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Food Ingredients

CRIDIN
DELICIA DE MENTA E CHOCOLATE

RECEITA

Massa:

CREDI SOFTCAKE MENTA 1000 g
Ovos 3509
Oleo 300g
Agua 225¢
Recheio:

NOVACREM VA 30 509
CRELINE 600 g
Decoracgéo:

NOVACREM PASTILHAS BRANCAS +150g.
Corante verde manteiga de cacau g.b.

PROCEDIMENTO - Massa:

Misturar os ingredientes com raquete durante + 3 minutos em velocidade minima até obter uma massa homogénea.
Depositar a massa (= 1,2 kg) num tabuleiro (60x40 cm) previamente untado com desmoldante CREFINO spray ou forrado
com papel vegetal ou siliconizado.

Cozer a + 220°C (forno de lares) durante + 10 minutos. Desenformar depois de arrefecer.

A restante massa da receita (+ 675 g) pode ser usada para muffins ou bolos com outros formatos.

Recheio:

Bater o CRELINE até ficar creme firme tipo Chantilly.

Previamente derreter o NOVACREM VA 30 e depois espalhar sobre uma folha de papel vegetal ou siliconizado.
Depois de frio, partir em pequenos pedacos, juntar a 200 g de creme batido e misturar suavemente.

Montagem:

Dividir a pasta em 3 partes (20x40 cm) e em seguida dividir ao meio originando 6 pastas de 20x20 cm.

Sobre a pasta inferior barrar uniformemente uma camada de creme CRELINE. Sobrepor a segunda pasta, barrar uma
camada fina de creme CRELINE misturado com os pedagos de NOVACREM VA 30 e em seguida, cobrir com a terceira
pasta.

Com saco de pasteleiro e boquilha lisa (n° 13) depositar uniformemente o creme CRELINE no topo do bolo (ver imagem).

Decoracao:
Derreter previamente a pastilha branca, misturar o corante verde até ficar uniforme e com uma espatula barrar sobre um
acetato.
Colocar uma porcao num cartucho de papel e desenhar espirais sobre a placa verde. Enquanto néo estiver seca, cortar a
placa a medida do topo de cada bolo.
Rendimento desta receita: 2 bolos Delicias de menta com + 900 g.

9 Tulipas de menta.



