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VAMOS CELEBRAR A

Pasc&n

Folar Entracado d’Enchidos
Folar de Gila & Ovos

Folar Citron

Coelhinhos da Pascoa
Bunny Choux

Easter Bunnies

Pdo de L6 HUmido de Chocolate
Ninho de Caramelo

Tart au Brolée

Mosaic Egg

Easter EQgs Speculoos
Easter EQgs Nutolade
Easter Eggs Nutty White
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Folar Entracado
d’Enchidos

INGREDIENTES

MASA MONTAGEM E DECORACAO

Farinha 165 1000 g Paio 480 g
Sapore Serrana 200 g Fiambre 480 g
Agua 16009 Bacon 480 g
Levedura Okedo Vermelha 20¢g

$500 CL 109

MODO DE OPERAR
MASSA

* Amassar em 19 velocidade durante 3 minutos e 8 minutos em 2° velocidade.

e Temperatura da massa: 24°C.

¢ Dar o formato de bolas de 240 g.

¢ Deixar levedar na cdmara de fermentacdo durante 45 a 60 minutos a 30°C e
80% de humidade.

MONTAGEM E DECORACAO

e Abrir as bolas de 240g e laminar a =2 mm.

¢ Rechear com bacon, paio e fiambre e fechar formato rolo e entrelacar duas
firas.

e Colocar numa forma de cano de + 22 cm.

e Temperatura do forno: = 215°C.

* Tempo de cozedura: = 17 minutos.

* Peso da peca: + 360 g.

Custo da Peca: 1,32€

*Custo da peca calculado com precos de tabela.
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Folar de Gila
& Ovos

INGREDIENTES

MASSA MONTAGEM E DECORACAO

Tegral Folar 1000 g Gila 400 g
Tegral Brioche Sapore 1000 g Cremfil Ovo 400 g
Levedura Okedo Ouro 409 Améndoa moida 100 g
Agua 800 g

MODO DE OPERAR

MASSA

Amassar em 1% velocidade durante 3 minutos e 8 minutos em 2° velocidade.
Temperatura da massa: 24°C.

Dar o formato de bolinhas com + 50 g cada.

Deixar levedar na cdmara de fermentacdo durante 40 minutos a 30°C e 80% de
humidade.

MONTAGEM E DECORACAO

Abrir as bolinhas e rechear o centro com a Gila, o Cremfil Ovo e a Améndoa
Moida, £20 g.

Fechar as bolinhas e dispor num aro de @18 cm.

Temperatura do forno: £ 190°C.

Tempo de cozedura: + 25 minutos.

Deixar arrefecer.

Peso da peca: £ 420 g.

Custo da Peca: 1,54€

*Custo da peca calculado com precos de tabela.
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Folar Citron

INGREDIENTES
MASSA

MERENGUE
Tegral Brioche Proteico 1000 g Ovablanca 200 g
Levedura Okedo Ouro 209 Agua (40°C) 100 g
Agua 4009 surfin 200 g

MONTAGEM E DECORACAO
Deli Citron 450 g

MODO DE OPERAR
MASSA

* Amassar em 19 velocidade durante 3 minutos e 8 minutos em 2 velocidade.

e Temperaftura da massa: 24°C.

¢ Dar o formato de bolas com + 400 g cada.

¢ Deixar levedar na cdmara de fermentacdo durante 40 minutos a 30°C e 80% de
humidade.

MERENGUE

¢ Bater osingredientes até formar um merengue bem montado.

MONTAGEM E DECORACAO

¢ Dispor a massa numa forma de @18cm.
e Colocar £ 150 g de Deli Citron por cima.
Aplicar £ 150 g de Merengue por cima.
e Temperatura do forno: + 190°C.

* Tempo de cozedura: + 25 minutos.

e Deixar arrefecer.

¢ Peso da peca: + 550 g.

Custo da Peca: 2,43€

*Custo da peca calculado com precos de tabela.
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Coelhinhos
da Pascoa

INGREDIENTES

MASSA MONTAGEM E DECORACAO

Tegral Brioche Proteico 1000 g Nutolade 750 g
Levedura Okedo Ouro 20g Supercrem Nutty White 750 g
Agua 400 g Supercrem Cookies & Cream 750 g

Supercrem Crunchy Speculoos 7509

MODO DE OPERAR
MASSA

* Amassar em 19 velocidade duranfe 3 minutos e 8 minutos em 2° velocidade.

* Temperafura da massa: 24°C.

¢ Dar o formato de bolinhas com =5 g, 20 g e 30 g cada.

e Com as bolinhas de 20 g, dar o formato de cabeca do coelho.

