CONFEITARIA E PANIFICAGCAQ

COBERTURA

RECEITAS E DICAS PARA TER SUCESSO NA SUA
COZINHA.



Apesar de parecer simples, muita gente erra na hora de acertar o
ponto do chantininho, ou pode ser que depois de colorir, vocé
percebeu que a mistura ficou amarga, erros comuns no preparo.
Entao eu separel alguns segredinhos e truques gue vao fazer toda a
diferenca para fazer o chantininho perfeito.

Bata todos os ingredientes bem gelados, i1sso val garantir qgue a
mistura figue no ponto de bico, bem consistente e lisinha.

Escolha o corante certo, para nao amargar, de preferéncia, escolha
corante poO hidrossolluvel que nao amarga nem muda a textura,
como o da marca Grand Chef.

Se for usar o corante convencional, val misturando aos poucos e
acrescentando outros fundos de cor, ao inves de ja comecar pela
COr mais escura, porgue quanto mais escura maior € o amargor.

Se seu chantininho ficar poroso, cheio de buraquinhos, acrescente
um pouco de leite ou chantilly bem gelado e va mexendo
delicadamente.
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Ingredientes:

1/2 xicara de claras (temperatura ambiente)

COBERTURA BRANCA

i

3/4 de xicara de acucar de confeiteiro (1509)
1 e 1/2 xicaras de manteiga sem sal (temperatura ambiente)
1 colher (sopa) de extrato de baunilha para saborizar

Modo de Preparo: O primeiro passo € fazer o merengue Suico.:

Numa tigela de aluminio

ou num bowl de vidro, coloque as claras e

0 acucar. Misture rapidamente e leve ao fogo em banho maria (a

agua precisa estar bem

guente mas sem ferver). Mexa até que a

mistura figue bem guente e dissolva todo o acucar (cuidado para
nao virar um omelete doce). Ela deve ficar um pouco esbranquicada

e espumosa.

OBS: Para quem tiver termometro, o ponto exato é quando atingir a
temperatura de 65°C.Em seguida bata essa mistura, ainda quente,

na batedeilra por cerca o
bem firme e brilhoso. De

e 8 minutos ou até que vire um merengue

00IS va adicionando a manteiga aos poucos

e continue batendo até que a manteiga figue bem esbranquicada e
forme uma cobertura bem consistente.
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COBERTURA BRANCA

DICA 1. Se a manteiga estiver muito gelada, o seu creme pode
coalhar. Caso Isso chegue a acontecer, basta continuar batendo
sem parar até formar uma mistura bem uniforme.

DICA 2: Se a manteiga estiver muito quente, o seu creme pode ficar
mole. Entao leve ele a geladeira por alguns minutos e depois
continue o processo. Adicione a baunilha e bata mais um pouco
para que agregue bem a cobertura.

DICA 3: Também pode saborizar com outros ingredientes como
cacau, estrato de ameéndoas ou qualquer outro saborizante que
VOCE desejar.

Depois que o creme estiver pronto, vocé podera armazena-lo em
temperatura ambiente por 1 dia. Na geladeira por até 10 dias e no
freezer por 2 meses. Na hora de usar novamente, basta esperar
flcar em temperatura ambiente e bater mais um pouco para dar
volume.



COBETURA DE LEITE DE PO

Ingredientes: /
1 caixa de creme de leite

1 lata de leite condensado

450 g de leite em po

500 g de manteiga sem sal

Modo de Preparo: Cologue na batedeira o leite condensado, o
creme de leite e o leite em po.

Bata por alguns minutinhos até formar uma mistura
cremosa.Transfira esse creme para uma tigela, reserve e limpe a
batedeira.Bata a manteiga até formar um creme esbranguicado.
Adicione o creme que fol reservado e bata até que fique bem
consistente.

DICA: Dependendo da marca dos ingredientes, pode ser que
orecise adicionar um pougquinho mais de leite em pd para ficar
consistente.Depois disso Vocé ja podera usar sua cobertura para
rechear seu bolo ou decorar (da ponto de bico).




PASTA DE LEITE DE PO

Ingredientes:

200 g de leite em po
1 lata de leite condensado ( ou até dar o ponto)
300 g de acucar de confeiteiro (impalpavel)

Modo de Preparo: Peneire o leite em po e 0 aglcar em uma
tigela e adicione o leite condensado aos poucos, mexa com
uma colher até dar o ponto de farofa .Mecha com as maos,
até que filgue uma massa que de para abrir com rolo. Dica:
Caso necessario para nao grudar na mesa, salpigue um
pouco de acucar de confeiteiro.

