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Com saudades dos longos dias de sol, das idas a praia
“a antiga”, dos banhos sem restricdes nem preocupacoes?

Ndo pense mais nisso.
Este ano trazemos até si um pouco do “seu” Verdo.

Como?

Inspiramo-nos nas personagens tipicas que certamente encontra
todos 0s anos na sua praia de eleicdo, e transformamo-las
em deliciosas e inovadoras Bolas de Berlim,
repletas de sabor, carisma e personalidade.

Esperamos que, para além de grandes recordacoes e boa disposicado,
este receitudrio Ihe traga a inspiracdo certa para oferecer algo
inovador e verdadeiramente surpreendente aos seus clientes.

Eles sequramente também sentem saudades do “seu” Verdo!
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A nossa inspiracao:

UZZZIO SONECA




Bola de Berlim,
DE GINJA D'OBIDOS

Mam

INGREDIENTES

Tegral Bola Berlim 1000 g
Agua 270g
Levedura Okedo Ouro 25¢g

Ovos 200 g

MODO DE OPERAR

* Amassadura em 19 velocidade: + 3 minutos.
* Amassadura em 29 velocidade: + 8 minutos.
* Tempo de estanca em bloco: + 10 minutos.

* Dividir em unidades de 60 g. Enrolar. e
* Colocar os empelos num tabuleiro untado
com Spraylix. 7

e Fermentacdo: + 60 minutos.

* Fritar em 6leo a 170°C durante 2 minutos
de cada lado.

* Deixar arrefecer.

Si9a a receita
Posso o passo aqui:

Crevwe de Queijo

INGREDIENTES

Deli Cheesecake 500¢g -
Chantypak 500 g Moutogew/Decoragio

e Abrir a bola a meio e rechear com + 40 g de Topfil
MODO DE OPERAR Origens.Ginja d’Obidos. | | |
« Bater os dois ingredientes até obter um creme homogéneo. * Com a juda de um saco pastelewo'(':om boquilha frisada,
« Reservar, sobrepor + 40 g de Creme de Queijo.

e (olocar a outra metade da bola e polvithar com +1 g de

Surfin.
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Bola de Berlim i, BRC
DE ABOBORA, | _ s \z ofelgdy s
PERA E NOZ TR .

RECHEIO com 60’
0% DE
FRUTA §gm CORANTES Oy
i AROMAS ARTIFICIALS

MODO DE OPERAR
* Amassadura em 19 velocidade; + 3 minutos.

INGREDIENTES * Amassadura em 29 velocidade: + 8 minutos.

Tegral Puravita Abobora 1000 g « Estanca em bloco: + 10 minutos.

Agua 400 g * Dividir em unidades de 60 g. Enrolar.

Levedura Okedo Ouro 159 » Colocar os empelos num tabuleiro untado com Spraylix.

Ovos 150 ¢ * Fermentacdo: + 60 minutos.

Margarina Aristo Bolo Rei 100 ¢g * Fritar em dleo a 170°C durante 2 minutos de cada lado.

Aclcar 100 g * Deixar arrefecer.
Montagem/Decoragio

* Abrir a bola a meio e rechear com + 30 g de Topfil Origens Pera Rocha e + 5 g de Noz Metades.
» Colocar a outra metade da bola e polvilhar a superficie com + 1 g de Surfin.
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Bola de Berlim

DE AI.FARROBA
E GINJA
D’OBIDOS

Mosw

INGREDIENTES h ' A COR OBTIDA DE FORMA
Tegral Puravita Alfarroba NATURAL € SEMPRE
Agua A MAIS TRRESISTIVEL
Levedura Okedo Ouro 1

Ovos 150 g git,a o receita ) oo

Margarina Aristo Bolo Rei 100 g Pt ebee s Siipebd

Aciicar 100 g \_> @

MODO DE OPERAR Crowe de Queqo

* Amassadura em 19 velocidade(:} i 3 minutgs. . INGREDIENTES

* Amassadura massadura em 22 velocidade; + 8 minutos. e 500 g

* Estanca em bloco: + 10 minutos.

* Dividir em unidades de 60 g. Enrolar.
* Colocar os empelos num tabuleiro untado com Spraylix. MODO DE OPERAR
* Fermentacdo: + 60 minutos.

