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Brigadeiro de canela

Trufa branca

Bolo de chocolate sem gluten
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Conheca um pouco das receitas ensinadas
na Escola de Confeitaria Diego Lozano,
com as técnicas exclusivas da Escola

de Confeitaria. Aproveite a aula!
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BRIGADEIRO DE CANELA

INGREDIENTES

395 g Leite condensado

15g Manteiga sem sal

100 g Leite integral

10g Canelaem pé

MODO DE PREPARO

Em uma panela, cozinhe todos os ingredientes até desgrudar do
fundo ou aproximadamente 96 °C. Depois de frio, modele bolas
de 15a20ge cubracomraspas de chocolate branco.

RENDIMENTO: 28 SBRIGADEIROS DE APROXIMADAMENTE 15 G CADA.

TRUFA BRANCA

COMPOSICAD

Ganache de chocolate branco
Cobertura de chocolate branco

GANACHE DE CHOCOLATE BRANCO
INGREDIENTES

65g Creme de leite fresco (35% gordura)
315 g CW2NV(25,9% cacau) Callebaut
10g Mycryo Callebaut

10g Manteiga sem sal

ANOTAGOES

COBERTURA DE CHOCOLATE BRANCO
INGREDIENTES

125 g CW2NV (25,9% cacau) Callebaut
MODO DE PREPARO

Derreta e tempere o chocolate.

Cubraastrufas e deixe em temperatura ambiente até cristalizar.
RENDIMENTO: 25 TRUFAS DE APROXIMADAMENTE 17 G CADA.
ANOTACOES




BOLO DE CHOCOLATE SEM GLUTEN

COMPOSICAD

Bolo de chocolate sem glaten
Cobertura de chocolate

BOLO DE CHOCOLATE SEM GLUTEN
INGREDIENTES
100g Gemas

300 g Acucar mascavo

250 g Manteiga sem sal

135 g Chocolate d’origine Sdo Thomé (70% cacau) Callebaut
70g Farinha de arroz

150 g Clara de ovo

135 g Alunga (41% cacau) Cacao Barry

MODO DE PREPARD

Em um bowl, misture as gemas e aclicar mascavo. Reserve. A
parte derreta a manteiga e o chocolate e misture ao creme de
gemas. Monte as claras em pico médio e encorpe a mistura
reservada, seguido da farinha de arroz e callets de alunga.
Despeje 460g de massa em 2 formas de bolo inglés 20x 8,5 cm,
previamente untadas e polvilhadas com cacau em pé. Asse em
forno pré-aquecido a 160° C por 30 minutos. Ao término do
assamento, deixe o bolo no forno.

COBERTURA DE CHOCOLATE

INGREDIENTES

500 g Chocolate d'origine Sdo Thomé (70% cacau) Callebaut

140 g Oleo de canola

MODO DE PREPARD
Derreta o chocolate e misture ao 6leo. Aplique sobre o bolo de

chocolate sem gluten.
RENDIMENTO: 2 BOLOS DE APROXIMADAMENTE 600 G CADA.

ANOTAGOES




MESCLADINHO

COMPOSICAD

Pate Sablé de baunilha
Pate Sablé de chocolate

PATE SABLE DE BAUNILHA
INGREDIENTES

89 g Manteiga sem sal

61g Glagucar

5g  Aclcar de baunilha

5g Sal

28g Ovos

28 g Farinha de améndoas

145 g Farinha de trigo

MODO DE PREPAROD
Em um processador de alimentos, bata todos os ingredientes

até obter uma massa homogénea e lisa. Espalhe sobre um

tapete de silicone com o auxilio deum frame. Congele.

PATE SABLE DE CHOCOLATE

INGREDIENTES

89 g Manteiga sem sal

61g Glagucar

5g  Acucar de baunilha

5g Sal

28g Ovos

28 g Farinha de améndoas

145 g Farinha de trigo

3g  Cacauempod
MODO DE PREPAROD

Em um processador de alimentos, bata todos osingredientes

até obter uma massa homogénea e lisa. Espalhe sobre Pate
sablé de baunilha. Congele.Repita essa etapa ao menos mais

umavez.

MONTAGEM

Retire amassa do congelador, corte pequenosquadrados e asse
em forno aquecido a 180 °C por 15 minutos. Decore com

acucar gelado.

RENDIMENTO: 19 UNIDADES DE APROXIMADAMENTE 8 G CADA.
ANOTAGOES




BISCOITO DE CANELA

COMPOSICAQ

Massa de canela

MASSA DE CANELA
INGREDIENTES
50g Manteiga sem sal

50g Acucar mascavo

15g Aclcar refinado
3g Canelaempé

1g Sal
15g Ovos
4g leite

100 g Farinha de trigo

1,5g Fermentoem pé

MODO DE PREPAROD

Coloque todos os ingredientes em um processador de alimentos
e bata até homogeneizar. Em seguida, abra a massa entre dois
sacosplasticos, corte com o auxilio de um cortadormretangulo de
7 cm e asse em forno aquecido a 180 °C por 7 minutos.
Reserve Apds frio, mergulhe o metade do biscoito em um bowl
de chocolate temperado e deixe cristalizar.

RENDIMENTO: 13 BISCOITOS DE APROXIMADAMENTE 18 G CADA.

ANOTAGOES




EXGELENTES PARCERIAS
PARA RESULTADOS PERFEITOS!

n
& é%\ (Nestie

CALLEBAUT® »
. (TRANSFERS, BLISTERS F PROFESSIONAL
(CHOCOLATES)

PERSONALIZAGOES) (INSUMOS)

1121237348 Luis Gustavo Flavia
sac_brasil@barry-callebaut.com 19 3894 3338 .11 968519349
gustavo@staldencor.com.br flavia.sa@br.nestle.com
QaAN
EUROPAN : X
ENGEFQOOD) S
< A (o)
(EQUIPAMENTO DE PADARIA) (COZINHA PROFISSIONAL] "~\*
| ill . ~
Ppotastn Atila Caparroz (INSUMOS E CURSOS DF PANIFICAGAD)
tilla@europan.mx 11982647541 Claudiane
ppor pan. atila.caparroz@engefood.com.br 1198393 6491

contato@francepanificacao.com.br

(MEC3;W Qualﬁ;inax . pavoni.
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(PASTAS DE FRUTAS) pavonitalia.com
mec3.com.br qualimax.com.br centraldosabor.com.br
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MAIS INFORMAGOES:

112924 9666



