Z) CODISPAN

4 PRODUTOS P/ PANIFICACAO E SORVETERIA

Ingredientes

Ingredientes da Massa:

2kg de MISTURA PARA PAO-DE-LO
CHOCOLATE ITAIQUARA

14009 (aproximadamente 28 unidades) de
oVvos

600ml de 4gua

Ingredientes do Recheio:

7509 de ovos mexidos (aproximadamente
15 unidades)

750g de ACUCAR CRISTAL ITAIQUARA
750 de suco de maracuja concentrado
1000g de margarina sem sal (temperatura

ambiente)
30g de gelatina sem sabor
100ml de agua para hidratar a gelatina

Ingredientes da Calda:

3759 ACUCAR CRISTAL ITAIQUARA
1250ml de agua

Canela em pau a gosto

Ingredientes de Cobertura (Creme Paris)
400 g de chocolate ao leite

600 g de chocolate meio amargo

250 g de creme de leite

Modo de Preparo

Modo de preparo da massa:

1°Coloque na batedeira o conteudo do pacote (2Kg) com 1400g de ovos (aproximadamente 28 ovos) e
600ml de agua.

2°Com batedor tipo globo, bata inicialmente na velocidade baixa por 1 minuto, batendo em seguida por
mais 10 minutos na velocidade alta.

3°Coloque a massa em formas untadas e enfarinhadas.

4°Asse em forno pré-aquecido, sem vapor, na temperatura entre 150°C e 180°C de 20 a 30 minutos
aproximadamente, dependendo do tamanho da peca e das caracteristicas do forno.

Ingredientes da calda:
Misture todos os ingredientes e leve ao fogo para ferver por aproximadamente 10 minutos. Reserve.

Modo de preparo do recheio:
Coloque os ovos, 0 ACUCAR CRISTAL ITAIQUARA, a margarina e o suco em uma panela, leve ao
banho-maria até que engrosse. Retire do fogo e deixe esfriar. Adicione a gelatina hidratada. Reserve.

Modo de preparo da cobertura:
Derreta os chocolates em uma panela em banho-maria, acrescente o creme de leite, misture bem e
deixe esfriar em geladeira por 4 horas.

Montagem:

1- Corte 0 pao-de-l6 em 3 camadas.

2- Umedeca com a calda a 12 camada, distribua um pouco do recheio, e cubra com a 22 camada.

3- Umedeca a 22 camada. Leve a geladeira por 2 horas.

4- Retire da geladeira, coloque o restante do recheio e cubra com a 32 camada, umedeca com a calda.
5- Cubra toda superficie do bolo com Creme Paris e leve a geladeira por mais trinta minutos.
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