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BROWNIE DE
CRHOCOLATE
NOZ PECAN

INGREDIENTES
Tegral Satin Brownie CT .................

Belcolade Selection Noir CT ..............
Margarina Aristo Bolo Rei ................
©uos ... MRS TN
Noz.-Reeam—=swie w0

MODO DE OPERAR i
Misturar o Tegral Satin Brownie com os ovos e bater com raquete
durante 3 minutos em 29 velocidade.

Adicionar a Margarina Aristo Bolo Rei e o Belcolade Selection Noir
CT e bater mais 2 minutos.

Incorporar a nozes pecan e envolver lentamente.

Colocar os 18009 de batido num tabuleiro 41x26cm.

Decorar com nozes pecan.

Cozer a 200 °C durante aproximadamente 18 minutos .

MONTAGEM/DECORACAO
Depois de frio, cortar em pecas de 14x5cm.

BROWNIE DE
CHOCOLATE
E AVELA

INGREDIENTES
Tegral Satin Brownie CT .................

Belcolade Selection Noir CT ..............
Margarina Aristo Bolo Rei ................
(6 T S .
Carat Nutolade................cccoovveennene.

MODO DE OPERAR

Misturar o Tegral Satin Brownie com os ovos e bater com raquete
durante 3 minutos em 29 velocidade.

Adicionar a Margarina Aristo Bolo Rei e o Belcolade Selection Noir
CT e bater mais 2 minutos.

Colocar os 18009 de batido num tabuleiro 41x26cm.

MONTAGEM/DECORACAO

Riscar com Carat Nutolade.

Cozer a 200°C durante aproximadamente 18 minutos.
Depois de frio cortar em pecas 12x5cm.

COOKIE DE
CHOCOLATE
CARAMELO

INGREDIENTES
Tegral Satin Brownie CT ................
Belcolade Selection Noir CT..............
Margarina Aristo BoloRei ................
DUOE 0iL...........oo et
Belcolade Grains Noir ........................

MODO DE OPERAR
Misturar Tegral Satin Brownie com os ovos e bater com raquete
durante 3 minutos.

Adicionar a Margarina Aristo Bolo Rei e 0 Belcolade Selection
Noir CT (derretidos) e bater mais 2 minutos.

Por fim, incorporar as pepitas Belcolade Grains Noir.

MONTAGEM/DECORA(.'i\O

Formatizar pecas de 65 gramas.

Rechear com 10 gramas de Deli Caramelo.

Cozer a 200°C durante aproximadamente 14 minutos.
Apos arrefecer decorar com frutos secos caramelizados.

COOKIE DE
CHOCOLATE
E AVELA

INGREDIENTES
Tegral Satin Brownie CT ................

Belcolade Selection Noir CT..............
Margarina Aristo Bolo Rei ................
Oves 1. L. R ...........
Belcolade Grains NoOir ........................

MODO DE OPERAR
Misturar Tegral Satin Brownie com os ovos e bater com raquete o
durante 3 minutos. ; *’ ;
Adicionar a Margarina Aristo Bolo Rei e 0 Belcolade Selection -
Noir CT (derretidos) e bater mais 2 minutos.

Por fim, incorporar as pepitas Belcolade Grains Noir.

MONTAGEM/DECORACAO <
Formatizar pecas de 65 gramas.

Rechear com 10 gramas de Carat Nutolade.

Cozer a 200°C durante aproximadamente 14 minutos.
Apbs arrefecer, riscar com Carat Nutolade.
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