A Garoto oferece um programa anual de aulas.

Participe e colecione as receitas!

ﬁ

Inove criando tortas, bolos
e presentes de chocolate.
Para participar do
Programa de Aulas Garoto,
fale com a gente!
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GAROTO, o chocolate que transforma a vida!

Cortar, derreter, temperar, moldar...
E a barra de Cobertura Garoto se transforma em bombons e
trufas, maravilhas que levam alegria e encanto no sabor
e na textura delicada.

Hoje, mais de 200 mil brasileiros encontraram nessas quatro operacdes
uma nova profissdo, uma nova vida. Sao empreendedores, pessoas
C0r3j0sas e sensiveis que se encantam com a transformacao
do chocolate, que, lentamente, produz formas surpreendentes
e ganha novos sabores e texturas aveludadas e brilhantes.

Foi 0 que aconteceu com a Eliana Arias, que ha 15 anos aprendeu
a magia da transformacao do chocolate com uma professora e
viu nesse trabalho uma forma de contribuir para a renda da famlflia,
sem se separar dos filhos pequenos. Hoje, toda a famlilia trabalha
junto com ela para atender a clientela que ndo para de crescer.
“0 chocolate trouxe tudo de bom para minha vida
Para ser uma transformadora de chocolate, o mais dificil
¢ 3 coragem para comecar! O crescimento € a consequéncia
e o profissionalismo, o resultado! Com este mddulo de aulas,
a Garoto homenageia as transformadoras de chocolate:
gente corajosa que, como nds, ama a magia do chocolate.

o Plantdo de duvidas 0800 559550
, sacgaroto@garoto.com.br

www.garoto.com.br
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Técnicas

0s 3 tempos da transformacao do chocolate
Temperatura, tempo e movimento

5ao 0s 3 pontos que devem ser observados
para obter uma témpera perfeita.

A temperatura, que apds o derretimento deve estar

entre 40 °C e 45 °C, baixa quando o chocolate ¢ movimentado de maneira
suave e repetida, todo o tempo, até estar pronto para receber novas formas.

Bl pjcar

\_
Comece
cortando

' 0 chocolate
em pedacos
regulares

Apoie a cobertura sobre uma
superficie limpa e bem seca.

Pique a barra comecando pelos cantos.
Faca movimentos de alavanca com
a faca, para obter pedacos regulares.

Para a témpera
por adicao vocé
vai precisar
repicar % da
cobertura.

Divida os pedacos de cobertura

em 3 partes iguais. Repique uma
das partes com a faca até que

0s pedacos fiquem bem pequenos.

Para derreter em micro-ondas
os pedacos podem ser maiores;
corte-0s menores para derreter
em banho-maria.

Bl Derreter
|

Um dos mistérios do bom chocolate
é sua textura firme e sélida a tempe-
ratura ambiente, mas que derrete
facilmente na boca.

0 derretimento adequado tem
tudo a ver com essa textura.
Ele deve ser lento, uniforme
e controlado, até atingir 45 °C.

Do chocolate picado e dividido, passe as
duas partes com pedacos maiores para
um refratdrio e leve ao micro-ondas

em poténcia média (50%).

[ |
Nunca utilize a poténcia maxima, pois
0 chocolate ndo suporta calor intenso.

A cada minuto, abra o micro-ondas,

retire o refratario e mexa o chocolate

suavemente, com uma espatula.

Repita a operacao até que o chocolate

esteja completamente derretido.

A temperatura nesse momento deve ser

de 40 °C a 45 °C. Esse chocolate, sobre a
pele, vai transmitir uma sensacao de calor.

Bl Temperar
\_
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0 brilho e a textura do chocolate dependem diretamente de uma
temperagem correta. Temperar significa movimentar o chocolate derretido
durante um tempo determinado, até que esfrie e alcance a temperatura de
31°C, no caso da témpera por adicdo, e de 28 °C 3 31 °C, na témpera
por tablagem, conforme a cobertura utilizada.

Témpera por adicao

Para pequenas quantidades
até 1kg

Para esfriar o chocolate derretido,
acrescente aos poucos o chocolate
repicado em pedacinhos: ¥ da
quantidade total de chocolate.

Mexa delicadamente ap6s cada adicao,
sem bater, em movimentos que vao
das bordas do refratério para o centro,
envolvendo com a massa aquecida o0s
pedacinhos do chocolate repicado.

Faca isso em movimentos requlares,
sem parar, evitando a incorporacdo de ar.

Quando estiver bem uniforme,
a temperatura deverd ser de 31 °C.

Se nao tiver termoémetro,
experimente colocar um pouquinho
do chocolate sobre o pulso.

Ele deverd transmitir uma sensacao
de frio, como o toque de um metal.

Témpera por tablagem

na pedra de marmore

Para quantidades maiores
acima de 1kg

Para essa técnica, derreta todo o cho-
colate e despeje-o quente (45 °C) sobre
a pedra marmore, bem limpa e seca.

Com o auxilio de duas espatulas,

faca movimentos amplos e requlares,
espalhando e recolhendo a cobertura,
até atingir a temperatura certa,

que neste caso varia sequndo

o tipo de cobertura. Veja a tabela:

TEMPERATURA AO FINAL DA TEMPERA




Técnicas

Teste a témpera!

Cubra as costas de uma colher com

0 chocolate e leve a geladeira por

3 minutos. Se secar com brilho,

esta pronto para usar. (aso apresente
manchas, esteja opaco ou derreta
facilmente ao toque, aqueca novamente
o chocolate até atingir entre 40 °C e

45 °C e repita a témpera.

Ap6s a témpera, as Coberturas

de Chocolate Garoto estdo prontas
para banhar bombons e trufas,

ou moldar tabletes, ovos, bombons
e esculturas de chocolate.

<l Saiba mais
\_

0s ingredientes basicos da composicao
do chocolate sao a manteiga de
cacau, a massa de cacau e o aclcar.
No processo da temperagem,
devemos derreter somente

a manteiga de cacau.

Temperatura alta e calor direto derre-
tem também o acucar, formam grumos
e mudam a textura do chocolate.

@ Banhar

Para um

banho perfeito!

