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Por que investir

na P3scoa?

Fazer ovos de Pascoa para vender pode ser uma ideia
interessante, seja como fonte de renda extra ou principal
sustento.

Com o aumento dos pregos dos ovos nas grandes lojas, 0s
produtos artesanais tém ganhado espaco. Alguns tipos diferentes,
como 0S ovos salgados, atraem compradores curiosos.

Além disso, os ovos de Pascoa gourmet tém potencial para
retorno lucrativo, podendo ser produzidos em casa. Se desejar
expandir, € possivel alugar um espaco exclusivo para uma
producao mais variada, incluindo chocolates e bombons.




TIPOS DE
CHOCOLATE

Nota: Antes de comecar a explicar o processo de derreter e temperar, é fundamental compreender as
caracteristicas de cada tipo de chocolate.

Chocolate Nobre/Profissional:

Este tipo refere-se a grandes barras de chocolate puro ou que contenham, no minimo, 25%
de cacau. A vantagem reside na riqueza de sabor e pureza do cacau. Encontramos diversas
barras com diferentes percentagens. No entanto, a desvantagem € a necessidade de
temperagem, uma técnica de resfriamento. Este chocolate € mais adequado para a
producado de ovos de Pascoa, trufas, recheios, entre outros. E essencial trabalhar em um
ambiente climatizado (12°C a 20°C), especialmente se o local for quente, pois o chocolate
pode derreter facilmente, perder o brilho e a crocancia, entre outros inconvenientes.

Chocolate Fracionado/Cobertura Fracionada:

Tecnicamente, nao € considerado chocolate, sendo uma cobertura com sabor de chocolate
devido & adicdo de gordura vegetal. E uma opcéo conveniente para quem nio tem tempo
para temperar o chocolate, processo necessario apenas para chocolates nobres, ou para
guem nao esta em um ambiente climatizado (12°C a 20°C) e vive em regides muito quentes.
Possui um sabor mais aveludado em comparacéo ao chocolate hidrogenado. E indicado
para fazer casquinhas de trufas, banhos de pao de mel, decoracdes e coberturas. Contudo,
nao € apropriado para uso em conteudos, como recheios, devido a sua qualidade inferior em
relacao ao chocolate puro.




TIPOS DE
CHOCOLATE

Chocolate Hidrogenado:

Na verdade ele nao € um chocolate e sim uma cobertura sabor chocolate
também, porque ele tem adicao de gordura vegetal mais alto que o chocolate
nobre e o fracionado, mas ele € muito bom para que nao tem tempo de temperar
o chocolate (dar choque térmico), pois isso sO € necessario para chocolates
nobre, ou quem nao esta em um ambiente climatizado (12° a 20°C) e mora em
regides muito quente, porém ele € aquele chocolate que dar aquele saber de
gordura na boca. Dica: Caso vocé tenha duvidas na hora de comprar os
chocolates e nao saber qual € o nobre e qual € o fracionado ou hidrogenado, vire
o Chocolate e veja se ensina a temperar ou nao, todos os chocolates nobre
ensinam nos rotulos como tempera-lo, ja que o fracionado e o hidrogenado nao
precisa desse processo.

Chocolate Blend:

E a mistura de dois tipos de chocolates o mais comum e a mistura do
chocolate ao leite com o chocolate meio amargo, contém em media de 30%
amargo e 70% ao leite, ficando assim nem muito doce e nem muito amargo,
fazendo com que seu paladar figue mais suave® Leve para uma assadeira de
aluminio e coloque na geladeira por 5 minutos.




O QUE NAO PODE
ACONTECER COM

O CHOCOLATE

» Forma dos cascos: A fomna temn que esta totalmente limpa e livre de

Agua, (vorcd pode limpar também com acool 70% se tiver uma simples
gotinha de agua e vood colosa o chosolate por cima, o chocolate vai
grudar e voodé terd um pouco de trabalhio para retirar, @ quands retirar,

o seu chocolate poderd sair falando pedacos ou manchads.

- Deixar esguentar demais. O chocolate branco nao pode passar de

3BRC, o an leite 45°C & o meio amargo ou amargo de 502C, se nan
pode queimar & comprometer o seu trabalho.

« M A0 pode deixar nem pouco e nem muito tempo o chocolate no
banho-maria invertido (que @ guando vocd estd temperando/dando o

chogue térmicn), pois se deixar pouco tempo o seu chocolate vai "suar”
quandn estiver pronto (no formato de ovo), & se vocé deixar demais ele
vai ergrossar ou endurecer. {irformacses sobre o ponts cero nas

pAQINAS seguirtes).

- WAoo embale 0 seu chocolate & ndo cologue para Conservar na caixa,
se ele estiver suado, pois ele pode embolorar.

- WA0 guarde sua barra de chocolate na geladeira, porgue ele fica
suado & pode arruinar o seu trabalbo.

- MAD deixe a5 cascas de ovos ou trufas muito tempo na geladein,
deixe 56 de 2 a 5 minutos, pois se ficar muim tempo, quando

desenformar val estar todo suado.




CONSERVACAO

Casco Simples:

A melhor maneira de voog sonservar & dentm de uma caxa de

papelan (pode ser caxa de isopar ou cooler, porem eu prefiro o
papelan gue tambem e opoional) voceé precisara de pelo menos duas
folhas de papel manteiga, uma para forrar o fundo da caixa e outra
para colocar por cimadas cascas.

E as cascas dos ovos tem que estarem embaladas com papel
alumiro ou chumbo, dai entao vool val colocar as cascas dentro da
calxa, parem faca apenas emplhamertos de trés cascas, pois caso o
chocolate amaleca, nao va abrifquebraramassar 05 cascns,

prreipalment2 o ulbmo.

Frocure colocar a caixa em locals frescos e argjados, nao
cologue dirstamente no chao, nao cologue em cima da geladeira ou
muito perto do teto, nao cologue perto de paredes que o sol bate direto.

Locals como paredes e teto que o sol datarde bate retem calor e
pode acabar derretendo os chocolates.

Ag cascas podem durar 30 dias, olhe dg vez em quando se esta
tudo bem com as cascas, se caxa esta conservando, esta livre de
urrmdade, ou algo do tipo, alhe pelo menos uma vez pordia ou dia sim
B dianao.

Maverdade, os cascos podem durar ate B0 dias, porem a uma
charce do seu chocolate ficar esbranquicados (fat bloom}isso e um
processo natural causada por alteracoes nos oristas de gordura do
chocolate, mas como falamos em ovos de pascoa que a maloria das
NESS0as comem com o0s "olhos" nao seria interessante seus cascos
ficarem assim.




CONSERVACAO

Porém isso 56 noorre com varnacan de temperatura {gquente, frio,

QUEnte ou vICR-VErsajl, mas para prevenr, o aconse/havel e armazenar
porapenas 30 dias.

Casco crocante:

05 ovos crocantes tém gque ser armazenados da mesma forma
que os cascos simples, parem a durabilidade e menor (20 dias), mas
S8 VOCE quiser aurmentar esse tempo para 30 dias, basta passar uma

pequena camada de chocolate na parte dos amendoing, fiocos de armz
Bte.

Ovos trufados:

Os ovos frufas tem que ser armazenados na geladeira por causa
do rechein, porém eles témgque estarem embalados em um pape|
aluminio ou shumbe, som a durabilidade de 7 dias.

Ovos de colher:

Os ovos de colhertambém tBm que ser amazenados na
geladeira, pelo mesmo motive, recheio. Vocé pode colocar os recheios
Mas cascas am pelo menos trés dias de antecedéncia da entrega,

porem rechemn gue contem frutas o deal & voce de um dia para o autro
ou no mesmo dia.



MATERIAIS
NECESSARIOS PARA
FAZER A CASCA DO
OVO E FINALIZA-LO

v Taboa de madeira para cortar o Chocolate;

v Luvas para manusear o chocolate e ndo deixar
manchado com suas digitais;

¥ Forma de ovo de pascoa de 150 gramas com silicone;

v Espatula de silicone para mexer o chocolate enquanto
dermrete;

¥ 1 panela para banho maria;

v Faca grande para cortar o chocolate;

¥ Recipiente de vidro que sera usado para derreter o
chocolate:

¥ Uma assadeira grande ou taboa para colocar o chocolate
na geladeira;

¥ Panela para o banho maria invertido;

¥ Termometros: Auxiliam na verificaciio da temperatura
exata do chocolate {opcional);

+" Balanca de cozinha para a pesagem do chocolate



._-"

Se a suacozinha nmao for climatizada uma sugestao que te dou é
produzir os chocolates no periodo do dia que a temperatura est
menos elevada, somo no perinds da manha ou noite.

Todos os utensilios que vosé for usar tem que estar total mente
livre de Agua, a Agua @ o inimigo namero 1 do chocolate, ou s&ja, limpe

tudo que estrver Com agua ou umidade.

Limpe asua geladeira antes de fazer o5 ovos de pascoa e retire
tudo & gualguer coisa gue cortenha e transmita chero, pois quando for

colocar seu chocolate para secar na geladeira, ele pode pegar o cheiro
de outras comidas.

ASSIM como o micro-ondas tambem tem que estar totalments
limpo.

Vood pode usar o termdmetro para medir o ponto do seu
chocolate, vorg encontrard em qualguer Inja de confeitaria

Se a suacozinha nao for climatizada & vocé morar em um [ocal
quente, trabalhe com o chocolate nobre pelo comesso da manha ou pelo

fim da tarde, assim sua cozinha nAao estrd muito quente para vood
trabalhar

Mao cologque aquela parte da forma gue val o chocolate (a parte
que e o formato do ovo) porcima das suas mans, pais o calorda sua
pele pode tirar o ponto de trabalho do chocolate nobre.

Maforma de trés partes, ao colocar o chooolate vooe tera gque
bate no fundo paraque suba mdas as bolas e sala todo o ardo
chocol ate.




DICAS

Use luvas para finalizar seus chocolates,

assim vood Nnao deixard as suas digitais nos chocolates e eles fisarao
mais bonitos.

Se por acidente vocd esquecer as cascas na geladeira, vocd tem

que virar a firma em uma superficie plana, como se fosse desenformar
B ao emvez de retirar a fdrmade cimado chocolate, vocé deixa por
Mals ou Menos 8 minutos a forma em cimadas cascas. Assim a
urmidade val ficar toda na forma e nao nos chocolates.

Ovo de colher: Envolvaa parte de baixo do ovo gue artrar em

contato com a caxa, comum papel filme parater um produto mais
hiIgIEnico.




EMBALAGENS

As embalagens citadas agui S0 apenas para vocé ter uma nocan

do que poderd usar como embalagem, naon @ obrigatdho usar todas ou
as que foram citadas abaixo:

- Ovos simples e crocantes

Pape| shumbio (E mais fasil de trabalbar do que papel aluminio, pois &
mais fino, mais facil de desamassar & fechar).

¥ Papel Aluminio

¥ Papel Poli para Ovo de Pascoa

¥ Papel celofane para Ovo de Pascoa
¥ Suporte base para Ovo de Pascoa
¥ Fitade Cetim para fazer Laso

- Ovos Trufados

FPapel chumbo

FPapel Alumiro

FPapel Poli para Ovo de Pascoa
Fapel celofane para Ovo de Pascoa
Suporte base para Ovo de Pascoa
Caixa para Ovo de Pascoa

Fitade Cetm para fazer Lago

NN




EMBALAGENS

Ovo de Colher

v Caixa para Ovo de Pascoa
v Colher para decorar

v Fitade Cetim para fazer Laco




Todas as recetas sao feitas para ovos de 2500 (cada banda
equivale a 12549}, mas se vocE quiser fazer mas que 1550, apenas
dobre areceia.

Ensinare; afazer o casco apenas umavez (Ma pag. 28 - 29) & nas

receitas ire dizer aquartidade de Casco que vou usar.
Ug ovos de calhervou ensinar a fazer apenas uma banda, que

geralments & o que nos vendemos.
O chocolate em pd que te indico comprar @ pelo menos o 50% de

catau, mas essa quantdade de cacau e o da sua preferéncia, assim

oMo a martca.




