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(N (/[mjc estabilidadte 5
AINDA MAIS CRIACA

O Credi Stabilizer Pro ¢ um estabilizador para natas que permite criar uma vasta gama de mousses/chantillys
para a concecdo de tartes, sobremesas e diversas especialidades. Ao contrdrio da gelatina tradicional,
proporciona uma textura mais suave e delicada que derrete na boca,
dando sempre uma estrutura e um aspeto seguro e estavel.

Apds a sua preparacao confere uma textura sedosa, uma consisténcia suave e uma estabilidade infalivel.
As mousses e chantillys preparados com o Credi Stabilizer Super sdo adequados para congelar.

Principais vantagens para si!

* Preparacao simples e rapida
» Sabor neutro, facil para recriar diferentes sabores
¢ Textura sedosa e leve, com uma estrutura segura
¢ Adequado para refrigeracao e congela¢ao




CREDI® STABILIZER SUPER

FATIA TRES MOUSSES

Ingredientes (pasta chocolate)
" 760 g CREDI® SOFTCAKE CHOCOLATE
L 266 g Ovo
4 230 g Oleo
e 172 g Agua
af’ + 172 g Leite
hax, Mousse de Chocolate
J 1000 g CREDI® WHIPPING TOP
LY 100 g CREDI® CREAM CHOCOLATE E AVELA
o | 250 g CREDI® STABILIZER SUPER
":'. 250 g Agua ou Leite
i

Mousse de Caramelo

- 1000 g CREDI® WHIPPING TOP

w +9 100 g CREDI® FILLING CARAMELO SALGADO
|,l ] 250 g (;RED[® STABILIZER SUPER

- 250 g Agua ou Leite
r

; i Mousse de Baunilha
) 1000 g CREDI® WHIPPING TOP
i 250 g CREDI® STABILIZER SUPER
e 250 g Agua ou Leite
a.b. Vagem de baunilha

Procedimento (pasta chocolate)

Misturar o CREDI® SOFTCAKE CHOCOLATE com 0s ovos,
0 6leo e a dgua, e bater com a raquete durante 3 min.

em vel. minima, até obter uma massa homogénea.
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Colocar a massa num tabuleiro 60x40 cm previamente
forrado com papel siliconizado e levar ao forno:
Temperatura: 210C°.

Tempo de cozedura: + 8 min.

T
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Depois de frio corte retangulos com 10x60 cm e reserve.

Procedimento - Mousses

Bater CREDI® WHIPPING TOP até obter uma consisténcia
firme, adicione o CREDI® CREAM CHOCOLATE E AVELA
e continue a bater.

e
Ll i

_—=".
A

Num recipiente separado, junte o CREDI® STABILIZER

SUPER com a dgua e mexa até obter um preparado uniforme.
Adicione uma parte das natas batidas e envolva,

repita o processo até que todas as natas estejam

envolvidas no preparado de stabilizer.

[0y Repita 0 processo para as trés mousses.
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Montagem

Forre uma forma rectangular com pelicula aderente,
caso a forma ndo tenha altura soficiente para montar
as camadas, crie uma parede com folha de acetato.
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Apligue a primeira camada de bolo, seguida de uma
camada de mousse de chocolate, leve a congelacdo
por 5/6 minutos e aplique a segunda camada de bolo.
Apligue a camada de mousse de caramelo salgado

e leve novamente 5/6 minutos a congelacao.

Apligue mais uma camada de bolo, seguida da camada
de mousse de baunilha. Leve novamente 5/6 min.
a congelacdo e aplique a Ultima camada de bolo.

LLeve novamente a congelacdo e corte fatias de 3 cm.



CREDI® STABILIZER SUPER

SEMIFRIO DE MORANGO

Ingredientes (pasta)

1000 CREDI® SOFTCAKE IOGURTE
E FRUTOS VERMELHOS

350 g Ovo

300 g Oleo

225 g Agua

225 g Leite

Mousse de Limao e Baunilha

1000 g CREDI® STABILIZER SUPER
100 g CREDI® CREAM CREAM LIMAO
250 g CREDI® STABILIZER SUPER
250 g Agua ou Leite

a.b. Vagem de baunilha

Recheio e Cobertura
84 g CREDI® FRUIT MORANGO
70 g CREDI® GEL NEUTRO

Procedimento (pasta)

Misturar o CREDI® SOFTCAKE IOGURTE

E FRUTOS VERMELHOS com 0s ovos, 0 dleo,

dgua e leite. Bater com a raquete durante 3 min.

em vel. minima, até obter uma massa

hongénea. ]
=

Colocar 1100 g do preparado num tabuleiro 60x40
cm previamente untadas com CREDI® EASY
RELEASE (CREFINO), papel siliconizado e cozer:
Temperatura: = 230C° (forno de lares).

Corte discos com 11 @, coloque o CREDI® FRUIT
MORANGO sobre toda a superficie do disco
(£ 84 g) e leve a congelar.

Mousse de Limao e Baunilha

Bata as natas até obter uma consisténcia firme,
adicione o CREDI® CREAM LIMAO e continue

a bater.

Num recipiente separado, junte o CREDI®
STABILIZER SUPER com o leite e mexa até obter
um preparado uniforme. Adicione uma parte das
natas batidas e envolva, repita o processo até que
todas as natas estejam envolvidas no preparado
de stabilizer de forma uniforme.

Montagem
Encha o molde de semifrio a sens
mais de me Sse
do molde,




CREDI” STABILIZER SUPER

BOLO DE ANIVERSARIO

Ingredientes (cake)

1000 g CREDI® SOFTCAKE IOGURTE
E FRUTOS VERMELHOS

350 g Ovos

300 g Oleo

225 g Agua

Mousse de Limdo e baunilha
* lgual a receita da pagina 4

Procedimento

Misturar o CREDI® SOFTCAKE IOGURTE E FRUTOS
VERMELHOS com 0s ovos, 0 6leo e a dgua. Bater com
a raguete durante cerca de 3 min. em vel. minima até
obter uma massa homogénea.

Colocar 625 g do preparado em formas previamente
untadas com CREDI® EASY RELEASE (CREFINO)

e levar ao forno a cozer:

» Temperatura: = 180C° (forno de lares).

Mousse de Limao e Baunilha
Bata as natas até obter uma consisténcia firme,
adicione o CREDI® CREAM LIMAO e continue a bater.

Num recipiente separado, junte o CREDI® STABILIZER
SUPER com o leite e mexa até obter um preparado
uniforme. Adicione uma parte das natas batidas

e envolva, repita o processo até que todas as natas
estejam envolvidas no preparado de stabilizer.

Montagem

Corte dois entremeios em trés. Aplique uma camada
de mousse em cima de uma camada de bolo

e repita o processo.

Na terceira camada de bolo e mousse aplicque sobre
a mousse uma camada de CREDI® CREAM LIMAO.
Continue a aplicar camadas de bolo e mousse.

Cubra o bolo com a mousse usada no inteiro e de

N[\ O bolo pode ter a altura que desejar.