1. Coloque o chocolate temperado em
um refratdrio fundo.

2. Merqulhe a peca a ser banhada
com o0 auxflio de um garfo. Dé algumas
batidas sobre o préprio chocolate para
eliminar os excessos e tornar 0 banho
fino e uniforme (evite bater na borda
do refratério).

3. Raspe o garfo na borda do refratério
e deslize a peca para uma superficie
forrada com papel-manteiga. Retire
0 garfo delicadamente. Leve a geladeira
para secar por cerca de 10 minutos.

Bombons & Tiufas | Garvly
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Dando novas formas ao chocolate!

@ Moldagem de bombons macicos

Acabada a témpera, preencha o molde ou a
forma com o chocolate. Remova 0 excesso com
a ajuda de uma espatula. Dé algumas batidas no

molde para eliminar eventuais bolhas de ar e leve
a geladeira para secar (cerca de 20 minutos) até
que o chocolate solte-se do molde facilmente.

@ Moldagem de
bombons recheados

1. Preencha as cavidades do molde com o
chocolate temperado, eliminando as bolhas
com batidinhas na forma sobre a mesa.

Vire 0 molde para retirar o excesso, formando
a casquinha do bombom. Limpe a superficie
do molde e vire-0 sobre uma superficie
forrada com papel-manteiga. Leve a geladeira
para secar por cerca de 5 minutos.

2. Coloque o recheio deixando uma borda
de 3 mm. Feche com o restante do chocolate
temperado, elimine bolhas e leve a geladeira
por cerca de 15 a 20 minutos, ou até que 0s
bombons soltem facilmente do molde.

ECNICA

(1 Cone .
de papel-manteiga
Para colar, fazer riscos
e desenhar com chocolate
Divida ao meio
um quadrado de
papel-manteiga, de
modo a formar 2 triangulos.

Com cada um desses triangulos,
monte um cone, unindo

as pontas conforme

0 desenho. Faca uma

pequena dobra para

que 0 cone Nao

desmanche.

Preencha % do cone com
chocolate e corte a ponta,
requlando o tamanho
do corte de acordo
COM 0 USO.

-




Técmca Bombons & “[Tufas
Base para trufas

Na confeitaria, dd-se o nome de ganache a combinacéo de creme Como substituir o creme de leite por leite integral?
de leite e chocolate. Em proporcdes que resultem em uma textura 0 leite integral possui muito menos gordura que o creme de leite, por
Unica, muito lisa e delicada, a ganache pode ser enrolada, mantendo isso é preciso usar mais chocolate para dar consisténcia a trufa.
o formato irreqular da trufa doce. Essa massa também pode ser 0 resultado é uma trufa mais densa, com sabor mais intenso
banhada ou funcionar como recheio para bombons. e mais acentuado de chocolate.

L) Trufa classica Trufa com leite integral

Para cada 100 ml de leite integral, use:
500 g de Cobertura de Chocolate Branco Garoto

ou 450 g de Cobertura de Chocolate Blend Garoto

com creme de leite
A proporcao entre chocolate e creme varia
conforme o tipo de Cobertura Garoto.

Para cada 100 g de creme de leite, use: ou 450 g de Cobertura de Chocolate ao Leite Garoto
400 g de Cobertura de Chocolate Branco Garoto
ou 350 g de Cobertura de Chocolate Blend Garoto
ou 350 g de Cobertura de Chocolate ao Leite Garoto R Racimenataalonsenasoeokabos Variacao de sabores

________ Experimente adicionar frutas
No final do preparo, acrescente a ganache S [

1

1

1 1 o

: e misture bem: mais fortes, como os licores. O mel
| ® 1 colher (sopa) de mel e as bebidas deixam a mistura
1
1
1
1

ou 300 g de Cobertura de Chocolate Meio Amargo Garoto

Preparo: aqueca o creme de leite por 1 minuto, junte o chocolate

picado e deixe mais 1 minuto. Mexa e, se necessario, torne a aquecer,
retirando apos 1 minuto e mexendo para que o calor da mistura A SR

provoque o derretimento da massa de chocolate e creme

Wpa) de conhaql- ﬂorpada e homogenea‘

Importante Leve a geladeira
Misture o chocolate picado ao creme j& aquecido. por cerca de 3 horas
A integracao dos dois ingredientes deve ser feita em antes de modelar.

temperatura baixa, mexendo-se constantemente, sem bater.  Modele transferindo a massa
Use banho-maria ou o micro-ondas, sempre a 50% de poténcia.  de uma colher para outra.

Que tipo de creme de leite usar?

Com qualquer tipo de creme de leite (fresco, em lata ou UHT) vocé faz trufas. Mas a quantidade

de gordura interfere na textura da trufa. Quando preparada com creme de leite mais rico em gordura,
como o fresco, a textura fica mais facil de modelar e oferece melhor derretimento na boca.
Usando um creme mais magro, vocé pode acrescentar mais chocolate a mistura.




aula 1 Iniciando os negdcios com chocolate

g Chocolate Que 14 corto !

Comece preparando trufas

Elas sdo faceis de preparar, funcionam com
muitas combinacdes e tém mercado certo,
porque todo mundo adora!

g @ 350 g de Cobertura de Chocolate Prepare a receita da trufa e acrescente,
% b Gt ¥ 30 final, 0 mel, 0 conhaque e o gengibre.
2 . ,
£ ng ﬁlc?ra g%hoa) dle creme Banhe as trufas moldadas no chocolate
e leite (100 mi) 4% meio amarqo e, para finalizar, encoste

@ 1 colher (sopa) de mel as pontas de um garfinho sobre

® 1 colher (sopa) de conhaque o chocolate ainda Umido, dando

® 2 colheres (chd) de gengibre ralado “puxadinhas” em toda a trufa para

Banho que ela fique com um aspecto crespo.
Leve 3 geladeira para secar.
@ 500 g de Cobertura de Chocolate

Meio Amar r mper. )
eio Amargo Garoto temperada Receita Rende
para iniciantes 40 trufas

Técnicas utilizadas nessa receita

Temperagem | pag. 5 “rufa de Cardameome

Substitua 0 gengibre pela mesma

As receitas de trufas podem ter maior ou menor
proporcao entre o chocolate e o creme. Escolha a proporcao
s . " . > Banho | pag. 6
de sua preferéncia e faca dela “sua grife”. 3