DERRETIMENTO
DO CHOCOLATE

Derreter Esfrlar Reaquecer
CHOGOLATE 45 =
MEIOQ AMAR GO 5O=C 2720 3250
CHOGCOLATE AQ
LEITE 4550 270 0%
CHOGOLATE
BRANCO 4550 20 29%C

Viocd terd duas opodes paraderreter o chosolate.

A primeira & no micro-ondas, leve para rodar de 30 em 30

segundns mexends nos irtervalos até derreter, depois de o chogue
tEMmMico gque ensino logo abaixo.

A segunda @ no banho-maria, que @ o gque vou Bnsinar o passo a
PASS0 AqUi:

« A guantidade de chocolate ideal gue vamaos Usar nas receitas é

de 250 gramas, chocolate ao leite e nobre, o fogo da panelatem que
estar desligado para derreter todo o chocolate.

Pegue 250 gramas de chocolate & quebre em pedacos pequenos,
em sequida transfira para uma vasilha de vidro.




DERRETIMENTO
DO CHOCOLATE

Em uma panelacologue dgua e leve an fogo at® atingir 50°C ou
criar peguenas bolhas de arna agua como se ela estivesse querando
ferver, mas lembre-se que nao pode deixar ferver, @ apenas para criar
aquelas pequenas bolhas.

Desligue o fogo e cologue a vasilha com o shocolate por cima da
panela com a agua guente, mexendo sempre parague o chocolate
derreta com o vapor.,

0OBS: a quantidade da Aguatem que estar um pouco mais elevada do
que o shocolate quands vocd colocar avasilha de vidro dentro da

panela.

Apds derreter todo o chocolate na Agua quente, pegue outra
vasilha com a dgua fria (Mao precisa estr gelada) e cologque a vasilha
com o chosolate derretido dentro dela, assim vocé ird dar um chogue
térmico no shocolae feonhecids também como a emperagem, existem
3 formas, mas o banho-maria invertido @ o mais comum). Mexa at® dar
Ao,

Para saber que se estd no ponto de trabalho, vosé pode usar o

termometro (certifigue que o seu termaometro esta em grau celsius e
nao em fahrenneit, pois o valor certo e dados em grau celsius CF) ou se
VOLE NAD bver, pode pegar um pouco do chocolate e coloca sobre o
labio irferior, vooeé tera que sentir a sensacan de gque o choocolate esta
mals fno do que a suapele. Sendo assim o chocolate estar pronto para

vorok trabalhar, gue & na temperatura de 295G,




DERRETIMENTO
DO CHOCOLATE

Porém atodo o momento tomando muito suidadso para nao
respingar agua, porgue pode desandar durarte o prepars deixando o

sey chocolate pastoso e sem condicies de vood trabalhar com ele.

O derretimento do chocolate ndo pode passarde 45°C, assim evita
que o actear contidn no chocolate gueime, e seus ovos de pascoa
fiquem som manchas.

« Lembre-se de que nao pode ter umidade & respirngar nem um pouco
de agua em seu chocolate, pois se 1ss0 acontecer o seu chocolate val
flizar pastoso & nao val ter como fazer seus ovos de pascoa.

= Mao deixe o chocolate esquentar demais, so basta o deixar ficar
ligquido.

= Mao deixe pouco tempo na agua gelada, pois se ele nao chegar no
porto certo, o chocolate val "soar” depois que vocg estiver colocadn ele

para "secar”

- WAD deixe muito tempo na agua gelada, pois se o chocolate passar do

porto certo, ele vai endurecer ou Berngrossar, assim vocé nan ird
sonseqguir rabal har com ele.




O QUEE
CHOCOLATE?

O que e temperar chocolate? Para que serve? Como fazer?

DO

Existem vanas perguntas sobre temperagem de chocolate, ernao
VOU FRSUMIT PAara vooe.

A Emperagem e uma tecnica de aquecimentn (de 4550 a 3050
dependerndo do tipo de chocolate) e resfriamento (de 27%0C a 3070
dependendo do tipo de chocolate).

Essatecnica de aguecimento e resfriamento do chocolate, e
utihzada somernte para CHOCOLATES NOBEES & esse procasso e

feito paraque o seu chocolate nao derreta com facilidade depois gque
2le estiver no formato desejado (seja ovos de pascoa, trufas, pirulitos

et ), para facilitar a moldagem, para gque fique bnlhoso & com uma boa
textura.

Existern 3 formas de temperar um chocolate nobre.

Rasfrlamanto na pedra de marmaora:

Despeje o chocolate deretido em uma pedrade marmore, e

espalhe com ajudade uma espatula, movimentando de um lado parao
ouro, parague baixe a sua temperatura e chegue natemperatura de

trabialho.

Vaverficando durante o processo de temperagem para ver se
sel chocolate esta na temperatura ideal para trabalbar, de acordo com

a tabela




O QUEE

DO
CHOCOLATE?

Resfrlamenta do chocolate por adlgao:

Figue o seu chocolate & divida em 3 partes iguaus. Pegue 2 artes
deste chocolate & leve para derreter em banho-maria ou No micsnm-
ardas.

Assim gue derreter o chocolate, adicione ans poucos o chocolate
picado & misture até o chocolate derreter @ baixar atemperatura. Se an
misturar o chocolate chegar a temperatura ideal para trabalbar e ainda
estiver pedacos de chocolate que ainda nao derreteu, retire-o da
vasilha.

Rasfrlamanto em banho-marla Invartido

Depois que derreter o chocolate em banho-maria, tire avasilha
que esta na agua quente e cologue-a em outra vasilha com aagua em
temperatura ambierte, fna (Ao precisa estar gelada). Vamexendo o
chocolate ate chegar atemperatura de trabalho. Este processo & bem
mais rapido, porisso figue aterto para nao perder o ponto. Imporante
sempre ficar venficando se chegou no ponto com termaometro oo com o
teste de colocar uma pequena quantidade sobre os labiog inferiores e
sertrque esta um pouco mas frio.

- OBS: Confira sempre os valores de temperatura do tipo do seu
chocolate natabela, para nao fazer o processo de derretmento e
temperagem errado.

A temperaturaideal do ambierte onde estiver trabalhando com o
chocolate deve varar ertre 18°C & 20°C. Se a suacozinha nao for
climatizada uma sugestan que te dou & produzir os chocolates rno
perodo do diague a temperatura esta menos elevada, como no
perods da manha ou noite.




O QUEE

DO
CHOCOLATE?

Cu se iss0 nao for possivel, rabalbe com
choeolate fracionado, eles nao derretem facil & Nan & necessario
tempera-lo, porém seu sabor & inferior ao chocolate nobra.

Fronto, agora vocg sabe como trabalhar de forma ideal com os
chocolates & agora & 5o colocar em pratica.




CASCA DO
OVO DE PASCOA

OBS: Paratodos os tipos de chocolate o processo de moldagem & o
MESm.

Vou usar a forma com 3 partes (2 moldes & 1 molde de silicone) A
firmma principal do ovo pascoa jd vem com uma marsa indicando até

onde vocé vai colocar o chocolate (quantdade).

Apds vood ter colocado o chocolate na forma, pegue aférmae dé
algumas batidas, o fundo contra a mesa para gue as bolhas e o ar

saiam do chocolate & nao haja nenhuma imperfeicao no seu ovo de
pASCoA.

Em seguida cologue a férma de silicone e o molde, na férma com
chosolate, empurre um pouquinbo para o silicone e a sequnda férma
para gue o chocolate preencha todo o espaco, depois vire os rés para

que o shocolate escorm.

Pressione abase das formas parague o chocolate preencha todo
o formatn de ovo.

(OBS: em nenhum moments desse processo pegue Som a sua
mAan a parte gue contém o chosolate, pois a temperatura mais alta das

suAs Mans pode comprometer a temperagem do seu chocolate).

Leve para a geladeira mais ou menos por S minutos, ou até que a
superficie fique foscaopaca, nao deixe muits tempo na geladeira para

MAn pegar umidade.

Depois desse processo @ 56 retirar o seu chocolate da geladeira e
desenformar e colocar em uma superdficie seca e plana




CASCA DO
OVO DE PASCOA

Lembre-se de usar a luva, pois nesse processo vocd pode deixar
as suas digitais no ovo de pascoa.

DICA: Se por acidente vocé esquecer as cascas rna geladeira, vocé

tem que virar a féma em uma superficie plana, como se fosse
desenformar & ao em vez de retirar a férma de cima do chocolate, vocé

deixa por mais ou menos 8 minutos aforma em cima das casca Assim
a unidade vai ficar toda na férma e naon nos chocolates.




Tenho certeza de gue vocé deve estar pensando, o quanto eu
vou cobrar para cada tipo de Ovo de Pascoa? Para chegar ao preco de
venda e necessano calcular cada item gque ira compor cada Cvo. Vooé
deve estar se pergurtanda; "MNossa isso dever ser muito dificil, 1550
levara muito tempo para fazer a precificacan de cada um”

O valor geralmente varia de cidade para cidade, obviamente por
causados precos, mas em meda os ovos de pascoa sagm de RE8,00
a RFE14.00 a unidade com 250 gramas (preco de simples a trufados), e
0 preco de venda que sugiro a partir de BR16,00 a RE28,00
dependendo dos ingredientes. Apenas um exemplo.

Fara ter um valor exato, voce tera que calcular seus ingrediertes
e dividir pela quantidade de ovos de pascoa que foram cnados, g assim
sabera ao certo quanto cobrar em seus ovos. Indico que voce cologue
o valor dos ovos com pelo menos 100% de luero em cimadeles, mas
Vvoce pode escalher lucros malores au menores.

A primeira coisa que voce tem gque ter em casa e uma balancade
cozinha, pode sera mals simples, pois assim vocé sabera quantas
gramas de cada ingredientes vocg ira utilizar.

Vou te dar alguns exemplos de valores dos ingrediertes gque
compro fa minha cidade, & assim vocé terd uma base de como caleular

0% seus ingredientes.

You fazer as cornas apenas dos ingredientes gue nao sao usados
0 pacote completo, pomgue san eles que fazem as pessoas quebrarem

a cabesa na hora de salcular.

‘.\



FORMACAO

DE PRECO

Tabela de Exemplo:

Valor Peso da Utlllzado
Produto (RE) Embalagem | gramas Prego
Barra de
Chooolate Nobre F§ 45 00 100045rs 2o 0gr. FEl11.25
Chocolate em pé | B 14,00 20009rs 150rs FE 1,05
Cramedelaltae | FE 2,55 2o0grs 30qr. Fi 0,36
Lalta

Condansada FE3.50 3950rs BOgrs FL053
Valor Total | R$ 13,19

Motagse o exemplo acimaque todos og ngredient2s foram
fracionados, e que no valor mtal foram gastos para fazer um ovo de
pascoa de 250 grs. FE13,19 & como sugermos um valor de 100% de
lusro o preco deal de venda entan seria de B 26.38.

Lembrando que acima for somente um exemplo de todos o5
ingredientas que utilizer, & voce devera seguir o mesmao exemplo da
tabela. E para um melhor erntendimerto dexare abaixo como devera

fazer essa conta




FORMACAO

DE PRECO

Veja no exemplo como foi feita a conta.

Pajuei BE 45,00 no chocolate MNobre em um pacote de 1000grs ou (1
quila} & utilizei somente 250grs, aconta a ser feita & assim:

valor Fh 45,00, dividido por guantdades de gramas do pacote que ol

igual a 1000grs vezes o 250grs que utilizou & assim dard o preco de
custo de RE11,25. Yeja na forma matematica correta:

Exemplos:
Chocolate Mobre: BRA5 001000 x 2580 = FE11.25
Chocolate em pd: BRE14,00/200 x 15 = RE1,05

(lembrarndo que aredondei os valores para dar um valor exato).

