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								    				    Apostila de Bolos Bombom 1-B olo Bombom Bombom Ferr F err ero Roche Roche Massa: 6 ovos grandes; 2 xícaras (chá) de açúcar; 3 xícaras (chá) de farinha de



trigo; 100 g de manteiga sem sal; 1 copo de água; 3 colheres (sopa) de leite em  pó; 4 colheres col heres (sopa (so pa)) de chocolate choco late em pó (opcional); (opci onal); 1 colher co lher (sobremesa) (so bremesa) essência de baunilha; 3 gotas de corante laranja; 2 colheres (sopa) de fermento em pó. Creme: 1



lata de de creme c reme de leite; 200 g de chocolate meio amargo; amargo; ½ xícara xícara (chá) de leite; 200 g de recheio pronto; 100 g de castanha do Pará ou caju picado. Depois do bolo pronto rechear, passar na calda, depois na cobertura rápida. Cobertura tipo Milka:  300



g de chocolate meio amargo; 200 g de chocolate ao leite; leit e; 200 g de gordura hidrogenada. hidrogenada. Modo de fazer :



Levar tudo ao fogo em banho-maria e deixar ficar morno, passar os pedaços pedaços de bolo e levar levar ao freezer. free zer. 2- B olo ol o b bombom ombom Sensação de M or ango an go



Usar a mesma massa do bolo ferrero Roche Recheio de morango:  ½



litro de chantilly batido mole; ½ lata de creme de leite com soro; 1 ½ xícara (chá) de morangos amassados com o garfo cozidos com água e açúcar; 3 claras batidas em neve com 4 colheres (sopa) de glaçúcar; 1 sache de gelatina sem sabor dissolvida em 2 colheres (sopa) de água; 4 colheres (sopa) de leite condensad condensado. o. Modo de fazer:   Misture



o leite condensado, o creme de leite, os morangos e misture delicadamente o resto dos ingredientes. Abra o bolo ao meio recheie e molhe com calda, gele e banhe em cobertura.



Cobertura:   ½



lata de leite condensado; 4 colheres (sopa) de creme de leite; 1 xícara (chá) de morangos cozidos; ½ xícara (chá) de água. Modo de fazer : Bata tudo no liquidificador e molhe o bolo. 3-Bolo Bombom Bombom Br ownie Presti Presti gi o Ingredientes:  2 ovos inteiros; 1 xícara (chá) de açúcar; 100 g de margarina; 1 ½



xícara (chá) de água; ¼ xícara (chá) de licor de cacau; 200 g de chocolate picado; 100 g de chocolate ao leite picado; 1 ½ xícara (chá) de farinha de trigo; 1 colher (chá) de essência de baunilha; 1 xícara (chá) de ameixas picadas; 2 xícaras (chá) de coco ralado fresco ou 1 xícara (chá) de coco hidratado; ½ xícara (chá) de cerejas cerej as picad picadas; as; 1 colher (chá) de bicarbona bicarbonato to de sódio. 1



 Modo de fazer :



Leve ao fogo o coco ralado com a água e deixe ferver junte os chocolates picados com o fogo desligado, por último o licor. À parte misture em refratário os demais ingredientes acrescente a mistura do coco já fria delicadamente, coloque em assadeira untada e leve para assar, depois de frio, corte e embale em papel alumínio. Para banhar chocolate branco. 4-Bolo Bombom de l ar anj a  Massa:  6 ovos inteiros; 2 xícaras (chá) de açúcar; 3 xícaras (chá) de farinha de



trigo; 1 copo de suco de laranja; 1 colher (sopa) de óleo; 1 pitada de sal; 2 colheres (sobremesa) de fermento em pó. Modo de fazer :



