INGREDIENTES

Merengue:
600 g Merengue
350 ml Agua

Massa:

250 g Merengue batido
90 g Acucar Impalpavel
90 g Farinha de Améndoa

Recheio Mousse Chocolate Branco:

700 g Ganache Leite em P6
Bakels

150 g Recheio Frutal Morango
Bakels

350 g Chantilly

XX g Framboesas

£ RENDIMENTO: XX un de XXX g

&¢ MODO DE PREPARO

ESPECIAL

MONO PORGOES

Massa: Cologue o merengue e a &4gua na batedeira, bater em
velocidade alta até formar picos nao muito firme,
aproximadamente 3 minutos; tinja com o corante de sua
preferéncia. Sem bater, incorpore delicadamente a farinha
de améndoas e o aglcar impalpavel previamente
peneirados. Coloque a mistura em saco de confeitar com
bico perlé e pingue em assadeira untada e enfarinhada, sem
formar picos. Deixe a massa descansar por
aproximadamente 10 minutos. Asse no forno pré-aquecido a
150°C por aproximadamente 14 minutos. Deixe esfriar e
recheie com 0 mousse de chocolate branco, intercalado
com as framboesas.

Recheio: Derreta o Ganache Leite em P e misture com o
chantily batido e o Recheio Morango Frutal.

Finalizagao: Finalize com um mini macarrons e folha de ouro.

¥ BAKELS H



INGREDIENTES

Base Red Velvet:

1kg Cake Red Velvet Bakels
350 ml Agua

200 ml Oleo

350 g Ovo

Base Neutro:

1kg Cake Neutral Bakels
350 ml Agua

200 ml Oleo

350 g Ovo

Recheio Mousse:

600 g Ganache Chocolate ao
Leite Bakels

300 g Chantilly

£ RENDIMENTO: XX un de XXX g

ESPECIAL

Lo du Flicidadte

¥ BAKELS



ESPECIAL

Bomibongde Lot de. Aueli

24 INGREDIENTES

Recheio:
700 g Creme de Avela Bakels

Cobertura:
500 g Chocolate ao Leite

G RENDIMENTO: XX un de XXX g

¥ BAKELS H
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ESPECIAL

MONO PORCOES

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Mousse: e Hidrate a gelatina na &gua;
1 kg Ganache Crocante Bakels * Misture o Ganache Crocante Bakels, o chocolate ao leite

500 g Chantilly e o chantilly; :
250 g Chocolate ao leite * Acrescente a gelatina,
50 ml Agua * Cologue nas formas de Pepitas € leve ao freezer
: até endurecer;
10g Gelatina neutra * Retire das formas e decore;
¢ Finalize envolvendo as capsulas no chocolate em po.

£ RENDIMENTO: XX un de XXX g

¥ BAKELS



ESPECIAL

MONO PORCOES

X
yEq INGREDIENTES &2 MODO DE PREPARO
| . . . “.h.-" ','-'459 4 #
A WRE : : B ‘F ' Cake Chocolate: Massa: Coloque todos os ingredientes em uma vasilha e
' 1kg Cake Chocolate Bakels com auxilio de um fué mexa até a mistura ficar homogénea;
350 ml Agua ou se preferir bata na batedeira com o batedor tipo raquete,
200 ml Oleo bater na velocidade lenta por aproximadamente 2 minutos.
350 g Ovo Cologue na forma untada com o Desmoldante 65 Bakels e
asse em forno pré-aquecido a 170°C por aproximadamente
35 minutos;

\

Recheio:

600 g Ganache Chocolate com Montagem e Finalizagdo: Na taca, intercale as camadas, Cake

Avela Bakels de Chocolate Bakels, Recheio de Morango Bakels, frutas (de
500 g Recheio Cremoso Morango sua preferéncia) com Geleia de Brilho Bakels e o Creme de
Bakels Avela Bakels. Finalize com morango e arabescos de
200 g Geleia Brilho Neutra chocolate.

