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Ingredientes

MMede de Operar

Cake Lima-Limdo : - Cake lima-Limdo -\ . :
Tegral Satin Muffin Lima-Limdo................. 1.250¢ = Bater todos os ingredientes com a raquete durante 3 minutos em velocidade moderada.
s e G S * Colocar 1.300 g de batido por tabuleiro de 75x45 ¢m, x 2 tabuleiros.
b R e T * Temperatura do forno; + 2500C. ;

At o e L Pl e Tempo de cozedura: + 5 minutos. R Tk

el e et S e S el * Reservar. ‘

Cake de Cenoura Cake de Cenoura : v

" Tegral Satin Cake Cénoura..........c..ooec.... 525 @ * Bater todos os4ingredientes com a raguete durante 3 minutos em velocidade moderada.

S RNDEE N i R A e e e 260 g * Colocar 1.300 g de batido num tabuleiro de 75x45 cm.
(et o S ket » Temperatura do forno: + 250°C.
i et i e S e 110 g * Tempo de cozedura: + 5 minutos.
Leite .. 110g . Reservar. z

Gelatinado de Frutos Vermelhos

¢ Demolhar a gelatina em dgua fria.

* Ferver o Starfruit Frutos Vermelhos. ° y .
» Adicionar as folhas de gelatina demolhadas e escorridas.

¢ Misturar o Topfil Framboesa e mexer. - >
* Dispor em dois tabuleiros de 75x45 cm forrados com pldstico.
* Congelar.

Gelatinado de Frutos Vermelhos

Starfruit Frutos Vermelhos..................... .
Topfil Framboesa............. ...1.500¢g
T ) e e e S T

1 L]

*

TMentagem | Decoragio K
¢ Barrar uma pasta de Cake Lima-Limdo com 250 g
de Topfil Framboesa.
* Sobrepor o Gelatinado de Frutos Vermelhos congelado.
* Barrar o mesmo com 250 g de Topfil Framboesa e
sobrepor uma pasta de Cake de Cenoura.
¢ Barrar com 250 g de Topfil Framboesa e sobrepor outro
Gelatinado de Frutos Vermelhos congelado.
¢ Barrar o mesmo com 250 g de Topfil Framboesa e
finalizar com uma pasta de Cake Lima-Limdo.
 Cortar em tridngulos (+ 80 g cada peca).

¢ Num acetato, fazer tridngulos com Belcolade Blanc
Selection temperado e misturado com Corante
Lipossoliivel Verde (+ 12 g cada peca).

» (Colar os tridngulos de chocolate com Belcolade Blanc
Selection e colocar o tridngulo em pé.
* Decorar como na fotografia.
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Bavareise Aldeia de Talal

Cake Lima-Limdo :
Tegral Satin Muffin Lima-Limdo................1.000 g

A At

Mousse de Chocolate
sEhantypale ]2 =t s et e
Massa de gelating..............eeccronn
Belcolade Origins Noir Vietham 73.................
DeliiGhepsecake = st P
Chantypak (Batido).........ooewcecrreeni

Cheesecake Cozido
DEliiChepsecakpss ot e PR

THontagem | Decoragdo

» Cortar dois discos de Cake Lima-Limdo com @14 cm.

* Barrar um com Deli Citron e sobrepor o disco de Cheesecake Cozido

congelado.

* Barrar com Deli Citron e sobrepor outro disco de Cake Lima-Umdo.

¢ Reservar a montagem.

* Colocar a Mousse de Chocolate a 60% do molde de silicone e,

seguidamente, colocar a montagem anterior 1a dentro.
« Congelar.

 Cobrir o semi-frio com + 100 g de Miroir Glassage Chocolat Noir a

350

¢ De seguida, salpicar com Corante Bronze Purpurina misturado com

dlcool.

TNedo de Operar
Cake Lima-Limdo :
» Bater todos os ingredientes com a raquete durante 3 minutos em velocidade moderada.
* (Colocar 1.300 g de batido por tabuleiro de 75x45 cm.
¢ Temperatura do forno: + 2500C,

¢ Tempo de cozedura: + 5 minutos. EEar

¢ Reservar.

Mousse de Chocolate . :

¢ ferver o Chantypak (1). : *

* Juntar a massa de Gelatina.