Essa conta voce pode usa-la para o restante dos ingredientes do
Mesmo |eito, 50 se |lembre que se vooi comprou em quilos, transfarme
o valor emgramas, & se for em litrs transfarme em ml para facilitar a

SUa Conta.







Ovo de Pascoa
Crocante com Pistache

], o

Tempo de Preparo, Custo total: Preco sugerido;
d0m & 1hr R315.00 4 R522,00 RAI0C & FR3LI0
INGHREDIENTES:

» 2 cascos de ovp de pascoad de 12549 cada de chocolate preto ao leite
« 10U} gdefarinha de pistache
e 10} gdechocolate derretido (chocolate fracionado).

MODOO OE PREPARO:

0BS5S Yamos utilizar o chocolate fracionado como "cola" os ingredientes,

porque ele seca mais rapido do que o chocolate nobre, porem e opcional,
voce também pode usar o nobre se preferir.

Fara facilitar, faga esse processn COM O Casco do ovo de pascoa dentro da
forma.

Fincele um pouco de chocolate derretido na parte interna de cada banda de
ov 0 de pascoa (para servir como "cola”) e passe nafarinha de pistache.

Faca uma banda por vez, pois o chocplate pode secar rapidamente e nado
dar termpo para voce colocar o pistache.

Cologue na geladeira por 2 minutos, sd para secar e "grudar” a farinha de
pistache.

Retire da geladeira e da forma (Se for necessario retire o excesso de
chocolate das bordas do ovo de pascod com um auxiliode uma pequena
faca).

Fasse chocolate derretido nas bord as de urna banda do ovo e rapkamente
venha com a puira banda, junte-as para cola-las eter o formato de um ovo.

Uepois embale como dese|ar.



Ovo de Pascoa
Crocante com Pé de Moleque

. o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
40m a 1hr RE1E.00 & 330,00 REI0.00 a8 RS35 00
INGREDIENTES:

» 2 {ascos de ovo de pascod de 1259 cada de chocolate preto ao leite

« Bdoce tipo pé-de-moleque comprados prontos bem quebradinhos,
quase pulverizados.

« 150 g de chocolate derretido (Chocolate Fracionado).

MODOO OE PREPARO:

0BS5S You usar o chocolate fracionado como "cola" os ingredientes, porque
ele seca mais rapido do que o chocolate nobre, porém e opcional, voCoe

tarmbém pode usar o nobre se preferir.

Fara facilitar, faga esse processo oM o Casco do ovo de pascoa dentro da
forma e s0 depois de pronto, voce retira no moke.

Fincele um pouco do chocolate derretido na parte intetna de cada banda de
ovo de pascoa (para servir como "caola”) e passe pe-de-molegue.

Faca uma banda por vez, pois o chocolate pode secar rapidamente e nao
dar ternpo para voce colocar o pe-de-moleque.

Caoloque na geladeira por 2 minutos, s para secar e "grudar” o pe-de-
moleque.

Retire da geladeira e da forma (Se for necessario retire o excesso de
chocolate das bordas do ovo de pascod com urm auxilio de uma pequena
faca). Fasse chocolate derretido nas bordas de uma anda do v,
rapidamente venha com a puira banda, junte-as para cola-las e ter o formato
de urm ovo.




Ovo de Pascoa
Crocante com Bis

. o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
400m & 1hr R512.50 a R$16.00 REZ7.00 4 R530,00
INGREDIENTES:

» 2 cascos de ovo de pascod de 1259 cada de chocolate preto ao |eite.
« 10 unidades de chocolate bis
« 100 g de chocolate derretido (Chocolate Fracionado).

MODOO OE PREPARO:

OBS: Vou usar o chocolate fracionado como "cola" os ingredientes, porgue
ele seca mais rapido do que o chocolate nobre, porém e opcional, voce
tarmbém pode usar o nobre se preferir.

Core o bis ern pedacos medios e misture aos 100g de chocolate, nao mesxa
dermais para naodesmontar o formato do bis, apenas para envolver o
chocolate.

Depois pincele a mistura de chocolate com bis na parte interna de cada
banda de ovo de pascoa.

Coloque na geladeira por 5 minutos, 8o para secar o chocolate com bis.

Retire da geladeira e da forma (e for necessario retire o excesso de

chocolate das bordas do ovo de pascod com um auxilio de uma pequena
faca).

Fasse chocolate derretido nas bord as de urna banda do ovo, rapidamente
venha com a outra banda, junte-as para cola-1as eter o formato de um ovp.

Uepois embale como dese|ar.




Ovo de Pascoa
Crocante com Flocos de Arroz

. o

Tempao de Preparo: Custo total: Preco sugerndo:
A a 1br RE15,50a RE17.00 F3Z28.00 a Ra34,00
INGBEDQIENTES:

Fara facilitar, faca esse processo com O casco do ovo de pascoa dentro da
forma e s0 depois de pronto, voce retira no mokle.

» 2 cascos de ovo de pascoa de 1259 cada de chocolate preto ao leite.
e 100 g de flocos de arroz.
« 150 g de chocolate derretido (Chocolate Fracionado).

MODOO OE PREPARO:

OB5: Wou usar o chocolate fracionado como "cola" os ingredientes, porqu e
ele seca mais rapido do que o chocolate nobre, porém e opcional, vocé
tarmbém pode usar o nobre se preferir.

Fincele um pouco de chocolate derretido na parte interna de cada banda de
ov 0 de pascoa (para servir como "cola’) e cologue os flocos de arroz. Faca
urma banda pot vez, pois o chocolaie pode secar rapdamente e naoc der
termnpo para voce colocar os flocos de arroz.

Coloque na geladeira por 2 minutos, sd para secar e "grudar” os flocos de

arroz. Retire da geladeira e da forma (Se for necessario retire o excesso de
chocolate das bordas do ovo de pascod com urm auxilio de uma pequena
faca).

Fasse chocolate derretido por cima dos flocos de arrz, para fazer uma
camada de chocolate, coleque na geladeira por £ minutos.

Depois passe chocolate tambem nas bordas de urna banda do ovo e
rapidamente venha com a puira banda, junte-as para cola-las e ter o formato

de urn ovo. Deools embale com deselar. ‘




Ovo de Pascoa
Crocante com Chocoball

) o

Tempo de Preparo. Custo total: Preco sugendo.
A @ hr RE13,50 4 RE16.00 RE30.00 4 RE32.00
INGBEDQIENTES:

Fara facilitar, faga esse processo oM o Casco do ovo de pascoa dentro da
forma e sd depois de pronto, voce retira no mokde.

« 2 cascos de ovo de pascod de 1259 cada de chocolate preto ao leite.
« 110gdechocoball preto e branco
« 100 g de chocolate derretido (Chocolate Fracionado).

MODOO OE PREFPARO:

OBS5: Vou usar o chocolate fracionado como "cola’ o3 ngredientes,
porque ele seca mais rapido do que o chocolate nobre, porerm e opcional,
voce tambern pode usar o nobre se preferir.

Fincele um pouco de chocolate derretido na parte interna de cada banda de
ovo de pascoa (para servir como "cola”) e cologue os chocaball

Faca uma banda por vez, pois o Cchocolate pode secar rapidamente e nao
der termpo para voce colocar os chocoball,

Cologue na geladeira por 2 minutos, sd para secar e "grudar” o5 chocoball

Retire da geladeira e da forma (Se for necessario retire o excesso de
chocolate das bordas do ovo de pascod Ccom um auxilio de uma pequena
faca).

Fasse chocolate derretido nas bord as de urna banda do ovo e rapidamente
venha com a putra banda, junte-as para cola-las eter o formato de um ovo.

Depois embale como dese|ar.




Ovo de Pascoa
Crocante com Oreo

. o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
40 a 1hr RE15.50a RH17.00 R531.00 4 R5:34,00
INGREDIENTES:

Fara taciltar, faca esse processo com o casco o ovo de pascoa dentro da forma e
50 depois de promto, voce retira no moke.

+ 2 cascos de ovo de pascoa de 1253 cada de chocolate preto ao leite.
+ 3009 de bolacha oreo triturado e sem o recheio

+« 3009 de chocolate branco derretido [opcional, voce pode usar o chocolate
todo preto) [chocolate Fracionada).

OBS&: O choocolate branco tem que estar temperado. Derreta e tempere da mesma
forma que e ensinado com o chocolate ao eite.

MODD DE PREPARD:

Misture o chocolate branco com a bolacha oreo, ate wirar uma mistura homogeénea.

Em seguida com uma ajuda de uma colher, coloque a mistura do chocolate com
oreo na parte interna do casco do ovo espalhando ste preencher os espacos, vire o
Casco para baixo para sair o excesso de bolacha.

Limpe s bordas e leve para a geladeira por dois minutos. Depois retire da
geladeira e da forma.

Com 2 ajuda de uma colher passe o chocolate com oreo pela parte externa do
casco do ovo, preenchendo todo o espaco do ovo.

Em seguida leve para a geladeira por mais 2 minutos.

Fetire da geladeira e da forma [Se tor necessario retire o excesso de chocolate das
bordas do ovo de pascoa com um auxilio de uma pequena faca).

Fasse chocolate derretido nas bordas de uma banda do ovo e rapidamente venha
com a outra banda, junte-as para cola-las e ter o tormato de um ovo.

Depois embale como desejac ,\



Ovo de Pascoa

Crocante com Amendoim

. o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco sugerido:
40 & 1hr R312.50 a8 RE14.00 REAEZIH.N0 & REZA )
INGHREDIENTES:

Para facilitar, faca esse processo com o Saseo do ovo de pascoa
dertro da forma & 56 depois de prorto, vocd retira no molde.

e 2 cascos de ovo de pascoade 1255 cada de chocolate preto as
[=]jx=}

« 100G de amendoim tnturado.
» 1009 de chocolate derretido (chocolate Fracionado).

MODO OE PREPARO:

OBS: Vou usar o chosolate fracionado como "cola’ os ingredientes,

porgue ele seca mals rapido do gque o chocolate nobre, porem e
opoional, voce tambem pode usar o nobre se prefenr.

Fircele um pouco de chocolate derretido na parte interna de cada
handa de ovo de pascoa (para servir como "cola™) e cologue o3
Aarmendoins.

Faca uma banda porvez, pois o chocolate pode secar rapidamente e
nao dertempo para vooe colocar os amendoins.

Cologue na geladeira por 2 minutos, 50 para secar e "grudar' os
amendoins.

Fetire da geladeira e da forma (Se for necessano retire o excesso de

chocolate das bordas do ovo de pascoa com um auxlio de uma
pequena facal.



Passe chocolate derretido nas bordas de uma banda do ovo e
rapidamerts venha com a outra banda, junte-as para cola-as e ter o
farmato de um ovo.

Depois embale como desejar.

OBS: Voce pode colocar amendoim tarto na area intema, como rna
area externado ovo, fica opoional.




Ovo de Pascoa
Crocante de Diamante Negro

], o

Tempo de Praparo: Custo total; Preco Sugerido:
A0 a 1hr F$10.60 4 R513.C0 R521,00 a R$2G,00
INGBEDQIENTES:

Fara facilitar, faca esse processo com O casco do ovo de pascoa dentro da
forma e s0 depois de pronto, voce retira no mokle.

e AHlgdechocolate ao leite derretido e temper ado.
» 1 xicara (cha) de acucar.

MODOO OE PREPARO:

Em uma panela com o fogo médio coloque o acucar e derreta até dar o
ponto de carameho.

Depois retire da panela, colocando em um prato ou superficie reta untada
com manteiga, depois de frio pegue um pano ou urn plastico, coloque o
acucar dentro e quebre-o bem com ajuda de um rolo ou martelo de cozinha.

Em sequida misture o agucar com o chocolate, no precisa misturar muito
para nao derreter o acucar novamente.

Coloque o chocolate na firma, depois o silicone e o molde, e leve para a
geladeira por 10 minutos ou ate a forma ficar fosca.

Nao esqueca de que nao pode colocar a mao na parie que estar o chocolate.

Retire da geladeira e da forma (Se for necessario retire o excesso de
chocolate das bordas do ovo de pascod com um auxiliode uma pequena
faca).

Fasse chocolate derretido nas bord as de urna banda do ovo e rapkamente
venha com a outra banda, junte-as para cola-1as eter o formato de um ovp.







Ovo de Pascoa

Trufado de Marshmallow Maracuja

. o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
dma 140k RE22 00 & 3%25.00 Ra44. 00 4 RR50,00

INGREDIENTES:

Para facilitar, faca esse processo com o caseo do ovo de pascoa
dertrn da forma e 56 depois de prorto, vocé retira no molde.

e 7 cascos de ovo de pascoade 1255 cada de chosolate pretn ao
[=Tjn=}

e 200gramas de chocolate ao [eite deretido

RECHEIO:

o hde xicara fohd) de suco de maracujd

» Thde xicara (cha) de agua

« o pacote de gelatina sabor maracu|a
« 1 xicara (cha) de acucar

« 1 clarade ovo

MODO DE PREPARO:

¥ Em uma panela, cologue o suco de maracuji, a Agua e mexa até
dissolver a gelatina.

v Depois asrescents o acicar @ misture bem.




¥ Leve ao fogo médio/baixo, mexa at® formar uma salda um poucn
grossa, porém sem ferver.

v Bata aclaraem neve até daro ponto (A espuma fica marcada
conforme o batedor passa por ela, mas ainda se mexe um pouco

quando atigela & mexidal, com a batedeira ligada acrescente a
calda ans poucos. Cortinue batends até engrossar e esfriar
tomlments o marshmal low.

v Leve & geladeira durante 15 minutos artes de rechear o ovo.

MONTAGEM:

1. Com ag costas de uma colher, espalhe o marshmallow sobre as
cascas do ovo, gue devem estar bem secas e firmes.

2. Deixe 1 om das bordas sem rechieio para fixar melhor a Oltima
camada de chocolate.

3. Volte A geladeira por 10 minutos ou at® o recheio firmar.

4. Espalhe uma camada de chocolate sobre o recheo e impe as
bordas com o auxilio de uma faca, colher ou pano.

5. Em seguida leve novamente a geladeira por S minutos ou ate que o
chocolate figue firme.

. Fetire da geladeira e depois embale como dese|ar.




Ovo de Pascoa

TRUFADO DE MARSHMALLOW DE LIMAO

) o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
Alm a 1:40hrs RE1%,00 4 RF22,00 R538.00 4 R544,00

INGREDIENTES:

Fara facilitar, faga esse processo oM o Casco do ovo de pascoa dentro da
forma e 80 depois de pronto, voce retira no mokde.

o 2 oascos de ovo de pascoa de 1259 cada de chocolate preto ao [eite.

e 100 gramas de chocolate ao leite derretido, para selar a casca do
oV,

RECHEIO:

« S0mlde suco de limao

e ide xicara (chA} de Agua
e 12 pacote de gelatina sabor liman
e 1 xicara {cha) de actcar

« 1 clara de ovo

MODO DE PREPARO:

¥ Emuma panela, cologue o sueo do limaos, a Agua e mexa até
dissolver a gelatna. Depois acrescente o aslicar & misture bem.

¥ Leve an fogo médio/baixo, mexa até formar uma calda um pousn
grossa, porém sem ferver. Deixe esfriar e comece a rechear oy

Lores. = B .y 7




v Bata a clara em neve até dar o ponto (A espuma fica marcada
confarme o batedor passa por 2la, mas ainda se mexe um pouco

quands a tigela @ mexida), com a batedeira ligada acrescents a
ralda ans pousos. Continue batends até engrossar e esfriar

totalmente o marshimallow.

v Leve dgeladeira durante 15 minutos antes de rechear o ove.

MONTAGEM:

1.

Com as costas de urma colher, espalbe o marshmallow sobre as
rascas do ove, que devem estar bem secas e firmes.

. Deixe 1 om das bordas sem recheio para fixar melhor a dltima

camada de chocolate.

. Volte ageladeira por 10 minutos ou ate o recheio fimar.

. Espalhe uma camada de chocolate sobre o rechem e impe as

bordas com o auxilio de uma faca, colher ou pans.

. Em sequida leve novaments & geladeira por S minutos ou até que

o chocolate fique firme.

. Fetire da geladeira e depois embale como desejar.




Ovo de Pascoa
TRUFADO DE NAPOLITANO

. o

Tempao de Freparo: Custo total: Preco sugerndo:

4 a 1:40hms RE24,00 & REZ7.00 F346.00 a R354,00

INGREDIENTES:

Para facilitar, faca esse processo com o casco do ovo de pascoa
dertro da forma & 50 depois de prorto, vocd retira no molde.

o 2 oascos de ovo de pascoa de 1259 cada de chocolate preto ao [eite.
100 gramas de chocolate ao leite derretdo, para selar a casca do

oo

RECHEIOS:
Para o Marangao:

« 5 ata de leite condensado (39549}
« 300 mlde et

« 1 ol

s lHpap
e THprn

Eres (sopal de amido de milho
her {sopay de esséneia de baunilbz

her {sopal de margarina sem sal

2 gemas pereiradas (paratirar sua pelicula)
e 115 eolheres (sopalde nesquick ou suco em pd sabor morango.

Para o Chacolate Preto:

e 1009 de Choeolate Preto picado.

« S0gde Creme de Leite.




Para n Choacolate Branco:

« 1009 de Chocolate Branco picads.
e« S0gde Creme de Leite.

MODO DE PREPARO:
MORANGO:

¥ Disgolva o amido de milho em 100 ml do |eite. Reserve.
¥ Em uma panela médio cologue todos os ingredientes, exceto o

leite com o amido de milho.

¥ ASSImM qUE a mistura aiueser um poucso adiciong o amido de
milho, mexendo ate tudo ficar homogeénen.

v Continue mexendo até ele comecar a borbulbar e desgrudar do
fundo da panela.

¥ Apague o fogo e reserve.

CHOCOLATE PRETO:

¥ Faca um ganache de chosolate.
¥ Leve o chocolate picads ao banbo Maria, mexends sempre, de

preferéncia com uma espatula de confeiters
v Depois que ele estiver bem derretido soloque o creme de |eite,
mexendo sempre ate que se forme um creme lso e brlhants

v Deixe esfriar na geladeira até que fiquem firmes antes de utilizar,

CHOCOLATE BRANCO:

¥ Faca um ganache de shocolate branso.

v Leve o chocolate picado ao banbe Maria, mexends sempre, de
preferéncia com uma espatula de confeiteirs

v Depois gue ele estiver bem derretido cologue o creme de [eite,
mexendo sempre ate que se forme um creme liso & brilhants

v Deixe esfriar na geladeira até que fiquem firmes antes de utilizar.




MONTAGEM:
1.

I

Cologue oz recheios em sacos de confeitar.,

. Cologue primeiro o recheio de morango por cima da casca de

chocolate & leve A geladeira

. Cluando estiver firme, repita o procedimento com o rechen de

panache de chocolate.

. Quando estiver firme, repita o procediments com o recheio de

ganache de chocolate branco.

. Wuando perceber que |a esta firme, retire outravez da geladeira e
apligue uma camada de chocolate ao leite derretdo para que cubra
todn o rechein.

. E leve para ageladeira por S minutos ou até endurecer o chocolate.

. Depois & 56 desenformar com cuidadso.

OBS: vocé pode fazer apenas com dois recheios também, trés tipos de
recheing SA0 opoionas.




Ovo de Pascoa

TRUFADO DE MOUSSE DE CHOCOLATE

] o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
Alm a 1:40hrs RE19,00 4 RE22, 00 R538.00 & RS44,00

INGREDIENTES:

Fara facilitar, faga esse processd COM o casco do ovo de pascoad dentro da
forma e s0 depois de pronto, vocé retira no mokde.

2 oascos de ovo de pascoa de 1254 cada de chocolate preto ao [eite.
« 100 gramas de chocolate ao |eite derretido, para selar a cascado
oV o

RECHEIO:

« 1005 de chocolate ao leite
« 1009 de creme de [eite sem soro

e 50g de leite condensado
« 1 colheres (sopa)de achocolatads (marsa da sua preferéncia)

MODO DE PREPARO MOUSSE:

v Derreta o chosolate em banho maria, e quando estiver totalmente

derretido, retire da dgua e acrescente o cacau em po e misture
bem.

¥ Em sequida adicions o sreme de [gite & misture até ficar
totalmente homogénen.
¥ Depois @ 5o adisionar o [eite condensado, misturar berm e [evar

para a geladeira para esfriar




MONTAGEM:
1.

Com as costas de uma colher, espalhe o mousse dr
sobre as cascas do ovo, que devemn estr bem sece

. Deixe 1 cm das bordas sem recheio para fixar melhor a dltima

camada de chocolate.

. Espalhe uma camada de chocolate sobre o recheio e limpe as

bordas com o auxilio de uma fasa, colher ou panso.

. Em sequida leve novaments A geladeira por 5 minutos ou até gue o

chocolate figue firme.

. Fetire da geladeira & depois embale como desejar.




Ovo de Pascoa

TRUFADO DE MOUSSE DE LIMAQ

) o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
Alm a 1:40hrs RE1%,00 4 RF22,00 R538.00 4 R544,00

INGREDIENTES:

Fara facilitar, faga esse processo oM o Casco do ovo de pascoa dentro da
forma e 0 depois de pronto, voce retira no mokde.

o 2 oascos de ovo de pascoa de 1259 cada de chocolate preto ao [eite.

e 100 gramas de chocolate ao [eite derretido, para selar a casca do
oV,

RECHEIO:

« 1% |atade [eite condensads (3954)

« 5 latade creme de [eite
« S0mlde suco de limao

MODO DE PREPARO MOUSSE:

v" Bata na batedeiratodos os ingredientes do recheio até virar um
mousse homogénen & bem cremoso.

MONTAGEM:

1. Com as costas de uma colher, espalbe o mousse de limao sobre as
rascas do ovo, que devem estar bem secas e firmes.

2. Deixe 1 om das bordas sem rechieio para fixar melhor a Oltima
camada de chocolate.




3. Ezpalhe uma camada de chocolate sobre o recheio & limpe as
bordas com o auxilio de uma fasa, colher ou pano.

4. Em seqguida leve novamente & geladeira por 5 minutos ou até gue o
choeolate fique firme.

5. Fetire da geladeira & depois embale como desejar.




Ovo de Pascoa

TRUFADO DE MOUSSE DE MORANGO

) o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:

40m a 1:40hrs 512,00 a RE22,00 538,00 4 R544,00

INGREDIENTES:

Fara facilitar, faga esse processo oM o Casco do ovo de pascoa dentro da
forma e 0 depois de pronto, voce retira no mokde.

o 2 oascos de ovo de pascoa de 1259 cada de chocolate preto ao [eite.

e 100 gramas de chocolate ao [eite derretido, para selar a casca do
oV,

RECHEIO:

15 |ata de |eite cordensads (3954}

12 lata de creme de [eite

1 xicara (cha) de morangos picados

2o de gelatina de morango em po ou suUco em po sabor
MOrango.

1 colher (sopa) de amido de milho

Tade xicara (cha) de leite

MODO DE PREPARO MOUSSE:

v Bata todos os ingredientes no liquidificador, exceto o leite e o

armicdo, ate misturar.

¥ Cologque em uma panela e leve ao fogo baixo meaxendo sempre

v Deixe ferver por 5 minutos.

ate ferver.




¥ Em urmavasilba misture o amido de milho com o leite, mexendo
bem para nao embolar, @ entdo adicione-o & panelado recheio,
mexendo, até engrossar e entan desligue o fogo.

MONTAGEM:

1. Com as costas de uma colher, espalhe o mousse de moaorango sobre
As cascas do ovo, que devermn estar berm secas e firmes.