* fritar em 6leo a 170°C durante 2 minutos de cada lado.
* Deixar arrefecer.

Chantypak 500 ¢

« Bater os dois ingredientes até obter um creme
homogeéneo.
* Reservar.

Montagem/Decoragio

e Abrir a bola a meio e rechear com + 40 g de Creme de Queijo. )
e Com a ajuda de um saco pasteleiro com boguilha frisada, sobrepor + 40 g de Topfil Origens Ginja d’Obidos.
e Colocar a outra metade da bola e poluilhar com +1 g de Surfin.
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Bola de Berlim DE ALFARROBA,
AVELA E CHOCOLATE BRANCO

gi’a o receita
Posse & passo aqui:

Massa . - MODO DE OPERAR
' * Amassadura em 19 velocidade: + 3 minuuws.
INGREDIENTES * Amassadura em 29 velocidade; + 8 minutos.
Tegral Puravita Alfarroba 1000 g « Estanca em bloco: + 10 minutos.
Agua 400 g « Dividir em unidades de 60 g. Enrolar.
Levedura Okedo Ouro 15¢ « Colocar 0s empelos num tabuleiro untado com Spraylix.
Quos . . 1504 * Fermentacdo: + 60 minutos.
Ma/rgarma Aristo Bolo Rei 100 g * Fritar em 6leo a 170°C durante 2 minutos de cada lado.
Actcar 100 ¢g * Deixar arrefecer.
Mohfm)elm/ Decomgﬁo

e Abrir a bola a meio e rechear com + 25 g de Supercrem Nutty White.
e Cobrir a superficie com + 12 g de Decorcrem White.
e Polvilhar com + 2 g de Vermicelli Rainbow.
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O EXIBICIONIST
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Bola de Berlim de ABOBORA
AVELA E CARAMELO SAI.GADO

Masso Cobertura de Caromelo Salgado

INGREDIENTES INGREDIENTES

Tegral Puravita Abdbora 1000 g Pralicrac Caramglo Sal_gado 500 g

Agua 400 g Belcolade Selection Lait 100 g

Levedura Okedo Ouro 15¢

0vos 150 g MODO DE OPERAR

Margarina Aristo Bolo Rei 100 g * Derreter 0 Belcolade Selection Lait.

Aclcar 100 g * Juntar o Pralicrac Caramelo Salgado e mexer.
* Reservar.

MODO DE OPERAR
* Amassadura em 19 velocidade: + 3 minutos.

* Amassadura em 29 velocidade: + 8 minutos. Mov\taqeh/oecoragﬁo

g E?WUCG em bbCOi * 10 minutos. e Injetar a bola com + 25 g de Carat Nutolade.

* Dividir em unidades de 60 g. Enrolar. » Cobrir a superficie com + 10 g de Cobertura de Caramelo
* Colocar os empelos num tabuleiro untado com Spraylix. Salgado.

* Fermentacdo: + 60 minutos.
* Fritar em 6leo a 170°C durante 2 minutos de cada lado.
* Deixar arrefecer.

9igo o receita
Posso o poasso aqui:
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Bola de Berlim DE AVELA
E CHOCOLATE BRANCO 7

COM Recher = 'y

gi,o o receita

fr Posse o passo aqui:

ODO DE OPERAR
* Amassadura em 19 velocidade: + 3 minutos.

MaSSa

INGREDIENTES * Amassadura em 29 velocidade: + 8 minutos.

Tegral Bola Berlim 1000 g « Estanca em bloco: + 10 minutos.

Agua 270g * Dividir em unidades de 60 g. Enrolar.

Levedura Okedo Ouro 254 » Colocar os empelos num tabuleiro untado com Spraylix.
Ouos 200 ¢ * Fermentacdo; + 60 minutos.

* Fritar em 6leo a 170°C durante 2 minutos de cada lado.
* Deixar arrefecer.