= \erter sobre o Belcolade Origins Noir Vietnam 73 e mexer. Adicionar o Deli Cheesecake
e mexer bem.

* Envolver o Chantypak (batida).

Cheesecake Cozido }
¢ (Colocar 200 g de Deli Cheesecake num aro de @14 cm, com a ajuda de um saco pasteleiro.
* Temperatura do forno: + 170°C.
« Tempo de cozedura: + 25 minutos.
¢ Reservar na-congelacdo.

* (Colocar a filigrana e a cinta previamente elaborados com Belcolade
Noir Selection.
Obs: Cada semi-frio leva + 100 g de Cake de Lima-Limdo /
+ 100 g de Deli Citron / + 400 g Mousse de Chocolate /
+ 100 g peca de chocolate com Belcolade Noir Selection.

*
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Bolo de ‘Choecolate + '
&'ﬂgftedtenm _ ~ TMede de Operar
'Cake de Chocolate 7 7 .~ Cake de Chocolate . ;
Tegral Satm Cake Chocolate...........cc..coee.. 1.000 g « Bater todos os ingredienteé ern velocidade média, durante + 4 minutos.
Oleo... ..300¢g * (Colocar 400 g em cada forma de @14 cm, preummente untadas com Puralix.
Ovos ..35049 * Temperatura do forno: + 160°C. A"
Agua =225y * Tempo de cozedura: + 50 minutos, ... . ;
Bolachas Bolachas
Tegral Satin Cake Chocolate............................ 625¢ * Amassar até obter uma massa homogeénea.
Farinha... R, P A e Sy * Laminar a 2 mm de espessura.
Marganna Ansto Bolo Rel e 500N * Cortar bolachas com um cortante de @ AO mm. °
Ovos.... ‘IOOg ¢ Temperatura do forno: + 1800°C.
¢ Tempo de cozedura: + 10 minutos.
* ;  Depais de frias, rechear as bolachas com Deli Caramelo.
: g - * (Cada bolacha leva + 6 g de massae + 3 g de recheio. Aplicam-se 4 por bolo).
Cobertura : Cobertura .
BecdR =" i LRt s o5l *“Fundir o Coverlux White a 35°C, no micro-ondas.
CoverleNhite: o e e o n =50 « Juntar os restantes ingredientes e bater tudo com rdquete até obter um creme homogéneo.
Belocha miladis s oo w25 g y 1 .
Marshmallows . ¢ Marshmallows
T e e e e N e VT ¢ [eryer o aclicar, o Trimoline e a Glucose. .
AT e s e e e 1) = Colocar as claras a bater e, quando comecar a esbranquicar, colacar em fio o xarope de acticar.
IrmplinB=es st e nmt i e e B oy -» Deixar bater mais um pouco em velocidade maxima.
Massode gelaling. s s o et e 1O » Colocar a massa de gelatina previamente derretida. 2
Claras * Bater até arrefecer.

TNentagem | Decoragdo

¢ Abrir dois entremeios de Cake em 3 partes.

¢ Rechear o primeiro disco com 50 g de Pralicroc e o segundo com 50 g
de Deli Caramelo.

¢ Repetir no outro entremeio.

¢ Sobrepor os dois entremeios, unindo os dois com 50 g de Pralicroc.

» Barrar com 250 g de Cobertura.

« Aplicar no topo 60 g de Decorcrem Dark a 30°C, de forma a escorrer.

 Decorar como na foto (+ 30 g de Marsmallows e 20 g de Pasta de
Acucar Branca).




Tegral Satin Cake Chocolate ........................
| RIS TR e s
Quos..... 5
N i e

‘Base 2

Tegral Satin Muffin Lima Limdo............... 1.
| e e e R
Ovos..... ¢
e e e s (LS

AU UV NA NN
Festivor '

5
fll{odade&pm

Base 1

» Bater todos os ingredientes, durante 4 minutos, em velocidade média.
* (Colocar 300 g em cada forma, e levar a cozer.

¢ Tempo de cozedura; +30 minutos.

¢ Temperatura do forno; 180°C. .