2. Deixe 1 om das bordas sem recheio para fixar melhor a dltima
camada de chocolate.

3. Ezpalhe uma camada de chocolate sobre o recheio & limpe as
bordas com o auxilio de uma faca, colher ou pano.

4. Em sequida leve novamente a geladera por 5 minutos ou ate que o
chocolate figue firme.

5. FRetire da geladeira e depois embale como dese|ar.




Ovo de Pascoa

TRUFADO DE MOUSSE DE PAVE

) o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
Alm a 1:40hrs RE1%,00 4 RF22,00 R538.00 4 R544,00

INGREDIENTES:

Fara facilitar, faga esse processo oM o Casco do ovo de pascoa dentro da
forma e sd depois de pronto, voce retira no mokde.

e 2 cascos de ovo de pascoa de 1254 cada de chocolate preto ao eite.
e 100 gramas de chocolate ao leite derretido, para selar a casca do
v,

« Biscoito Champagne a gosto
« 100 ml de |leite para molbar os biscoitos

RECHEIOS:
CHEME BRANCO:

« 150 ml de et integral
« 100 gramas de creme de [eite sem sorn
» 1o lata de leite condensada (39549)

« 25 gramas de amido de milho
« 1 colher (sopa)de esséncia de baunilha
» 1 gemade ovo

GAMNANHE:

» | caxade Creme De Laite.
e 200 gramas de Ehr_'mr:lat Meio Amarno picaddo.

~ ’




MODO DE PREPARO MOUSSE:

CHEME BRANCO:

¥ Em uma panea com o fogo médio, sologue todos os ingredientes
B Mexa ae engrossar, depols gue comecar a ferver, mexa por

mals 2 minuios e deshgue o fogo.
¥ Transfira o creme para uma vasgilba, cubra e leve para ageladeira
para esfnar. Depois de frio bata em uma batedaira ou

liquidificador para fasilitr o manuseamerto.
¥ Peserve.

GAMNACHE:

¥ Em uma panela som o fogo baixo, soloque o sreme de [gite 2
Bsquente, mas nao derxe ferver.

¥ Retire do fogo 2 cologue og pedacos de shosolate, véa mesemndo
ate derreter tudo.

¥ 5E oo oreme de leite estiver esfriands, [eve novarmente an fogo
para esquentar um pouco ate gue derreta por completo e figue
uma rmistura lisa e cremosa.

¥ Lembre-se de nao deizar ferver, & apenas para esouentar.
¥ Transfirao creme para uma vasilba g [eve para a geladeira para
esfriar.

MONTAGEM:

1. Com o auxilio de uma colher pegue o creme branco e cologue um
pouco na casca do ovo de pascoa.

2. Em sequida mergulbe as bolachas no leite & faca uma pequena
camada de biseoito o ovo.

3. Ma sequéncia faca urma camada de ganache.




4. E repita o processo novaments, fazends mais uma camada de
sreme branco.

5. Em sequida mergulbe as bolachas no leite & faca uma pequena
ramada de biseoito o ovo.

5. E mais uma chamada de ganache.

7. Deixe 1 om das bordas sem rechieio para fixar melhor a dltima
camada de shocolate.

8. Espalhe uma camada de chocolate sobre o rechieio e limpe as
bordas com o auxilio de uma faca, colher ou pano.

9. Em sequida leve novaments A geladeira por 5 minutos ou at® gue o
chocolate fique firme.

10. Retire da geladeira e depois embale como desejar.

0OBS: Yood pode usar bolacha de maisena ou também bolo da sua
preferéncia.




Ovo de Pascoa
TRUFADO DE SENSAQ&G

] o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
Alm a 1:40hrs RE19,00 4 RE22, 00 R538.00 & RS44,00
INGREDIENTES:

Fara facilitar, faga esse processo COM o casco do ovo de pascod dentro da
forma e 50 depois de pronto, vocé retira no mokde.

e 2 cascos de ovo de pascoa de 1259 cada de shocolate preto ano [eite.
e 100 gramas de chocolate ao |eite derretido, para selar a cascado
oV,

RECHEIO:

« 2 Colheres (sopa) de MNesquik de Marango

e 1 Lata de Leite condensado (3954)
e 1 Colher {cha) de Margarina sem sal
« 2 Colheres (sopa)de Creme de |eite {sem soro)

MODO DE PREFPARO:

v Em uma panela, leve an fogo médio cologue todos os
ingredientes, excetn o creme de |aite.

¥ Mexendo sempre para nao grudar no fundo.

¥ Continue mexendo até formar bolbas e soltr do funds da panela.




¥ O ponto para desligar o fogo, @ quando vocé virar um pousso a
panela & o brigadeiro descer todo de uma vez.

v Desligue o fogo e jurte o creme de |eite.

¥ E deize esfriar

MONTAGEM:

1. Com as costas de uma colher, espalbe o creme sobre as cascas do
ovo, que devem estar bem secas e firmes.

2. Deixe 1 om das bordas sem recheo para fixar melhor a dultima
sarmada de shosolate.

3. Ezpalhe uma camada de chocolate sobre o recheio & limpe as
bordas com o auxilio de uma fasa, colher ou pano.

4. Em seguida leve novamente a geladeira por 5 minutos ou at® que o
chocolate fique firme.

5. Fetire da geladeira & depois embale como desejar.




Ovo de Pascoa
TRUFADO DE PAO DE MEL

] o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
Alm a 1:40hrs RE19,00 4 RE22, 00 R538.00 & RS44,00
INGREDIENTES:

Fara facilitar, faga esse processo COM o Casco do ovo de pascod dentro da
forma e 50 depois de pronto, vocé retira no mokde.

e 2 cascos de ovo de pAscoa de 1254 cada de chocolate preto ao |site.

e 100 gramas de chocolate ao |eite derretido, para selar a cascado
oV,

RECHEIOS.
PACQ DE MEL:

o 1 el Xicaras (Cha) De Aclhear Mascaw
o 1 Xicaras (Cha) De Agua

« 2 BV Xicaras (Cha) De Farinha De Trigo
« 1 Colher (CGhay De Canela Em Po

« 1 Colher {Cha) De Cravo Em Po

o 2 Colheres (Sopa) De Chocolate Em Po
o | Xicara (Cha) De Leite

« 1 Colher (Cha) De Bicarbonatn De Sodio
« 2 EEmas

o 2 Claras

e 1% Xicara (Cha) De Mel




CARAMELO:

Yaxicara (cha) de acucar
Ya¥icara (cha) de agua

o caixa de et condensads
WaCalxa de creme de |elte

MODO DE PREPARO
PAQ DE MEL:

v

Em uma paneala, [eve ao fogo medio colocando o acocar mascavo
B a agua, quando levantar fervura abaixe o fogo e deixe ferver em

media 20 a 30 minuos.

Desligue & deixe esfriar

Cologue em uma vasilha o leite com o bicarbonato de sodio e as
geEmas, mexa bem e reserve.

Ferneire os secos em umatgela & misture bem, em seguida
acrescents acalda de acucar. Bata com a batedeira ate obter
uma farofa espessa.

Em seguida acrescente a mistura com o leite, o bicarbonato & as
gemas e continue batendo com a batedeiras até incorporar por

complets.

Desligue a batedeira & bata as claras em neve am outra vasilha.

Cluando estiveram firmes, acrescerte o mel e misture
delicadamentes.

Forfim, cologue as claras em neve na massa mexendo com
delradeza ate misturar tot@lmente.




v Despeje amassa em uma forma untada & enfarinbada

¥ Asse em fomo pré-aquesido a 180°C por aproximadamentz 20
Mirutos.

v Depois de prorto desenforme para esfriar mais rapido.

CARAMELO:

¥ Em uma panela, leve an fogo médio colocando o acOsar, & mexa

ate derreter totalmente, quando ele chegar a uma cor de
caramelo, homogéneo e 5o, acrescerts a agua i Tome cuidado,
oS o caramelo val subir um pouco, & voce pode se queimary.

¥ Mexa até o caramelo derreter & incorporar na Agua, & entao
acrescente o leite condensado.

¥ Mexendo sempre para nao grudar no fundo.

¥ Continue mexendo até formar bolbas e soltar do fundo da panela.

¥ O ponto paracdesligar o fogo, & quando vos virar um pousn a
parela e o brigadeirn descer todo de uma vez.

¥ Desligue o fogo & jurte o seme de leite.

MONTAGEM:

1. Corte o pao de mel em sirculos (sorte em umatirinha fina, para nao
ter muito pao dentro do ovo, o formato @ opeional, @ apenas para
facilitar na hora de colocar dentro do caseo) e cologue dentro do
rasen.




2. Lom as costas de uma colher, espalhe o caramelo sobre as cascas
do ovo, que devem astar bam sacas e firmeas.

3. Se sobrar muito espaco, faca outra camada de pao e depois cologue
o caramelo.

4. Deixe 1 em das bordas sem recheo para fixar melhor a ultima
camada de chocolate.

5. Espalhe uma camada de chocolate sobre o recheio e limpe as
bordas com o auxilio de uma fasa, colher ou pano.

B. Em sequida leve novaments A geladeira por 5 minutos ou at® gque o
chosolate fique firme.

7. Fetire da geladeira e depois embale como desejar.

OBS: Mo lugar do caramels voc pode usardoce de leite, chocolate,
garache, geleias ertre varios outros sabores da sua preferéncia




Ovo de Pascoa
TRUFADO DE PRESTIGIO

) o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
Alm a 1:40hrs RE1%,00 4 RF22,00 R538.00 4 R544,00

INGREDIENTES:

Fara facilitar, faga esse processo oM o Casco do ovp de pascoa dentro da
forma e s0 depois de pronto, vocé retira no mokle.

e 2 cascos de ovo de pascoa de 1254 cada de chocolate preto ao [eite.

« 100 gramas de chocolate ao leite derretdo, para selar a cascado
ovo.

RECHEIO:

« 1 [ata de [=2ite condensado

« 15 atade Crame de Leite

« 1009 de Coco Ralado

« 1 Colher (sopa) de Manteiga sem Sal

0OBS: O coco & anuele que vock compra no supermercads j& ralado
rnos pacotinbos.

MODO DE PREPARO:

¥ Em uma pangla, leve an fogo médio sologue todos og
ingredigntes, excetmn o creme de |eite.

¥ Mexendo sempre para nao grudar no fundo.

¥ Continue mexendo até formar bolhas e soltar do fundo da panela.




v O ponto paradesligar o foogo, & quando vosg virar um pousso 2
panela e o brigadeirn descer todo de uma vez.

v Desligue o fogo & jurte o creme de eite.

v E deixe esfriar

MONTAGEM:

1. Com as costas de uma calher, espalhe o prestigio sobre as cascas
do ovo, gue devem estar bem secas e firmes.

2. Deixe 1 om das bordas sem recheio para fixar melhor a ltima
camada de chocolate.

3. Ezpalhe uma camada de chocolate sobre o recheio e limpe as
bordas com o auxilio de uma fasa, colher ou pano.

4. Em seguida leve novamente a geladeira por S minutos ou ate que o
chocolate figue firme.

5. Fetire da geladeira e depois embale como desejar.







Ovo de Colher

BEM CASADO DE DOCE DE LEITE

.

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
dilm & 1hr R519.00 a R$21,0C R%38,00 a RE42.00

INGREDIENTES:

« 1 cascode ovo de pascoa de 1254 de chocolate preto ao [eite.

MASSA:

« 5 undades de ovo (claras e gemas separadas)
« 0 colheres (sopa) de farinha de tngo

» 0 colheras (sopa) de acocar
« 1 colhericha) de fermento quirmico
« 1 egolhericafe) de essénciade baunilha

RECHEIO:

e 100 gramas de doce de |eite

MODO DE PREFPARO:

¥ Ma batedeira, bata as claras em neve, até ela aumentar de
tarmanhbo & ficar brilbhante.

