NOVAMENTE O CHOCOLATE
DERRETIDO, AGORA POR CIMA DO CHOCO-
LATE QUE ESTA SOLIDIFICADO NA FORMA.
COLOQUE NOVAMENTE NO FRIGORIFICO
ATE QUE SOLIDIFIQUE.

RECHEIE COM O CREME DE CHOCOLATE DE
AVELAS E PRALINE RESERVADO.

COM O PINCEL, OU UMA COLHER, CUBRA
COM CHOCOLATE DERRETIDO DE FORMA

A CONSTRUIR A BASE DOS BOMBONS.
GUARDE NO FRIGORIFICO ATE QUE FIQUEM
BEM SOLIDOS.

DESENFORME E BOM APETITE!
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PREPARAGAD INGREDIENTES

COLOQUE NO ROBOT DE COZINHA AS BOLACHAS E PIQUE 1@ SEG/VEL. 5. RETIRE, JUNTE AS 200 GR DE BOLACHA MARIA
NOZES E AS AVELAS CORTADAS AOS PEDAGOS E RESERVE. 50 GR DE NOZES
COLOQUE NO COPO O CHOCOLATE, AS GEMAS, O AGUCAR E A MANTEIGA E PROGRAME 3 PARIE AVFLKS
MIN/7@°C/VEL. 1. 60 GR DE ACUCAR
3 GEMAS DE OVO
gl;lgl/(\)/f;ﬁ A?) BOLACHA RESERVADA JUNTAMENTE COM AS NOZES E AVELAS E MISTURE 10 100 GR DE MANTEIGA OU MARGARINA

130 GR DE CHOCOLATE PARA CULINARIA

" ; PARTIDO EM PEDACOS PEQUENOS
DEITE SOBRE UM RETANGULO DE PAPEL DE ALUMINIO FORRADO COM COCO E FORME UM

ROLO BEM APERTADO. COCO RALADO Q.B.

LEVE AO FRIGORIFICO CERCA DE 3 HORAS QU ATE GANHAR CONSISTENCIA. SIRVA FATIADO.

BOM APETITE!!
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CLASSIFICACAO

Bele de ‘Ghocolale coborle com flocos
ae newe, mém 4 e peplns ae chocolnle

ISABEL FELIX

0000000000000000000000000000000000000000000000000000

DEDABAGAD

PRE-AQUEGA O FORNO. ANTES DE COMEGAR, UNTE COM FARINHA E MANTEIGA UMA FORMA
GRANDE.

BATA AS CLARAS EM CASTELO E RESERVE. BATA O AGUCAR COM AS GEMAS ACRESCENTANDO A
FARINHA, O CHOCOLATE EM PO, O OLEO, A AGUA E O FERMENTO. POR ULTIMO, ACRESCEN-
TE AS CLARAS EM CASTELO E MEXA COM UMA ESPATULA DE BAIXO PARA CIMA PARA QUE AS
CLARAS SE MISTUREM BEM COM A MASSA. COZA EM FORNO MEDIO DURANTE APROXIMADA-
MENTE 1 HORA.

COBERTURA:

COLOQUE NUM TACHO TODOS OS INGREDIENTES, MEXENDO ATE FICAR GROSSINHO E COLO-
QUE POR CIMA DO BOLO O PREPARADO.

DECORE COM COCO, M&M’S E PEPITAS DE CHOCOLATE.

.
—

ﬁ J

O

INGREDIENTES

& OVOS (SEPARE AS CLARAS)
4 CHAVENAS DE AQUCAR
6 CHAVENAS DE FARINHA

12 COLHERES DE CHOCOLATE EM PO
(SOPA

1 CHAVENA DE OLEO
2 CHAVENAS DE AGUA
1 COLHER DE FERMENTO QUIMICO (SOPA)

COBERTURA:

1 LATA DE LEITE CONDENSADO
3 COLHERES DE CHOCOLATE
1 COLHER DE MARGARINA

Y2 DE LEITE (UTILIZE A LATA DO LEITE
CONDENSADO)

1 COLHER DE FARINHA DE AMIDO DE
MILHO







| J
>

(E)
9,25

CLASSIFICACAO

coberira de morarngo

ANTONIO TEIXEIRA

PREPARAGAD

CREME DE CHOCOLATE:

AQUECA O CHOCOLATE COM A MANTEIGA EM BANHO-MARIA. DEPOIS SEPARE AS CLARAS DAS
GEMAS. BATA COM A BATEDEIRA AS GEMAS COM O AGUCAR. A SEGUIR JUNTE O CHOCOLATE
COM AS GEMAS. BATA AS CLARAS EM CASTELO COM A BATEDEIRA E EM SEGUIDA JUNTE-AS
AS GEMAS DEVAGAR COM UMA COLHER. COLOQUE O CREME NO FRIGORIFICO.

