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2020 foi um ano muito desafiador para todos, ndo é? Mas o importante é
manter o foco e ter a certeza de que ainda é possivel lucrar antes que 2021

chegue! Afinal, vém ai as festas de Natal e Ano-Novo! Em uma época de
tantas tradiges, ai vai mais uma: as dicas do Faca & Lucre!

LASANHA

Blounie

Essa combinacdo é um absurdo de criatividade! Essa
sobremesa incrivel vai surpreender a todos e Ihe render
muitos lucros. Para torna-la realidade, use as Coberturas
Premium MAVALERIO!

BOLO GELADO DE

E uma tendéncia irresistivel, que vem na marmitinha! E mais
praticidade na hora de vender: seus clientes vdo adorar! Vocé
nao pode deixar de fazer e lucrar com essa receita.
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COPO COM

Tem brigadeiro, suspiro, biscoito... Esse copinho é uma
verdadeira gostosura! Eles séo feitos com ingredientes
diversos e, principalmente, com os Confeitos

MIL CORES MAVALERIO!

CUPCAKE ARVORE DE
A magia do Natal nas méos dos seus clientes! Crie o

encantamento que todos procuram nesta época do ano com =
-

um cupcake maravilhoso com produtos MAVALERIO.

Encontre essas e muitas outras receitas em:
www.mavalerio.com.br/faca-e-lucre

As mais completas possibilidades para suas receitas!

Ano 11 | Edigdo N° 45 Confira todas as opgdes e sabores disponiveis!

MIL CORES
MAVALERIO



PASSO A PASSO
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Rendimento:

1 unidade
INGREDIENTES 20 g de emulsificante para bolo
Massa 120 ml de agua gelada
5 ovos

Calda
250 ml de agua

180 g de accar refinado
10 ml de Aroma de Baunilha

)

¢
0 Tempo de Preparo:
5h

15 g de amido de milho
395 g de leite condensado
75 g de leite em po

300 g de abacaxi cozido

Montagem e Decoracgao

Branca MAVALERIO

15 g de Fermento Quimico em
P6 DR.OETKER

250 g de farinha de trigo

50 ml de leite condensado

Recheio Greme Branco com
Abacaxi

200 ml de leite Chantilly batido e tingido de
200 g de creme de leite amarelo Q.B.*

100 g de Cobertura Premium Cobertura Premium Sabor
Sabor Chocolate Branco Chocolate Branco MAVALERIO
MAVALERIO Corantes proprios para

150 g de chantilly batido

chocolate amarelo e verde Q.B.*

Modo de Preparo

Massa: Na batedeira, bata os ovos, o aclcar refinado, 0 Aroma de
Baunilha Branca, o Fermento em P9, a farinha de trigo, o emulsificante para
bolo e a dgua por 5 minutos. Em seguida, coloque a massa em uma assadei-
ra de 20 x 6 cm de diametro forrada com papel-manteiga e leve para assar
em forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 30 minutos.

Calda: Em um recipiente, coloque a agua e o leite condensado, misture
bem, coloque em uma bisnaga e reserve.

Recheio de Creme Branco com Abacaxi: Em uma panela, coloque o
amido de milho, o leite condensado, o leite em p6 e misture até dissolver.
Em seguida, acrescente o leite, o creme de leite, a Cobertura Branca e
leve para cozinhar até ficar cremoso. Depois de frio, acrescente o chantilly
batido, mexa e, por ultimo, coloque o abacaxi cozido e mexa.

Montagem e Decoracao: Forre uma assadeira com plastico e intercale
fatias de bolo, calda e recheio de creme branco com abacaxi. Em seguida,
desenforme, cubra com o chantilly tingido de amarelo e alise bem. Em um
recipiente, derreta a Cobertura Branca em banho-maria ou micro-ondas,
divida em dois recipientes e tinja com os corantes prdprios para chocolate
amarelo e verde, e misture bem até ficar na cor desejada. