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BOLOS

MODULO 3 - COBERTURAS
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Felipe Reis

Felipe Reis é culinarista da Mago Industria. Apaixonado por cozinha,
comecou a estudar e aprender as técnicas da Confeitaria hd 7 anos.
Atualmente, Felipe domina a arte da decoragao e de acabamento

de bolos, apresentando aulas, ensinando e compartilhando todo seu
conhecimento com muito amor pela proﬂsséo.

O
@lipereiscakes



https://www.instagram.com/lipereiscakes/?hl=pt-br
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Curso de Bolos

MODULO 3 - COBERTURAS
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MODULO 3 - COBERTURAS

Merengue Francés

Merengue Francés
Usado no preparo de suspiros, o Merengue Francés precisa ir ao forno apos
o preparo, pois nele as claras sdo batidas cruas. E importante lembrar que é
um merengue menos estavel e, por conta disso, precisa ser consumido mais
rapidamente, do contrario perdera seu formato.




Merengue
Frances

INGREDIENTES
3 claras
1 xicara (cha) de actcar

MODO DE PREPARO

1. Em uma batedeira, bata as claras com
metade do aglcar, em velocidade alta, até o
volume ficar no minimo de duas a trés vezes
maior. Em seguida, baixe a velocidade e
adicione a outra metade do aclcar, batendo
por mais 3 minutos até obter um merengue
mais firme.

2. Aplique o merengue no preparo que
preferir e asse-o em forno médio (180°C),
preaquecido, por cerca de 15 minutos, até que
ele doure e fique firme. Sirva em seguida.

RENDIMENTO: Cobertura para 1 receita de 23-24 cm
TEMPO TOTAL DE PREPARO: 20 minutos




MODULO 3 - COBERTURAS

Merengue Suico

Merengue Suico
Este Merengue é mais estavel e resistente que o Francés e é muito utilizado no

preparo de macarons. Nesta variagdo, as claras sdo cozidas com o agucar, ja ndo
sendo necessario assar o preparo para aplica-lo.




Merengue
Suico

INGREDIENTES
3 claras
1 xicara (cha) de actcar

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela, coloque as claras com
o aglcar, misture bem e leve ao fogo baixo,
mexendo sempre até que a clara perca sua
viscosidade e que o aclcar se derreta por
completo. Retire a panela algumas vezes do
fogo para evitar que as claras cozinhem.

2. Desligue o fogo, transfira para uma
batedeira e bata em velocidade alta, por cerca
de 5 minutos ou até obter um merengue firme.
Utilize-o em seguida no preparo que preferir.

RENDIMENTO: Cobertura para 1 receita de 23-24 cm
TEMPO TOTAL DE PREPARO: 20 minutos




MODULO 3 - COBERTURAS

Merengue ltaliano

Merengue Italiano
O Merengue ltaliano pode ser usado como cobertura de bolos ou até mesmo
para substituir o creme de leite no preparo de mousses. E a versdo mais técnica,
porém a mais firme e estavel, especialmente para ser mantido um pouco mais
tempo fora de refrigeracdo, além de ter um sabor mais adocicado por conta do
caramelo.

o




\ Merengue
Italiano

INGREDIENTES

meia xicara (cha) de agua
1 xicara (cha) de agucar
3 claras

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela misture a d4gua e o
acgucar. Leve ao fogo médio e deixei ferver até
atingir o ponto de fio (118°C). Para isso, utilize
um termémetro culinério.

2. Enquanto prepara a calda, bata as claras
em ponto de neve na batedeira, em velocidade
alta.

3. Apéds atingir a temperatura da calda,

derrame-a imediatamente em fio continuo na
batedeira, enquanto bate em velocidade alta.
Continue batendo até que esfrie. Utilize em
seguida no preparo que preferir.

RENDIMENTO: Cobertura para 1 receita de 23-24 cm
TEMPO TOTAL DE PREPARO: 25 minutos




MODULO 3 - COBERTURAS
Chantilly

Chantilly

O Chantilly € um dos favoritos entre os confeiteiros. Além de ser muito mais facil
de ser preparado, ele é utilizado como cobertura e até mesmo no preparo de
cremes para recheios. O importante é: sempre ter um creme de leite com no
minimo 35% de gordura para obter um bom Chantilly; outro ponto: de acordo com
a quantidade de creme, adiciona 10% de acucar a ela, pois este € um ingrediente
indispensavel para um bom resultado. Curiosidade: a NESTLE ® também tem o
Creme de Leite Extra Cremoso, uma versao menor e que também bate Chantilly!




Chantilly

INGREDIENTES

1 NESTLE® Nestilly gelado (1 kg)
...... 100 g de aglcar

MODO DE PREPARO

1. Em uma batedeira, misture o NESTLE®
Nestilly e o aclcar e bata em velocidade alta
por cerca de 4 a 5 minutos, até obter o ponto
firme de chantilly. Atencg3o: se for batido
demais, o chantilly se tornard uma manteiga e
vocé nao consegue utiliza-lo na decoracao.

2. Coloque o chantilly batido em um saco
de confeitar com o bico desejado ou utilize-o
para cobrir seu bolo com a ajuda de uma
espatula.

DICA

* N&o demore para utilizar o Chantilly pronto,
pois ele deverd ser armazenado em geladeira,
do contrério derretera.

e Caso queira colorir seu Chantilly, utilize
corantes em gel durante o preparo na
batedeira e sempre aos poucos até atingir a cor
desejada.

* Treine os pontos de bico em superficies

lisas com papel manteiga ou mesmo em uma
assadeira, assim vocé terd mais certeza de cada
decoracdo antes de aplica-las em seus bolos.

RENDIMENTO: Cobertura para 1 receita de 23-24 cm
TEMPO TOTAL DE PREPARO: 10 minutos
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RECEITAS
Nestie

WWW_RECELTASNESTLE.COM. BR
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Criadas e testadas .
para vocé s

O destino ideal para quem ama se
inspirar e fazer receitas maravilhosas


https://www.receitasnestle.com.br/
https://www.receitasnestle.com.br/
https://www.receitasnestle.com.br/

ALEM DE RECEITAS VOCE ENCONTRA:

Foodlists tematicas onde sugerimos
receitas deliciosas e vocé também pode
criar a sua!l

Ingrediente / Produto

0
Ingrediente / Produto

0 - A ferramenta “O que tem em casa?” te
: ajuda a aproveitar os igredientes que vocé
tem na geladeira para inovar nas receitas

do dia-a-dia.

Ingrediente / Produta

\. J

Videos com passo-a-passo
das receitas e programas
de entretenimento.

O Blog tem sempre matérias fresquinhas
e selecionadas para vocé!

E além disso, vocé pode nos
acompanhar na sua rede social
favorita e nas embalagens dos seus
produtos queridinhos!
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https://www.youtube.com/user/CozinhaNestle
https://www.instagram.com/receitasnestle/
https://www.facebook.com/receitasnestle/
https://www.pinterest.com/receitasnestle/