Bata aos ovos inteiros com o açúcar, na batedeira até aumentarem de volume e ficarem esbranquiçadas. Junte o suco, o óleo, o sal e a farinha de trigo, batendo rapidamente. Por último, acrescente o fermento em pó. Coloque em assadeira retangular grande e leve ao forno para assar. Recheio:   200



g de açúcar; 1 copo de água; 1 copo de leite; 3 gemas passadas  pela peneira; 1 copo de suco de laranja; 50 g de margarina sem sal; 3 colheres (sopa) de amido de milho; 1 lata de creme de leite sem soro. Modo de fazer:   faça



uma calda em ponto de fio com a água e o açúcar, depois deixe amornar, junte a margarina e as gemas passadas pela peneira, leve ao fogo  junto com o leite, o amido, o suco de laranja e o creme de leite. Empregue frio. Calda:   1



lata de leite condensado; a mesma medida da fanta laranja; 1 vidro de leite de coco. Modo de fazer:  Misture



todos os ingredientes e empregue depois passe no coco ralado e use papel alumínio para embrulhar. 5-Bolo Bombom Pr esti gi o



6 ovos inteiros; 2 xícaras (chá) de açúcar; 2 xícaras (chá) de farinha de trigo; 1 xícara (chá) de chocolate em pó; 1 colher (sopa) de fermento em pó; 1 xícara (chá) de água fervendo; 1 colher (café) de bicarbonato de sódio; 2 colheres (sopa) de óleo. Massa:



Modo de Fazer:   Bata



os ovos com o açúcar até dobrar de volume junte a água com o óleo e bata mais um pouco, coloque a farinha e o fermento e o chocolate só envolvendo junto com o bicarbonato. Levar para assar em forminhas untadas e  polvilhadas, depois de frio, rechear, passar na calda, congelar e depois banhar na cobertura, decorar com coco ralado. 2



 Recheio:  ½



lata de leite condensado; 200 g de coco fresco; 400 g de chocolate  branco; 1 colher (café) de essência de baunilha; ½ lata de leite de coco. Modo de Fazer:  Levar



tudo ao fogo mexendo até dissolver tudo, usar depois de



frio. Calda:   1



vidro de leite de coco; 1 lata de leite condensado. Misturar tudo e



empregar. 6-Bol o Bombom (Sorvete) Massa: 6 ovos grandes; 2 xícaras (chá) de açúcar; 3 xícaras (chá) de farinha de



trigo; 100 g de manteiga sem sal; 1 copo de água; 3 colheres (sopa) de leite em  pó; 4 colheres (sopa) de chocolate em pó (opcional); 1 colher (sobremesa) essência de baunilha; 3 gotas de corante laranja; 2 colheres (sopa) de fermento em pó. Modo de fazer:   Em



uma panela coloque a água; o leite em pó e a manteiga e deixe ferver. Enquanto isso, nata às claras em neve e adicione as gemas  peneiradas, aos poucos o açúcar. E a mistura de leite com o corante e a essência, junte metade da farinha e a restante fora da batedeira. Por último o fermento colocando a massa em forma untada e polvilhada. Calda cremosa:



1 lata de água; 1 lata de leite condensado; 3 colheres (sopa) de leite de coco; 1 pacote de pudim sabor baunilha; 500 ml de água; 6 colheres (sopa) de leite em pó. Na panela coloque a água, o leite condensado, leite de coco e o pudim até engrossar, misture água e o leite em pó e vá acrescentando o liquido ao creme, espere até esfriar para passar o bolo, molhar os pedaços 1 a 1, gelar por 4 horas. Cobertura de chocolate. 7-Bolo B ombom D iamante Negro



Massa básica de chocolate Recheio :



½ lata de creme de leite; 200 g de chocolate meio amargo; ½ xícara (chá) de crocante de castanha; 1 cálice de licor; 1 colher (chá) de essência de  baunilha. Modo de Fazer:   Derreta



em banho-maria o chocolate com o creme de leite, depois de frio acrescente os demais ingredientes e recheio e os bolos. Banhe no chocolate fracionado com crocante.