* Com as bolinhas de 30 g, enrolar ligeiramente e fazer o corpo do coelho.

e Colocar formas de queque no centro do corpo do coelho.

e Deixar levedar na cGmara de fermentacdo durante 30 minutos a 30°C e 80% de
humidade.

¢ Pintar com Sunset Glaze.

e Temperatura do forno: + 210°C.

e Tempo de cozedura: = 9 minutos.

MONTAGEM E DECORACAO

e Rechear as barrigas dos coelhos com * 30 g de Nutolade, Supercrem Nutty
White, Supercrem Cookies & Cream ou Supercrem Crunchy Speculoos.
* Peso dapeca: £ 90 g.

Custo da Peca: 0,54€

*Custo da peca calculado com precos de tabela.
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Faster Bunnies

INGREDIENTES

BASE BOLACHA MOUSSE BRANCA GLACAGEM AMBAR

Tegral Satin Cake logurte 625¢g Chantypak (1) 150 g Glucose 2509

Farinha 155 6259 Belcolade Selection Branco CT 200 g Leite 150 g

Mimetic 500 g Gelatinaem pé 109 Belcolade Selection Ambar CT 500 g

Ovos 100 g Agua 409 Agua 1009
Chantypak (2) 500 g Gelatinaem pé 20¢g

CAKE CHOCOLATE Miroir Neutre 500¢g

Tegral Satin Cake Chocolate 500 ¢ ROCK-GLAZE

Ovos 1759 Belcolade Selection NegroCT 850 g MONTAGEM E DECORACAO

Oleo 150 g Oleo 1509 Cremfil Banoffee 3009

Agua 110g Améndoa friturada 150 g

Leite 100 g

MODO DE OPERAR

BASE BOLACHA GLACAGEM AMBAR

¢ Amassar os ingredientes até obter uma massa
homogénea.

e Laminar a massa a + 2 mm e cortar com o formato da
cabeca de um coelho com o centro do circulo recortado
com um cortante de @10 cm.

CAKE CHOCOLATE

e Ferver a Glucose com o leite.

e Hidratar a gelatina em pd6 na dgua.

* Verter sobre o Belcolade Selection Ambar CT.

» Adicionar o Miroir Neutre e passar com a varinha mdgica.
e Reservar.

MONTAGEM E DECORACAO

* Misturar muito bem todos os ingredientes

e Colocar = 1000 g de batido por tabuleiro de 60x40 cm.
* Temperatura do forno: + 250°C.

* Tempo de cozedura: £ 5 minutos.

MOUSSE BRANCA

¢ Ferver o Chantypak (1).

e Envolver a massa de gelatina.

¢ Juntar o Belcolade Selection Branco CT € mexer.
e Deixar arrefecer a 35°C.

* Envolver o Chantypak (2) batido.

ROCK-GLAZE

¢ Derreter o Belcolade Selection Negro CT, até 45°C.
¢ Adicionar o 6leo e a améndoa triturada.
¢ Juntar ao preparado anterior e envolver. Reservar.

*Custo da peca calculado com precos de tabela.

e Forrar meia esfera com + 10 g de Cake Chocolate.

* Rechear com * 10 g de Cremfil Banoffee.

* Acabar de preencher a esfera com * 20 g de Mousse
Branca.

* Congelar.

e Numa segunda meia esfera colocar + 45 g de Mousse,
+ 30 g de Cremfil Banoffee e fechar com um disco de Cake
Chocolate.

e Unir as meias esferas.

 Aplicar + 30 g de Glagagem Ambar.

* Banhar metade da peca com a Rock-Glaze, + 25 g.

* Decorar com a Base Bolacha em forma de cara de
coelho, £ 10 g.

* Pesodapeca: £1804g.

Custo da Peca: 1,28€
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Pdo de Lo
HUmido de
Chocolate

INGREDIENTES

BASE BISCUIT 4X4 CHOCOLATE
Tegral Biscuit 4x4 Chocolate 600 g

Agua 120 g
Ovos 540 g
Gemas 540 g
Acucar 150 g

MODO DE OPERAR
BASE BISCUIT 4X4 CHOCOLATE

* Bater todos os ingredientes numa batedeira com varas em velocidade
média/alta durante £ 12 minutos.

MONTAGEM E DECORACAO

e Colocar + 500 g numa forma de cano de @16 cm previamente forrada com
papel cavalinho.

e Temperatura do forno: £ 210°C.

* Tempo de cozedura: £ 17 minutos.

* Peso da peca: £ 550 g.

