Creme avelulado de chocolate
FICHA TECNICA OPERACIONAL

Bloom consultoria

Tipo: Receita Validade
Categoria: Sobremesas Congelado: 90 dias
Criacdo: 03/03/2022 Refrigerado: 7 dias

Ultima Atualizagdo: 04/03/2022 Ambiente: 3 dias

4 Rendimento: 0,65 Quilo(s)
) Tempo de preparo: 20 minutos

Observacoes
Se desejar, decorar o creme de chocolate com folhas de hortela ou frutas vermelhas
Composicao Modo de preparo
Nome Medida Total Lig. Bruto Etapas
chocolate 70% cacau - 2009 2009 1. Cortar o chocolate em pedagos pequenos e
Creme de leite Xand6 - 3009 3009 reservar.
Manteiga comum sem sal  3(Colher de sopa | 15ml) 45 g 459 2. Prepare o banho maria, de forma que a
; agua quente ndo tenha contato com a tigela
Agua - 90 m| 90 ml em que o creme sera preparado. Nesta tigela,
Agucar refinado 1(Colher de sopa | 15ml) 12g 12g colocar 230g de creme de leite e a agua,
aquecendo até amornar.
Porcoes 3. Adicionar o chocolate picado e a manteiga
] e misturar delicadamente, até formar um
Nome Esta receita faz creme homogéneo e brilhante.
Quilo (Kg) 0,65 Quilo (s) 4. Distribuir 0 creme em tagas ou copos
Grama (g) 647 Grama (s) decorados e levar a geladeira até ficar firme.
porcao (0.159Kg) 4,07 porgao (s) 5. Bater o restante do creme de leite gelado

com agucar, até obter ponto de chantilly.
Decorar as por¢des do creme e servir.

Nome do responsavel:

Assinatura:

www.menucontrol.com.br
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