3



 8-Bol o Bombom de Limão Massa: Ing.:   2



ovos grandes, claras batidas em neve; ¾ xícara (chá) de açúcar; 1/3 xícara (chá) de óleo; 1 xícara (chá) de farinha de trigo; ¼ xícara (chá) de suco de limão; 1 colher (sobremesa) de raspas de limão; 1 colher (sobremesa) de fermento em pó. Modo de Fazer:   Bata



as gemas com o açúcar até obter uma gemada fofa em seguida junte o óleo e intercale secos e líquidos batendo rapidamente, por último misture as raspas e as claras em neve, coloque em assadeira untada e polvilhada, levar para assar até ficar dourada, deixar esfriar e esfarelar todo o bolo juntar o creme de limão, levar ao freezer até ficar duro, corte e banhe em cobertura de chocolate. Creme de limão:   100



g de manteiga sem sal; 1 lata de leite condensado; ½ xícara (chá) de limão; ½ caixa de gelatina sabor limão dissolvida em ¼ xícara (chá) de água fervendo; 1 colher (sobremesa) de gelatina sem sabor dissolvida em 2 colheres (sopa) de água; 1 xícara (chá) chantilly batido. Bater a margarina junto com o leite condensado colocar o resto dos ingredientes e montar. 9-Bol o Bombom M ousse de M ar acuj á



1 caixa de gelatina sabor maracujá; 1 xícara (chá) de água fervendo; ½ xícara (chá) de suco de maracujá; 1 lata de leite condensado; 1 lata de creme de leite sem soro; 1 sache de gelatina sem sabor; 1 copo de chantilly  batido mole. Ingredientes:



Modo de Fazer:   Dissolva



a gelatina na água fervendo junte a gelatina sem sabor hidratada em 2 colheres (sopa) de água, juntar o resto dos ingredientes e por último o chantilly. Acrescente bolo esfarelado a gosto, faça casquinhas de chocolate e recheie. 10- Bolo Bombom M ousse de Chocolat e Mousse: 300 g de chocolate branco ou ao leite; 1 lata de creme de leite sem soro;



½ xícara (chá) de suco de maracujá ou a fruta a gosto; 2 copos de chantilly  batido; 1 colher (sobremesa) de gelatina sem sabor hidratada em 2 colheres (sopa) de água. Modo de Fazer:  Derreter



em banho-maria o chocolate e o creme de leite, depois misturar o suco e a gelatina e por último o chantilly, levar a geladeira e usar gelado como recheio



4



 11-Bolo Bombom Cr ocante Massa: 3 ovos inteiros, 150 g de açúcar mascavo, 120g. de margarina, 250g.de



farinha de trigo, 1 e ½ copo de vermute branco, 1 colher (sopa) de fermento em  pó, 100g.de passas, 100g.de nozes picadas ou castanha de caju. Modo de preparo :



Deixe as frutas no vermute, a parte bata na batedeira a manteiga o açúcar, junte os ovos um a um batendo sempre, acrescente a farinha alternada com o vinho por ultimo o fermento e as frutas, leve pra assar em forminhas untadas e polvilhadas depois de frio banhe em cobertura de chocolate. 1 lata de leite condensado, 1 lata de leite, 3 colheres (sopa) de chocolate em pó. Misturar tudo e aplicar, congelar para banhar. Calda:



12-Bolo Bombom Nuvem Br anca



Fazer um pão-de-ló branco, depois de pronto passar em creme, depois no coco ralado, congelar depois banhar em chocolate. Calda Ingredientes: 1 lata de leite condensado; 1 vidro de leite de coco; 1 colher (sopa)



de amido de milho. Levar ao fogo mexendo até formar um creme ralo. 13-Bolo Bombom



6 ovos grandes; 2 xícaras (chá) de açúcar; 3 xícaras (chá) de farinha de trigo; 100 g de manteiga sem sal; 1 copo de água; 3 colheres (sopa) de leite em  pó; 4 colheres (sopa) de chocolate em pó (opcional); 1 colher (sobremesa) essência de baunilha; 3 gotas de corante laranja; 2 colheres (sopa) de fermento em pó. Massa:



Modo de fazer:   Em



uma panela coloque a água; o leite em pó e a manteiga e deixe ferver. Enquanto isso, nata às claras em neve e adicione as gemas  peneiradas, aos poucos o açúcar. E a mistura de leite com o corante e a essência,  junte metade da farinha e a restante fora da batedeira. Por último o fermento colocando a massa em forma untada e polvilhada. 14- Bol o Bombom Chokito



