


Iniciando:

Nobre ou fracionado, qual
chocolate usar?

Deu errado, e agora?
Validade e conservacao.

Receitas:

Ganache para recheio
Ganache para espatulagem
Ganache para bicos
Ganache para blindagem




Receitas com chocolate branco:

Ganache para recheio
Ganache para espatulagem
Ganache para bicos
Ganache para blindagem

31a34
35a38
39e40

41 a 44

Bonus, saborizando, mais receita:

Saborizando com morango
Saborizando com maracujd
Saborizando com limdo
Saborizando com framboesa
Saborizando com doce de leite
Saborizando com caramelo
Ganache de chantilly
Ganache para drip cake

46 a 48
49 e 50
51e52
53a55
56e57
58e59
60 e 61
62 e 63



Essa apostila é

e sem se
preocupar a cobertura ird resistir ao calor ou se ird
vazar recheio...

O comeco dela falaremos sobre coisas para quem é
iniciante no mundo das ganaches. Se vocé jd tem
experiéncia, fique a vontade para pular direto para
as receitas.

Qualquer duvida que voceé tiver, fique a vontade
para chamar o nosso suporte vip, estaremos a
disposicao. Basta clicar na logo do whatsapp
abaixo e vocé serd redirecionada(o).



https://api.whatsapp.com/send?phone=5522996080175&text=Ol%C3%A1,%20sou%20aluno(a)%20da%20apostila%20especialista%20em%20ganache,%20estou%20com%20uma%20d%C3%BAvida,%20pode%20me%20ajudar?

A escolha do tipo de chocolate para suas ganaches
do resultado

final da sua receita.
Apesar de influenciar, a ganache é bem versatil e
claro que existem algumas ressalvas...

Abaixo, explicarei as diferencas entre chocolate
nobre e chocolate fracionado para ajudar na sua
tomada de decisao.

Lembre-se que vocé tem autonomia para usar a
que quiser, mas alguns

na hora de escolher o
chocolate.



O termo "chocolate nobre" refere-se a uma
categoria de chocolate que geralmente é feito com
ingredientes de alta qualidade e tem uma
porcentagem significativa de massa de cacau na
sua composicao.

Devido a alta porcentagem de cacau, o chocolate
nobre tende a ter um sabor mais intenso.

Com uma textura suave e aveludada devido a
presenca da manteiga de cacau na sua composicdo
esse chocolate é frequentemente utilizado em
ganaches onde a qualidade deve sobressair.

opte pelo chocolate
nobre.

Utilizacoes em recheios, recheios gourmet, bicos e
até mesmo coberturas em lugares onde nao a tanto
calor.




O chocolate fracionado, mais conhecido como
cobertura fracionada é um tipo de chocolate que
passa por um processo especifico chamado
fracionamento, no qual é adicionado oleo vegetal
para alterar suas propriedades fisicas.

Por ndao conter apenas manteiga de cacau, mas
também dleos vegetais (como éleo de palma ou
outros dleos tropicais) na sua composicédo as
coberturas fracionadas tem a sua textura e a
estabilidade alterada, tornando-o mais fdcil de
trabalhar em diferentes condicoes.

o Uma das caracteristicas do chocolate
fracionado é que ele tem um ponto de fusao
mais alto em comparacdo com o nobre.

e Esse ponto de fusdo mais alto significa que o
chocolate fracionado permanece solido em
temperaturas ambiente mais altas, o que é
uma vantagem para aqueles dias bem quentes
ou no verdo!

usar a cobertura fracionada é o
ideal!



Para aqueles dias quentes onde qualquer cobertura
convencional comeca a derreter mais rdpido, usar o
fracionado para fazer suas ganaches serd a
solucdo.

Geralmente usada em blindagem, recheios mais
firmes e espatulagem.

Vale lembrar que nao falamos nessa apostila que
voceé deve usar o chocolate x ou y,

para que
vocé tenha autonomia e possa usar o que desejar.

Agora que vocé tem uma nocao de qual chocolate
usar, estd na hora de saber o que fazer se a sua

ganache der errado!

Ensinaremos abaixo!




“Master, eu preparei a minha ganache, segui a
receita certinho mas ndo deu certo, e agora?”

Eu ndo sei se vocé jd passou por isso, mas
costumamos falar para os nossos alunos que a
ganache é uma receita tao perfeita que ela ndo se
perde!

Existem solucoes para os problemas mais comuns
que costumam aparecer na hora de fazer a sua
ganache, abaixo listaremos eles e suas solucoes!

Ficou mole:

Se a sua ganache ficou mole provavelmente foi
pela presenca de muito creme de leite na sua
receita.



Nesses casos, o ideal € que vocé derreta mais
chocolate e acrescente a sua ganache.

na hora de
adicionar e tenha um controle das quantidades.