_ D Trufa basica | pag. 8

quantidade de cardamomo.




aula 1 Iniciando os negdcios com chocolate

9 Chocolate Que 74 porto !
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% @ 500 g de Cobertura de Chocolate Pfepf?fe d receita base para trufas @ 500 g de Cobertura de Chocolate Prepare a receita da. trufa basica,
== Meio Amargo Garoto F de leite integral, acrescentando, Branco Garoto picada F acrescentando, ao final, o mel e
=4 @ 1 xicara (cha) de leite integral (100 mi) ao final, 0 mel e o café dissolvido ® > xicara (ché) de creme de leite 0 licor de coco.
® 1 colher (sopa) de mel no licor Amaretto. (100 ml) )
@ 1 colher (sopa) de café soluvel @ 1 colher (sopa) de mel Pegue uma pequena porcao da ganache,
@ 1 colher (sopa) de licor Amaretto Molde e banhe as trufas e, para @ 1 colher (sopa) de licor de caco 7 4% 3bra-a na palma da mao e coloque uma
74 finalizar, decore-as com graos de café. ® 60 unidades pequenas de uvas uva em seu centro. Cubra a uva com a
Banho . . . verdes sem caroo trufa, enrolando-a com as maos. Repita
@600 g de Cobertura de Chocolate Dica: para evitar rebarbas no banho, }ncllne 0 Banho esse processo até acabar a ganache.
Meio Amargo Garoto temperada garfo sobre o papel-manteiga e deslize a trufa ® 400 g de Cobertura de Chocolate
@ Gidos de café para decorar banhada sem encostar o garfo sobre o papel. Branco Garoto temperada Banhe as trufas no chocolate branco
© 200 g de Cobertura de Chocolate = temperado e, antes de secarem, role-as
Técnicas utilizadas nessas receitas Branco Garoto ralada sobre as raspas de chocolate até

ficarem cobertas. Leve-as a geladeira

ECNICA 4
Temperagem | pag. 5 .
peragem | pdg m Rende ﬁ Receita até secarem totalmente.
m Rende 50 trufas ° Receita para iniciantes % L0 | e 6 60 trufas para iniciantes
ez L rtasolio =




aula 1 Iniciando os negdcios com chocolate

As pirulitos divertem a criancada!
Eles fazem a alegria da festa infantil,

- conquistando pela aparéncia e pelo sabor.

éndbas

Recheio: prepare a receita basica de Toffee Toffee: caramelize o aclicar em fogo
F trufas, acrescentando, ao final, o Cointreau ©, ® 1 xicara (chd) de actcar P médio. Tire a panela do fogo e,
0 me[ e 3s raspas de casca de laranja. @ 3 colheres (sopa) de mel rapidamente, junte 0 mel e depois
Trufa Leve a geladeira por 3 horas. oV |de X'ﬁa“? (chd) dS man(tjeig(a (50 g) a manteiga. Volte a panela ao fogo
@300 g de Cobertura de Chocolate . @ : lata de leite condensado (200 g i i i
BIen% Garoto Pegue uma porcdo dessa ganache, @300 g de Cobertura de Chocolate Rilécs)ceert](t%éngl?eeitgecgﬁgeertggsoﬂ;ag teiga.
® ' xicara (chd) de creme de leite 74 envolva 2 améndoas e modele Branco Garoto picada bem fininha ‘ .
(100 ml) formando uma pequena bola. Reserve chocolate picado. Cozinhe, mexendo
® 2 colheres (sopa) de Cointreau® ¥ ' ' gglgoegtéjer%obertura de Chocolate até desgrudar do fundo da panela.
licor de laranja Moldagem: preencha o molde com o . -
.ﬁ colher (sopé))de mel ) chocola?e ’[emgerado 3té 3 metade. de Blend Garoto temperada Passe a mistura ainda quente para uma
@ 1 colher (sopa) de raspas " Jeves batidas para eliminar bolhas e. ern Decoracio ~“ tigela untada com manteiga e deixe
de casca de laranja : P SR @ 100 g de Cobertura de Chocolate esfriar até firmar o suficiente para cortar.
@ 100 g de ameéndoas inteiras sequida, merqulhe o recheio, até que ele B ~ .
3 \ ranco Garoto temperada Corte pequenas porcoes e faca bolinhas.
sem pele e torradas fique totalmente coberto pelo chocolate. Deixe 13 qeladerra por 15 minutos
Casquinha Limpe com uma espdtula e leve a geladeira ‘ 9 P '
@ 650 g de Cobertura de Chocolate para secar por cerca de 20 minutos. ° Rerce'itr?i ant m ggﬂdnei dad Espete um palito em cada bolinha
Blend Garoto temperada para Inicianies Unidades » ¥ e banhe os pirulitos no chocolate
Desenforme os bombons, embale-0s .
| chumbo e finali temperado, espetando-0s em um isopor
Técnicas utilizadas nessa receita om Faple fc UT oe matlze com Técnicas utilizadas nessa receita em sequida. Leve a geladeira para
apel-celofane transparente. ' :

: ) Receita Rende _ ) decore-0s com o chocolate branco.
% Moldagem | pdg. 7 o para iniciantes m 30 unidades % Banho | pdg. 6
g [ revscins N [ ey




aula 1 Iniciando os negécios com chocolate Pirulito, a delicia que dura...

e

Piulite d @Sfa * Thulite Caprichade

. 3 ; Recheio: cozinhe em fogo baixo
@ 100 g de Cobertura de Chocolate Zlngu(ej al%um?stpﬂrgoes altgmad?s Eﬁﬁ?tae'd% eite condensado (395 g) ¥ todos os ingredientes, exceto o biscoito,
Branco Garoto temperada - de £ada hocolale lemperado na forma ® ¥ xicara (chd) de leite (100 ml) mexendo constantemente por cerca
© 100 g de Cobertura de Chocolate do pirulito, até que ela esteja completa. @ 1 colher (sopa) de manteiga de 10 minutos, ou até engrossar.
ao Leite Garoto temperada Misture, com a ajuda de um palito, as @ 3 colheres (sopa) de Chocolate Desligue 0 fogo e acrescente 100 g

@ 100 g de Cobertura de Chocolate em P Garoto

do biscoito triturado.