INGREDIENTES

COBERTURA DE MORANGO:
CREME DE CHOCOLATE: NUMA PANELA DE FUNDO GROSSO, LEVE A AGUA E O ACUCAR A LUME MEDIO, MEXENDO
BEM ATE DISSOLVER.. ACRESCENTE METADE DOS MORANGOS LIMPOS E CORTADOS GROS-
8 OVOS SEIRAMENTE E APERTE-OS COM UM AMASSADOR DE BATATA OU COM UM GARFO. BAIXE O
e LUME ATE FERVER. AGUARDE CERCA DE 7 MINUTOS, MEXENDO DE VEZ EM QUANDO. JUNTE

0S RESTANTES MORANGOS E O SUMO DE LIMAO E DEIXE FERVER POR MAIS 15-25 MINU-

ImRoCEIE EEDE ORI TOS, OU ATE CHEGAR A CONSISTENCIA DESETADA. RETIRE A ESPUMA QUE SE FORMARA NA

6 COLHERES DE AGUCAR CHEIAS SUPERFICIE, DESLIGUE O LUME E DEIXE ARREFECER. QUANDO A COBERTURA ESTIVER FRIA,
COLOQUE POR CIMA DO CREME DE CHOCOLATE.

COBERTURA DE MORANGO:

2 CAIXAS DE MORANGOS (= 4 CHAVENAS
DE MORANGOS LIMPOS E CORTADOS)

% CHAVENA DE ACUCAR REFINADO
Yo CHAVENA DE AGUA
1 COLHER DE SOPA DE SUMO DE LIMAO

%
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Pnsléss de

CARLA FERREIRA
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INGREDIENTES DUEPARAGAD

MASSA FOLHADA (MASSA DO DIA QUE ESTENDA A MASSA FOLHADA COM O APOIO DE UM COPO E CORTE VARIAS RODELAS DOS

PODEM COMPRAR NOS SUPERMERCADOS) TAMANHOS QUE QUISER.

CACAU EM PO

ot PREPARE O RECHEIO DE CHOCOLATE COM LEITE CONDENSADO E CACAU. PROVE PARA
VERIFICAR SE ESTA AO SEU GOSTO. COLOQUE O RECHEIO NO MEIO DA RODELA DE MASSA

NATAS FOLHADA. PODE FECHAR OS PASTEIS EM FORMA DE RISSOL OU DE TROUXA. LEVE AO FORNO

ACUCAR ATE A MASSA FICAR LOURINHA.

PARA ACOMPANHAR FACA CHANTILLY BATENDO AS NATAS COM A BATEDEIRA ATE FICAREM
CONSISTENTES. CONVEM QUE AS NATAS ESTETAM BEM FRESQUINAS. TUNTE DEPOIS O
AGUCAR A GOSTO.

SIRVA OS PASTEIS COM O CHANTILLY ACOMPANHADOS DE UM CHA DE MAGA E CANELA.

43
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INGREDIENTES

UM BOLO QUE SOBRE DE UMA FESTA
200 GR CACAU EM PO

1 LATA DE LEITE CONDENSADO

200 GR BOLACHA MARIA

100 GR DE MARGARINA

10V0

200 GR DE ACUCAR

FRUTA A GOSTO

PREPARAGAD

PREPARE UMA MASSA TIPO SALAME DE CHOCOLATE COM O OVO E A MARGARINA. MEXA TUDO
BEM E JUNTE O CACAU, O AGUCAR E AS BOLACHAS ESMAGADAS.

PREPARE UMA CALDA DE CHOCOLATE COM CACAU, LEITE CONDENSADO E AGUA E COLOQUE
NO FRIGORIFICO.

NUMA TRAVESSA DE VIDRO COLOQUE NUMA PRIMEIRA CAMADA O SALAME DE CHOCOLATE,
DEPOIS O BOLO DESFEITO AOS PEDAGOS E CUBRA COM A CALDA DE CHOCOLATE. NA ULTIMA
CAMADA COLOQUE MAIS UMA DOSE DE SALAME DE CHOCOLATE.

LEVE AO FRIGORIFICO E SIRVA COMO SOBREMESA.

i



GERALDO SANTOS

BOLO:

200 GR NUTELLA
4 OVOS

1 CHAVENA DE FARINHA DE TRIGO COM
FERMENTO MISTURADO

COBERTURA:

1 BARRA DE CHOCOLATE A ESCOLHA

1 J
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CLASSIFICACAD

PREPARAGAD

COLOQUE NUMA FORMA 20@ GRAMAS DE NUTELLA CREME DE AVELA E ADICIONE & OVOS
GRANDES, MEXENDO TUDO MUITO BEM.

POR FIM, ADICIONE A FARINHA (COM FERMENTO) ATE OBTER UMA MASSA FIRME.
VERTA A MASSA NA FORMA DO BOLO, PREVIAMENTE UNTADA E ENFARINHADA.

LEVE AO FORNO DURANTE CERCA DE 25 MINUTOS A 18@".

COBERTURA:

DERRETA O CHOCOLATE EM BANHO-MARIA E COLOQUE SOBRE O BOLO.

4
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Linguas de Ghocolale

JOSE VIEIRA
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PREPARAGAD INGREDIENTES

*ALOURE” A AMENDOA NUMA PANELA OU TACHO EM LUME BRANDO, MEXENDO CONTINUA- 1/2 KG DE CHOCOLATE DE PASTELEIRO

MENTE PARA NAO TORRAR. DEIXE ARREFECER A AMENDOA. (NAO DE CULINARIA, POIS DERRETE-SE
FACILMENTE NAS MAOS)

DERRETA EM BANHO-MARIA A BARRA DE CHOCOLATE. 200 GR AMENDOA PALITADA

APOS DERRETER O CHOCOLATE, ADICIONE A AMENDOA E MISTURE MUITO BEM.

COLOQUE PEQUENAS PORGOES DA MISTURA (1/2 COLHER DE SOPA) SOBRE PAPEL DE ALUMI-
NIO PREVIAMENTE ESTENDIDO SOBRE A BANCADA. COM UMA COLHER ESPALHE A PORGAO DE
MANEIRA A QUE A MISTURA FIQUE O MAIS FINA POSSIVEL.

DEIXE ARREFECER E POSTERIORMENTE COLOQUE NO FRIGORIFICO DURANTE ALGUM TEMPO.



1 J
>

S
8,10

CLASSIFICACAD

Pudinm com caramels de ‘Qrocolale

MANUEL MOTA

QLKL AL IALIL AL IO A IO A OOOO

INGREDIENTES

PUDIM:

1 LATA DE LEITE CONDENSADO COZIDO
1 LATA (A MESMA MEDIDA) DE LEITE
3 OVOS

CARAMELO:

1 CHAVENA (CHA) DE ACUCAR
2 COLHERES (SOPA) DE CHOCOLATE EM PO

PREPARAGAD

PUDIM:

COLOQUE O AGUCAR E O CHOCOLATE NA FORMA PROPRIA PARA PUDIM. RESERVE. BATA 0S
INGREDIENTES DO PUDIM NO LIQUIDIFICADOR. VERTA NA FORMA CARAMELIZADA E LEVE AO
LUME. ESPERE ATE ARREFECER PARA DESENFORMAR.

CARAMELD:

COLOQUE NA FORMA O AGUCAR E O CHOCOLATE E LEVE A LUME BRANDO, MEXENDO PARA
NAO QUEIMAR. QUANDO ATINGIR O PONTO DE CARAMELO, DESLIGUE O LUME E COLOQUE NA
FORMA.

4



J
(P
6,61

CLASSIFICACAO

MARCELINA QUIANGO

BOLO:

PRE-AQUECA O FORNO A 180°, UNTE E PENEIRE UMA FORMA DE 26 CM. NUMA TIGELA BATA
MUITO BEM OS OVOS, ADICIONE O AGUCAR E BATA NOVAMENTE. ADICIONE O OLEO, O LEITE
E A BOLACHA A MASSA E BATA ATE ESTAR TUDO BEM MISTURADO. JUNTE A FARINHA PENEIRA-
DA COM O FERMENTO, TAMBEM PENEIRADO, E VA MISTURANDO CUIDADOSAMENTE COM UMA
COLHER DE PAU. DEITE NA FORMA E LEVE AO FORNO A COZER DURANTE 4@ MINUTOS. DEPOIS
DE ESTAR PRONTO, RETIRE DO FORNO E DEIXE O BOLO ARREFECER NA FORMA DURANTE UNS
10 MINUTOS.

CALDA:

COLOQUE TODOS OS INGREDIENTES NUMA PANELA, MISTURE E LEVE AO LUME. QUANDO CO-
MEGAR A FERVER, DEIXE MAIS UM MINUTINHO, ATE FICAR UMA CALDA GROSSA. DESENFORME
O BOLO, VERTA A CALDA AINDA QUENTE POR CIMA DO BOLO E DEIXE ARREFECER UM POUCO.
DECORE COM BOLACHA TRITURADA. PASSE OS MORANGOS JA LAVADOS NO CHOCOLATE
DERRETIDO E COLOQUE TAMBEM COMO DECORAGAO.

BOM APETITE!

18

INGREDIENTES

BOLO:

2 CHAVENAS DE FARINHA

4 OVOS

10U 1/2 CHAVENA DE AQUCAR

1/2 CHAVENA DE OLEO

1 CHAVENA DE LEITE

1 CHAVENA DE BOLACHA TRITURADA (EM
PO)

1 COLHER DE SOPA DE FERMENTO EM PO

CALDA:

1 COLHER SOPA DE AGUCAR

1 COLHER SOPA DE CHOCOLATE EM PO
1 COLHER SOPA DE MANTEIGA

2 COLHERES DE SOPA DE LEITE



Frarnceslifia
ade Grocolole

NELSON MARQUES

DHEDARACAD

MASSA:

NUM RECIPIENTE, BATA TODOS OS INGREDIENTES (COM EXCEGAO DO FERMENTO) DURANTE 5
MINUTOS. ADICIONE O FERMENTO E MISTURE DELICADAMENTE COM UMA ESPATULA.
COLOQUE NUMA FORMA QUADRADA COM CERCA DE 25 CM (EM ALTERNATIVA PODERA USAR
UMA FORMA RETANGULAR DE 25 X 5@ CM). COZA NO FORNO A 16@° DURANTE APROXIMADA-
MENTE 4@ MINUTOS. RETIRE DO FORNO, DESENFORME E DEIXE ARREFECER.

CORTE O BOLO EM DUAS METADES DE FORMA A PODER RECHEA-LO.