Ficou firme demais:

Se a sua ganache ficou firme demais, é bem
provdvel que vocé tenha acrescentado um pouco
mais de chocolate que o comum para aquela
receita.

Vocé resolve esse tipo de problema acrescentando
mais creme de leite na sua receita!

Afinal, vocé ndo quer sair de uma ganache que
ficou dura demais para uma que ficou mole nao é!?

Choque térmico, emulsificacdo
inadequada ou quantidade incorreta dos
ingredientes...

Abaixo falaremos um pouco sobre cada antes de



dar a solucdo para esses problemas:

Choque térmico:
Adicionar creme de leite muito frio ao chocolate

derretido ou vice-versa pode causar um choque
termico, levando a separacdo dos ingredientes.

Certifique-se de que ambos os componentes
estejam proximos em temperatura antes de
combind-los.

Emulsificacao inadequada:
A ganache é, nada mais é que uma emulsdo de
gordura (do chocolate) e dgua (do creme de leite).

Se a emulsificacdo nao for feita corretamente, os
componentes podem se separar.

Mexer vigorosamente e garantir que o chocolate
esteja completamente derretido e incorporado ao
creme de leite pode prevenir isso.

Quantidade incorreta:
A relacao entre chocolate e creme de leite é crucial.

Se a quantidade de creme de leite for muito alta
em relacao ao chocolate, a ganache pode ficar
muito liquida e talhar.



A solucao para ambos os casos consiste em usar
um mixer ou uma batedeira e misturar com vigor
ambos os ingredientes.

E algo simples, mas que ao saber te tornard ainda
mais expert quando o assunto for ganaches!
Agora que voceé sabe a solucdo para os possiveis

problemas que tiver com as suas ganaches,

vamos ld?




incluindo os ingredientes utilizados,
o método de preparo, as condicoes de
armazenamento e se a ganache foi ou ndo exposta
a mudancas de temperatura.

Explico melhor:

Na geladeira:

Se a ganache for refrigerada adequadamente, ela
durard de 6 a 10 dias.



Congelada:

Embale bem o recipiente ou utilize sacos de
congelacdo para evitar a formacao de cristais de
gelo.

Para descongelar vocé deve aquecer novamente a
sua ganache para que ela volte a como era antes
do congelamento.

E importante observar sinais de deterioracdo,
como mofo, alteracoes de cor ou cheiro.

Se vocé notar qualquer um desses sinais, € melhor
descartar a ganache para garantir a seguranca
alimentar.

Agora que vocé aprendeu sobre os chocolates a
serem utilizados, o que fazer se der errado e sobre
a validade e conservacdo, chegou o momento!

Vamos para as receitas?
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Informacoes:

Como é uma ganache para recheio, utilizamos o
chocolate nobre para dar um sabor melhor, mas caso
queira voceé pode usar o fracionado como ensinamos.

As proporcoes levam em consideracdo duas camadas de
recheio na quantidade padrao que ensinamos para os
nossos alunos, se quiser usar menos, pode diminuir 150
gramas de chocolate e 100 gramas de creme de leite em

cada proporgdo.




g(mache para recheio

(proporcao para bolos pequenos de 15cm redondos,
19x15 quadrados ou 23x10x¢ retangulares)

Ingredientes:
350 gramas de chocolate

nobre meio amargo.
1 caixa e meia de creme de e 300 gramas.
leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate meio amargo.

2.Acrescente o creme de leite e leve para derreter o
chocolate no micro-ondas de 30 em 30 segundos,
mexendo nos intervalos até que esteja homogénea e
sem pedacos de chocolate. Vocé também pode fazer
esse processo em banho-maria caso queira.

3.Apos fazer todo processo, cubra a sua ganache com
um pldstico filme ou algum saco higienizado rente a ela,
deixe descansar por no minimo 3 horas antes de rechear
o seu bolo.

Obs: Se estiver muito quente no dia, deixe ela descansar
na geladeira.



‘Proporcao para boloa medioa:

formas de 20cm redondas, 17x17
quadradas ou 27x12x7 retangulares.

Ingredientes:
500 gramas de chocolate

nobre meio amargo.
2 caixas de creme de leite. e 400 gramas.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate meio amargo.

2.Acrescente o creme de leite e leve para derreter o
chocolate no micro-ondas de 30 em 30 segundos,
mexendo nos intervalos até que esteja homogénea e
sem pedacos de chocolate. Vocé também pode fazer
esse processo em banho-maria caso queira.

3.Apos fazer todo processo, cubra a sua ganache com
um pldstico filme ou algum saco higienizado rente a ela,
deixe descansar por no minimo 3 horas antes de rechear
o seu bolo.