¥ Sem parar de bater, acrescente aessénciade baunilhaeo
ACLUCAr DS poucos para misturar bem, em sequida acrascents as
MNRMrAs




v Desligue a batedeira e coloque a farinhade rigo, mexa até ficar
homogenen & em sequida acrascerte o fermento batendo
bastante para misturar berm.

¥ Cologque em uma assadeira média, levements untada com
margarina e forrada com papel-marteiga.

v Agse no forno pré-aguecido a 200°C durarte 20 minutos ou até
dourar.

v Deixe esfriar e desenforme.

MONTAGERM:

1. Passe umafina camada de doce de |eite no interior da casca do
ovo e cologue por cima pedacos de bolo.

2. Em sequida recheie com doce de |eite & tampe com mais
pedacos de bolo.

3. Se anda estive espacn, faca mais uma camada de doce de [eite
e bnlo.

4. Cubracom chocolate, e decore a gosto.




Ovo de Colher

NUTELLA E BOLO DE CHOCOLATE

=] o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
diim s 1hr R519.00 a R$21,00 R$38,00 a R542.00

INGREDIENTES:

e 1 cascode ovo de pascoa de 1259 de chocolate preto ao [eite.

MASSA:

» 2 xicaras {(cha) de farinha de trigo

» 12 xicara(cha) de chocolate em po

« 3 colheres (sopal marganna

« 3 ovos grandes

o« 1 xicara icha) [eite gelado

« 1 xicara cha) de aglear refinado

« 1 colher (sopa) bem chea de fermento em po

RECHEIO DO BOLO:

« 10079 de marteiga sem sal

« 1 xicaras (chap de [eite Minho

« olatade [eite condensado

« l4olatade creme de leite gelado sem sorm




RECHEIO DO BOLO:

e 1 pote de Nutella (2504
e 1 caixade crame de leite (2004)

MODO DE PREPARO:
BOLO:

¥ Bata as claras até obter aconsistércia am rneve, resene.

¥ Em uma batedeira, bata as gemas, aclicar & a margarina, até
abter urm creme fofo.

¥ Depoig acrescerts o l&ite, mesa até virar uma mistura
Nomogensa.

¥ WA acmescentando afarinba de trigo @ o chocolate ans pousos,

bata urm pouco para misturar o5 ingredentes e desligue a
baEdera

¥ Asrescerte delicadamerte o fermento 2 as olaras em neve,
T XA

v E cologue para assar a 180°C por mais ou menos 35 minutos, em
forma 20 cm untada & enfarinhada somente no fundo.

RECHEIO:

¥ Na batedeira, bata a manteiga com o lgite em pd até formar um
creme liso e homogeneo. Sem pararde bater, adicione o laite
condensado, ate ficar homogeénea. Junte o creme de |eie e
misture delicadamente com uma colher.

v Leve A geladeira por 1 hora




COBERTURA:

¥ Na batedeira, bata a Mutellacom o creme de leite.

¥ Cologue amum saco de confeiteim com bico pitanga ou bico da

sua preferéncia. Cubra a superficie dos ovos, decorando. Sirva
em sequida ou mantenha nageladeira af o momentos de servir,

MONTAGEM:

1. Passe uma fina camada do recheio no interior da casca do ovo e
coloque porcima pedacos de bolo.

2. Em sequida cologue novamerte o recheie & tampe com mais
pedacos de bolo.

3. Se ainda estive espaco, faca mais uma camada de recheio e
bl

4. Calogue a cobertura em um saco de confeit2iro com bico pranga

ou bieo da sua prefergncia. Cubra a superficie dos ovos,
decorando. Sirva em seguida ou mantEnha na geladeira até o
morments de serer.




Ovo de Colher

BRIGADEIRO
=
Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
A0m s 1hr R511,00 a R$13,00 R=22 00 a R526.00
INGREDIENTES:

e 1 caseo de ovo de pascoa de 1254 de chocolate preto ao [eite.

RECHEIO:

« 100 gramas de |leite condensado

o 1o eolher (sobremesa) de marteiga sem sal
« 1 ecolheres (sopa) de cacau em po

« 50 gramas de creme de [eite

MODO DE PREPARO:

v Ermuma panela, leve ao fogo meédio todos os ingredientes, exceto o
creme de |eite.

v Wexendo sempre para nao qrudar no fundo.

v Continue mexendo até formar bolhas e soltar do fundo da panela

v O ponto para desligar o fogo, e quando voce virdr um pouco a panela
e o brigad eire descer todo de uma vez.

v Desligue o fogo e junte o creme de leite.

v Transfira o brigadeiro para um recipiente untado com manteiga e deize
esfriar.
v Depois preencha toda a casca do ovo e decore a gosto.




Ovo de Colher

OREO

. o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
d0m a 1hr R519.00 8 R%21,00 RSEE 00 a BE42,00

INGREDIENTES:

« 1 cascode ovo de pascoa de 1254 de chocolate preto ao [eite.

RECHEIO:

« 1 |atade [eite condensado

« 1 colher (sopa) de marteiga sem sal
o 2 colheres (sopa)de creme de |eite
« 50 de chocolate branco picado

e 1 xicara (cha) de biscoitn tips Oreo picado
MODO DE PREPARO:

v Emuma panela, leve ao fogo medio 2 manteiga e o leite cond ensado.
v [Juando estiver quente (antes de ferver) jpgue o chocolate

v Mexendo sempre para nao grudar no fundo.

v Continue mexendo ate formar bolhas e soltar do fundo da panela.

v Desligue o fogo e junte o creme de leite e as bolachas.

v Transfira o brigadeiro para um recipiente untado com manteiga e deize
esfriar.

¥ Depois preencha toda a c3sca do ova e decore com bolacha ored oU a
aosto. . ¥ a

o~



Ovo de Colher

OREQ COM CREAM CHEESE

. o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:

A0dm s thr R519,00 a RE21,00 RE38,00 a Ri42,00

INGREDIENTES:

« 1 cascode ovo de pascoa de 1254 de chocolate preto ao [eite.

RECHEIO:

BOg de chocolate branco

V2 latade |eite condensado

500G de cream cheese

109 de marteiga

150 de biscoito oreo sem recheio
2 cauxade creme de leite

MODO DE PREPARO:

v

N

-II.___-

Em uma panela, leve ao fogo medio a manteiga e o leite condensado.

Quando estiver quente (antes de ferver) jogue o chocolate

Wexendo sermpre para nac grudar no fundo.

Continue mexendo ate formar bolhas e soltar do fundo da panela.
Desligue o fogo e junte o creme de leite, as bolachas e o cream
CHessE.

Transfira o brigadeirp para um recipiente untado com mantelga e deixe
esfriar.

Depols preencha toda a casca do ovo e decore com bolacha orep ou a

qosto.




Ovo de Colher

SONHO DE VALSA

) o

Tempo de Preparo: Custo total: Freco Sugerido:
Adm s 1hr R$16.00 53 R517,00 R530,00 a F%34,0C

INGREDIENTES:

« 1 cascode ovo de pascoa de 1254 de chocolate preto ao [eite.

RECHEIO:

o 15 [atas de [eite condensado

o 15 caixas de creme de leite

o 4 hombons sonho de valsa (separe o recheaio da casca)
o 2 pemas de ovos

e 1 xicara (cha} de leite.
MODO DE PREFARO:

v Emuma panegla, leve ao foqo médio cologque o [eite, leite
sondensado 2 as gemas.

v Mexendo sempre para nao grodar no fundo.

v Continue mexendo até formar bolhas & soltar do fundo da pane|a.

v Feserve g deixe esfriar,

¥ Enguants isso bata no liquidificador os recheios do sonbo de
valsa e noreme de |eite.

v Depois de todos os ingredientes frios, junte-os & preencha toda a
sasta do ovo 2 desors com as cascas do sonbo de valsa ou a

[ostn.




Ovo de Colher

SUFLAIR

o

Tempo de Preparo: Custo total: Freco Sugerido:

Adm s Thr RF12.00 4 R514,00 REZ4,00 a RE2E,00

INGREDIENTES:

« 1 cascode ovo de pascoa de 1254 de chocolate preto ao [eite.

RECHEIO:

Y2 lata de leite condensado

1 colheres (sopa) de chocolate em po
Vo colher (sopa) de manteiga sem sal
30 gramas do chocolate Suflair

1 colheres (sopa) de creme de eite sem som

MODO DE PREPARO:

v

SRR

A

Erm uma panela, leve ao fogo medio todos os ingredientes, exceto o
cremede leife e o suflair.

WMexendo sempre pard nao gqrudar no fundo.

Continue mexendo ate formar bolhas e soltar do fundo da panela.
Antes de desligar a panela coloque o sufleir e mexa ate derreté-lo.
O ponto para desligar o fogo, e quando vocé virarum pouco a
panela e o brigadeiro descer tdo de uma vez.

Desligue ofogo e junte o creme de leite.

Transfira odoce para um recipiente untado com manteiga e deixe

esfriar.
Uepois preencha a casca do ovo com o doc e e decore Com 05

sufleir ou a gQosto.




Ovo de Colher

BEIJINHO E BRIGADEIRO

=] o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
diim s 1hr R519.00 a R$21,00 R$38,00 a R542.00

INGREDIENTES:

« 1 caseo de ovo de pascoa de 1253 de chocolate preto ao [eite.

RECHEIOS:
BRIGADEIRO

e 100 gramas de |eite condensados
e 12 polher (sobremesal de marteiga sem sal

« 7 colheres (sopa)de cacau em po
« S0 gramas de creme de |eite

BELINHO

e 14 |ata de leite condensado
e 15 enlher fcha) de margarina sem sal
e 2 colheres fsopa) de coco ralado

e S0 gramas de creme de eite

MODO DE PREPARO PARA OS DOIS E O MESMO:

v Em uma panegla, leve an fogo médio todog os imredientes, exceto
0 oreme de |eite.

¥ Mexendo sempre para nao grudar no fundo.

¥ Continue mexendo até formar bolhas e soltar do fundo da panela.




¥ O ponto para desligar o fogo, @ quando vocé virar um pousso a

parela g o brigadeirn desser todn de uma vez.

¥ Desligue o fogo & jurte o sreme de eite.

¥ Transfira o brigadeimdbeijinho para um recipients untado som
marteiga & deixe esfriar

¥ Depois pregrcha um lado da casea do ovo som beijinho & o outro

com brigadeiro e decore com granulado e coco ralado ou a gosto.

OBS5S: Esse porto do brigadeiro/einho e um ponta de enrolar, se ao
emvez de colocar os doces direto no casco voce preferir enrolar
0 brigadermo/beinbo, decorar com granulado e coco ralado e
depois colocar as balinhas dentro do casco, vooe
tambem pode hcar da sua preferéncia







Ovo de Colher

BROWNIE
0
Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
diim s 1hr R519.00 a R$21,00 R$38,00 a R542.00

INGREDIENTES:

« 1 cascode ovo de pascoa de 1254 de chocolate branco.

BROWHNIE:

« B0gde chocolate meio amargo picado

« S04 de manteiga

« 1 ovo

« T2 pgalher (cha) de esséncia de baunilha

» o xicarade acucar

« 12 xicara (cha) de agucar mascayo

« 50gde farinhade tngo

« o ealher (sopa) de cacau em po (ou 2 de chocolate em po)
« 1 pitada de sal

RECHEIO:

» fA0gde chocolate ao [eite derretido.
« 1 colheres (sopa) de creme de [Bite sem soro.




MODO DE PREPARO:

¥ Em um recipierte misture afarinha de trigo, o cacau empé e o
sal passando tudo poruma peneira. Fesarve

¥ Em outro recipiente coloque o chocolate meio amargo 2 a
marteiga e leve para derreter em banho mara, depois de
deretdo adicioneg a baurmiha & o8 ovos (cologue 0% ovos um a
urm mexendo bem no inervalo de colocar cada ovo) e misture,
sem bater, ate que twdo s& Incorpore.

v Depoig & g6 acrescentar os actcares & mexa bem até misturar
tudo.

