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Bolo de merengue com morangos

	Ingredientes
	Quantidade

	Préfácil Pão de ló
	500 gramas

	Ovos
	300 gramas

	Água
	( 100 ml


	Ingredientes da Placa de suspiro
	Quantidade

	Prefácil Merengue
	600g

	Água 
	250mL


	Ingredientes do Recheio 
	Quantidade

	Prefácil Chantilly 
	430g

	Leite 
	1L

	Recheio de Morango PASTRYFILL 
	180g

	Morango picado
	                   À gosto


	Ingredientes da Cobertura
	Quantidade

	Preparo do Merengue:
	

	Prefácil Merengue
	600g

	Água 
	250mL

	Geléia de Brilho Neutra Diamond
	À gosto

	Corante vermelho
	À gosto

	Morangos picados
	Para decorar


Modo de preparo:

1.Acrescentar o Préfácil Pão de ló, os ovos e a água na batedeira. Bater por 10 minutos. 

2.Colocar no aro de 20 cm de diâmetro e assar na temperatura de 190(C por        ( 20 minutos. 
Modo de preparo da placa de suspiro:

1. Preparar o Prefácil Merengue: Bater na velocidade lenta 600g de Prefácil merengue, por 1 minuto e após na velocidade alta durante 10 - 12 minutos.
2. Montar 6 placas aro 20 de 80g cada.

3. Assar em forno lastro 100ºC por ±1,5hora.
Modo de preparo do Chantilly:
1. Começar a bater na batedeira em velocidade baixa 1L de leite gelado (5ºC) e acrescentar o Prefacil Chantilly(430g) aos poucos. Após dissolvido o produto, bater na velocidade rápida durante 3 – 4 minutos. 
Modo de preparo do Recheio

2. Misturar 600g do Chantilly pronto com o Recheio de Morango PASTRYFILL.
Modo de preparo da cobertura:

1. Preparar o Prefácil Merengue: Bater na velocidade lenta 600g de Prefácil merengue, por 1 minuto e após na velocidade alta durante 10 - 12 minutos.
2. Misturar Geléia de Brilho Neutra Diamond com o corante vermelho.
Montagem do bolo:

1. Dividir o Pão de ló em 3 partes iguais.
2. Aplicar o recheio e morangos picados a gosto, e intercalar com a placa.

3. Na cobertura: Cobrir com merengue e com auxilio de uma espátula e um pouco de Diamond com corante, mesclar e decorar com morangos.

Rendimento: 3 bolos de ( 500 gramas
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