Obs: Se estiver muito quente no dia, deixe ela descansar
na geladeira.



‘Proporcac para bolos grandes:

formas de 25cm redondas, 20x20
quadradas ou 32x22x4 retangulares.

Ingredientes:
650 gramas de chocolate

nobre meio amargo.
2 caixas e meia de creme de e 500 gramas.
leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate meio amargo.

2.Acrescente o creme de leite e leve para derreter o
chocolate no micro-ondas de 30 em 30 segundos,
mexendo nos intervalos até que esteja homogénea e
sem pedacos de chocolate. Vocé também pode fazer
esse processo em banho-maria caso queira.

3.Apos fazer todo processo, cubra a sua ganache com
um pldstico filme ou algum saco higienizado rente a ela,
deixe descansar por no minimo 3 horas antes de rechear
o seu bolo.

Obs: Se estiver muito quente no dia, deixe ela descansar
na geladeira.



Informacoes:

Ganaches para espatulados precisam ser geralmente
mais resistentes, usamos o chocolate fracionado nesse
por conta disso. Mas caso vocé ndo sinta a necessidade
de toda essa seguranca e estabilidade, pode usar o
nobre.

Essa ganache seca rdpido, entao vocé precisard ser dgil
na hora de espatular.




(j(mache para esp
(proporcao para bolos pequenos de 15cm redondos, 15x15 quadradoa
ou 23x10x7 retangulares)

Ingredientes:
500 gramas de chocolate

fracionado.
Meia caixa de creme de e 100 gramas.
leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate fracionado e leve no micro-
ondas para derreter de 30 em 30 segundos mexendo
nos intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa bem com uma espdtula até ficar
homogéneo.

Obs: Essa ganache ndo precisa de tempo de descanso,
assim que ficar pronta, se a consisténcia estiver como
vocé quer, jd pode aplicar no seu bolo para espatular.
Obs.2: Passe uma pré-camada antes de usar a camada
para espatular, ela ird servir para o seu bolo ndo soltar
farelos na sua ganache, passar a ganache com o auxilio
de um saco de confeitar também facilitard bastante o
processo.



‘Proporcao para boloa medioa:

formas de 20cm redondas, 17x17
quadradas ou 27x12x7 retangulares.

Ingredientes:
700 gramas de chocolate

fracionado.
1 caixa de creme de leite. e 200 gramas.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate fracionado e leve no micro-
ondas para derreter de 30 em 30 segundos mexendo
nos intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa bem com uma espdtula até ficar
homogéneo.

Obs: Essa ganache ndo precisa de tempo de descanso,
assim que ficar pronta, se a consisténcia estiver como
vocé quer, jd pode aplicar no seu bolo para espatular.
Obs.2: Passe uma pré-camada antes de usar a camada
para espatular, ela ird servir para o seu bolo ndo soltar
farelos na sua ganache, passar a ganache com o auxilio
de um saco de confeitar também facilitard bastante o
processo.



‘Proporcac para bolos grandes:

formas de 25cm redondas, 20x20
quadradas ou 32x22x4 retangulares.

Ingredientes:

1kg de chocolate
fracionado.
2 caixas de creme de leite. e 400 gramas.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate fracionado e leve no micro-
ondas para derreter de 30 em 30 segundos mexendo
nos intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa bem com uma espdtula até ficar
homogéneo.

Obs: Essa ganache ndo precisa de tempo de descanso,
assim que ficar pronta, se a consisténcia estiver como
vocé quer, jd pode aplicar no seu bolo para espatular.
Obs.2: Passe uma pré-camada antes de usar a camada
para espatular, ela ird servir para o seu bolo ndo soltar
farelos na sua ganache, passar a ganache com o auxilio
de um saco de confeitar também facilitard bastante o
processo.

Obs.3: Ndo esqueca do que ensinamos, se ficar mole
nessa proporcdo, derreta mais um pouco de chocolate e
acrescente na mistura.



Informacoes:

Nessa receita, colocaremos apenas uma proporgdo, ela
é o suficiente para bolos pequenos, médios e grandes,
caso sobre vocé pode usar para espatular ou até mesmo

como recheio.




Ganache para bicoa

Ingredientes:
500 gramas de chocolate

nobre ao leite.
1 caixa de creme de leite. e 200 gramas.

Modo de preparo:

1.Derreta o chocolate no micro-ondas de 30 em 30
segundos mexendo nos intervalos ou em banho-maria.
2.Adicione o creme de leite e mexa com vigor, ele ficard
liso e brilhante como a mistura estiver homogénea.

3.A etapa mais importante para o seu ganache dar
ponto de bico é o descanso!