RECHEID:

BATA AS NATAS (FRIAS) TUNTAMENTE COM O ACUCAR ATE OBTER UM CREME FOFO E ESPES-

SO. RESERVE 3 COLHERES DE CHANTILLY PARA A COBERTURA. LAVE E CORTE OS MORANGOS
EM FINAS FATIAS. CORTE AS BOLACHAS EM CUBOS, MAIS OU MENOS COM A DIMENSAO DAS
RODELAS DE MORANGO. ESPALHE O CHANTILLY E COLOQUE OS MORANGOS E AS BOLACHAS
NUMA DAS METADES. TERMINE COM UMA QUANTIDADE GENEROSA DE CHANTILLY DE FORMA

A PODER “COLAR" A SEGUNDA METADE DO BOLO E COMPLETAR A *FRANCESINHA".

COBERTURA:

LEVE O CHOCOLATE COM O LEITE AO MICRO-ONDAS, DURANTE 20 SEGUNDOS. MEXA BEM

ATE OBTER UMA MISTURA HOMOGENEA. VERTA O PREPARADO POR CIMA DO BOLO E DEIXE ARRE-

FECER. PARA PREPARAR O CREME DE OVOS, LEVE AO LUME NUM TACHO TAPADO 2 COLHERES
DE SOPA DE AGUA E 2 COLHERES DE AGUCAR. ASSIM QUE FERVER, DESTAPE O TACHO E AGUAR-
DE DURANTE 2 MINUTOS. RETIRE DO LUME E JUNTE 2 GEMAS EM FIO DE ARAME. COLOQUE
NOVAMENTE AO LUME MEXENDO SEMPRE ATE ENGROSSAR. RETIRE DO LUME E DEIXE ARREFE-
CER. COM O BOLO FRIO COLOQUE AS 3 COLHERES DE CHANTILLY NO CENTRO DO BOLO E COM
O CREME DE OVOS CRIE UMA PEQUENA BOLA PARA IMITAR A GEMA DO OVO.

CALDA DE CHOCOLATE:

NUMA CHAVENA JUNTE O LEITE, O CHOCOLATE EM PO E O AQUCAR. MEXA TUDO MUITO BEM E VA
APURANDO A CALDA ATE OBTER UMA TEXTURA E DOGURA A SEU GOSTO. SIRVA SEPARADAMENTE.
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INGREDIENTES

MASSA:

4 QVOS

5 COLHERES DE SOPA DE CHOCOLATE EM PO
3 CHAVENAS DE FARINHA DE TRIGO

2 CHAVENAS DE ACUCAR

2 COLHERES DE CHA DE FERMENTO

2 COLHERES DE SOPA DE MANTEIGA

1 CHAVENA DE LEITE

RECHEID:

250 ML NATAS E 50 GR ACUCAR (EM
ALTERNATIVA PODEMOS USAR UMA EMBA-
LAGEM DE CHANTILLY)

150 GR MORANGOS

150 GR BOLACHA TIPO BAUNILHA COM
SABOR A CHOCOLATE

COBERTURA:

250 GR CHOCOLATE DE CULINARIA
4 COLHERES DE SOPA DE LEITE
2 OVOS

CALDA / MOLHO:

4 COLHERES SOPA DE CHOCOLATE EM PO
4 COLHERES DE SOPA DE LEITE
4 COLHERES DE SOPA DE AGUCAR

49
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RUI OLIVEIRA

INGREDIENTES

200 GR DE MANTEIGA
4 OVOS

150 GR DE ACUCAR

24 GR DE CHOCOLATE PRETO EM BARRA
60 GR DE FARINHA MAIZENA

MANTEIGA PARA UNTAR E FARINHA PARA
POLVILHAR

AMENDOA RALADA

DREDAACHD

PRE-AQUEGA O FORNO A 18@° (FORNO MEDIO). UNTE UMA FORMA SEM CHAMINE COM MAN-
TEIGA E POLVILHE COM FARINHA.

PARTA OS OVOS PARA UMA TIGELA, ADICIONE-LHES O AGUCAR E BATA ATE GANHAR ALGUM
VOLUME.

PARTA O CHOCOLATE E A MANTEIGA EM PEDACOS PEQUENQS. LEVE AO MICRO-ONDAS
DURANTE UM OU DOIS MINUTOS ATE DERRETER O CHOCOLATE. COM A ATUDA DE UM GARFO
ENVOLVA O CHOCOLATE E A MANTEIGA ATE OBTER UM CREME.

DEITE O CREME LENTAMENTE SOBRE OS OVOS, MEXENDO SEMPRE ATE FICAR UMA MISTURA
HOMOGENEA. POLVILHE COM A FARINHA MAIZENA E CONTINUE A MEXER ATE A INCORPORAR
NO PREPARADO.

DEITE A MASSA NA FORMA E LEVE AO FORNO, DURANTE 25 A 3@ MINUTOS MANTENDO A
PORTA DO FORNO ENTREABERTA. VA VIGIANDO SEMPRE.

DEIXE ARREFECER UM POUCO ANTES DE DESENFORMAR.

CUBRA COM DOCE DE OVOS E DECORE COM AS AMENDOAS RALADAS.