Obs: Para colorir a massa use corante comestivel.



CHANTININHO

Ingredientes:

1 xicara de manteiga sem sal (MOLE!! nunca derretida!)

1/2 colher de chéa de sal

3 a 4 xicaras de acucar de confeiteiro

4 colheres de leite ou creme de leitel colher de sopa de baunilha

Modo de preparo: Na batedeira, bata a manteiga durante alguns
minutos em velocidade media. Acrescente 3 Xxicaras de acucar
confeiteiro e diminua a velocidade.Continue batendo até que o
aclcar e a manteiga estejam formando um creme. Acrescente a
baunilha e continue batendo. Em seguida aumente a velocidade e
acrescente o sal e 2 colheres de leite. Bata por mais 3 minutos.
DICA: Se seu buttercream ficar muito mole, acrescente mais acucar
e bata. DICA: Se seu buttercream ficar muito firme, coloque mais
leite e bata. DICA: Vocé pode acrescentar corantes para dar obter
buttercream colorido.



CREME CREAN CHEESE

Ingredientes:

200 ml de creme de leite fresco

1 caixinha de leite condensado gelado
10 colheres de sopa de cream cheese

Modo de Preparo: Bata todos os ingredientes na
batedeira até ficar um creme bem liso. Leve para
gelar por 40 minutos antes de usar.



CREME CREAN CHEESE

Ingredientes:

500 ml de chantilly (gelado por 10 horas)
200 ml de leite condensado gelado

6 colheres de sopa bem cheias de leite ninho
1 envelope de gelatina incolor sem sabor

100 ml de agua para a preparacao da gelatina

Modo de Preparo: Polvilhe a gelatina em 100 ml de agua.
Mexa e deixe hidratar por 5 minutos. Leve ao microondas
por 23 segundos. Mexa e deixe esfrlando por 15 minutos.
Na batedeira coloque o chantilly, o leite condensado e o leite
ninho. Misture com uma colher para envolver os
iIngredientes.

Ligue a batedeira na velocidade minima e bata por 1
minuto ou assim que a mistura ganhar volume. Aumente a
velocidade para 3 e va despejando a gelatina a fio
grosso.Bata de 3 a 5 minutos ate f ormar bolas de chantilly
em cima. Ou até ficar meio separado entre o meio e as
laterais.



COLORACAO

Usar sempre o corante em Gel. Misturar depois do chantilly
batido. Nao precisa exagerar na quantidade de corante. Com essa
técnica vocé val perceber que as cores chegam aos tons com
mais facilidade.

Nao tenha medo de ir testando as cores , quando gquero um tom
bem escuro tipo pink, vou misturando pink e bordo, quando
guero bem vermelho misturo dois tons de vermelho e assim
vamos indo... Muitos testes. As marcas que eu uso sao: Wilton,
Mago, Mix e Arcolor.

O corante pode escurecer até trés tons depois de uns 10 minutos.
Sendo assim, quando for fazer degradé pode deixar o escuro
descansado enquanto vai decorando com os mais claros. Coloco
O corante e vou alisando com a espatula e mexendo
delicadamente, e sO0 depois mexo com mais vigor para a
cobertura ficar lisinha sem manchas ou bolhas.

Quando o bolo for todo em tom escuro, a cobertura vai pedir
mais corante. Com o tempo voceé ja val saber a quantidade que
val de uma vez.

Bater a cobertura com corante sO para os tons clarinhos. Se bater
a cobertura com muito corante ele amarga. Testel nos tons médios
e escuros. Os dois amargam. Entao o ideal e colorir depois de
batido e pronto para decorar.




COLORACAO

Se a cobertura criar bolhas ou ficar aspero quando estiver
decorando é s6 dar mais uma batidinha.

O chantininho deve ser utilizado logo apds o batimento. Nao da
para bater varias receitas e guardar, porque a tendéncia é que ele
va ficando com aspecto aerado ai seu trabalho ficara feio.



Cor Primaria Cor Secundaria Cor Terciaria

Magenta Violeta  Magenta-arroxeado

Magenta Laranja Magenta-alaranjado
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Amarelo Verde Amarelo-esverdeado
' . ] .
Amarelo Laranja Amarelo-alaranjado
Azul cian Verde Azul-esverdeado

Azul cian Violeta Azul-arroxeado




Calculo do Bolo por Convidado:

A guantidade normalmente recomendada € de 100 gramas de
bolo por convidado. Tudo vai depender da quantidade de docinhos
e guloseimas oferecidas em cada festa.