4.Cubra o ganache com um pldstico filme e deixe em
temperatura ambiente até firmar bem (cerca de 5 horas
de descanso).

Obs: Se estiver muito quente no dia vocé pode deixar
descansar na geladeira, mas fique atenta(o) para ndo
endurecer demais!
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Informacoes:
Com uma textura mais arenosa, nessa ganache
preferimos usar sempre o chocolate fracionado para

que garanta toda seguranca e estabilidade que uma
blindagem precisa ter.




(j(mache para bli

(proporcao para bolos pequenos de 15cm redondos, 15x15
quadrados ou 23x10X¢ retangulares)

Ingredientes:
400 gramas de chocolate

fracionado meio amargo.
Quase meia caixa de creme e 75 gramas.
de leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate fracionado e leve no micro-
ondas para derreter de 30 em 30 segundos mexendo
nos intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa bem com uma espdtula até ficar
homogéneo.

Obs: Essa ganache ndo precisa de tempo de descanso,
assim que ficar pronta, se a consisténcia estiver como
vocé quer, jd pode aplicar no seu bolo e fazer a sua
blindagem.



‘Proporcao para boloa medioa:

formas de 20cm redondas, 17x17
quadradas ou 27x12x7 retangulares.

Ingredientes:
600 gramas de chocolate

fracionado meio amargo.
Quase uma caixa de creme e 125 gramas.
de leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate fracionado e leve no micro-
ondas para derreter de 30 em 30 segundos mexendo
nos intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa bem com uma espdtula até ficar
homogéneo.

Obs: Essa ganache ndo precisa de tempo de descanso,
assim que ficar pronta, se a consisténcia estiver como
vocé quer, jd pode aplicar no seu bolo e fazer a sua
blindagem.



‘Proporcac para bolos grandes:

formas de 25cm redondas, 20x20
quadradas ou 32x22x4 retangulares.

Ingredientes:
700 gramas de chocolate

fracionado meio amargo.
Quase caixa de creme de e 150 gramas.
leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate fracionado e leve no micro-
ondas para derreter de 30 em 30 segundos mexendo
nos intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa bem com uma espdtula até ficar
homogéneo.

Obs: Essa ganache ndo precisa de tempo de descanso,
assim que ficar pronta, se a consisténcia estiver como
vocé quer, jd pode aplicar no seu bolo e fazer a sua
blindagem.






Informacoes:
Em alguns casos essa ganache com chocolate branco
pode comecar a talhar enquanto descansa, se isso
acontecer, bata com um mixer de mao ou num
liquidificador para que ela volte ao normal.

Depois so alisar com uma colher para que tire as bolhas
de ar que sdo criadas durante esse processo.



g(mache para recheio

(proporcao para bolos pequenos de 15cm redondos,
19x15 quadrades ou 23xX10xX( retangulares)

Ingredientes:
300 gramas de chocolate

branco nobre.
Quase uma caixa de creme e 150 gramas.
de leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate branco.

2.Acrescente o creme de leite e leve para derreter o
chocolate no micro-ondas de 30 em 30 segundos,
mexendo nos intervalos até que esteja homogénea e
sem pedacos de chocolate. Vocé também pode fazer
esse processo em banho-maria caso queira.

3.Apos fazer todo processo, com um fouet, mexa a sua
ganache por em média 2 minutos para emulsionar, vocé
pode usar um mixer se tiver também.

4.Cubra a sua ganache com um pldstico filme e deixe
descansar por no minimo 10 horas em temperatura
ambiente antes de rechear o seu bolo, apos esse tempo
pode deixar 1 hora na geladeira para firmar ainda mais.
Obs: Evite deixar descansar perto de janelas ou lugares
onde bate a luz do sol.



‘Proporcao para boloa medioa:

formas de 20cm redondas, 17x17
quadradas ou 27x12x7 retangulares.

Ingredientes:

500 gramas de chocolate

branco nobre.

1 caixa e mais um pouco de e 250 gramas.
creme de leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate branco.

2.Acrescente o creme de leite e leve para derreter o
chocolate no micro-ondas de 30 em 30 segundos,
mexendo nos intervalos até que esteja homogénea e
sem pedacos de chocolate. Vocé também pode fazer
esse processo em banho-maria caso queira.

3.Apos fazer todo processo, com um fouet, mexa a sua
ganache por em média 2 minutos para emulsionar, vocé
pode usar um mixer se tiver também.

4.Cubra a sua ganache com um pldstico filme e deixe
descansar por no minimo 10 horas em temperatura
ambiente antes de rechear o seu bolo, apos esse tempo
pode deixar 1 hora na geladeira para firmar ainda mais.
Obs: Evite deixar descansar perto de janelas ou lugares
onde bate a luz do sol.