Meio Amargo Garoto temperada - porgélesdde ChQCOIatleD ?té Obtder Fm efeito @300 g de biscoito tipo Maria
mesclado. Voce tambern pode fazer Banho Montagem: depois de frio, disponha
bolinhas ou desenhos e completar 50 d heio <ob
@300 g de Cobertura de Chocolate 4 Uma porcao desse rechelo sobre um
0 molde com outro chocolate 9 T cenite o :
: Meio Amargo Garoto temperada biscoito, coloque no centro um palito e
Coloque o palito e leve a geladeira por ® 50 g de Cobertura de Chocolate feche com outro biscoito, pressionando
» ¥ cerca de 15 minutos ou até secar, a0 Leite Garoto temperada ligeiramente para espalhar o recheio.
e finalize com um lacinho. ﬁ Receita m Rende Repita até montar todos os pirulitos.
para iniciantes 20 pirulitos Banhe-o0s no chocolate temperado e
Receita Rende - . ® ' leve para a geladeira por 5 minutos,

. - . para iniciantes 10 pirulitos Técnicas utilizadas nessa receita ou até secarem completamente.
Técnicas utilizadas nessa receita W Temperagem | pag. 5 Depois de Secos, decqre 0S p'irulitos
W Temperagem | pag. 5  Banho | bda. 6 com o chocolate ao leite, utilizando

BEj Banho| pég. um cone de papel-manteiga.

% Moldagem | pag. 7

-5 e kg s




Inovando com doces no copinho...

Mais faceis de servir,
mais bonitos e gostosos,
0s doces no copinho
deixam as mesas

de festa mais bonitas.

Com eles, as tortas

e sobremesas entram
no cardapio das festas.
Pura alegria para
grandes e pequenos!

Farofa crocante
® 1 colher (sopa) de manteiga

® ;> colher (café) de sal
Creme

@ 200 g de Cobertura de Chocolate

Branco Garoto picada

® ' de xicara (chd) de creme
de leite (50 g)

® 150 g de cream cheese light

® 1 colher (chd) de gengibre
fresco ralado

Cobertura
® > manga picada em cubinhos
® 1 colher (sopa) de acticar

Decoracao
@ Raspas de Cobertura de
Chocolate Branco Garoto

Variacao

Dtas Vermelhas

Vocé também pode fazer
essa receita substituindo

0 creme de Manga por
geleia de frutas vermelhas.

@ 10 biscoitos tipo maisena triturados

Cﬁeefemke de /%&m @

Farofa: derreta a manteiga em uma
frigideira e doure 0s biscoitos, mexendo
sempre. Acrescente o sal e deixe esfriar.

Creme: junte o chocolate branco com o
creme de leite e leve ao micro-ondas na
poténcia média (50%) por 2 minutos.
Misture bem até derreter completamente.

Bata 0 creamn cheese na batedeira até ficar
cremoso e fofo. Acrescente aos poucos o
creme de chocolate. Por fim, coloque o
gengibre, misture bem e reserve.

Cobertura: leve ao fogo baixo a manga
com o0 acticar, mexendo por 5 minutos,
até 3 manga comecar a se desfazer.
Deixe esfriar.

Montagem: distribua a farofa de biscoito

* no fundo de 10 copinhos. Em sequida,
despeje o creme, preenchendo /5 dos
copinhos. Finalize com a cobertura de manga.
Decore com as raspas de chocolate branco
e deixe em geladeira por 2 horas antes
de servir, para adquirir consisténcia.

° Receita para iniciantes m Rende 10 copinhos

“Vervine
de esta

@ Raspas da casca de 1 laranja

® 4 colheres (sopa) de uisque

® ' xicara (chd) de creme de leite
(100 ml)

@300 g de Cobertura de Chocolate
Blend Garoto picada

® 6 colheres (sopa) de mel

® 150 g de geleia de damasco

@ Damascos secos para decorar

ingredientes

Misture as raspas de laranja
Com 0 Uisque e reserve.

Faca uma ganache aquecendo

0 creme de leite no micro-ondas,
por 2 minutos, em poténcia
média (50%). Acrescente 0
chocolate bem picado e mexa
até que derreta. Acrescente

o mel e 0 Uisque com as raspas
de laranja. Misture até ficar
homogeéneo, passe para UM Saco
de confeitar e leve 3 geladeira
por cerca de 1 hora, ou até
adquirir consisténcia.

Montagem: coloque uma porcao
+ da geleia de damasco no copinho

e complete com a ganache.

Use 0 bico pitanga para uma

finalizacdo mais trabalhada.

Faca pequenas flores com
0s damascos para decorar.

o Receita para iniciantes
m Rende de 10 a 15 copinhos

aula 1 Iniciando os negdcios com chocolate

Variacao
Kﬁmya com Clha Freto

Aqueca o creme de leite até ferver,
entdo apague o fogo e coloque sachés
de chd preto por cerca de 30 minutos.
Delicadamente, retire os sachés do
creme de leite e adicione ao creme

os demais ingredientes, mexendo

até obter uma mistura homogénea.
Substitua a geleia de damasco por
geleia de laranja.



aula 2 Tornando-se um profissional do chocolate!

Vocé comecou bem, a clientela cresceu...
Agora, seus chocolates tém um pouco “a sua cara”, guardam segredos
de sabor e magia quando presenteados e passam seu recado quando
apresentados como lembrancas em festas ou mesmo servidos com café!

(sombem Czourme

Ganache (Cozinhe 0s morangos, 0 vinagre balsamico e
® 2 xicaras (chd) de morangos 0 acdcar por aproximadamente 20 minutos,
picados (200 g) ou até atingir consisténcia de geleia.

® /2 de xicara (cha) de vinagre
balsamico (50 ml) Desligue o fogo e misture o chocolate picado
3 colheres (sopa) de actcar 74 ¢ 0 ceme de leite. Mexa até obter um creme.