¥ Por fim, junte a mistura dos secos e misture bern.

¥ Transfira a mistura para uma forma forrada com papel marteiga
ou untada & as améndoas por sima

¥ Leve para assar em forno pré-aguecids a 180°C por cerca de 25

minutos ou atd que seu brownie figue com uma casguinha
srocants por Sima, mas continug Sremoso no meio.

v Fetire do fogo & deixe esfriar.

v Enquarts isso derreta o chocolate em banho-maria, depois de
deretids acrescents o creme de [&ite & mexa atd gue o creme

Incorpore total mente ao chooolate.

v Deixe esfriar.

v Depois do brownie e o chocolate estarem frios & s montar.
MONTAGEM:

1. Passe urma fina camada do rechein no interior da casca do ovo e
cologue porcima pedacos de brownie.

2. Em seguida cologue novamerts o rechaie @ tampe som mais

pedacos de brownie.




Ovo de Colher

RED VOLVET
5
Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
d0m a 1hr R512.60 a8 R%14,00 R%25 00 a B%28.00

INGREDIENTES:

e 1 cascode ovo de pascoa de 1253 de chocolate branco.

MASSA:

« 2 xicaras (cha) de fannha de tngo

» 142 xicara (cha) de chocolate em po

» 3 colheres (sopa) marganna

« 3 ovos grandes

« 1 xicara {cha) leite gelado

« 1 xicara {cha) de acocar refinado

« 1 colher (sopa) bem cheia de fermento em po
« 1 colher (sopa) de corants vermelho

RECHEIO:

» S0 de cream cheese gelado
« 250 de manteiga gelada
« 1 colher (sopa) de essencia de baurilha

e 1 xicara {cha) de actear de confeiteiro peneirads




MODO DE PREPARO:
BOLO

¥ Bata as claras até obter a consisténcia am rneve, reserve.

¥ Em uma batedeira, bata as gemas, aclcar 2 a margarina, até
obter um creme fofo. Depois asrescente o leite, mexa at® virar
urma mistura homogénea.

¥ WA acrescentando afarinha de trigo & o chosolate ans pousos,
bata um pouso para misturar o5 ingredientes, depois acrescents

o corante, bat mais um pouco e desligue a batedeira.

¥ Acrescerte delicadamerte o fermentn & as claras em rneve,
MExa.

¥ E cologue para assar a 180°C por mais ou menos 35 minutos, em
formma 20 cm untada & enfarinhada somente no furndo.

HECHEIO:

v Na batedeira bata o cream cheese e a manteiga, adicione a essencia
de baunilha e misture.

v Adicione o acucar e bata ate ficar homogeneo e cremoso. (Se nao for
usar na hora mantenha na geladeira)

v Coloque em urn saco de confeitar com um saco de confeitar com bico
pitanga.

MONTAGEM:

1. Desenforme o bolo e esfarele.

2. Na casca do ovo de pascod coloque um pouco do bolo esfarelado, por
cima do bole usando um bico de confelitar coloque o rechelo de cream
cheese, por cima do rechelo coleque novamente uma camada de bolo
(5 dinda tiver mais espaco, faga mais urnacamada de ol com o

-Serura.

crerme)] e por URkino decorg com ac




Ovo de Colher

BEM CASADO COMPAO DELO

0

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
47m & 1hr RE15.00 4 RS17.00 RE30,00 & RE34,00

INGREDIENTES:

e 1 cascode ovo de pascoa de 1253 de chocolate branco.

PAO DE LO:

« 4 ovog (claras & gemas separadas)
e 1 xicara (cha) de Agua quents

e 72 xicaras (cha) de aciear

o 2 xicaras (cha) de fardnha de trigo

e 1 colher (sopa)de ferments em pé
e 1 colher (sopa)de esséncia de baunilba

CALDA PARA MOLHAR O BOLO:

« 150 m| de &t
« 1 colher (sopa) de acucar
« 1 colher (cha) de esséncia de baunilha

RECHEIO:

« 1 latd de et condensado (para fazer doce de |eite)
« 80 gramas de chocolate branco
« 30gramas de creme de [eite sem som




MODO DE PREPARO:

PAQ DE LO
¥

¥

Erm urma batedeira bata as claras em rneve g resere.

Peneire a fardnha de tigo & o fermento juntos para mistura-os e
Feserve.

Também na batedeira bata as gemas com a agua por 3 minutos.

Acrescerte o actcar e baunilha & continue batends até obter uma
mistura bem fofa

Fetire da batedeira, coloque afarinba & o ferments aos pousos e

mexendo com um fouet (batedaor de man) e por ultimo as claras
misturando delicadamente.

Despeje em uma forma untada e enfarinhada e leve an fomo
médio (18052 preaquesido por 25 minutos ou até dourar.

Depois desenforme e deixe esfriar.

CALDA

¥

v

Em uma panela com o fogo médio, cologue todos os ingradientes
B MEexa Sem parar até ferver.

Depois gque gue ferver desligue o fogo & cologue am uma vasilha
com tampa e leve A geladeira até gelar por completo.

HECHEIO:

v

Fetire o mtulo de uma lata de [eite condensado (somente aquelas
que precisam serabertas com o abrdor) e gqualguer resquicio de
cola.




¥ Ponhaa lata em urma panela de pressan, cubra com Agua até
trés dedos acima da lata @ cozinhe por 30 minutos depois de
pEgar pressan.

¥ Desligue o fogo & espere a pressan saircompletaments artes de
abrir a paneala.

v De preferéncia espers por cerca de 12 horas até gue alata esteja
completamente fria.

v Depois desse tempo abra a lata e cologue em uma panela com o
fogo baixo junta com o chocolate brancao, mexa ate comeacar a
ferver, depois desligue e acrascente o creme de |laite e deixe

esfnar.

MONTAGEM:

1. Corte o pao noformato do ovo do tamanho suficiente para cobrir
apenas o fundo.

Z Fasse uma fina camada do recheio nointerior da casca do ovp e
Colque por Cima pedacos de pac e molhe um pouco com a calda.

4. Em seguida coloque novamenie o recheie e tampe com mais pedacos
de pac e molhe com a calda.

4 Seainda estive espaco, faga rmais uma camada de recheio e pao.

5. Faga uma camadade doce de leite e decore a gosto.




Ovo de Colher

FLORESTANEGRA
0 B
Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
40m & 1h- RE15.00 4 RS17,00 R$3C.00 & RE34,00

INGREDIENTES:

e 1 cascode ovo de pascoa de 1253 de chocolate branco.

RECHEIO:

« 1 Lata de leite condensado

« 200mldel&e

« 7 gemas passadas pela peneira

« 10gde amdo de milho

e 1009 de Chocolate Branco

« 1 Colher {sopaj de ess&ncia de Baunilha
e 1 xicara (cha) de cerejas picadas (80 g)

MODO DE PREPARO:

¥ Emoum recipiernts dissolva o amids de millho sorm um poudguinbs
de [aite. reserve.

¥ Em uma panegla som o fogo médio coloque todog og ingredigntes
(exceto as cergjas e inclusve o amido dissolvido) & mexa sempre

para nan grudar no fundo.

¥ Mexa até engmssar, depois desligue o fogo & deixe esfriar
v Depois de frio @ 56 acrescertar as cersjas & mexa.

v Preencha o caseo do ovo com o doce de cergja e decore agosto.




Ovo de Colher

BELJINHO
& °
Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugendo:
A0m = 1hr RE12.50 4 R514,00 RE25,00 & RE28,00
INGREDIENTES:

e 1 caseode ovo de pascoa de 1253 de chocolate brancn.

RECHEIO:

« 7 lam@Es de lare condensado

« 100 gramas de coco ralado

« 1 colheres (sopa) de manteiga sem sal
« 15 ata de creme de [2ite

MODO DE PREPARO:

v Cologue todos os ingrediertes em uma panela, excetn o creme
de [eite & leve ao fogo baixo mexends sempre para nan grudar no
funds da panela.

v Desligue o fogo quando a massa estiver grossa e vocd passar a
colher no fundo da panela e o doce irjurtar-se |entamente.

¥ Depois que desligar cologque o sreme de leite & mexa até a massa
ficar homog&nea e ertdo despeje em um prato, cologue um pape|

filme por sima e deixe esfriar bem.




Ovo de Colher

DOCE DE ABACAXI

o
R
. LJ

Tempo de Preparo: Custo total: Freco Sugerido:

Adm a thr R$16.50 3 R518,00 R5233,00 a RE3E6,00

INGREDIENTES:

« 1 cascode ovo de pascoa de 1254 de chocolate branco.

RECHEIO:

1 Abacaxi permla pequenos (sem casca e cortadn em cubos)
100G de aclucar refinado

100m| de |eite

1 caixinha de creme de [eite

100m| de leite de coco

100g de coco em flocos
1 lata de leite condensado
A0 de amido de milho

1 colher (sopa) de ess&ncia de baunilha

MODO DE PREPARO:

¥ Leve ao fogo baixo o abacaxi e o aclcar, & deixe cozinhar até o

liquido reduzir abaixo da metade.

¥ Peneire o abacaxi para repard-lo da calda (na receita s iremos

usar o abacaxi)

¥ Digsolva o amido de milho em um pouco de leite, resene.




¥ Em uma panela cologue todos os ingredientes, exceto o abacax
B A essEncia

¥ [Mexa sempre para o doce nao grudar no fundo; vosé val mexer
porem media 30 a 35 minuts, que & quando o doce engrossae
fica comumacorde amareln slarns.

¥ Quando chegar esse ponto acrescernts a baunilha g mexa bem
ate incorporar- [a.

v Desligue o fogo, deixe esfriar um pouco & acrescente o doce de
abacaxi, mexendo bem para misturar, & entao deixe ssfriar por

completo, solocando um papel filme por cima.

¥ Depois de frio, preencha o caseo do ovo com o doce de abacaxi &
decore agosto.

Obs: Voo tem a opcan de nan misturar o abacaxi no doce, & colocd-o

somente por cima ou por baixo do doce. Ex: Preencha o casco do ovo
rom o doce, deixando um ou dois dedos para vocé colocar o doce de
abacaxi, & assim jA fica decorado o seu ovo de solher com doce de

abacax.




Ovo de Colher

MORANGO
& °
Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugendo:
A0m = 1hr RE12.50 4 R514,00 RE25,00 & RE28,00
INGREDIENTES:

e 1 caseode ovo de pascoa de 1253 de chocolate brancn.

RECHEIO:

« 172 [ata de ete condensado

« 1 oolher de sopade creme de eite sem som

« 1 2ealher (sopa) de mantziga sem sal

« 1 colher ide sopa) de gelatna sabor morango

« lade xicara de pd para preparm de bebida sabor morango
(Mesguick)

» 50pde chocolate brareo, picado

o 2 onlheres de sopa de agua, fervidas (para dissolver a gelatina e
o po de maorango)

MODO DE PREFARO:

v Em umatigelade vidm cologue a dgua ferverte numa tigelinha.
Acrescerte agelatina.

¥ Mexa rapidamernts at® dissolver. Acrescerte o Nesquick & mexa

Movamente misturar com a Agua e a gelatina, mexa até ficar
totalments homogénen.




Cologue a mistura em uma panela, e acrescente o restante dos
outrns ingredierntes. Leve ao fogo médio, mexends at® tudo fisar
Homog&nen.

Desligue o fogo guands a massa estiver grossa e vocé deve

passar acolher no furds da panela para o doce i jurtando-se
lertaments.

Cluando atingir esse porto, desligue o fogo, cologue o doce em
LM prato |a urtado com manteiga e leve para resfnar.

Depois de frio, preencha o casco do ovo com o doce de morango
B decore a gosto.




Ovo de Colher

LEITE NINHO
& °
Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugendo:
A0m = 1hr RE12.50 4 R514,00 RE25,00 & RE28,00

INGREDIENTES:

e 1 caseode ovo de pascoa de 1253 de chocolate brancn.