Massa básica de chocolate. Recheio:  ½



xícara (chá) de açúcar; ½ lata de leite condensado; ½ xícara (chá) de castanha de caju triturada; 100 g de chocolate ao leite; 2 copos de chantilly. Modo de Fazer:  



Leve tudo ao fogo até derreter o açúcar, deixe esfriar e acrescente o chantilly. 5



 15-Bolo Bombom Sonho de Val sa Massa básica: 6 ovos grandes; 2 xícaras (chá) de açúcar; 3 xícaras (chá) de



farinha de trigo; 1 copo (requeijão) de água; 3 colheres (sopa) de leite em pó; 4 colheres (sopa) de chocolate em pó; 2 colheres (sopa) de licor de cacau; 2 colheres (sopa) de fermento em pó. Modo de Fazer :



Em uma panela coloque a água com o leite em pó e a margarina e deixe ferver. Bata as claras em neve, coloque as gemas sempre batendo acrescente o açúcar batendo até ficar claro e fofo junte a mistura de leite com margarina, o licor e por último a farinha com o fermento e o chocolate só envolvendo sem bater. Colocar em assadeira grande untada e polvilhada. Recheio :



1 pote de Nutella; 1 lata de creme de leite; 300 g de chocolate ao leite ou meio amargo; 6 bombons sonho de valsa bem picados. Modo de fazer:   Levar



em banho-maria o creme de leite com o chocolate até derreter, juntar o creme nutella, deixar esfriar e acrescentar os bombons picados. Calda para umedecer:



1 copo de leite longa vida fervido; 1 xícara (chá) de licor de cacau. Juntar os dois, molhar o bolo, levar ao freezer depois passar na cobertura. Cobertura Ingredientes:  300



g de chocolate meio amargo; 250 g de chocolate ao leite; 150 g de gordura vegetal. Dissolver tudo em banho-maria, depois de morno passar os  pedaços de bolo já congelado. 16-Bolo Bombom Bar il oche Pão de ló :



7 ovos inteiros; 7 colheres (sopa) de açúcar; 7 colheres (sopa) de fermento em pó. Modo de Fazer:  Bata



os ovos inteiros com o açúcar até dobrar de volume depois acrescentar a farinha de trigo só envolvendo assar em assadeira nº2 untada e  polvilhada depois da massa fria montar o bolo levar ao freezer depois de congelado cortar e passar na cobertura de chocolate. Recheio Bariloche:  1



caixa de pó para pudim sabor morango; 1 copo de leite; 1 lata de creme de leite sem soro; 200 g de manteiga sem sal; 2 gemas passadas  pela peneira; 1 xícara (chá) de chantilly batido; ½ xícara (chá) de glaçúcar; 1 e ½ xícara (chá) de morangos cozidos e picados; 1 colher (café) de essência de morango. 6



 Modo de Fazer:  Fazer



um creme com o pó de pudim, o leite e o creme de leite, deixar esfriar completamente. A parte bater na batedeira as gemas com o açúcar e o glaçúcar juntar o creme aos poucos batendo, por último acrescentar o chantilly e a essência. Montar em camadas de bolo molhado com calda de morango, creme e deixar congelar e banhar na cobertura. Cobertura:  250



g de chocolate ao leite; 300 g de chocolate meio amargo; 10 g de gordura hidrogenada. Derreter em banho Maria e usar morno. 17-Bolo Bombom Br una



Utilize a mesma massa do bolo bombom Bariloche. ½ litro de leite; 200g de manteiga sem sal; 2 latas de leite condensado; 2 latas de creme de leite; 24g de gelatina incolor; e 1 xícara (chá) de conhaque. Recheio:



Leve todos os ingredientes ao fogo, com exceção do creme de leite. A gelatina deve ser dissolvida em ½ copo de água. Depois da calda pronta, acrescente o creme de leite com o fogo já desligado; e, em seguida, 450g de chocolate ao leite e 150g de chocolate meio amargo derretido. Banhar na cobertura. Modo de Fazer:



18-Bolo Bombom Fl or esta Br anca



6 ovos; 2 xícaras (chá) de açúcar; 3 xícaras (chá) de farinha de trigo; 1 copo tipo (requeijão) de água; 100 g de margarina; 3 colheres (sopa) de leite em pó; 2 colheres (sopa) de fermento em pó. Massa básica:



Modo de Fazer :



Bata as claras em neve juntar o açúcar e bater até formar um suspiro firme, junte as gemas e continue a bater, coloque o liquido e por último  junte a farinha e o fermento só envolvendo, assar em tabuleiro nº 4 untado e  polvilhado. Depois coloque o recheio e congele depois de congelado passar na cobertura. Recheio :



100 g de chocolate branco derretido e frio; 2 copos de chantilly batido; 1 xícara (chá) de cerejas picadas. Molhar o bolo com licor de cereja e montar depois de congelado e banhar. 19-Bolo Bombom Queij adinha Ing.: ½ litro de leite; 5 ovos; 2 xícaras (chá) de açúcar; 1 xícara (chá) de farinha



de trigo; 1 xícara (chá) de queijo meia cura ralado; ½ xícara (chá) de coco fresco ralado; 1 colher (sopa) de fermento em pó. 7



 Modo de Fazer:  Bata



tudo no liquidificador, coloque em assadeira n°2 untada e  polvilhada com açúcar cristal. Asse em forno médio pré-aquecido por + ou  –  1 hora ou enfiando o palito e sair seco, desinforme ainda morno. Congele e depois  banhe em chocolate ao leite ou meio amargo. Cobertura:  350



g de chocolate ao leite; 100 g de chocolate meio amargo; 100 g de gordura vegetal. Modo de Fazer: Dissolva tudo em banho-maria e banhe os bolos. 20- Bolo Bombom M ousse de Coco 



Usar a massa básica II e montar em forminhas de fundo falso ou aros pequenos, colocando primeiro uma camada de bolo, molhar com calda, depois mousse e por último outra camada de massa. Umedecer novamente congelar o bolo, banhar depois na cobertura de chocolate. 1 envelope de gelatina sem sabor; ½ xícara (chá) de água; 1 lata de leite condensado; 1 vidro de leite de coco; 50 g de coco ralado; 1 copo de chantilly batido. Modo de Fazer:   Bata tudo no liquidificador menos o coco e o chantilly, por último junte esses 2 ingredientes e use para montar os bolos bombons, depois de  pronto embalar a seu gosto. Mousse de coco:



21- Bolo Bombom de chocolate e nozes Ingredientes:  8 colheres (sopa) de chocolate em pó; 6 colheres (sopa) de mel; 1



colher (sopa) de fermento em pó; 4 xícaras (chá) de açúcar; 2 xícaras (chá) e margarina sem sal; 3 xícaras (chá) de leite; 5 xícaras (chá) de farinha de trigo; 1 xícara (chá) de nozes moídas; 8 ovos (claras em neve). Modo de fazer :



Bata o açúcar com a margarina, as gemas, o chocolate, o mel, a farinha peneirada junto com o fermento, as nozes, por último às claras em neve. Untar bem a forma polvilhar com farinha de trigo. Recheio:  1



lata de leite condensado; chocolate em pó até dar uma cor bem forte (+ ou  –  ½ xícara) e ½ xícara de nozes. Recheie e cubra o bolo com este recheio. Use rum ou conhaque se desejar. 1 lata de leite condensado, a mesma medida de leite comum; 1 vidro de leite de coco; 3 colheres (sobremesa) de chocolate em pó; 2 pacotes de coco ralado. Calda:



8



 Modo de fazer:  Bata



os ingredientes no liquidificador, passe os pedaços de bolo  pela calda e o coco ralado. Embrulhe em papel alumínio e leve à geladeira. Pode  passar na cobertura de chocolate. 22-Bolo Bombom de Pão de M el