Bele de Ghocolnle com
recrels ae bolacia

TERESA ALFREDO

INGREDIENTES

MASSA:

6 OVOS GRANDES

2 CHAVENAS (CHA) DE AGUCAR REFINADO
% CHAVENA (CHA) DE AGUA

% CHAVENA (CHA) DE OLEO

% CHAVENA (CHA) DE CACAU OU CHOCOLA-
TE EM PO

2 CHAVENAS (CHA) DE FARINHA DE TRIGO
1 COLHER (SOPA) DE FERMENTO EM PO

RECHEIO DE BOLACHAS:

1 CHAVENA (CHA) DE LEITE

25 GR OU 1 COLHER (SOPA) DE MANTEIGA
SEM SAL

60 GR OU Y2 DE CHAVENA (CHA DE ACUCAR
REFINADO

& GEMAS

10 GR OU 2 COLHERES (SOPA) DE AMIDO
DE MILHO

150 GR DE CREME DE CHOCOLATE COM
AVELA

150 GR DE BOLACHA (A GOSTO)

GANACHE:

250 GR DE CHOCOLATE MEIO AMARGO
300 GR DE CREME DE LEITE

1 COLHER DE SOPA DE GLUCOSE AMA-
RELA

PREPARAGAD

MASSA:

NA BATEDEIRA, BATA AS CLARAS EM NEVE E
ADICIONE O ACUCAR AOS POUCOS. ADICIO-
NE AS GEMAS, DEVAGAR, BATENDO BEM
ENTRE CADA ADIGAO. INTERCALE A AGUA, O
OLEO E O CHOCOLATE EM PO, BATENDO
SEMPRE. POR ULTIMO ADICIONE A FARINHA
PENEIRADA COM O FERMENTO, BATENDO
0 MENOS POSSIVEL, ATE INCORPORAR.
VERTA PARA UMA ASSADEIRA UNTADA E
ENFARINHADA E LEVE A LUME MEDIO
APROXIMADAMENTE 4@ MINUTOS, OU ATE
QUE ESTEJA FIRME AO TOQUE.

RECHEIO DE BOLACHAS

MISTURE NUM RECIPIENTE UM POUCO DO
LEITE, AS GEMAS E O AMIDO DE MILHO.
RESERVE. FERVA O LEITE, A MANTEIGA

.
)
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CLASSIFICACAD

E O AGUCAR E VERTA SOBRE A MISTURA
DE GEMAS. BATA COM UM FOUET E LEVE
A LUME BAIXO, MEXENDO SEMPRE ATE
ENGROSSAR (APOS LEVANTAR FERVURA
COZINHE POR MAIS 1 MINUTO). VERTA
PARA UM BOWL, ADICIONE O CREME DE
CHOCOLATE COM AVELA E CUBRA COM

. FILME PLASTICO ENCOSTANDO NO CREME

E DEIXE ARREFECER.

MONTAGEM.

CORTE O BOLO EM 3 CAMADAS. COLO-
QUE UM PLASTICO DENTRO DA ASSADEIRA
ONDE O BOLO FOI ASSADO E DISPONHA A
PRIMEIRA CAMADA DE BOLO. VERTA METADE
DO RECHEIO FRIO. DISTRIBUA AS BOLACHAS
ESCOLHIDAS. COLOQUE OUTRA CAMADA DE
BOLO, O RESTANTE RECHEIO E A PROXI-
MA CAMADA DE BOLACHAS. CUBRA COM

A ULTIMA CAMADA DE BOLO E LEVE AO
FRIGORIFICO DURANTE 1 HORA ATE FICAR
CONSISTENTE. DESENFORME SOBRE UM
PRATO DE BOLO E DECORE A GOSTO.

GANACHE:

DERRETA O CHOCOLATE E ADICIONE O
CREME DE LEITE AQUECIDO, BEM COMO A
GLUCOSE. MEXA BEM ATE GANHAR CON-
SISTENCIA E DECORE COM UMA ESPATULA
E SACO DE PASTELEIRO.

ol
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CLASSIFICACAO

Cucates FHalloween

RICARDO RIBEIRO

INGREDIENTES

3 CHAVENAS DE FARINHA

2 CHAVENAS DE AGUCAR

1/3 CHAVENA DE CHOCOLATE EM PO

2 COLHERES (CHA) DE FERMENTO

1 COLHER (CHA) DE SAL

2 0V0S

1 CHAVENA DE LEITE

1 CHAVENA DE AGUA

1 CHAVENA DE OLEO

1 COLHER (CHA) DE ESSENCIA DE BAUNILHA

DECORAGAC:

CHANTILLY

PETITAS DE CHOCOLATE
BOLACHAS OREO
CHOCOLATE DERRETIDO

PREPARAGAD

PRE-AQUECA O FORNO A 180",

NUMA TAGA GRANDE MISTURE A FARINHA, O CHOCOLATE EM PO, O AGUCAR, O SAL E O
FERMENTO.

CRIE UM BURACO NO MEIO DA MISTURA E ACRESCENTE O LEITE, A AGUA, O OLEO, 0S OVOS
E A ESSENCIA DE BAUNILHA. MISTURE ATE FORMAR UMA MASSA HOMOGENEA.

COLOQUE A MASSA EM FORMAS, TENDO O CUIDADO DE A COLOCAR NO MAXIMO ATE 2/3 DA
FORMA.

LEVE AO FORNO APROXIMADAMENTE 15 A 20 MINUTOS.