Custo da Peca: 1,74€

*Custo da peca calculado com precos de tabela.
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Ninho de
Caramelo

INGREDIENTES

BASE BOLACHA MONTAGEM E DECORACAO

Tegral Satin Cake Améndoa 6259 Cremfil Caramelo Salgado 750 g

Farinha 155 6259 Nozes 50¢g

Mimetic 500 g Améndoa moida sem pele 509

Ovos 100 g Alperce 50¢g
Pistéchio 50¢g

CAKE AMENDOA
Tegral Satin Cake Améndoa 1000 g

Ovos 350 ¢g
Oleo 60 g
Agua 2259

MODO DE OPERAR
BASE BOLACHA

e Amassar os ingredientes até obter uma massa homogénea.
e Laminar a massa a £ 2 mm.

CAKE AMENDOA
¢ Bater todos os ingredientes até obter um preparado homogéneo.

MONTAGEM E DECORAGCAO

* Num aro de @18cm, forrar o fundo com + 100 g de Base Bolacha.

¢ Colocar em espiral + 150 g de Cremfil Caramelo Salgado.

¢ Preencher com + 400 g de Cake Améndoa.

e Temperatura do forno: + 170°C.

¢ Tempo de cozedura: = 30 minutos.

* Deixar arrefecer.

¢ Finalizar com uma espiral de + 100 g de Cremfil Caramelo Salgado e decorar
com * 50 g de frutos secos.

* Peso da peca: +800 g.

Custo da Peca: 2,97€

*Custo da peca calculado com precos de tabela.
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Tart ou Brulee

INGREDIENTES

BASE BOLACHA LEITE CREME

Tegral Satin Cake logurte 3139 Leite 1000 g
Farinha 155 3139 Pau de canela 29
Mimetic 250 g Casca de lim&o 29
Ovos 509 Creme Tradigdo 250 g
FRANGIPANE SPECULOOS MERENGUE

Ovos 300g AcuUcar 150 g
Améndoa moida sem pele 100 g Glucose 60g
Mimetic 100 g Agua 459
Supercrem Crunchy Speculoos 400g Claras 100 g

MODO DE OPERAR

BASE BOLACHA

¢ Amassar os ingredientes até obter uma massa homogénea.
e Laminar a massa a + 2 mm por cada aro de Tartelete de @18 cm.

FRANGIPANE SPECULOOS

e Derrefter a Mimetic.
¢ Numa tigela misturar todos os ingredientes até obter um preparado homogéneo.

LEITE CREME

e Colocar aferver o leite com a canela e a casca de limdo.
¢ Verter sobre o Creme Tradigdo e mexer bem com umas varas.

MERENGUE

¢ Bater os ingredientes até formar um merengue bem montado.

MONTAGEM E DECORACAO

e Colocar = 150 g de Frangipane Speculoos por cada tarte.

e Temperatura do forno: + 170°C.

* Tempo de cozedura: = 25 minutos.

* Deixar arrefecer.

* Preencher as tartes com + 350 g de Leite Creme.

* Comuma boquilha lisa, decorar com = 250 g de Merengue.
¢ Queimar ligeiramente com o macarico.

* Peso por pecga: £ 1000 g.

Custo da Peca: 3,48€

*Custo da peca calculado com precos de tabela.
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Mosaic Egg

INGREDIENTES

BASE MEIO OVO MONTAGEM E DECORACAO
Belcolade Selection Leite CT 400 g Belcolade Selection Leite CT 50¢g
Deli Caramelo 160 g Belcolade Selection Negro CT 509
Avelas 809 Belcolade Selection BrancoCT 50 g
Améndoas 809 Belcolade Selection Ambar CT 50¢g
Pistdchios 809

MODO DE OPERAR
BASE MEIO OVO

* Encamisar o molde de ovo com + 50 g de Belcolade Selection Leite CT sem
deixar cristalizar.

* Em meio ovo, colocar *+ 40 g de Deli Caramelo, + 20 g de Améndoas inteiras
torradas, + 20 g de Avelds torradas e £ 10 g Pistdchios.

» Colocar mais 40 g de Deli Caramelo.

* Voltar a encamisar o molde de ovo com * 50 g de Belcolade Selection Leite CT e
deixar cristalizar.

* Unir os dois meios ovos.

MONTAGEM E DECORACAO

e Fazeruma base com * 100 g de Belcolade Selection Leite CT.

e Colocar o ovo por cima antes de cristalizar.

» Deixar cristalizar.

* Banhar os ovos com = 100 g de Belcolade Selection Leite CT.

* Envolver os mesmos sobre raspas de Belcolade Selection Ambar, Branco, Leite e
Negro CT, + 25 g cada.

* Peso porpeca: £ 550 g.