Diamante Bakels

£ RENDIMENTO: XX un de XXX g

M BAKELS [0




ESPECIAL

A Eombom [ouvads

INGREDIENTES

Recheio:
700 g Creme Chocolate com
Avela Bakels

Cobertura:
500 g Chocolate ao Leite

XXX g

T

¥ BAKELS (i



ESPECIAL

MONO PORCOES

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Mousse: e Hidrate a gelatina na 4gua;
1 kg Ganache Branco Bakels ¢ Misture o Ganache Branco Crocante Bakels, o chocolate
500 g Chantilly semi-batido branco derretido, o recheio de coco e o chantilly;
250 g Chocolate branco * Acrescente a gelatina;
400 g Recheio Cremoso de Coco o quoque nas formas de Coco e leve ao freezer
- Bakels até endurecer,

¢ Retire das formas e banhe no chocolate derretido;

e Com um pincel, faga as ranhuras no chocolate;

¢ Finalize com um arabesco de chocolate em forma
de canudo.

50 ml Agua
10 g Gelatina Neutra

Casca:
250 g Chocolate ao Leite

¥ BAKELS




ESPECIAL

MONO PORCOES

//hl /] l/t ’.’/1 / ”

24 INGREDIENTES &< MODO DE PREPARO

Recheio: * Derreta o chocolate ao leite e coloque no molde de
700 g Creme Chocolate com silicone com o formato de novelo de 13, repita esse
Avela Bakels processo por duas vezes;
Ay ¢ Coloque o creme de avela no interior dos moldes;
=& .
24 Cobertura: ¢ Feche a parte de baixo do molde com o chocolate ao
500 g Chocolate ao Leite leite derretido; : : -

® Finalize pulverizando glitter comestivel e adicionando

uma physalis.

£ RENDIMENTO: XX un de XXX g

¥ BAKELS [E



ESPECIAL

INGREDIENTES

WWono Pltziis de Lhocolile

1 kg Cake Neutro Bakels
350 ml Agua

200 ml Oleo

350g Ovo

Recheio:

600 g Ganache Meio Amargo
Bakels

300 g Chantilly

£ RENDIMENTO: XX un de XXX g

7

¥ BAKELS (I



ESPECIAL

MONO PORCOES

%4 INGREDIENTES MODO DE PREPARO

f Recheio: ¢ Coloque o0 merengue e a agua na batedeira, bata em
' 400 g Ganache Meio Amargo velocidade alta até formar picos nao muito firme,
Bakels aproximadamente 3 minutos;
400 g Creme de Confeiteiro ¢ Cologue a mistura em saco de confeitar com bico perlé e

Bakels modele no formato de pavlovas;
¢ Asse no forno pré-aguecido a 130°C por aproximadamente
20 minutos.

g&;’eﬁra: ¢ Deixe esfriar e recheie com o recheio de ganache meio
g lvierengue amargo e o creme de confeiteiro Bakels.
250 g Agua

¥ BAKELS [H




ESPECIAL

MONO PORCOES

Eom&om o/a %0&2'2

/// /AL

INGREDIENTES &< MODO DE PREPARO

Mousse: e Hidrate a gelatina na agua;
g 1 kg Ganache Meio Amargo * Misture o Ganache Meio Amargo Bakels, o chocolate
Bakels ao leite e o chantilly;
500 g Chantilly semi-batido * Acrescente a gelatina;
250 g Chocolate 30 leite o CoJoque nas formas de silicone leve ao freezer
50 ml Agua até endurecer;

* Retire das formas e decore;

* Finalize colocando o Ganache Meio Amargo Bakels
no saco de confeitar com um bico pitanga e decore
a mono porcao.

10 g Gelatina Neutra

£ RENDIMENTO: XX un de XXX g

¥ BAKELS



ESPECIAL

MONO PORGOES

M BAKELS
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