200 g de Cobertura de Chocolate Leve & geladeira por 30 minutos
Meio Amargo Garoto picada ’

¢ Zj/‘; ‘fgi;‘e'cgg Egl‘)a) de creme Prepare as casquinhas, recheie os bombons
_ 2T e complete com o chocolate. Aproveite o
(oloque as cerejas Cobertura fundo reto da forma para aplicar transfers.

® 200 g de cerejas ao
marrasquino inteiras

@ 500 g de Cobertura de
Chocolate Meio Amargo

ECNICA
Garoto temperada 74 até 3 metade de cada cavidade, dé leves batidas Transfers para decorar
m Rende 80 unidades

¥ em uma peneira para escorrer 0 excesso de liquido. 3800 g Cobertura de Chocolate
Blend Garoto temperada

Preencha 0 molde com o chocolate temperado

sobre a mesa para eliminar bolhas, e, em sequida, Eles so feitos a base de corantes e manteiga de cacau.

Vocé encontra os transfers em laminas finas de acetato ou

mergulhe uma cereja em cada cavidade. I
m Rende ” Receita Deixe que o chocolate cubra toda a cereja e limpe CMIDLSIUES TGS :
40 bombons para iniciantes ¢ excesso com uma espatula. Leve 3 geladeira Receita para iniciantes Corte a folha de transfers em pedacos pouco maiores
para secar por cerca de 20 minutos. que os bornbons. Molde os bornbons e cubra com
0s transfers, deixando o lado liso para fora. Pressione

Técnicas utilizadas nessa receita Desenforme os bOIT]bOﬂS, CO|OC|U€-OS em Técnicas utilizadas nessa receita _ . . suavemente com os dedos
B03 Temperagem | pag. 5 74 caixinhas para presente e mantenha em local B2 Temperagem | pag. 5 e leve a geladeira para secar.
1 perag Pag 1 perag pag

Desenforme e, com cuidado,
retire 0 acetato.

fresco e arejado.

ECNICA
g T

ECNICA
Moldagem | pag. 7




aula 2 Tornando-se um profissional do chocolate!

7Seombom j&( m‘aa o

Geleia Geleia: cozinhe a polpa de maracuja
@ Polpa peneirada de 3 maracujas € 0 acucar em fOQO médio por cerca
® 6 colheres (sopa) de agucar de 8 minutos, até o ponto de geleia.
Ganache Reserve e espere esriar.

g é?:ngodgacrg'{"oegg dge Chocolate Ganache: junte todos os ingredientes e
. leve a0 micro-ondas, em poténcia média
© > colheres (S0pa) de creme de lete (50%), mexendo de’minupto em minuto

® 1 colher (chd) de glucose de milho : : -
. - até derreter completamente. Deixe esfriar.
Casquinhas e decoracao
@ 250 g de Cobertura de Chocolate
Blend Garoto temperada
® 50 g de Cobertura de Chocolate
Branco Garoto temperada

ingredientes

Molde as casquinhas e recheie 0s

" bombons colocando primeiro a geleia,
depois a ganache, e fechando com
0 chocolate. Leve a geladeira por 20

minutos e desenforme.
Rende Receita )
m 20 bombonsﬁ para iniciantes 7/ | Com um cone de papel-manteiga,

* decore com riscos de chocolate branco.

Técnicas utilizadas nessa receita

Temperagem | pag. 5
ECNICA

Moldagem | pag. 7

| Cone de papel | pag. 7

Variacdo %ﬂfagﬁa Mineira

Faca a ganache juntando150 g de Cobertura de
Chocolate Branco Garoto picada a 150 g de cream
cheese e 2 colheres (sopa) de queijo parmesao ralado.
Substitua a geleia por 150 g de goiabada cremosa.

0§ Chocolote Qg 1o gorto !

Bombort C.ariniese

. Leve 30 fogo 0 abacaxi, 0 coco e 0 acucar,
Recheio e mexa por cerca de 20 minutos, até obter
@ 1 abacaxi grande e doce cortado ’

em cubos pequenos um doce consistente. Fora do fogo, misture as
@2 1; xicaras (chd) de coco seco gemas e a farinha. Volte a cozinhar por mais

em flocos (200 q) 1 minuto. Reserve e deixe esfriar um pouco.
® 1 Y xicara (chd) de aclicar
® 4 gemas Modele utilizando 2 colheres de chd. Coloque
® 1 colher (sopa) de farinha de trigo 0s bombons em uma superficie forrada com
Duplo banho papel-aluminio. Deixe esfriar totalmente, até

@ 400 g de Cobertura de Chocolate secar a superficie, formando uma pelicula.
Meio Amargo Garoto temperada
@300 g de Cobertura de Chocolate

ao Leite Garoto temperada

Rende ﬁ Receita
20 bombons para iniciantes

Banhe os bombons com o chocolate meio

"7 amargo e leve a geladeira por 10 minutos
para secar. Faca meio banho com chocolate
a0 leite e leve para secar novamente.

% Duplo banho

Quando o0 bombom
estiver seco, mergulhe
s6 uma parte dele no
chocolate temperado.
Retire, limpe 0 excesso,
coloque sobre papel-
manteiga e leve a
geladeira para secar.

Inove usando o duplo banho
para personalizar suas receitas!

Técnicas utilizadas nessa receita
W Temperagem | pag. 5

@ Banho | pag. 6




Para acompanhar o cafezinho...

Bombem na Colhar

Recheio trufado moldado na colher
Aqueca ¥4 de xicara (chd) de creme

de leite, junte 200 g de Cobertura de
Chocolate Blend Garoto picada e leve
a0 micro-ondas em poténcia média
(50%) mexendo de 1 em 1 minuto,

até derreter. Junte 1 colher (sopa) de
Baileys® licor de uisque e misture bem.
Deixe esfriar e molde pequenas bolas
sobre colheres descartdveis. Reserve.

Para moldar as casquinhas

Tempere 350 g de Cobertura de Chocolate
ao Leite Garoto e preencha as cavidades —
de formas de bombons até a metade. :
Antes de o chocolate endurecer, merqulhe : 6&/ S’ 2 &{

uma colher com a ganache moldada dentro /7/[8 as \8/65‘ ﬁm as

de cada bombom. Retire 0 excesso de

chocolate e leve a geladeira por 20 minutos, Derreta e tempere 100 g de Cobertura de Chocolate Meio Amargo Garoto

ou até os bombons desgrudarem dos moldes. e molde pequenas moedas usando uma forma de acetato. Leve a geladeira
por 10 minutos, ou até soltarem facilmente das formas.