‘Proporcac para bolos grandes:

formas de 25cm redondas, 20x20
quadradas ou 32x22x4 retangulares.

Ingredientes:
700 gramas de chocolate

branco nobre.
Quase duas caixas de e 350 gramas.
creme de leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate branco.

2.Acrescente o creme de leite e leve para derreter o
chocolate no micro-ondas de 30 em 30 segundos,
mexendo nos intervalos até que esteja homogénea e
sem pedacos de chocolate. Vocé também pode fazer
esse processo em banho-maria caso queira.

3.Apos fazer todo processo, com um fouet, mexa a sua
ganache por em média 2 minutos para emulsionar, vocé
pode usar um mixer se tiver também.

4.Cubra a sua ganache com um pldstico filme e deixe
descansar por no minimo 10 horas em temperatura
ambiente antes de rechear o seu bolo, apos esse tempo
pode deixar 1 hora na geladeira para firmar ainda mais.
Obs: Evite deixar descansar perto de janelas ou lugares
onde bate a luz do sol.



Informacoes:
Nessa ganache, utilizaremos o chantilly para dar o
ponto que queremos para espatular.

As chances de talhar utilizando o chantilly sdGo um
pouco menores e trds uma praticidade também na hora
de adicionar mais para chegar no ponto desejado.



(janache para esp
(proporcao para bolos pequenos de 15cm redondos, 15x15 quadradoa
ou 23x10x7 retangulares)

Ingredientes:

500 gramas de chocolate

branco nobre.

150 gramas de chantilly e 150 gramas.
liquido, gelado.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate fracionado e leve no micro-
ondas para derreter de 30 em 30 segundos mexendo
nos intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o chantilly
aos poucos e vd mexendo para ver se chegou no ponto
desejado. Vocé pode adicionar primeiro 100 gramas,
meXxer e ver se estd no ponto, caso ndo esteja, adicione
mais 50 gramas e mexa novamente, se ainda precisar,
vd adicionando de 30 em 30 gramas até chegar na
consisténcia para espatulagem.

Obs: Nao precisa esperar descansar, apos ficar pronta
vocé jd pode aplicar no seu bolo.

Obs.2: O chantilly é liquido, sem bater e gelado. Gelado
pois dessa forma ndo precisaremos esperar a ganache
esfriar para saber se ficou no ponto certo ou ndo.



‘Proporcao para boloa medioa:

formas de 20cm redondas, 17x17
quadradas ou 27x12x7 retangulares.

Ingredientes:
700 gramas de chocolate

branco nobre.
210 gramas de chantilly e 210 gramas.
liquido, gelado.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate fracionado e leve no micro-
ondas para derreter de 30 em 30 segundos mexendo
nos intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o chantilly
aos poucos e vd mexendo para ver se chegou no ponto
desejado. Vocé pode adicionar primeiro 100 gramas,
meXxer e ver se estd no ponto, caso ndo esteja, adicione
mais 50 gramas e mexa novamente, se ainda precisar,
vd adicionando de 30 em 30 gramas até chegar na
consisténcia para espatulagem.

Obs: Nao precisa esperar descansar, apos ficar pronta
vocé jd pode aplicar no seu bolo.

Obs.2: O chantilly é liquido, sem bater e gelado. Gelado
pois dessa forma ndo precisaremos esperar a ganache
esfriar para saber se ficou no ponto certo ou ndo.



‘Proporcac para bolos grandes:

formas de 25cm redondas, 20x20
quadradas ou 32x22x4 retangulares.

Ingredientes:
1kg de chocolate

fracionado.
300 gramas de chantilly e 300 gramas.
liquido, gelado.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate fracionado e leve no micro-
ondas para derreter de 30 em 30 segundos mexendo
nos intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o chantilly
aos poucos e vd mexendo para ver se chegou no ponto
desejado. Vocé pode adicionar primeiro 100 gramas,
meXxer e ver se estd no ponto, caso ndo esteja, adicione
mais 50 gramas e mexa novamente, se ainda precisar,
vd adicionando de 30 em 30 gramas até chegar na
consisténcia para espatulagem.

Obs: Nao precisa esperar descansar, apos ficar pronta
vocé jd pode aplicar no seu bolo.

Obs.2: O chantilly é liquido, sem bater e gelado. Gelado
pois dessa forma ndo precisaremos esperar a ganache
esfriar para saber se ficou no ponto certo ou ndo.



Ganache para bicoa 3

Informacoes:
Nessa receita, colocaremos apenas uma proporcdo, ela
é o suficiente para bolos pequenos, médios e grandes,
caso sobre vocé pode usar para rechear.

Essa com chocolate branco demora um pouco mais para
dar o ponto de bico em comparacdo com ganache de
chocolate normal, mas fica tdo perfeita quanto.



Ganache para bicoa

Ingredientes:
400 gramas de chocolate

branco nobre.
Menos da metade de uma e 80 gramas.
caixa de creme de leite.

Modo de preparo:

1.Derreta o chocolate no micro-ondas de 30 em 30
segundos mexendo nos intervalos ou em banho-maria.
2.Adicione o creme de leite e mexa com vigor, ele ficard
liso e brilhante como a mistura estiver homogénea.
3.A etapa mais importante para o seu ganache dar
ponto de bico é o descanso!

4.Cubra o ganache com um pldstico filme rente a ela e
deixe em temperatura ambiente até firmar bem (cerca
de 10 horas de descanso).

5.Depois desse tempo de descanso, mexa com uma
colher ou na batedeira com o batedor raquete em
velocidade baixa, até sua ganache ficar cremosa
novamente.



Informacoes:
Essa ganache de chocolate branco para blindar é um
pouco mais dificil de se executar uma blindagem, por
ficar um pouco pegajosa vocé pode encontrar algumas
dificuldades.

Mas nado se preocupe, vocé pode esquentar um pouco a
sua espdtula e alisar novamente, dessa forma sua
ganache ficard mais maledvel para vocé deixar sua
blindagem perfeita.



(j(mache para bli

(proporcao para bolos pequenos de 15cm redondos, 15x15
quadrados ou 23x10X¢ retangulares)

Ingredientes:
400 gramas de chocolate

branco fracionado.
Quase meia caixa de creme e 80 gramas.
de leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate fracionado e leve no micro-
ondas para derreter de 30 em 30 segundos mexendo
nos intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa com uma espdtula até ficar homogéneo.
Obs: Essa ganache ndo precisa de tempo de descanso,
assim que ficar pronta, se a consisténcia estiver como
voceé quer, jd pode aplicar no seu bolo e fazer a sua
blindagem.



‘Proporcao para boloa medioa:

formas de 20cm redondas, 17x17
quadradas ou 27x12x7 retangulares.

Ingredientes:
600 gramas de chocolate

branco fracionado.
Quase uma caixa de creme e 120 gramas.
de leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate fracionado e leve no micro-
ondas para derreter de 30 em 30 segundos mexendo
nos intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa com uma espdtula até ficar homogéneo.
Obs: Essa ganache ndo precisa de tempo de descanso,
assim que ficar pronta, se a consisténcia estiver como
voceé quer, jd pode aplicar no seu bolo e fazer a sua
blindagem.



‘Proporcac para bolos grandes:

formas de 25cm redondas, 20x20
quadradas ou 32x22x4 retangulares.

Ingredientes:
700 gramas de chocolate

branco fracionado.
Quase caixa de creme de e 140 gramas.
leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate fracionado e leve no micro-
ondas para derreter de 30 em 30 segundos mexendo
nos intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa com uma espdtula até ficar homogéneo.
Obs: Essa ganache ndo precisa de tempo de descanso,
assim que ficar pronta, se a consisténcia estiver como
voceé quer, jd pode aplicar no seu bolo e fazer a sua
blindagem.



Dominar uma ganache saborizada pode ser um
desafio para alguns confeiteiros.

Mas acredite, ndo é dificil como muitos pensam,
nesse bonus lhe ensinaremos isso, separamos
algumas ganaches saborizadas para que vocé
agregue ainda mais valor e requinte no seu
carddpio.

Afinal,

chama muito mais atencdo do que as que
ndo sabem...

Vamos la?



daborizando com morango

Informacoes:
Existem algumas formas de se saborizar uma ganache,
existem pessoas que fazem com po de suco ou até

mesmo pastas saborizantes.

Nos lhe ensinaremos da forma mais natural possivel,
que é utilizando uma geleia de morangos e depois
misturando na sua ganache.

Primeiro ensinaremos a geleia e depois a receita da
ganache em si.



Ingredientes:
1 bandeja de morangos. 250 gramas.

Meia xicara de acticar (medida 90 gramas.
da xicara é 240ml).
Suco de meio limao. 10ml.

Modo de preparo:

1.Lave muito bem os morangos em dgua corrente e retire as
folhas.

2.Deixe-os de molho em dgua por 10 minutos e retire-os sem
escorrer a dgua, com cuidado para que as sujeirinhas fiquem no
fundo da tigela.

3.Misture os morangos com o agucar e o suco de limdo em uma
panela e leve ao fogo baixo, mexendo sempre, por cerca de 30
minutos ou até que se forme uma calda grossa e os morangos
fiquem bem macios.

4.Deixe em um recipiente e aguarde esfriar para misturar na sua
ganache.




Ganache de morango
para rechelo

Ingredientes:
Uma receita da geleia de

morangos acima.

400 gramas de chocolate

branco nobre.

Quase meia caixa de creme e 80 gramas.
de leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate nobre e leve no micro-ondas
para derreter de 30 em 30 segundos mexendo nos
intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa com uma espadtula até ficar homogéneo.
3.Com a ganache homogénea, acrescente sua geleia de
morangos e misture novamente.

4.Apos misturar novamente, cubra sua ganache com
pldstico filme e deixe descansando em temperatura
ambiente por em média 2 horas e meia antes de rechear
seus bolos.



Saberizando com maracuja

Informacoes:
O maracuja por conter um pouco mais de dcido na sua
composicdo, pode acabar deixando sua ganache com

aspecto de talhada...

Se isso acontecer, faca como ensinamos no comeco da
apostila, use um mixer ou uma batedeira para bater a
sua ganache e voltar ao normal.

Nessa receita, apenas a polpa do maracujd é o suficiente
para fazer a saborizacdo da ganache.



Ganache de maracuja
para rechelo

Ingredientes:
Polpa deem média4 a 6 e 400 gramas.

maracujds.

400 gramas de chocolate

branco nobre.

Mais da metade de uma e 130 gramas.
caixa de creme de leite.

Modo de preparo:

Antes de tudo: Bata o maracujd no liquidificador por 1
minuto e depois coe ele para retirar os carocos. Depois
leve ao fogo baixo mexendo sempre até reduzir e ficar
CoOm uma cor mais escura.

1.Pique o seu chocolate nobre e leve no micro-ondas
para derreter de 30 em 30 segundos mexendo nos
intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa com uma espdtula até ficar homogéneo.
3.Com a ganache homogénea, acrescente sua reducdo
de maracujd e misture novamente.

4.Apos misturar novamente, cubra sua ganache com
pldstico filme e deixe descansando em temperatura
ambiente por em média 2 horas e meia antes de rechear
seus bolos.
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Informacoes:
Nessa ganache vamos utilizar apenas o suco do limao

para saborizar.

O limdo também pode ocorrer a mesma coisa da
ganache de maracuijd e talhar, por conta do dcido
presente nele.

Se isso acontecer vocé jd sabe o que fazer: E s6 usar um
mixer ou uma batedeira e bater até a ganache voltar ao
normal.



Ganache de limao
para rechelo

Ingredientes:
400 gramas de chocolate

branco nobre.

Meia caixa de creme de e 100 gramas.
leite.

Suco de em média 2 limoes o 50ml
sicilianos ou taiti.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate nobre e leve no micro-ondas
para derreter de 30 em 30 segundos mexendo nos
intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa com uma espadtula até ficar homogéneo.
3.Com a ganache homogénea, acrescente o suco de
limao e misture novamente.

4.Apos misturar novamente, cubra sua ganache com
pldstico filme e deixe descansando em temperatura
ambiente por em média 2 horas e meia antes de rechear
seus bolos.
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Saborizando com framboesa g

Informacoes:
Nessa saborizacdo ensinaremos através da geleia de

framboesa, assim como fizemos na de morangos.

Vocé pode usar usar também a polpa da fruta caso
queira, dard certo da mesma forma.



Ingredientes:
250 gramas de framboesas.

Meia xicara de acgticar (medida . 90 gramas.
da xicara é de 240ml). o

Suco de meio limao. ° 10ml.
Modo de preparo:

1.Coloque as framboesas em uma panela, cubra com o
acucar e o suco de limao.

2.Ferva, mexendo de vez em quando, até que a mistura
comece a ficar viscosa e a soltar do fundo da panela.
3.A geleia estd pronta. Deixe esfriar um pouco antes de
usar na sua ganache.

4.Coloque nos potes de vidro esterilizados, deixando um
espaco de um dedo até a tampa caso queira guardar por
mais tempo.



Ganache de framboesa
para rechelo

Ingredientes:
Uma receita da geleia de

framboesas acima.

400 gramas de chocolate

branco nobre.

Quase meia caixa de creme e 80 gramas.
de leite.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate nobre e leve no micro-ondas
para derreter de 30 em 30 segundos mexendo nos
intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa com uma espadtula até ficar homogéneo.
3.Com a ganache homogénea, acrescente sua geleia de
framboesas e misture novamente.

4.Apos misturar novamente, cubra sua ganache com
pldstico filme e deixe descansando em temperatura
ambiente por em média 2 horas e meia antes de rechear
seus bolos.



Saborizando com doce de leite

Informacoes:
Voceé precisarad utilizar uma lata de leite condensado,
precisa ser a lata para ficar mais seguro.

