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Chocotone Floresta Negra
	Ingredientes
	Quantidade

	Esponja
	

	Farinha de trigo
	 550 gramas

	Fermento seco instantâneo ou Fermento fresco
	40 gramas ou 120 gramas

	Água
	( 360 ml

	Reforço
	

	Mistura completa para panetone
	2 kg

	Água
	( 500 ml

	Gotas de Chocolate
	530 gramas

	Recheio 
	

	Prefácil Chantilly
	1 pacote de 430g 

	Leite gelado (5ºC)
	1 litro

	Cereja
	À gosto

	Cobertura
	

	Chocolate ao leite
	À gosto

	Cereja 
	À gosto

	Açúcar de confeiteiro
	À gosto


Modo de preparo:

1.Fazer uma esponja com 550 g de farinha de trigo, 40 gramas de Fermento Seco Instantâneo e ( 360 ml de água. Misturar todos os ingredientes por aproximadamente 5 minutos.

2.Descansar a esponja durante 40 minutos.

3.Colocar na masseira 2 kg de Mistura completa para panetone, esponja e      ( 500 ml de água.

4.Bater ( 10 minutos e adicionar as gotas de chocolate. Misturar por mais 2 minutos na velocidade lenta.

5.Dividir em peças de 550 g ( panetone de 500 g ).

6.Bolear e descansar por aproximadamente 10 minutos.

7.Rebolear e colocar nas formas, fermentar por ( 2 horas.

8.Fornear à 180(C por ( 30 minutos.

Modo de preparo do Chantilly:

1. Começar a bater na batedeira em velocidade baixa 1L de leite gelado (5ºC) e acrescentar o Prefácil Chantilly (430g) aos poucos
2. Após dissolvido o produto, bater na velocidade rápida durante 3 – 4 minutos
3. Reserve

Modo de preparo do recheio: 
Misturar o chantilly com a cereja em pedaços e reservar

Finalização:

1. Cortar o miolo fazendo um furo, retirar e colocar 200g de recheio em cada chocotone. 

2.Coloque o miolo novamente e um pouco mais de recheio até próximo da tampa.

3.Coloque a tampa e decore a superfície com raspas de chocolate, cereja e açúcar confeiteiro
4.Deixar na geladeira e servir

Rendimento: Aproximadamente 8 panetones de 750 gramas
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