4 ovos inteiros; 50 ml de mel; 100 g de açúcar mascavo; 50 g de margarina; ¼ xícara (chá) de óleo; 1 colher (chá) de bicarbonato de sódio; 1 colher (chá) de fermento em pó; 1 colher (sopa) de chocolate em pó; 1 ¾ xícara (chá) de farinha de trigo; 1 colher (chá) de cravo moído; 1 colher (chá) de canela em pó; ¼ xícara (chá) de licor de cacau. Massa de pão de mel:



Modo de Fazer:  



Bata na batedeira os ovos e o açúcar mascavo, depois acrescente o resto dos ingredientes por último o licor de cacau, levar para assar em forminhas untadas e polvilhadas, depois de frio rechear com creme, passar na calda, congelar e depois banhar na cobertura de chocolate. Rechei o de Trufas brancas e damascos Ingredientes: 400 g de chocolate branco;



½ lata de creme de leite; 200 g de damascos cozidos e picados; ½ cálice de conhaque. Modo de Fazer :



Derreter em banho-maria o creme de leite, o chocolate depois  juntar a bebida e os damascos, passar na calda básica os bolos bombons, congelar e passar na cobertura de chocolate. Calda básica para bolo bombons :



1lata de leite condensado; 1 lata de leite comum; 3 colheres (sopa) de chocolate em pó; 1 colher (sopa) de rum. Modo de Fazer: Bater tudo no liquidificador e usar. Cobertura. Rápida Ingredientes: 500 g



de chocolate ao leite picado; 150 g de margarina sem sal; 2 colheres (sopa) de óleo; 1 ½ xícara (chá) de açúcar de confeiteiro; ½ xícara (chá) de rum; leite fervendo o suficiente. Modo de Fazer :



Levar todos os ingredientes ao fogo em banho-maria depois colocar o leite fervendo até dar ponto. 23-Bolo Bombom Sur pr esa Ingredientes:   3 gemas; 2 xícaras (chá) de açúcar; 3 colheres (sopa) de



margarina; 1 xícara (chá) de leite; 3 xícaras (chá) de farinha de trigo; 3 claras em neve; 1 colher (sopa) de fermento em pó.
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 1 litro de leite; 1 colher (sopa) de margarina; 2 gemas; 4 colheres (sopa) de açúcar; 4 colheres (sopa) de amido de milho. Bater tudo no liquidificador e levar ao fogo para engrossar. Deixe esfriar. Creme:



Modo de fazer:   Faça



a massa do bolo, batendo as gemas com o açúcar e a margarina. Junte o leite, a farinha e as claras em neve. Por último junte o fermento. Untar a forma e colocar a massa, o creme sobre a massa e por último colocar 1 pacote de coco ralado (100 g) ou nozes moídas. Por cima de tudo colocar 1 lata de leite condensado bem devagar. Levar para assar. Depois de frio cortar em formato que preferir e embrulhar. Levar à geladeira. 24- Bolo Bombom Cr emoso



Faça o mesmo pão de ló de laranja, colocando no lugar do suco de laranja 1 xícara (chá) de água e juntar a farinha ½ xícara (chá) de chocolate em pó. Depois de recheado com mousse embrulhar e levar á geladeira. Mousse:  3



claras em neve; 300 g de creme de leite batido; 200 g de chocolate meio amargo; 1 lata de creme de leite. Modo de fazer:   Derreter



o chocolate junto com o creme de leite e reservar. Misturar este creme ao creme de elite batido por último às claras em neve. Montar o bolo cortado em 3 partes umedecendo a gosto, colocar a mousse e levar  para gelar, depois de gelado cortar e embrulhar em papel alumínio. 25-Bolo Bombom Negri to Ingredientes:  2 xícaras (chá) de açúcar; 3 xícaras (chá) de farinha de trigo; 150 g



de margarina; 1 xícara (chá) de leite; 3 ovos (claras em neve); 1 colher (sopa) de fermento em pó. Modo de fazer :



Usar uma forma untada e polvilhada, depois de frio passar na calda fria e coco ralado. Calda:  6



colheres (sopa) de açúcar; 7 colheres (sopa) de chocolate em pó; ½ litro de leite; 100 g de chocolate em barra. Modo de fazer :