Depois de retirar as moedas das formas, coloque-as sobre uma folha de
papel-manteiga e decore-as com a ajuda de um cone, fazendo arabescos

_// ; ou riscos de chocolate. Se quiser, salpique nibs de cacau (graos de cacau
.Kﬁg cas p ( }’Mél/(f ﬂ&{ﬁf triturados), ou somente cole pedacinhos de pistache ou nozes.
Caramelize % xicara (chd) de aclicar e acrescente

1 colher (chd) de pimenta calabresa. /?&}’M ﬁ&m CcOM Cﬁ%@/ﬁ

Espalhe esse caramelo ainda quente sobre uma

Sirva mergulhando os bombons dentro de uma xicara com café ou cappuccino.

pedra marmore untada com manteiga, para obter Derreta e tempere 200 g de Cobertura de Chocolate Branco Garoto.

uma placa fina. Deixe esfriar bem. Reserve. Salpique aproximadamente 1 colher (chd) de canela em p6

Quebre essa placa em pedacinhos e misture pela superficie de 2 formas tipo grao de café ou formas de bombons

3200 g de Cobertura de Chocolate ao Leite pequenos, e entao complete as formas com o chocolate temperado.

Garoto temperada. Leve g geladeira por 10 minutos, ou até que fique seco.

Coloque pequenas porcdes desse chocolate

sot?re um?1 folha |delhpapel-mante@a, formando Técnicas utilizadas nessas receitas

as lasquinhas. Polvilhe com pimenta rosa , . ECNICA )

picada grosseiramente e leve 3 geladeira W femperagem | pag. 5 Moldagem | pag. 7 ° Receitas t
i A . A dra Iniclantes

por cerca de 10 minutos para secar. @ Banho | pig. 6 G Ee 7 p




aula 3 A festa que ndo se esquece

0 mais tradicional doce de casamento
em uma versao com cobertura'ﬁranca

/?e.m— Casade de

e

ﬁ._ -
-—

Massa
@ 8 0vos grandes (gemas
e claras separadas)
@ 1 xicara (chd) de acticar
® 1 colher (sopa) de raspas de
casca de laranja
@ 1 xicara (chd) de fécula de batata
® 1 xicara (chd) de farinha de trigo
® 1 colher (sopa) de fermento em pd

Recheio
@ 500 g de Cobertura de Chocolate
Branco Garoto picada
@ 1 xicara (chd) de creme de leite
@ 1 colher (sopa) de conhaque
® 1 colher (sopa) de tirinhas
de casca de laranja

Banho
@ 1 kg de Cobertura de Chocolate
Branco Garoto temperada

m Rende
60 unidades

2
©

I
@ Receita
.#  para profissionais

S
-

Massa: bata na batedeira, em velocidade
M3xXima, 35 gemas, 0 aclicar e as raspas

de casca de laranja por 5 minutos, até obter
um creme claro. Em uma tigela a parte,
peneire 0s ingredientes secos e, a0s poucos,
misture delicadamente a gemada. Reserve.

Bata as claras por 15 segundos, adicione
uma colher (chd) de aclicar e bata por
mais 5 minutos, ou até obter picos Macios.
Misture delicadamente as claras 3 massa.

Em uma assadeira untada e enfarinhada,
faca pequenas porcoes circulares da massa
com a ajuda de uma colher (sobremesa)
ou de um saco de confeitar. Deixe espaco
entre as Massas para crescerem.

Leve ao forno médio (180 °C) por cerca

de 15 minutos. Retire e reserve.

/]

¢

G

Recheio: derreta o chocolate junto
com o creme de leite, 0 conhaque
e as tirinhas de laranja, em banho-
maria ou No micro-ondas em
poténcia média (50%), por cerca
de 3 minutos, mexendo na metade
do tempo. Misture bem, cubra com
filme plastico e leve a geladeira

por cerca de 2 horas, ou até adquirir
consisténcia firme.

Montagem: espalhe ¥z colher
(sopa) do recheio sobre um circulo
de massa e cubra com outro circulo.

Banho: merqulhe cada bem-
casado no chocolate temperado

e dé batidinhas sobre a propria
cobertura, para eliminar o excesso.
Coloque-os sobre uma superficie
forrada com papel-manteiga

e encoste as pontas de um
garfinho sobre o chocolate Umido,
dando “puxadinhas” em toda a
superficie e na borda, para que ele
fique com um aspecto crespo.
Leve a geladeira para secar.

Técnicas utilizadas nessa receita
Temperagem | pag. 5
ECNICA ,

Banho | pag. 7

g Chocolate Que 754 porto {

Variacao 1

Bem-Casade Foma ntico

Siga a receita do bem-casado de laranja trocando,
no recheio, metade do creme de leite (100 ml) por
100 g de polpa de frutas vermelhas.

Vocé pode também assar a massa em forma
retangular e cortd-la com aro redondo.

e

Variacao 2

Bem-Casade Grianduia

Massa: faca a mesma massa de bem-casado,
acrescentando 1 ¥ colher (sopa) de Cacau em
P6 Garoto (15 g) aos ingredientes secos.

Recheio: toste 1 xicara (chd) de avelas (120 g)
até que fiquem douradas. Processe-as ainda
quentes, junto com 1 colher (sopa) de aclicar

de confeiteiro (12 g), até liberarem o 6leo e for-
marem uma pasta. Mantenha tampado e reserve.

Bata 200 g de manteiga até obter um creme
aerado. Junte 500 g de Cobertura de Chocolate
ao Leite Garoto temperada e a pasta de avela.
Mexa delicadamente para agregar e mantenha
em um saco de confeiteiro até 0 momento da
aplicacdo nos bem-casados.
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0 Chocolote Qup g porto

Use a massa versdtil para modelar
enfeites e cobrir bolos e bombons.

Para decorar minibolos

1. Abra a massa versatil 3. Decore-0 com lacos
com um rolo e corte- de fita feitos com
a com um aro maior a Massa escura.
que 0 usado para

cortar o bolo.