Retire o rotulo da sua lata e lave bem, envolva bem essa
lata com papel aluminio, pelo menos 4 camadas de

papel. Coloque a lata numa panela de pressdo e cubra
com dgua até 2 dedos acima da lata, leve para o fogo e
apos pegar pressao, conte 35 a 40 minutos para desligar
o fogo, retirar a pressao e tirar o seu doce de leite.
Espere esfriar até conseguir manusear antes de usar na
sua ganache e cuidado para ndo se queimar.




Ganache de doce de leite
para rechelo

Ingredientes:
350 gramas de chocolate

nobre meio amargo.
1 lata de doce de leite e 395 gramas.
(ensinamos acima).

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate nobre e leve no micro-ondas
para derreter de 30 em 30 segundos mexendo nos
intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o doce de
leite e mexa com uma espadtula até ficar homogéneo.
3.Com a ganache homogénea, cubra com pldstico filme
e deixe descansando em temperatura ambiente por em
média 1 hora e meia antes de rechear seus bolos.



Sabonzanda com caramelv

Informacoes:
O chocolate branco jd é bem doce, nessa saborizacao,
ao invés de fazermos um caramelo com novos
ingredientes, utilizaremos o acucar do proprio chocolate
para caramelizar e saborizar.

Para fazer isso, nos iremos “queimar” o seu chocolate
branco, dessa forma, ficard caramelizado e nao terd
excesso de doce. Caso queira, apos o tempo de descanso
final dessa ganache, vocé pode bater na batedeira para
deixar mais cremosa!



Ganache de caramelo
para rechelo
Ingredientes:

300 gramas de chocolate

branco nobre.

Meia caixa de creme de o 100 gramas.
leite.

Modo de preparo:

Obs: A medida que essa ganache volta para o micro-ondas a
sua tigela ficard cada vez mais quente, tome cuidado, utilize
uma luva ou um pano para pegar além de ndo colocar em
superficies geladas (coloque um pano por baixo ou uma tdbua
de madeira).

1.Pique o seu chocolate nobre e leve no micro-ondas para
derreter de 30 em 30 segundos mexendo sempre nos
intervalos.

2.A cada vez que ele voltar ao micro-ondas por mais 30
segundos, é importante que vocé mexa sempre nos intervalos
para ndo ficar nenhum grumo de chocolate, mexa até ficar liso
novamente.

3.Conosco fizemos esse processo 10 vezes de levar ao micro-
ondas por 30 em 30 segundos na poténcia mdxima, pode ser
que demore mais umas 2 vezes ou menos 2, vocé fard esse
processo atée ficar na cor de caramelo. Cuidado ao
experimentar pois fica muito quente!

4.Por ultimo, adicione o creme de leite, misture bem até ficar
homogéneo, cubra com pldstico filme e leve para gelar por
uma hora e meia antes de rechear seus bolos.



Informacoes:

Essa é uma ganache que geralmente fica mais cremosa e
brilhosa em comparacdo com a ganache de creme de
leite comum.

Opinido sincera: Se vocé faz ganaches, a utilidade de
aprender essa é para usar se por acaso voceé nao tiver
creme de leite em casa, tiver apenas o chantilly e estiver
com pressa para fazer.

Vocé pode usar essa ganache para espatulagem e bicos.




Ganache de chantilly,

Ingredientes:

500 gramas de chocolate
nobre ao leite.

250ml de chantilly liquido,
gelado.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate nobre e leve no micro-ondas
para derreter de 30 em 30 segundos mexendo nos
intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o chantilly
e mexa com uma espdtula até ficar homogéneo.

Obs: Essa ganache ndo precisa de tempo de descanso,
voceé pode utilizar logo apos ficar pronta.



Informacoes:
Utilizaremos a proporcao de 200 gramas de chocolate e

200 gramas de creme de leite.

Para fazer um drip perfeito, o chocolate deve ser na
mesma quantidade do creme de leite, caso queira fazer
menos, é so se atentar nessa proporcao.



Ganache para drip cake

Ingredientes:
200 gramas de chocolate

nobre meio amargo.
1 caixa de creme de leite. e 200 gramas.

Modo de preparo:

1.Pique o seu chocolate nobre e leve no micro-ondas
para derreter de 30 em 30 segundos mexendo nos
intervalos ou em banho-maria.

2.Apos derreter o seu chocolate, acrescente o creme de
leite e mexa com uma espadtula até ficar homogéneo.
3.Utilize uma bisnaga de ketchup para aplicar, vocé
também pode usar um saco de confeitar ou uma colher,
com a bisnaga é mais fdcil.

Obs: Essa ganache para drip cake nao precisa de tempo
de descanso, se ficar dura demais vocé pode adicionar
uma colher de chd ou de sopa de leite e mexer para
voltar a ficar na consisténcia desejada.
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