Montegewm/Decoragio

* Injetar a bola com + 25 g de Supercrem Nutty White.
« Cobrir a superficie com + 12 g de Decorcrem White e riscar com + 1 g de Decorcrem Dark.
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O FACTOR 50+




A nossa inspiracao:

O GULOSO

14 . RECEITUARIO BOLAS DE BERLIM



Bola de Berlim DE CHOCOI.ATE
k AV ELA S ';.:z:‘;*:m:

MMW Mov\tot)eh/ De(omgao

INGREDIENTES « Injetar a bola com + 20 g de Carat Nutolade.
Tegral Bola Berlim 10009 « Cobrir a superficie com + 10 g de Decorcrem Dark.
Agua 270g

Levedura Okedo Ouro 25¢g

Qvos 200g

MODO DE OPERAR

* Amassadura em 19 velocidade: + 3 minutos.

* Amassadura em 29 velocidade: + 8 minutos.

* Estanca em bloco: + 10 minutos.

* Dividir em unidades de 60 g. Enrolar.

* Colocar 0s empelos num tabuleiro untado com
Spraylix.

* Fermentacdo: + 60 minutos.

* fritar em 6leo a 170°C durante 2 minutos
de cada lado.

* Deixar arrefecer.

om RECHE].
EAVELA € Co

O DE Chocoyare
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Bola de Berlim DE PERA
ROCHA £ CHOCOLATE ,

'-’.

&

PERA po CHCHEIo DE 603 A
DE A E Copgpr, 2 |
CHOCO o7 OBERTUIRA |

OFFRECE.NS;E ESTA Bo[A

D€ poyg M(?N/;'O“SHOR .

Si9a a receita
Pesso & poasso aqui:

MODO DE OPERAR

» Amassadura em 19 velocidade; + 3 minutos.
» Amassadura em 29 velocidade; + 8 minutos.

Mo«iw

INGREDIENTES

Tegral Bola Berlim 1000 g « Estanca em bloco: + 10 minutos.

Agua 270 g « Dividir em unidades de 60 g. Enrolar.

Levedura Okedo Ouro 259 « Colocar 0s empelos num tabuleiro untado com Spraylix.
Ovos 200 g « Fermentacdo: + 60 minutos.

* Fritar em 6leo a 170°C durante 2 minutos de cada lado.
« Deixar arrefecer.

Mon‘taqeh\/ Decoragﬁo

* Abrir a bola a meio e rechear com + 30 g de Topfil Origens Pera Rocha.
* Colocar a outra metade e cobrir a superficie com +10 g de Decorcrem Dark.
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A nossa inspiracdo:
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Bola de Berlim SIMPLES

Masw

INGREDIENTES

Tegral Bola de Berlim 1000 g
Agua 270g
Levedura Okedo Ouro 25¢g
Quos 200 g

MODO DE OPERAR

» Amassadura em 19 velocidade: + 3 minutos.

» Amassadura em 29 velocidade: + 8 minutos.

» Estanca em bloco: + 10 minutos.

« Dividir unidades de 70 g. Enrolar.

« Colocar os empelos num tabuleiro untado com Spraylix.
« Fermentacdo: + 60 minutos.

« Fritar em 6leo a 160°C durante 3 minutos de cada lado.
« Deixar arrefecer.

« Passar as bolas por aclcar.

Si9a o receita
Posso o passo aqui:
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Bola de Berlim TRADICIONAL

Massa Crewe Pasteleiro

INGREDIENTES INGREDIENTES
Tegral Bola de Berlim 1000 g Creme Berlim/Sintra 1000 g
Agua 270 ¢ Aclcar 1000 g
Levedura Okedo Ouro 25¢g Agug/\eite 31t
Quos 200 g

MODO DE OPERAR
MODO DE OPERAR « Misturar o Creme Berlim/Sintra com o aclcar e deitar a
o Amassadura em 19 velocidade; + 3 minutos. mistura sobre a dgua ou o leite. Incorporar durante alguns
» Amassadura em 2% velocidade: + 8 minutos. instantes na velocidade mais lenta e bater durante 3 a 5
« Estanca em bloco: + 10 minutos. minutos na velocidade mais rapida.

« Diwidir umdades de 70 g. Enrolar.

« Colocar 0s empelos num tabuleiro untado com Spraylix.

« Fermentacdo: + 60 minutos.

« Fritar em 6leo a 160°C durante 3 minutos de cada lado.

« Deixar arrefecer.

» Passar as bolas por aclcar e rechear com o Creme
Pasteleiro.

9it)a a receita
Posso o passo aqui:
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O CLASSICO
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