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@ Brownie

®  BASEBOLACHA

Tegral Satin Brownie CT ...........cccoooiiiiiiiininiceceseeeee 2000 g
> Belcolade Noir Selection CT..............oooooiiiiiiiiiiiiiiiiee 400 g
Margarina Aristo BOIO R€i...............ccooeevieiiiiiiiiiiiccieee, 900 g
OV OS ettt ettt et e et et e et e et e eaeeeaaeanseeeaeeeabeenseeenneenbeenneas 900 g

Modo de operar

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

¢ Adicionar a Margarina € o Belcolade Noir Selection
“derretidos” e bater mais 2 minutos.

¢ Colocar num fabuleiro dos grandes 75x45cm. Fornear.

e Cozer a temperatura de 210 °C teto, 190°C lar,
aproximadamente 20 minutos.

o
GELATINADO ‘
Topfil Origens Frutos Silvestres .............cccoocvvininiiiiinennnne 1500 g
SUMO IMAIO it 60 g
Massa de gelating ..oveeceeeeieeeceeeeee e 360 g

Modo de operar

* Aquecer o Topfil Origens Frutos Silvestres, derreter a massa de
gelatina, misturar com o Topfil € adicionar o sumo de limdo.

* Mexer fudo.

* Dispor em 50% de um tabuleiro previamente forrado com
pldstico, levar a estabilizar em congelacdo.

ROCK FRAMBOESA

Belcolade Selection Blanc CT .............cccoocveeiiieiiieiiicieeee 500 g
Decorcrem White ...........cccooiiiiiiiiiiiiiiieece e 250 g
Oleo i B e AL ¥ e i s N ) SO 509

Framboesa desidratada triturada ........cccceeveieeviienienieeienne. 50 g

Modo de operar
» Derreter o Belcolade, misturar o éleo, o Decorcrem White ‘
envolver a framboesa. °

MONTAGEM / DECORACAO

* Depois de frio, cortar o brownie a metade, dispor o gelatinado
por cima, e sobrepor a outra metade do brownie.

e Cortar em fatias 11x3cm , virar a peca. Cada peca tem 50g de
gelatinado e 100 g de brownie.

¢ Cobrir com o rock glaze a 40°C.

Decorar como na foto.
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® Petit Gateux Frutos Vermelhos

BROWNIE

Tegral Satin Brownie CT .............ccccoociieiiiiiieiicieceeeieeee 1000 g
Belcolade Noir Selection CT ..............cccoooiiiiiiiiiiiieccees 200 g
Margarina Aristo BOIO R€i...........ccoovviiiiiiiiiiieeeeeee, 450 g
OV O  —— 450 g

Modo de operar

e Misturar Tegral Satin Brownie com os ovos e bater com
raguete durante 3 minutos em 2¢ velocidade.

* Adicionar a Margarina € o Belcolade Noir Selection
"derretidos” e bater mais 2 minutos.

e Colocar tapete com pecas individuais, 50g de Brownie.
Sobrepor no centro 25 g de Topfil Origens Frutos Silvestres.

* Fornear.

e Temperatura de 190°C lar.

e Tempo: 15 minutos.

e Reservar em frio.

MONTAGEM / DECORACAO
e Tirar do tapete e decorar o centro com frutos vermelhos.

©e\
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@ Tarte de Frutos Vermelhos

b’ BASE CRUMBLE
Te.graI.SaIin Cake Vegan.........cccoeeviiieniiieniiieeieeeiee e 800 g
FiionG L A A
Farinha de améndoa...
S I S S W

Modo de operar

* Batfer com uma raquete, todos os ingredientes sem deixar
criar liga.

* Reservar.

MONTAGEM / DECORAGCAO

e Colocarum pouco de crumble no fundo de uma
tarteira @9cm, abir uma cavidade no centro e colocar
Topfil Origens Frutos Silvestres.

e Sobrepor mais um pouco de crumble.

* Fornear.

e Temperatura: 200°C.

e Tempo: £22 minutos.

¢ Acabamento como na foto.




Tarte de Frutos Vermelhos

BASE CRUMBLE

Tegral Satin Cake logurte ...........c.cccooiiiiiiniiieee, 800 g
MIMETIC ..o 600 g
(@ (1] 0T T USSPt 400 g

Farinha de améndoa ...

Modo de operar

* Bafer com uma raquete, todos os ingredientes sem deixar
criar liga.

e Colocarum pouco de crumble no fundo de uma tarteira
@9cm, 50 g

* Fornear.

* Temperatura 200°C

e Tempo +9 minutos.

GELATINADO

Topfil Origens Frutos Silvestres ..............cccccooeviiiiiiiieeciees 500 g
SUMO IMIGIO 1.ttt s 2049
Massa de gelatind ..ccueeciieieeiieeceee e 120 g

Modo de operar

* Aquecer o Topfil Origens Frutos Silvesires, derreter a massa de
gelatina, misturar com o Topfil e adicionar o sumo de limdo.

* Mexer tudo.

* Colocar 150 g no fundo de uma tarteira g9cm, forrada com
pelicula aderente, e levar a estabilizar em frio.

MONTAGEM / DECORAGCAO
e Depois do crumble frio, colocar o gelatinado por cima.
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Cheese

BASE BOLACHA

Tegral Satin Cake Chocolate .............cccoovvieviiiiiiiiiiiie, 250 g
MIMETIC ..o 250 g
FAMNNQ. .o 250 g

Topfil Origens Frutos Silvestres ..
Farinha de ameéndoa .......ccccoeeieiiniiiciininiceccc e

Modo de operar

e Bater com uma raquete, todos os ingredientes até obter uma

massa homogénea.
e Laminar a massa a 3 mm de espessura, colocar 120 g num
aro 15x15cm.

CHEESE FRUTOS VERMELHOS

Deli Cheesecake ..........cooeiiiiiiiiiiiiieiieeeeeeeeee e
Topfil Origens Frutos Vermelhos ..................ccccccoeeiieiiiein. 500 g
Corante vermelho pasta

Modo de operar
* Misturar os dois ingredientes.

MONTAGEM / DECORACAO

* Colocar 300g de de Cheese de Frutos Vermelhos por cima,
riscar com Topfil Origens Frutos Silvestres (100g), sobrepor
delicadamente o cheese de frutos vermelhos 200 g, fornear.
Tempo 60 minutos, Temperatura 150°C.

* Deixar estabilizar em frio 24h

e Decorar como na foto.




Semi-frio Frutos Vermelhos

CAKE
T. Satin Cake logurte............c.cocooviiiiiiiiiiiiiciee e 1200 g
Deli Cheesecake ..........cociiiiiiiiiiiiiieiieeeeeee e 280 g

Modo de operar

e Misturar muito bem tfodos os ingredientes.

e Colocar 1300g de batido x 2 tabuleiros, por cada tabuleiro
de 75x45 cm previamente forrado com tapetes de Silpat, ou
papel forno.

e Temperatura do forno: + 250°C.

e Tempo de cozedura: = 5 minutos.

GELATINADO
Topfil Origens Frutos Silvestres .............ccccooevviiiniiniencnennn. 500 g
Sumo Iimdo..............
Massa de gelatina

Modo de operar

e Aquecer o Topfil Origens Frutos Silvestres, derreter a massa de

gelatina, misturar com o Topfil e adicionar o sumo de limdo.
* Mexer tudo.

e Colocar 200 g no fundo do tapete, levar a estabilizar em frio.

PANACOTTA BRANCA

Vagem Baunilha
Belcolade Selection Blanc CT ............cccoovviiviiiiiiiiiciiee
(S Y Gy G| U U

Modo de operar

* Ferva o leite e a vagem de baunilha com a Glucose.
Adicione a folha de gelatina previamente hidratada.

* Verta sobre o Belcolade Selction Blanc CT.
Passe a varinha magica.

¢ Adicione o Chantypak liquido.

GLAZE ESPELHO

GlUCOSE ...ttt 50 g
SUIIN Lottt 200 g
AGUG e 150 g
Gelatind fOING i 10g

Modo de operar
» Ferver a Glucose, o acuUcar e a dgua.
» Verter sobre a gelatida previamente demolhada.

MONTAGEM / DECORACAO

e Colocarum pouco de panacotta no tapete por cima do
gelatinado.

e Colocar um disco de Cake por cima, sobrepor Fruitfil Frutos
Vermelhos. Encher o restante molde com a mousse e finalizar
com outro disco de cake.

¢ Levar a congelar. Depois de bem congelado, desenformar e
cobrir com o glaze espelho, aquecido.

¢ Decorar como na fotfo.
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