-

) 1 1/

T 24 o
//
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DECORE A GOSTO!
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CLASSIFICACAD

Tfousse CAfler Ciglt e

ANA EVORA

INGREDIENTES

MOUSSE DE AFTER EIGHT:

6 0VOS
80 GR DE ACUCAR

50 GR DE MARGARINA

100 GR DE CHOCOLATE CULINARIA
100 GR DE CHOCOLATE AFTER EIGHT

MOUSSE DE CHOCOLATE
BRANCO:

1 TABLETE DE CHOCOLATE BRANCO
(USEI'A MARCA PANTAGRUEL COM AROMA
DE MANGA)

4 OVOS
2 COLHERES DE SOPA DE AGUCAR

DHEPARAGAD

MOUSSE DE AFTER EIGHT:

BATA AS CLARAS EM CASTELO. BATA AS GEMAS COM O ACUCAR DURANTE ALGUNS MINUTOS,
ATE OBTER UMA MISTURA ESBRANQUICADA. LEVE AO LUME EM BANHO-MARIA A MARGARINA E
0 CHOCOLATE DE CULINARIA, MEXENDO ATE DERRETER (PODE SER FEITO NO MICRO-ONDAS).
ADICIONE O CHOCOLATE DERRETIDO AS GEMAS. JUNTE O AFTER EIGHT E MISTURE ATE DER-
RETER. POR FIM, ENVOLVA NA MISTURA DE CHOCOLATES AS CLARAS EM CASTELO. LEVE AO
FRIGORIFICO ATE SOLIDIFICAR.

MOUSSE DE CHOCOLATE BRANCO:

BATA AS CLARAS EM CASTELO. BATA AS GEMAS COM O AGUCAR DURANTE ALGUNS MINUTOS,
ATE OBTER UMA MISTURA ESBRANQUICADA. LEVE AO LUME EM BANHO-MARIA O CHOCOLATE
DE CULINARIA, MEXENDO ATE DERRETER (PODE SER FEITO NO MICRO-ONDAS). ADICIONE O
CHOCOLATE DERRETIDO AS GEMAS. POR FIM, ENVOLVA AS CLARAS EM CASTELO NA MISTURA
ANTERIOR. LEVE AO FRIGORIFICO ATE SOLIDIFICAR

09
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CLASSIFICACAO

ob

glaces an
Gaocolal

BOUZID AICHA

OO OOOO

DHEPARAGAD
INGREDIENTES PREPAREZ LES INGREDIENTS.

FAITES FONDRE LA MARGARINE ET LE CHOCOLAT AU BAIN MARIE.

50 GR DE MARGARINE BATTEZ LES CEUFS ET LE SUCRE AVEC UN BATTEUR ELECTRIQUE, APRES AJOUTEZ LE
6@ GR DE CHOCOLAT CHOCOLAT ET LA MARGARINE FONDUE.

100 GR DE SUCRE CRISTALLISE
100 GR DE FARINE

100 GR DE NOIX ET AMENDES CONCASSES INCORPOREZ LA VANILLE, LA LEVURE CHIMIQUE ET LA FARINE TAMISEE.
2 CEUFS

VANILLE

2 PAQUET DE LEVURE CHIMIQUE ENFOURNEZ A 18@° PENDANT 20 MINUTES.

GANACHE:

100 GR DE CHOCOLAT NOIR
100 GR DE CREME FRAICHE

AJOUTEZ LES AMANDES ET LES NOIX CONCASSES ET MELANGEZ.

VERSEZ LA PREPARATION DANS UN MOULE CHEMISE DE PAPIER SULFURISE.

DECORATION:

CERISES CONFITES

]

1A

"t
" i
SN g\







| J
>

(E)
9,17

CLASSIFICACAO

Bole de Ghocolate do ana

MANUEL JORGE OLIVEIRA E LEONEL PINHEIRO

LA AL AL L OLL I ALK

INGREDIENTES

4 QVOS
200 GR DE MANTEIGA

10 COLHERES DE COCA-COLA OU AGUA
QUENTE

1 CHAVENA DE CHA COM ACUCAR

1 CHAVENA DE CHA COM FARINHA

2 COLHERES DE CHOCOLATE EM PO
1 BUDIN DE CHOCOLATE

200 GR DE CHOCOLATE CULINARIA
100 GR DE AGUCAR

1 CHAVENA DE CAFE FEITO

DHEPARAGAD

BATA AS GEMAS E O AGUCAR COM A BATEDEIRA ATE FICAR “ESPUMANTE”. SEGUIDAMENTE,
DE DUAS EM DUAS, ADICIONE AS 1@ COLHERES DE COCA-COLA OU AGUA QUENTE, INTER-
CALADAS POR UM MINUTO DE DIFERENGA. ACRESCENTE 2 COLHERES DE CHOCOLATE EM PO
E A CHAVENA DE FARINHA, MEXENDO BEM. ADICIONE AS CLARAS EM CASTELO, ENVOLVENDO
DEVAGAR.

LEVE AO FORNO APROXIMADAMENTE 5@ MINUTOS, A UMA TEMPERATURA DE 200°.