2. Cubra o minibolo,
envolvendo toda
a superficie com
a Massa.

Py yw n | Aperte om os 4. Utilize ta~mbém
nacsa Versatit j i [
3 massa e corte :
as aparas.

" Misture a glucose com as claras

@ 4 colheres (sopa) de glucose de milho . X
ops e 2 e leve a0 banho-maria, cuidando

® 2 claras .
® 2 colheres (sopa) de conhaque para que a agua toque apenas o
@ 400 g de Cobertura de Chocolate Branco fundo do refratério. Mexa bem por

Garoto derretida cerca de 5 minutos, sem deixar | \
® 4 3 5 xicaras (chd) de aclicar que as claras cozinhem. |
impalpavel (400 a 500 g) . . ) — |
) Retire 0 refratdrio do banho-maria
Massa Versatil escura  Acucar "% e acrescente 0 conhaque, o chocolate )
impalpével ‘ -
-

ingredientes

Para fazer a massa escura, derretido e 1 xicara (chd) do actcar.

substitua o chocolate branco ~ E acrescido de amido, Misture bem e transfira a massa para
por 400 g de Coberturade  que mantém o actcar uma superficie limpa e seca.

Chocolate Meio Amargo seco sobre doces. Junte o restante do aclicar a0s poucos,
Garoto derretida e diminua O amido impede a trabalhando a massa até ficar macia
para3a4 xicaras (Ché) a absorgéo do acucar € COMO Massa de blSCOltO

quantidade de actcar im- pela gordura ]

palpavel, pois o chocolate do chocolate. Embrulhe em filme plastico e leve
meio amargo é mais rigido ® " 3 geladeira por pelo menos

que 0 branco, e assim 3 3 Receita 30 minutos. Antes de utilizar, retire
massa fica com a mesma @ para da geladeira e sove a Massa,
consisténcia macia. x4 profissionais deixando-a bem maledvel.




Inovacoes

Sensagio
Swrpresa

Geleia

® 1 caixinha de morangos
lavados e picados (300 g)

® 2 colheres (sopa) de suco
de limao

® ' xicara (chd) de aclcar

Ganache

@ ; xicara (chd) de creme de leite (100 ml)
@ 350 g de Cobertura de Chocolate Branco Garoto picad

Discos de chocolate
@ 200 g de Cobertura de Chocolate Blend Garoto picada
® 2 ' colheres (sopa) azeite

Banho
@ 500 g de Cobertura de Chocolate Meio Amargo Garoto

Geleia: leve a0 fogo baixo 0s morangos
picados, 0 suco de limao e o acicar por
cerca de 30 minutos, ou até obter ponto

de geleia. Passe por uma peneira e reserve.

Ganache: aqueca o creme de leite em
micro-ondas e derreta o chocolate branco
nesse calor até misturar bem. Coloque
em um saco de confeitar e deixe na
geladeira por cerca de 1 hora.

Discos de chocolate: derreta o chocolate
Blend com o azeite e tempere-o. O azeite
deixard o chocolate ainda mais macio.
Despeje 0 chocolate em uma forma

(20 x 30 cm) coberta com papel-man-
teiga, formando uma camada fina e
uniforme. Leve para a geladeira por
cerca de 20 minutos, ou até endurecer.
Desenforme e corte a placa de chocolate
utilizando cortadores redondos de 3 cm.
Se preferir, use um cortador quadrado.

2

¢

O

Receita
para profissionais

1

Montagem: faca

" um corte de 0,5 cm
no saco de confei-
tar e aplique a
ganache em toda
a borda dos discos,
fazendo 3 voltas
sobrepostas.

Rende
35 bombons

temperada

dientes

\:ﬁ--
—p

' 4

Preencha o interior

com a geleia e coloque outro disco
de chocolate no topo, pressionando
levemente para fechar.

Banho: banhe os bombons no

" chocolate meio amargo e coloque-0s
em uma superficie forrada com
papel-manteiga. Finalize decorando
com pedacinhos de morango
desidratado ou raspas de casca de
laranja. Leve 3 geladeira para secar
por cerca de 10 minutos.

D
®

Técnicas utilizadas nessas receitas
Temperagem | pag. 5

@ Banho | pag. 6
ECNICA
e e

Ganache

@ 1 pimenta dedo-de-moca média picada
® 1 xicara (chd) de creme de leite (300 ml)
@500 g de Cobertura de Chocolate Blend

Garoto picada
Copinhos

@500 g de Cobertura de Chocolate Meio

Amargo Garoto temperada

Decoracao
@ 80 pimentas-biquinho em calda

Rende
80 unidades

“Fimenta
em Calda

Leve ao fogo baixo
200 g de pimenta-
biquinho - escolha
as mais middas -
com 2 xicaras (chd)
de acticar branco e
1 % xicara (cha) de
dgua. Deixe ferver até
formar uma calda.

Receita
para profissionais

Limentinka

g Chocolate Que pg corto !

Ganache: triture a pimenta dedo-
de-moca junto com o creme de leite
e passe pela peneira. Aqueca esse
creme em micro-ondas e derreta o
chocolate Blend nesse calor até obter
uma mistura homogénea. Passe
para um saco de confeitar. Deixe na
geladeira por cerca de 20 minutos.

Copinhos: preencha completamente

74 um molde de bombons compridos
com o chocolate temperado, e em
sequida vire-0 sobre a tigela para
escorrer 0 excesso. Leve 0 molde a
geladeira até que a forma fique opaca.
Se 3 casquinha estiver muito fina,
passe uma sequnda camada. Desen-
forme e reserve.

Montagem: preencha os copinhos
com a ganache e decore com um
pedacinho de pimenta.

3
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9 Chocolate Que 754 porto !

7})@%&/& o i a—

P ,
= Ganache Ganache: aqueca o chocolate meio amargo

21| @150 g de Cobertura de ¥ e a manteiga em micro-ondas em poténcia média
=%\ Chocolate Meio Amargo (50%), e mexa até obter uma massa homogénea.