Base 2

« Bater todos os ingredientes, durante 4 minutos, em velocidade média.
¢ (Colocar 300 g em cada forma, e levar a cozer.

* Tempo de cozedura; +30 minutos. -

* Temperatura do forno: 180°C.

*

Base 3 :
Tegral Satin Cake Noz......................cccce........1.000 g
1] e N S G e S i
SIUBSE S s o tins S et R e b e

BAlac -t et e e e S Y g

...200g

Base 3

* Bater todos os ingredientes, durante 4 minutos, em velocidade média.
* (Colocar 300 g em cada forma, e levar a cozer.

* Tempo de cozedura: +30 minutos.

* Temperatura do forno: 180°C.

Base 4

Tegral Satin Savoury............cccovcervvveivnnnnn. 1.000 @
(oot i = ..400 g
" Agua .. ..h00g
Ovos ... .. 400 g
Cehpl e e e N e e S
Alhoz =it st e mels el

e 1oUNE

Base 4 . s
* Refogar a cebola e o dente de alho no azeite.

¢ Mexer todos os ingredients com a raquete em velocidade média, durante aproximadamente

4 minutos.
¢ Envolver 1 kg de carmes fumadas cortadas em cubos.
 (Colocar 300 g em cada forma, e levar a cozer.
¢ Tempo de cozedura; +30 minutos.
¢ Temperatura do forno; 180°C.
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Ingredientes *  DMNedo de Qperar
_Tegral Sonhase s =miinain T Svs g - 1.000g . = = Pré aguecer a fritadeira a 180°C. e ¥

Agua.... . 1.400g  (Colocar a fritar bolas com_éOg,de massa.
Ovos 100 g . Tempo de fritura: +9 minutos.

TNentagem | Decoragdo

* Depais de fritos, passar os sonhos por aclicar e canela e rechear a gosto. * Dispor os sonhos em circulos, colocando uma fila por cima
» Sugest@es de recheio; Fruitfil Morango, Fruitfil Macd & Canela, Fruitfil e decorar como na fotografia.
Abdbora, Fruitfil Frutos Vermelhos, Fruitfil Maracuja.
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TNedo de Operar e

Ganache Negra

Chantypak.... s Bt e st P
Trimoline ... T
Belcolade Orlgms Nmr Vletnum 73% ........... 3504¢

Wfantagenb/ﬁ)ecoma”a*

* Depois da Ganache Negra estabilizada e os Macarons frios, rechear e colar.
* Dispor os Macarons (+ 28) em cima da Base reservada, como esta na

fotografia.

Base de Améndoa > Base de Améndoa
coAmenden Folitarassises e oy e a2 il * Envolver todos os ingredientes. =
NE(copss saiaigeer o wn s ihr=hily * Levar ao forno a 200°C até ficar torrada..
Clargsre st Seen e o R
Base Base *
FaratCakaysMilkedss o rmane e G g ¢ fundir o Carat Cakau Milk a 40°C, no micro-ondas.
Base de Améndoa . * Juntar os restantes ingredientes + @ mesma temperatura.
AT 000) e o e 5 * Envolver tudo suavemente. =
* Colocar um aro de @14 cm dentro de outro com @24 cm 5
. ¢ E encher a parte que forma um anel, com a Base (+ 350 a).
» Deixar cristalizar e reservar.
2
Macarons ; Macarons
Pastis’ Macaron Extra ... 1.000 g ¢ (Colocar a bater com raguete durante 5 minutbs em velocidade maxima. ¥
Agua S a50%) e 2 105 *~Tender; com gjuda de um saco pasteleiro, pecas com 5 g cada em-cima de tapetes de flexipan.
Corante verde em pasta .........ooieieiesnsissienssnienn 5 @ ¢ (Cozer em tabuleiro duplo. .
; ¢ Temperatura do forno: + 1450C,
*® * Tempo de cozedura: + 22 minutos. : .

« Deixar arrefecer em cima de uma rede.
¢ (Rentabilidade: +170 macarrons).

Macarons

* (Colocar a ferver o Chantypak com o Trimoline.
* \lerter sobre o Belcolade Origins Vietnam 73%, aos poucos, mexendo sempre. .
* Pgssar a varinha magica.