CREME:

PREPARE UM BUDIN DE CHOCOLATE, CONFORME A INDICAGAO DADA. EM SEGUIDA, ADICIONE
DUAS COLHERES DE CHOCOLATE EM PO E UMA BARRA DE 200 GRAMAS DE CHOCOLATE
DE CULINARIA. ACRESCENTE 10@ GRAMAS DE AGUCAR E, QUANDO ESTIVER PRONTO E FRIO,
MISTURE 200 GRAMAS DE MANTEIGA.

CORTE O BOLO AO MEIO E REGUE COM CAFE ATE FICAR HUMIDO. PARA FINALIZAR, BARRE
METADE DO CREME NO MEIO DO BOLO E O RESTANTE POR CIMA (COBERTURA DO BOLO).
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CLASSIFICACAO

JOAQUINA NHACA

INGREDIENTES

250 GR DE CACAU
250Q ML DE LEITE
1 PACOTE DE NATAS

DREPARACAD

DERRETA O CHOCOLATE NO MICRO-ONDAS.

JUNTE O LEITE FRESCO E BATA TUDO MUITO BEM.

ACRESCENTE AS NATAS E BATA DURANTE 5 MINUTOS APROXIMADAMENTE.
COLOQUE NAS TAGAS.

LEVE AO FRIGORIFICO DURANTE 3@ MINUTOS E ESTA PRONTO A SERVIR

BOM APETITE!
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CLASSIFICACAD

Tousse de Tfecambigue

RUI CRUZ

/F {

7
%,

=

@@EPA@A@E\@ 1 TABLETE DE CHOCOLATE

2 PACOTES DE NATAS

DERRETA O CHOCOLATE NO MICRO-ONDAS OU EM BANHO-MARIA. Juls ATADELELTE COBDENSADO

4 OVOS

SEPARE OS OVOS, AS CLARAS E GEMAS.

JUNTE AS GEMAS AO CHOCOLATE E DE SEGUIDA ADICIONE O LEITE CONDENSADO.
BATA AS NATAS E ACRESCENTE AO PREPARADO ANTERIOR.
BATA AS CLARAS E JUNTE TAMBEM AO PREPARADO.

COLOQUE NO FRIGORIFICO.
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CLASSIFICACAO

Pudim de Chocolale com cafi e molho
de lmvargn a medn do CAra Luise

ANA LUISA CHIMATE

INGREDIENTES

100 GR DE CATUS PICADOS
200 GR DE CHOCOLATE

250 GR DE FARINHA DE TRIGO

1 CHAVENA DE LEITE

1 CHAVENA DE OLEO

4 0VO0S

1 COLHER DE SOPA DE FERMENTO

DREDARAGAD

SEPARE A GEMA DAS CLARAS.

BATA AS GEMAS COM O AGUCAR E O OLEO. SEGUIDAMENTE JUNTE O LEITE, A FARINHA COM
0S CAJUS PICADOS E O FERMENTO. MISTURE TUDO MUITO BEM.

COLOQUE A MASSA NUMA FORMA.

LEVE AO FORNO A 18@°, CERCA DE 30@-35 MINUTOS.

BOM APETITE!

b
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CLASSIFICACAD .

Gaocelnle maravllin

com logihle e putlng

SANDRA CHIMATE

QOO

INGREDIENTES

1 LATA DE LEITE CONDENSADO

1 LATA DE 500 GR DE FRUTA EM CALDA
50@ GR DE CHOCOLATE EM PO

2 PACOTES DE BOLACHA MARIA

500 GR DE NATAS

1 KG DE IOGURTE NATURAL

FRUTAS FRESCAS PARA DECORAGAO, DE
PREFERENCIA MORANGOS

PREDARAGAD

JUNTE O LEITE CONDENSADO E NATAS. BATA TUDO COM A BATEDEIRA ATE FORMAR UM CRE-
ME E ACRESCENTE O CHOCOLATE EM PO.

NUM RECIPIENTE RASPE A BOLACHA E DE SEGUIDA JUNTE O IOGURTE, A FRUTA EM CALDA E
O CREME DE CHOCOLATE DE FORMA INTERCALADA.

DECORE COM OS MORANGOS (OU FRUTA A SEU GOSTO).

COLOQUE NO FRIGORIFICO E... BOM APETITE!
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CLASSIFICACAO

fpicy Cuplbrownie

CARLOS ENES

ol

PREPARAGAD

COLOQUE OS OVOS INTEIROS NUMA TACA, ADICIONE A MANTEIGA DERRETIDA E MISTURE BEM.
ACRESCENTE O AGUCAR DE SEGUIDA, A FARINHA DE TRIGO E O CHOCOLATE EM PO. JUNTE O
CHOCOLATE PRETO DERRETIDO E MISTURE BEM. COLOQUE AS MALAGUETAS TRITURADAS E A

MASSA. CASTANHA DE CATU E ENVOLVA TUDO MUITO BEM.