Custo da Peca: 7,99€

*Custo da peca calculado com precos de tabela.
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Easter EQQs
Speculoos

INGREDIENTES
BASE BROWNIE

Easter EQQs
Nutolade

INGREDIENTES
BASE BROWNIE

Easter EQQs
Nutty White

INGREDIENTES
BASE BROWNIE

Tegral Satin Brownie 1000 g Tegral Satin Brownie 1000 g Tegral Satin Brownie 1000 g
Mimetic 450 g Mimetic 450 g Mimetic 450 g
Ovos 450 g Ovos 450 g Ovos 450 g
Belcolade Selection NegroCT 200g Belcolade Selection Negro CT 200 g Belcolade Selection Negro CT 200 g
MOUSSE SPECULOQOS MOUSSE NUTOLADE MOUSSE NUTTY WHITE

Ambiante 200 g Ambiante 200 g Ambiante 2009
Supercrem Crunchy Speculoos 50g Nutolade 509 Supercrem Nutty White 509
MONTAGEM E DECORACAO MONTAGEM E DECORACAO MONTAGEM E DECORACAO

Carat Cakau Milk CT 100 g Carat Cakau Milk CT 100 g Carat Cakau Milk CT 100 g
Supercrem Crunchy Speculoos 1009 Nutolade 90¢g Supercrem Nutty White 809
Ambiante 909 Ambiante 409 Ambiante 10g
Bolacha Speculoos 109 Miroir Caramelo 10g

MODO DE OPERAR

BASE BROWNIE

Misturar o Tegral Satin Brownie
com os ovos e bater com

raquete durante 3 minutos em 2¢
velocidade.

Adicionar a Mimetic e o Belcolade
Selection Negro CT e bater mais 2
minutos.

Colocar + 2100 g de batido por
tabuleiro de 60x40 cm.
Temperatura do forno: + 200°C.
Tempo de cozedura: £ 15 minutfos

MOUSSE SPECULOOS

MODO DE OPERAR
BASE BROWNIE

* Misturar o Tegral Satin Brownie
com 0s ovos e bater com
raquete durante 3 minutos em 2¢
velocidade.

¢ Adicionar a Mimetic e o Belcolade

Selection Negro CT e bater mais 2
minutos.

» Colocar * 2100 g de batido por
fabuleiro de 60x40 cm.

e Temperatura do forno: £ 200°C.

* Tempo de cozedura: + 15 minutos

MOUSSE NUTOLADE

Bater os dois ingredientes em
velocidade mdxima, até obter um
creme montado.

MONTAGEM E DECORACAO

e Bater os dois ingredientes em

velocidade mdaxima, até obter um

creme montado.

MONTAGEM E DECORACAO

MODO DE OPERAR

BASE BROWNIE

Misturar o Tegral Satin Brownie
com os ovos e bafter com
raquete durante 3 minutos em 2°
velocidade.

Adicionar a Mimetic e o Belcolade
Selection Negro CT e bater mais
2 minutos.

Colocar + 2100 g de batido por
fabuleiro de 60x40 cm.
Temperatura do forno: = 200°C.
Tempo de cozedura: = 15 minutos

MOUSSE NUTTY WHITE

Encamisar o molde de ovo com

+ 100 g de Carat Cakau Milk CT e
deixar cristalizar.

Em meio ovo, colocar = 40 g de
Supercrem Crunchy Speculoos e +
45 g de cubos de Brownie.

Repetir o processo.

Barrar toda a superficie do ovo com

+ 70 g de Mousse Speculoos e fazer
uns pompons por cima, + 50 g.
Decorar com uma bolacha
Speculoos.

Peso por peca: £ 390 g.

Custo da Peca: 2,24€

22 * Receitudrio Pdscoa

e Encamisar o molde de ovo com
+ 100 g de Carat Cakau Milk CT
e deixar cristalizar.

e Em meio ovo, colocar = 40 g de
Nutolade e + 45 g de cubos de
Brownie.

e Repetir o processo.

e Fazer uns pompons com a Mousse

Nutolade, = 50 g.
* Peso porpeca: =320 g.

Custo da Peca: 1,89€

Bater os dois ingredientes em
velocidade mdaxima, até obter um
creme montado.

MONTAGEM E DECORACAO

Encamisar o molde de ovo com

+ 100 g de Carat Cakau Milk CT e
deixar cristalizar.

Em meio ovo, colocar + 40 g de
Supercrem Nutty White e + 40 g de
cubos de Brownie.

Repetir o processo.

Barrar toda a superficie do ovo com
+ 100 g de Mousse Nutty White.
Finalizar com * 30 g de Miroir
Caramelo.

Decorarcom £ 10 g de Ambiante
batido.

Peso por peca: £ 320 g.

Custo da Peca: 1,84€
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