RECHEIO:

« 1 |a@Ede letE condensado

o A oolheres (sopa) de [eite ninbo

« 1 pitada de sal

« A colheres (sopa) de creme de |eite

MODO DE PREPARO:

¥ Em uma panela cologue todos os ingredientes, exceto o creme

de leite & leve ao fogqo médio, mexa sempre para nao grudar no
fundo.

v Desligue o fogo quando a massa estiver grossa e vocd passar a
colher no fundo da panela e o doce irjurtar-se |entamente.

v Entao acrescents o creme de [gite & mexa atd incorporar.

v Entan deixe esfriar.

¥ Depoig de frin, preencha o sagso do ovo som o brigadeirs de [eite
nnho e decore a gQosto.




Ovo de Colher

CHURROS
] o
Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
dA0m a 1hr Ri12.80 4 B514,00 R525,00 4 B3248,00

INGREDIENTES:

« 1 cascode ovo de pascoa de 1254 de chocolate branco.

RECHEIO:

« 1/2 |ata de [eite condensado
« 0gde chocolate brareo

» L0 de creme de eite
» 1 colher (eha) de mantaiga
« 25 gramas de doce de leite bem consistente

e 12 polher (sha) de canela em po.
MODO DE PREFPARO:

¥ Em uma panela cologue todos os ingredientes, exceto o creme
de [eite & acanela, e leve ao fogo médio, mexa sSempre para nao
grudar rno fundo.

¥ Desligue o fogo quando a massa estiver grossa e vocé passar a
colher no fundo da panela & o dose ir jurtar-se lentamente.

v Entan acrescents o creme de [eite @ acanelae mexa até

INCOrporar

¥ Entan deixe esfriar.

¥ Depois de frio, pregncha o casco do ovo com o doce de shurros 2
decore com doce de [eite ou agosto.







Ovo de Colher

BRIGADEIRO DE LIMAO

], o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugendo:
_ ADm s 1hr 12650 4 R514,00 RE525,00 4 RE28.00
INGREDIENTES:

e 1 casco de ovo de pascoa de 12545 de chocolate meio amargo, (e
preferirvocd pode utilizar o chosolate ao eite, mas pode fisar um

pouco doce).
BERIGADEIRO:

« 7 lai@ de et condensado

o 2 colheres (sopa) de chocolate branco picado
» 1 colher (sopaj de manteiga sem sal
» Raspasde 2 |imoes sicilianos

¢« 25 ml Suen de limao sisilians
MODO DE PREFPARO:

¥ Em uma panela, leve an fogo médio todos og irngredientes, exceto
0 SLCOD B as raspas do limao.

¥ Mexendo sempre para nao grudar no fundo.

Continue mexendo até formar bolbas e soltar do fundo da panela.

¥ O ponto paradesligar o fogo, & quando vocg virar um pouso a
panela e o brigadeiro descer todo de uma vez.

¥ Desligue o fogo & jurte o suco & as raspas do liman.

¥ Transfira o brigadeim para urm recipients untado som manteiga e
deixe esfriar.

¥ Depois pregncha o casco do ovo com o brigadeirn de liman 2

i -
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Ovo de Colher

BRIGADEIRO DE MARACUJA

- o
b o a
a Ll

Tempo de Preparo: Custo total: Freco Sugendo:
A0rm a 1hr FE14.00 4 BS516,04 FS28.00 § KE32,00

INGREDIENTES:

« 1 cascode ovo de pascoa de 1254 de chocolate meio amargo, (se
preferrvoce pode ubhizar o chocolate ao laite, mas pode ficar urm

pouco doce).
BERIGADEIRO:

« 2 lat@as de leite condensado

5 xicara (cha)de suco de maracuja concentrado
« 2 colheres (sopa) de manteiga

« l42lata de creme de [eite

MODO DE PREPARO:

¥ Em uma panela, leve ao fogo médio todos os ingredientes, exceto

o creme de leite.
¥ Mexendo sempre para nan grudar no fundo.

SN

O ponto paradesligar o fogo, & quando vooe virar um pouco a
parela e o brgadeirn descer todo de uma vez.

¥ Desligue o fogo & acrescente o creme de eite.
¥ Transfira o brigadeir para um recipient2 urtado com manteiga e

deixe esfriar.
¥ Depois preencha o caseco do ove com o brigadeirmn de maracuja e

decore agosto.

Continue mexendo até formar bolbhas e soltar do fundo da panela.



Ovo de Colher

BRIGADEIRO E OVOMALTINE

i) o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
Adm s 1hr RE12.60 4 RS 4 04 REIE 00 4 RE2E, 00
INGREDIENTES:

e 1 casco de ovo de pascoa de 12545 de chocolate meio amargo, (e
preferirvocd pode utilizar o chosolate ao eite, mas pode fisar um

pouco doce).
BERIGADEIRO:

« 1 Colher (Sopa) de marmarina sem sal

« 1 [ata de [=2ite condensado

» 4 Colheres (Sopa) de choocolate Ceomaltine

« 3 Colheres (Sopa) de cacau em po ou achocolatado {marsza da
sua prefergncia)

MODO DE PREPARO:

¥ Em uma panela com o fogo médio, coloque todos o3
ingredientes.

Mexendo sempre para nao grudar no fundo.
Continue mexendo até formar bolhas e soltar do funds da panela.

v O ponto para desligar o fogo, & quandso vocé virar um pouso a
panela & o brigadeiro descer todo de uma vez.

v Desligue o fogo.
¥ Transfira o brigadeim para urm recipients untado som mant2iga e

deixe asfriar.
¥ Depois preermcha o casco do ovo com o brigadeim de Ovomaltine

e decore a gostn.

. <,




Ovo de Colher

BRIGADEIRO E DOCE DE LEITE

) o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
A0dm 3 1hr FE14,00 4 RE16,00 REZE 00 4 RRE2,.00
INGREDIENTES:

e 1 casco de ovo de pascoa de 12545 de chocolate meio amargo, (e
preferirvocd pode utilizar o chosolate an |eite, mas pode fisar um

pouco doce).

BRIGADEIRO:

« 7 Lata de Lete Condensado

« 1000 de Doce de Lete
« 1 Colher (sopa) de Manteiga
» 1 piada de sal

MODO DE PREPARO:

¥ Em uma panela, leve ao fogo médio todos os ingredientes.

Mexendo sempre para nao grudar no fundo.
Continue mexenda ate formar bolhas & soltar do fundo da panela

O ponto paradeshgar o fogo, e quando vooE virar um poucso a
parela e o brigadeirn descer todo de uma vez.

Desligue o fogo.

Transfira o brigadeiro para um recipiente untado com manteiga e
deixe esfriar.

¥ Depois preemcha o casco do ovo com o brigadeim de doce de
leite & decore agosto.

SRS

%,




Ovo de Colher

BRIGADEIRO E AVELA

B o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
40m a 1hr RE12,50 4 RE14,00 RE25,00 4 RE28.00
INGREDIENTES:

e 1 casco de ovo de pascoa de 12545 de chocolate meio amargo, (e
preferirvocd pode utilizar o chosolate an |eite, mas pode fisar um

pouco doce).
BERIGADEIRO:

« 7 Lata de [eite condensado

« 504 de chocolate picado
« 1 Colher (sopa) de creme de avela
» 1 Colher (sopa)de manteiga sem sal

MODO DE PREPARO:

¥ Em uma panegla, leve ao fogo médio todns og ingredientes.
Mexendo sempre para nao grudar no fundo.

SRS

O ponto para desligar o fogo, & quando vocE virar um pouco a
parela e o brigadeirn descer todo de uma vez.

Desligue o fogo.

Transfira o brigadeiro para um recipiente untado com manteiga e
deixe esfriar.

¥ Depois preermcha o casco do ovo com o brigadeim de avela e
decore agosto.

%,

Continue mexendo até formar bolhas e soltar do funds da panela.



Ovo de Colher

BRIGADEIRO E PACOCA

B o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
40m a 1hr RE12,50 4 RE14,00 RE25,00 4 RE28.00
INGREDIENTES:

e 1 casco de ovo de pascoa de 12545 de chocolate meio amargo, (e
preferirvocd pode utilizar o chosolate an |eite, mas pode fisar um

pouco doce).

BRIGADEIRO:

« 7 Lata de Lete Condensado

« 50gde Pacoca Moida
« 1 Colher (sopa) rasade Manteiga
» 1 Gemade Ovo

5 0Cremede leite
MODO DE PREFPARO:

¥ Em uma panea com o fogo médio, sologue todos o
ingredientes, excetm o creme de |eite.

¥ Mexendo sempre para nao grudar no fundo.

Continue mexendo até formar bolhas e soltar do fundo da panela.

¥ O ponto paracdesligar o fogo, & quando vosg virar um pouso a
panela e o brigadeiro descer todo de uma vez.

¥ Desligue o fogo & acrescent2 o sreme de [eite.

¥ Transfira o brigadeim para urm recipients untado som manteiga e
deixe esfriar.

¥ Depois pregmcha o casco do ovo com o brigadeim de pacosa e

-II.___-



Ovo de Colher

BRIGADEIRO E NEGRESCO

B o

Tempo de Preparo: Custo total: Preco Sugerido:
40m & 1hr RE14,00 4 RE16,00 228,00 & RS20

INGREDIENTES:

e 1 casco de ovo de pascoa de 12545 de chocolate meio amargo, (e
preferirvocd pode utilizar o chosolate ao eite, mas pode fisar um
pouco doce).

BRIGADEIRO:

« 7 Lata de [eite condensado

« 2 Colheres (sopa) de cacau em po ou achocolatado (marcada
sua preferarcia)

« 1 Colher (sopa) de manteiga

e 1 Gemade ovo
¢ 1 Pacote de biscoito Negresco

MODO DE PREPARO:

¥ Tire o rechieio das bolashas e quebre o biscoito em peguenos
pedacos bem peaqueno & reserve.

¥ Em uma panela com o fogo médio, coloque todos o3
ingredientes, excetn a bolacha.

¥ Mexendo sempre para nao grudar no fundo.

¥ Continue mexendo até formar bolbas e soltar do fundo da panela.




¥ O ponto para desligar o fogo, @ guando vosg virar um pousso a
panela e o brigadeiro descer todo de uma vez. Depois preencha o

casco do ovo com o brigadeiro de pacoca e decore a gosto.

¥ Desligue o fogo, quando o brigadeiro estiver mormo, misture-o
sorm a bolasha.

¥ Transfira o brigadeirn para um recipiente untads com manteiga e

deixe esfriar.
¥ Depois preencha o caseo do ovo com o brigadeim de Negresen g

decore agosto.




Agora é soO
vender

Pronto, agora vocd j4 sabe mdas as nossas receitas e segredos
dos Ovos de Pascoa.

Para melbor autornomia de mercado, sugedmos que tenha uma
mAaquina de carfio de créditn, para facilitar o pagaments de grandes

numeros de encomenda. Existe no mercado algumas maguinas que
nao cobram aluguel & tém juros muito baxos para cada venda, por 15350

recomendamos que pesguise as menores taxas de memado no
momentn de agquisican. Para vocd ter uma ideia, utilizamos a
maguininhada Sumup, quands adedmos era com a menor taxa de

jurns. Por isso pesguise bastarts.

Iremos te dar algumas ideias para que possam ter susesso no
sey bairm ou até mesmo na cidade como & 0 meu caso.

Tenha um namero de telefone somente para seu
hegociol

ASSIM VOoE consegue ter uma conta do WhatsApp Business que
tambem e baixado no Play Store do seu celular. Com ele vooe
consegue colocar seu numero de telefone, deizar o [ocal do porto de
venda e pode ate adiciornar um ink, caso tenba um Facebook pode
colocar o ink da sua Fanpage paraque as pessoas acessem com
facihdade & descubra melhor como fureiona seu Nnegoeio.




