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Torta Rigor
	Ingredientes 
	Quantidade

	Pão de ló de chocolate
	300g

	Chantilly de chocolate pronto
	400g

	Creme paris 
	300g

	Non Temp
	120g


	Ingredientes Pão de ló de Chocolate
	Quantidade

	Prefácil Pão de Ló
	500g

	Cacau em pó
	150g

	Ovos
	300g

	Água 
	100mL


	Ingredientes do Chantilly de Chocolate
	Quantidade

	Prefácil Chantilly
	430g

	Leite gelado
	1L

	Cacau em pó
	40g


	Ingredientes do Creme Paris
	Quantidade

	Creme de leite
	1 L

	Non Temp
	1,3Kg


Modo de preparo do Pão de ló de Chocolate:

1. Bater na batedeira em velocidade rápida por 10 minutos
2. Colocar em forma untada com margarina.

3. Fornear à 180ºC / 190ºC por aproximadamente 20 minutos.

Modo de preparo do Chantilly de Chocolate:

1. Começar a bater na batedeira em velocidade baixa 1L de leite gelado (5ºC),  acrescentar o Prefacil Chantilly (430g) aos poucos e o cacau em pó.
2. Após dissolvido o produto, bater na velocidade rápida durante 3 – 4 minutos
3. Reserve
Modo de preparo do Creme paris:

1. Ferver o creme de leite
2. Acrescentar o Non Temp picado 

3. Mexer até obter a consistência desejada
Montagem da torta:

1. Dividir o pão de ló de chocolate em 3 partes iguais 
2. Molhar o pão de ló com o creme paris

3. Cobrir com Chantilly de chocolate e por cima o chocolate picado

4. Cobrir com o creme paris 

5. Decorar a gosto

Rendimento: 1 torta aro 20 de 1,2Kg
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