Custo: Um bolo feito de forma artesanal, sem linha de producao e
sem misturas prontas, deve ter seu valor diferenciado. Nao pode ser
mais barato do que padarias, confeitarias ou supermercados.

BOLO REDONDO BOLO QUADRADO
m 10 fatias m 18 fatias
W 28 fatias m 32 fatias
BN oo BT o

— 100 fatias “128[3“35




Rechear os bolos sempre dentro da assadeira com um plastico no
fundo até a altura do bolo. Va intercalando massa e recheio e
guando terminar levante as bordas do saquinho ate cobrir o bolo
e leve a geladeira por umas 5 horas ou até a noite toda, assim o
recheio ficara certinho e nao ira escorrer. Sempre recheio os
bolos e deixo na geladeira até a hora da decoracao. Gosto
tambeém de fazer as massas mais finas e nao cortar os bolos ao
meio acha mais bonito, principalmente nos naked cakes (bolo
pelado). Nao tenha medo do bolo com cobertura de chantininho
derreter. Acreditem. Depois que decoro ele fica na geladeira, ai
na hora da festa ele fica horas e horas em temperatura ambiente
e nao derrete nada, pelo contrario, ele vai endurecendo. Fiquem
tranquilas nao vai derreter nem no sol. Antes de o bolo receber a
decoracao ele precisa receber uma leve cobertura e ficar bem
lisinho. Faco sempre um Chantilly mais molinho e da cor da
decoracao para nao aparecer o fundo. Faco com o bico serra
virado do lado contrario. Nao passo com espatula acho mais facil
assim e o bolo nao vai ficar com excesso de chantilly, s6 o
excesso retiro com uma faquinha larga ou espatula, para depois
aplicar a decoracao definitiva.



CALDAS PARA
MOLHAR O BOLO.




CALDA TRADICIONAL

Ingredientes:

1 copo americano de acucatr,
1 copo e meio de agua

3 cravos da india

Modo de Preparo: Em uma panela, misture o
acucar e a agua. Leve ao fogo medio até derreter o
acucar. Espere esfriar antes de usar. Essa calda
pode ser usada em qualquer tipo de bolo.



CALDA DE LEITE EM PO

Ingredientes:

2 xicaras de leite ninho (ou algum outro de sua preferéncia)
1 xicara de acucar

2 xicaras de agua

2 colheres (cha) de esséncia de baunilha

Modo de Preparo: Leve ao fogo todos os Iingredientes
menos a esséncia de baunilha, e deixe ferver até formar uma
calda fina, até comecar a engrossar, nao precisa deixar
engrossar muito Retire do fogo e misture a esséncia. Deixe
esfriar antes de usatr.



CALDA DE GUARANA

Ingredientes:
1 leite condensado
2 COp0S americanos de guarana

Modo de Preparo:
Misture o leite condensado com guarana e use.



CALDA DE LEITE CONDENSADO

Ingredientes:
1 leite condensado
2 COp0S americanos de guarana

Modo de Preparo:
Misture o leite condensado com guarana e use.



TABELA DE MEDIDAS

Liquidos (leite, agua, 0leo, bebidas alcodlicas, café,etc)
1 xicara = 240 ml

1/2 xicara = 120 ml

1/3 xicara = 80 m|

1/4 xicara = 60 m|

1 colher (sopa) = 15 ml
1 colher (cha) =5 ml

Chocolate em po6 (cacau em po)

1 xicara=90 g

1/2 xicara =45 g

1/3 xicara =30 g

1/4 xicara =20 g

1 colher (sopa) =6 @
Manteiga (ou margarina)
1 xicara=200g

1/2 xicara = 100 g

1/3 xicara =65 ¢

1 colher (sopa) =15 ¢




TABELA DE MEDIDAS

Acucar

1 xicara=180 ¢
1/2 xicara=90 g
1/3 xicara =60 g

1/4 xicara =45 g

1 colher (sopa) = 12 ¢
Farinha de trigo

1 xicara =120 g

1/2 xicara =60 g

1/3 xicara =40 g

1/4 xicara=30 g

1 colher (sopa) =7,5¢g ©