2 CHAVENAS (DE CHA) DE ACUCAR DISTRIBUA A MASSA POR 12 FORMINHAS DE CUPCAKES UNTADAS COM MANTEIGA E POL-
1 CHAVENA DE CHA DE EARINHA DE TRIGO VILHADAS COM FARINHA. PRE-AQUECA O FORNO E LEVE NUM TABULEIRO A 18@° DURANTE
S/ FERMENTO) APROXIMADAMENTE 3@ MINUTOS. DEIXE ARREFECER

4 COLHERES (SOPA) MANTEIGA ; :
BATA AS NATAS COM O ACUCAR ATE FICAREM EM CHANTILLY E, UTILIZANDO UM SACO DE PAS-

; OC'(*S"Y/E\SG c% CHA) DE CHOCOLATE EM TELEIRO, DECORE O TOPO DO CUPCAKE. POLVILHE COM O CHOCOLATE TRITURADO E DECORE

200 GR CHOCOLATE PRETO
4 OVOS INTEIROS

2 MALAGUETAS PEQUENAS TRITURADAS
(OU MAIS)

CASTANHA DE CAJU RALADA A GOSTO

COM MALAGUETAS.

COBERTURA:

250 ML DE NATAS

AGUCAR Q.B.

MALAGUETAS VERMELHAS E VERDES
CHOCALATE PRETO TRITURADO Q.B.




Catreln de CNulelln

ROSELINE CHENE

INGREDIENTES

450 GR DE MASSA FOLHADA
NUTELLA Q.B.
10V0

PREPARAGAD

PRE-AQUEGA O FORNO A 200"

FORME UMA BOLA DE MASSA FOLHADA E DEPOIS DIVIDA EM 4 PEDAGOS IGUAIS (E ACONSE-
LHAVEL CORTAR COM UMA FACA EM FORMA DE CRUZ).

ESTENDA UM DOS PEDAGOS EM FORMA DE CfRCULO, MAIS OU MENOS DO TAMANHO DE UM
PRATO, E COLOQUE-O SOBRE UMA FOLHA DE PAPEL VEGETAL. PODE MESMO COLOCAR UM
PRATO POR CIMA E CORTAR A QUANTIDADE DE MASSA QUE SOBRA, REPETINDO ESTE PROCES-
SO PARA OS OUTROS PEDAGOS. COLOQUE DEPOIS NUM TABULEIRO DE FORNO APENAS UM
CIRCULO.

BARRE COM NUTELLA, ATE PREENCHER TODO O CfRCULO. DEPOIS, COLOQUE OUTRO CIRCULO
TJA ESTENDIDO E CORTADO E BARRE COM NUTELLA, REPETINDO ESTE PROCESSO COM 0S
RESTANTES CRCULOS DE MASSA.

APOS ESTENDIDA A ULTIMA MASSA, COLOQUE UM COPO NO MEIO E DIVIDA A MASSA EM
“FATIAS", COMECANDO COM UMA CRUZ FORMANDO & “FATIAS". DEPOIS CORTE EM FORMA
DE "X” CRIANDO ASSIM 8 FATIAS E CORTE NOVAMENTE CADA UMA DESSA “FATIAS" A MEIO.
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CLASSIFICACAD

SEGURE EM DUAS *FATIAS” UMA COM A
MAO DIREITA, OUTRA COM A ESQUERDA

E RODE-AS AO MESMO TEMPO, A DA ES-
QUERDA PARA A ESQUERDA E A DA DIREITA
PARA A DIREITA. REPITA ESTE PROCESSO
DUAS VEZES EM CADA “FATIA” DE FORMA A
CRIAR UMA ESPIRAL. SIGA ESTE PROCESSO
PARA AS RESTANTES.

UNA COM UM DEDO AS PONTAS. ET VOILA:
A NOSSA ESTRELA. RETIRE O COPO E
PINCELE A ESTRELA COM OVO BATIDO.

LEVE AO FORNO A 180° ATE DOURAR.

bb
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CLASSIFICACAO

Bele mousse de Gioecelnle

EDUARDO RELVAS

INGREDIENTES DREDARAGAD

6 OVOS PRE-AQUECA O FORNO A 22@°. UNTE COM MANTEIGA UMA FORMA DE FUNDO AMOVIVEL COM
1 PITADA DE SAL APROXIMADAMENTE 22 CM.

AL b INSIRA A “BORBOLETA” NO ROBOT DE COZINHA. COLOQUE NO COPO AS CLARAS E O SAL E
150 GR DE MANTEIGA BATA 6 MIN/VEL. 3.5.

250 GR DE CHOCOLATE CULINARIA

5 GR DE FARINHA ) ADICIONE 20 GRAMAS DE ACUCAR E BATA 20 SEG/VEL. 3.5. RETIRE E RESERVE.
RETIRE A BORBOLETA. COLOGUE NO COPO 180 GRAMAS DE AQUCAR, AS GEMAS E A MANTE-
GAE BATA 5 MIN/7Q/ VEL. 4.

ADICIONE O CHOCOLATE, DEIXE AMOLECER UNS SEGUNDOS E MISTURE 1@ SEG/ VEL. 5.

INSIRA A BORBOLETA, ADICIONE AS CLARAS BATIDAS E ENVOLVA 20 SEG/ VEL. 2.5. DEITE NA
FORMA E LEVE AO FORNO A 200° CERCA DE 1@ MINUTOS. DEIXE ARREFECER O BOLO CERCA
DE 5 MINUTOS DENTRO DA FORMA E SIRVA QUENTE OU FRIO COM UMA BOLA DE GELADO A
SEU GOSTO.
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