 Deixar arrefecer.

e (Aplicacdo: + 5 g para cada macarron).
* (Rentabilidade: +170 macarrons).

¢ Decorar com azevinhos feitos em Pasta de Aglicar Verde e umas bolas

AL LS

y & 4

brancas e vermelhas, também feitas com pasta de acticar (+ 50 g/cada).
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Ingredientes

‘Massa Folhada E 7
Margarina Aristo Croissant..............c.ccceeeio.... 150 g
[ ]

Todo de Operar . e

Massa Folhada

« Amassar todos os ingredi_eﬁtes, até obter uma massa homogénea.
« Tempo de repouso em bloco: + 10 minutos. : 2

o Abrir o patdio. :

+ Colocar 750 g de Margarina Aristo Croissant e fechar a massa.
« Dar 3 voltas em livro € laminar a massa a 2 mm de espessura.

« Cortar no formato desejado.

o Picar a massa..

Recheio de Améndoa
Tegral Améndoa Integral...........cc...ivn 1.
Margarina Aristo Bolo Rei

Recheio de Améndoa

* Bater todos os ingredientes, exceto 0s ovos.

* Depois de ligar a massa, colocar 0s ovos aos poucos.
¢ Deixar uma massa homogénea.

B 11 i e e L e 0 .80 g °

Canela.em PO oii st (i

Crumble Crumble :

Tegral Améndoa Integral.....c..........ccoocovveeenon.. 250 9 = Envolver todos os ingredientes, até ficar em pedacos. *
T b e S e e =125¢ : .

Margarina Aristo BoloRei........................... 100 g .

GONPIGEM PO cresi i s et ooy

TNentagem | Decoragdo

¢ Rechear um disco da Massa Folhada com o Recheio de Améndoa.

* Sobrepor o outro disco e pintar com ovo.

* Colocar o Crumble por cima (+ 60 g por peca).

» Temperatura do forno: + 200°C lar / + 1800C teto.

¢ Tempo de cozedura: + 35 minutos.

* Deixar arrefecer.

¢ Decorar com pecas feitas em Pasta de Aclcar
branca ou glacé.
Obs: Para cada peca sdo necessarios + 300 g

de Massa Folhada e 200 g e Recheio de Améndoa.

NI\
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Base - Base
Tegral Satm Cake Noz.... e 0 D] « Bater todos os ingredientes, durante 4 minutos em velocidade média.
Oleo.... * (Colocar 650 g em cada forma de @16 cm, previamente untadas com Puralix.
Ouos..... * Temperatura do forno: + 160°C. p
AU s e e R e S ¢ Tempo de cozedura: + 50 minutos.
*
« Abrir um entremeio em 3 partes e Forrar com Pasta de Aclicar Branca a 2 mm de espessura (+ 150 g).
« Rechear com Pralicrac Caramelo Salgado (+ 120 g no total). * Cortar e maldar as pecas necessarias em Pasta de Aciicar (= 200 g).
* Barrar com 80 g de Decolux. = Montar e decorar como na foto.
-~ .
' %
= [ ]
L] [ ]
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Jngredienter

Base de Améndoa

Améndoa Palitada...............cccocmvciiensi. 200
e e e M e e D
Base

CaratCakauiMilk ..o e s 21000 g
Base de Améndoq................ooouererssennn. 250 @

Arroz tufado.........

TNentagem | Decoragdo

¢ Deixar cristalizar as pecas.

* Polvilhar com Surfin (= 20 g).

CCELLLA L L4

¢ Fazer estrelas @ mdo, com vdrios tamanhos e duas pecas de cada tamanho.

¢ Comecar a colar com Carat Cakau Milk (+ 100 g/total) derretido,
das duas pecas maiores até ds duas mais pequenas.

Pinheire Natividade .

Base de Améndoa

« Envolver todos os ingredieﬁtes.
o Levar ao forno a 200°C até ficar torrada;”

Base

 Fundir o Carat Cakau Milk a 40°C no micro-ondas.
 Juntar os restantes ingredientes + @ mesma temperatura.
* Envolver tudo suavemente.

¢ Cada arvore terd + 850 g de Base.

