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NINHO

FOLAR ENROLADO DE CANELA DE CHOCOLATE

RECEITA BASE: PROCEDIMENTO:
Aparelho 1 (Massa): Amassar + 5 minutos a 12 velocidade e + 7 minutos na 22 velocidade. RECEITA BASE: PROCEDIMENTO:
Temperatura final da massa 26 °C. ) )
1.000 g CREDI FOLAR Laminar a massa, num quadrado de 30 cm por 30 cm, Aparelho 1 (Massa): Bater todos os ingredientes do Aparelho ], _

+ 60 g Levedura fresca com 5 mm de espessura. 1000 g CREDI BISCUIMIX CHOCOLATE com varas durante * 10 minutos em velocidade rapida.
+350g Agua Barrar a margarina CREDIN BOLO REI em toda a massa, ' 7504 O Depc_:sitar a massa em formas redondas com 15 cm de diametro
Aparelho 2 (Decoracio): espalhar o aculicar mascavado e a canela uniformemente 9 - vos previamente untadas com spray desmoldante.

) ) sobre a margarina. Enrolar num vergao. 1809 Agua Cozer a * 180 °C (forno de lares) durante * 30 minutos.
150 g Acucar mascavado Cortar 4 pecas com 4 cm de comprimento, coloca-las numa Aparelho 2 (Recheio e Cobertura): Desenformar depois de arrefecer.
100 g Margarina CREDIN BOLO REI forma redonda de 18 cm previamente untada com spray o
9 9 ) desmoldante. 1250 g CREMA DE CHOCOLATE Dividir os bolos em duas camadas semelhantes.
20 g Canelaem po ) ) - Rechear e cobrir uniformemente com CREMA CHOCOLATE.
Levedar + 40 a 50 minutos a 35 °C e 70% de humidade. Aparelho 3 (Decora¢ao): .
. Derreter o CREDICAU LISCREM BRANCO e com um pincel,
Cozedura: , g.b. CREDICAU LISCREM BRANCO salpicar o bolo com movimentos irregulares.
» Forno de lares: 200 °C + 20 minutos. Derreter amb tilhas de chocolate NOVACREM PASTILHA BRANCA
« Forno rotativo: 180 °C + 25 minutos 200 g NOVACREM PASTILHA BRANCA erreter ambas as pastiinas de chocolate

E NOVACREM PASTILHA VA30 e colocar numa forma retangular de aluminio

Rentabilidade da receita: 4 bolos de * 350 g. 200 g NOVACREM PASTILHA VA 30 alternadas. Deixar solidificar.

a.b. F'O.S de Ovos Retirar em farripas e cobrir o bolo de forma a fazer um ninho.
g.b. Ovinhos de chocolate Finalizar com fios de ovos e ovinhos de chocolate.

Rentabilidade da receita: 5 bolos de * 600 g.



NINHO DE ,
CHOCOLATE E CAFE

RECEITA BASE:

Aparelho 1 (Massa):

1.000 g CREDI BISCUIMIX CHOCOLATE
750 g Ovos
180 g Agua
Aparelho 2 (Recheio e Cobertura):
1500 g CREMA MOKA
Aparelho 3 (Decoracdo):
125 g CREDICAU BARRA
g.b. Fios de Ovos
a.b. Ovinhos de chocolate / Améndoas de chocolate
PROCEDIMENTO:

Bater todos os ingredientes do Aparelho 1,
com varas durante * 10 minutos em velocidade rapida.

Depositar a massa em 6 formas de ninhos,
previamente untadas com spray desmoldante.

Cozer a 180 °C (forno de lares) durante = 30 minutos.
Desenformar depois de arrefecer.

Dividir os bolos em duas camadas semelhantes.

Rechear e cobrir uniformemente com CREMA MOKA previamente batida.
Com a ajuda de uma faca de chefe, tirar as farripas da barra de chocolate
CREDICAU BARRA.

Finalizar com fios de ovos e ovinhos de chocolate e/ou
améndoas de chocolate.

Rentabilidade da receita: 6 bolos de + 700 g.
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FOLAR LAMINADO
DE CANELA

RECEITA BASE:

Aparelho 1 (Massa): .

1.000 g CREDI FOLAR
+ 60 g Levedura fresca

+3509g Agua

Aparelho 2 (Decora¢do):

100 g Acucar mascavado
100 g Margarina CREDIN BOLO REI
20 g Canelaem pd
g.b. Ovo
PROCEDIMENTO:

Amassar + 5 minutos a 12 velocidade e * 7 minutos na 22 velocidade.
Temperatura final da massa 26 °C.

Laminar a massa, num quadrado de 30 cm por 30 cm, com 5 mm
de espessura.

Barrar a margarina CREDIN BOLO REI em toda a massa,
espalhar o aglcar mascavado e a canela uniformemente
sobre a margarina.

Dividir a massa em trés partes iguais e sobrepor

uma sobre a outra.

Cortar retangulos 9 cm por 7 cm e colocar cinco peg¢as na forma.
“® Levedar * 40 a 50 minutos a 35 °C e 70% de humidade.

Pintar com ovo. Decorar com agucar mascavado.

Cozedura:
* Forno de lares: 200 °C + 20 minutos.
* Forno rotativo: 180 °C + 25 minutos. CR:D' N
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Rentabilidade da receita: 6 bolos de + 250 g. iy
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