Levar ao fogo para ferver, menos o chocolate em barra. Por último coloque-o. passe cada pedaço do bolo e embrulhe no papel alumínio. 26- Bolo Bombom M il ka



1 receita de pão de ló branco com 5 ovos; 5 colheres (sopa) de açúcar; 5 colheres (sopa) de farinha de trigo; ½ colher (café) de fermento em pó. Bater como rocambole, depois de assado corte ao meio e recheie com creme. 10



 Creme:  ½



litro de creme de leite batido chantilly; ½ lata de leite condensado; ½ xícara (chá) de licor de cacau; 3 claras batidas em neve com 5 colheres (sopa) de glaçúcar; pedaços de frutas a gosto, pode ser feito o creme sem frutas. Modo de fazer:   Bata



as claras em neve e junte o açúcar até formar um suspiro firme. À parte misture ao chantilly o resto dos ingredientes, misturando ao suspiro reservado. Monte o bolo e leve ao freezer até endurecer, depois banhe na cobertura tipo Milka do bolo ferrero rocher. Massa para Moldar a Caixa Ingredientes:   300 g de margarina;



2 gemas; ½ xícara (chá) de açúcar; 1 xícara (chá) de água; farinha de trigo até soltar das mãos. Modo de preparo :



abrir a massa e fazer por fora de uma assadeira untada, levar  para assar, depois de assada e fria decorar com glacê real feito com clara e glaçúcar decorar a gosto. 27- Bol o Bombom Skmó Ingredientes:  Usar a massa básica com o chocolate e aplicar



o recheio.



Recheio Skmó Ingredientes:   500



g de leite condensado; 500 g de manteiga sem sal; 500 g de chocolate branco derretido; frutas a gosto, cerejas, nozes, passas ao rum, etc. Modo de Fazer :



Bata na batedeira o leite condensado com a manteiga até formar um creme por último coloque o chocolate derretido. 28- Bol o Bombom Caputi nno



Usar a massa básica do bolo bombom sem o chocolate. Recheio Caputinno Ingredientes: 5 gemas



passadas na peneira; 270 g de açúcar; 250 g de manteiga em temperatura ambiente; 150 g de cream cheese light; 1 lata de creme de leite com soro; 1 xícara (chá) de chantilly batido; 1 colher (sobremesa) de gelatina sem sabor dissolvida em 4 colheres (sopa) de água; 1 colher (sopa) de café solúvel.
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 Modo de Fazer:   Bata



na batedeira as gemas com o açúcar e a manteiga até formar um creme claro junte o cream cheese e o creme de leite e bata bem por último junte o chantilly, a gelatina e o café, monte o bolo, leve ao freezer, depois  banhe na cobertura. 29- Bolo B ombom Ser enata



250 g de manteiga amolecida; 1 e ½ xícara (chá) de açúcar; 1 colher (chá) de essência de baunilha; 4 ovos ligeiramente batidos; 1 ¾ xícara (chá) de farinha de trigo; ½ colher (chá) de fermento em pó; 280 g de chocolate  branco derretido. Ingredientes:



Modo de Fazer:  Coloque



a manteiga, o açúcar e a baunilha em uma tigela e bata até a mistura ficar fofa e clara. Adicione os ovos um a um e misture levemente. Peneire a farinha e o fermento sobre a mistura da manteiga coloque o chocolate e  bata bem até obter uma mistura homogênea. Coloque metade da massa em uma forma quadrada 23 cm untada e polvilhada, cubra com o recheio coloque o resto da massa, asse em forno médio até ficar firme + ou  –   30 min. Banhar na cobertura. 250 g de cream cheese; 60 g de chocolate branco derretido; ¼ xícara (chá) de glucose de milho; 1 ovo; 1 colher (sopa) de farinha de trigo; ½ xícara (chá) de nozes moídas. Recheio:



Modo de Fazer:  Coloque



o queijo, o chocolate, o xarope de glucose, o ovo e a farinha em uma tigela bata até a mistura ficar lisa. Obs.:   Todos os bolos bombom podem ser passados na calda básica de pudim e



também podem ser feitos em forminhas individuais. Prof.: L uzi nete Veiga
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