/ol
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Ingredientes TNedo de Operar .
Base de Bolacha : Base de Bolacha : o
Tegral Caokip: e ste vt e el * Amassar todos os ingredientes até obter uma massa homogénea.
Margarina Aristo Bolo Rei..... ¢ | aminar a massa em placas com 3 mm de espessura.
T e e Forrar uma tarteira (+ 300 g /cada) e congelar.
. * De seguida levar ao fomno.
¢ Temperatura do forno; + 200°C.
° 2 [ ]
* Tempo de cozedura: + 10 minutos. :
N
Base Biscuit Base Biscuit 5

Tegral Biscuit 4x4 Chocolate......

* Bater todos os ingredientes, exceto a dgua, durante +10 minutos em velocidade maxima

B S S S S * Colocar a dgua e bater mais dais minutos @ mesma velocidade.
o e e R S ¢ (Colocar 1.200 g em cada tabuleiro de 75x45 cm, previamente forrados com papel siliconizado.
Agua * Temperatura do foo: + 2200C.
* Tempo de cozedura: + 8 minutos. e
Ganache Negra . Ganache Negra
Ehomtipakess == 2k ae e ==Ll ¢ (Colocar a ferver o Chantypak com o Trimoline. ¢
* Tnmnliness St St ==Ll e Verter sobre o Belcolade Origins Vietnam 73%, aos poucos, mexendo sempre.
Belcolade Origins Vietham 73%................... 400 g ¢ Passar a varinha mdgica. : o
* Deixar arrefecer .
TNentagem | Decoragdo %
« Colocar um pouco de Ganache Negra no fundo da Base de Bolacha * Finalizar com + 300 g de Ganache Negra.
cozida, de modo a cobrir o fundo da mesma (+ 70 g). * Deixar estabilizar.
« Cortar um disco de Base Biscuit (+ 100 g) e colocar por cima. * Decorar como na fotografia, com bolachas feitas com a receita da Base
« Com a gjuda de um saco pasteleiro, aplicar por cima + 170 g de Topfil de Bolacha e com o formato de flocos de neve (+ 100g por tarte).
Framboesa.
- :
[ ]

RO RS

{3
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\ Jronce de ‘Checelate
" [ ]
Jﬂg)ledlenm TNedo de Operar G
5 = Base ;
Tegrul Biscuit de_Chocolate ..................... 1.100g * Bater todos os ingredienteé (exceto a agua) durante +10 minutos em velocidade mdxima.
e el o et are BIaE e Py Lty  Colocar a agua e bater mais dois minutos & mesma velocidade.
Al S e S e e e RS W e (Colocar 1.200 g em cada tabuleiro de 75x45 cm, previamente forrados com papel siliconzado.
T R e s L e * Temperatura do forno; + 220°C.
¢ Tempo de cozedura: + 8 minutos.
L ]
Creme de Chocolate Creme de Chocolate ; o
Trufex.... e NN g * Envolver os dois ingredientes.
\ Pralmea L’Anmenne e o e O ) = *
TNentagem | Decoragdo
« Rechear cada pasta de Base de Chocolate com + 700 g de Creme de * Decorar o topo do tronco com Chococurls (+ 100 g para cada tronco).
Chocolate. ¢ Utilizando um saco pasteleiro com uma boquilha frisada, tapar as laterais
. e Enrdlar. do tronco com o mesmo creme.
 (obrir cada rolo com + 700 g de Creme de Chocolate. * Decorar como na foto.
« Dividir o rolo em 3 pecas com + 24 cm /cada. Obs: Rentabilidade para 6 troncos,
\ *
\ - <
\ e .

/-
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Ingredientes

Base de Café

TegraliBischit Cafa.. 0. e o o 1 050 g
Ouos.....

Claras .. 5

Mot e s el 250 g

INedo de Qpe)w)b
Base de Café

* Bater todos os ingredientes, exceto a dgua, durante +10 minutos em velocidade maxima.
* (Colocar a dgua e bater mais dois minutos @ mesma velocidade.

* Colocar 1.200 g em cada tabuleiro de 75x45 cm, previamente forrados com papel siliconizado.

¢ Temperatura doforno; + 2200C.

* Tempo de cozedura: + 8 minutos. A4

Base de Bolacha

Tegral Cookie ... e e e s B D, A )
Margarma Arlsto Bolo Rei.... ke 8 |
Ouos 100 g
: o

[ ]

TNentagem | Decoragio

¢ Rechear cada pasta de Base de Café com + 700 g de Deli Caramelo.

 Enrolar.
 (Cobrir cada rolo com + 600 g de Trufex.

» Dispor as tiras de Base de Bolacha por cima (+ 150 g por cada tronco).

Base de Bolacha
* Amassar todos os ingredientes até obter uma massa homogénea.
»~Laminar a massa em placas com 2 mm de espessura.
¢ Temperatura do forno: + 1800°C.
¢ Tempo de cozedura:; + 12 minutos. .
« A saida do forno, cortar em._tiras finas e onduladas (ver foto).
 Deixar arrefecer.
- *

¢ fFazer umas pinhas em Belcolade Lait Selection (+ 25 g para cada
tronca).

* Decorar como na foto.
Obs: Rentabilidade para 6 troncos.

AL LS
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Cake de Chocolate ; 5 Cake de Chocolate .
Teg Satin Cake Chocolate'... 1,000 g * Bater todos os ingredientes com a raquete durante 3 minutos em velocidade moderada.
RNGS S e e e S 350¢ » Colocar 1.300 g de batido por tabuleiro 75x45 em. 2
OleoBOOg » Temperatura do forno: + 2500C:
e S e e N R R L * Tempo de cozedura: + 5 minutos. . *
e e T e S * Reservar.
Mousse de CHocolate Mousse de Chocolate
' = Ferver o leite e o leite condensado. : .

Massa de gelatma e e e
Belcolade Noir Selectlon PR e
Leite condensado...............
Chantypak (batido)........c.coocovvviiinnien B

¢ Barrar uma pasta de Cake de Chocolate com Pralicrac Caramelo
Salgado e sobrepor outra pasta de Cake de Chocolate.
* Barrar com Fruitfil Maracujd e finalizar com outra pasta de Cake de

Chocolate.

* (Cortar pecas com um tamanho ligeiramente inferior ao molde a

trabalhar, e reservar.

¢ Encher 60% do molde de silicone do formato oval, com a Mousse de

Chocolate.

*

" \lerter em fio.sobre as gemas.

¢ Juntar a massa de gelatina.
* Adicionar o Belcolade Noir Selectlon e mexer.
¢ Envolver o Chantypak batido.

* (Colocar a montagem dentro.
« Congelar.
¢ Pintar com Spray Efeito Veludo Vermelho d temperatura ambiente.
¢ Decorar com estrelas feitas em Belcolade Noir Selection e Belcolade
Blanc Selection (+ 25 g total estrelas/tronco).
Obs: Cada bolo leva + 150 g de Cake de Chocolate /
50 g de Fruitfil Maracuja / 50 g Pralicrac Caramelo Salgado /
600 g de Mousse de Chocolate.
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Ingredientes Todo de Operar, \

Base de Bolacha : ' Base de Bolacha .
Tegral Eoole= 72 5w B st e 000 * Amassar todos os ingredientes até obter uma massa homogénea.

Margarina Aristo BoloRei ............................ 300 g * Laminar a massa em placas com2 mm de espessura.

A R e s e e e | B * Temperatura do forno: + 180°C. 4

* Tempo de cozedura:; + 12 minutos.
¢ Depois de fria, partir em pedaces

> Tlentagem /
Decoragdo
= Fazer rolos com folha de acetato. = Deixar cristalizar as pecas.
« Colocar dentro de formas de bolo de arroz. * Retirar o acetado.
» Misturar 1,5 kg de Belcolade Blanc Selection (previamente * Pintar as laterais com uma mistura de Corante em po efeito
temperado) com 1.000 g de pedacos de bolacha. purpurina ouro com dlcool.
« Colocar a quantidade desejada dentro dos rolos de acetatos. * Dispor como na fotografia.
» Antes de cristalizar o chocolate, colocar uma vela no meio da pega. Obs: Cada conjunto de velas pesa 1000 g. :

*

Y & O 0 4
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Parceiros de confianga na inovagdao

o #ConfieEmNoOs
[ ]
o s s *
-uos:
pousulie 4
*®
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www.puratos.pt
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