Garoto picada Adicione as frutas cristalizadas, as améndoas e o C/
@ Y de xicara (chd) de ; ; ’ % M@G@ 8’/( ﬁ?ﬁ 8

manteiga (50 q) creme de leite e misture.

R} n
mc/?i ﬁgﬁg d(gga) de frutas ﬁ Coloque essa massa em uma folha grande de g Consen(lja de pimenta fonts)erva r<]1e plmenta I?ve ao fogr(]) begllxo as pimen
i 74 papel-manteiga e enrole, formando um dilindro g | Lugae e F tasbiquinho, 0 aclcar e 1 xicara (chd) de agua.

2 xicara (chd) de he 35 bordas do ol 2o h =4 biquinho (40 unidades) Cozinhe por cerca de 1 hora, ou até engrossar
ameéndoas inteiras torradas grosso. Feche as bordas do 1010 para ndo naver @ 1 xicara (chd) de acticar i 0. reti
> qeladei : . levemente a calda. Depois de frio, retire a pele das
® 1 colher (sopa) de creme vazamento. Leve g geladeifa por 30 minutos para ®3 colheres (sopa) imentas delicadamente, indo da parte redonda para
de leite a massa ficar firme. Pressione-a contra uma mesa de conhaque P 3. Descart el P p| q
Banho de marmore, até que ela fique em formato triangular. Ganach d ponta. Uescarte ds tascds € 1omme 3 aqUEeT d taldd
adei : anache por mais 10 minutos. Desligue o fogo e, depois que a
@ 100 g de Cobertura de Leve novamente para a geladeira por 10 minutos @ 5 colheres (sopa) de mistura esfriar, adicione o conhaque. Reserve
Chocolate Branco Garoto para firmar completamente. creme de leite (40 ml) ' que. '
temperada ® 100 g de Cobertura Ganache: aqueca o creme de leite em micro-ondas
/ ' Montagem: desembrulhe o ‘ ! + aqueg . ;
® % de xicara (chd) de & s |g e de Chocolate Meio 74 e derreta o chocolate meio amargo nesse calor até
améndoas laminadas triangulo € passe para outia X Amargo Garoto picada obter uma mistura homoaénea
torradas folha de papel-manteiga limpa. Casquinha genea.
Espalhe as amendoas - @ 300 g de Cobertura de C} Montagem: preencha completamente um molde
laminadas sobre uma parte Chocolate Meio Amargo para bombom com a cobertura temperada, sequindo
Rende 1 barra de 450 g da folha e, com uma espatula, Garoto temperada 3 técnica da moldagem. Faca as casquinhas e leve
(22 fatias) passe o chocolate temperado em a geladeira por 3 minutos para secarem. Retire e
um lado do trigngulo. Em sequid, m Egﬂudnei indes @ Rgrcae'ta coloque, em cada cavidade, uma pimenta-biquinho
ﬁ Receita vire-0 sobre as améndoas. Faca o prof|ss|ona|s e um pouco de calda até a metade do bombom.
para iniciantes mesmo com os outros dois lados Faca uma camada fina de ganache para cobrir a calda

e, 30 final, leve a geladeira por Tecnicas utilizadas nessa receita e feche 0 bombom com o restante do chocolate

cerca de 10 minutos. Na hora de - temperado. Volte 0 molde a geladeira até que fique
servir, corte o triangulo em fatias. I eyl gl 5 opaco e desenforme.

_ vorkgemino 7




Trufa cremosa
@ 1 lata de cerveja forte escura (355 ml)
@ ; xicara (chd) de creme de leite (100 ml)
@ 350 g de Cobertura de Chocolate

ao Leite Garoto
Copinhos

@ 300 g de Cobertura de Chocolate
Blend Garoto temperada

" Trufa cremosa: despeje a cerveja

" em uma panela de fundo largo e
leve a0 fogo baixo até reduzi-la
para Y de xicara de chd (50 ml).

Aqueca o0 creme de leite em micro-
74 ondas e derreta o chocolate ao leite
nesse calor. Junte a cerveja reduzida
e misture bem. Deixe em geladeira
por cerca de 1 hora e coloque em um
saco de confeitar com o bico pitanga.

preencha-0s com a trufa cremosa.

Rende e Receita
30 unidades « pan
% profissionais

W&yca de Cerveja

Essa trufa nao pode ser modelada,
mas € ideal para ser servida em copinhos
ou caixinhas de chocolate.

@ Copinhos irregulares

Ganache com leite de coco

® 3 de xicara (chd) de leite de coco

® 1 colher (chd) de curry em p6

® 500 g de Cobertura de Chocolate
Branco Garoto picada

® 1 colher (sopa) de mel

Base para corte
® 100 g de Cobertura de Chocolate
Meio Amargo Garoto temperada

Banho
@ 400 g de Cobertura de Chocolate
Meio Amargo Garoto temperada

Decoracao
® (urry em po

e
1]
=
=
£
=
&
=1
=

fino (para congelar alimentos)
copinhos descartaveis de 4

40 ml, de modo que o
plastico fique franzido.
=
. Rende e Receita
50 unidades w pa
- »¥" profissionais

no chocolate temperado,
obtendo uma espessura
uniforme.

Coloque-osemuma

superficie plana e leve
a geladeira por cerca de

15 minutos para secarem. . m
Desencape, retie ) -

Técnicas utilizadas nessas receitas
Temperagem | pag. 5

pldstico delicadamente. .
Banho | pag. 6

E— Truta Cia. das Indins

"’ Ganache: aqueca o leite de coco junto com o
curry e derreta o chocolate branco nesse calor.
Adicione o mel e misture bem. Reseve.

Base para corte: espalhe

747100 g de chocolate tem- &
perado sobre uma assa-
deira (20 x 30 cm) forrada "

com papel-manteiga,
formando uma camada
bem fina. Leve 3 geladeira para secar.
Sobre a superficie seca,
® " espalhe a massa da ‘
ganache a 30 °C, forman-
do uma camada unifor-
Finalize colocando um ,i
pouco de curmy na super- T/
ficie das trufas e leve a \
geladeira por 10 minutos
para secarem.

me. Leve a geladeira
por 5 horas.

Corte em quadrados
de 2 x 2 cm e banhe
no chocolate meio
amargo temperado.





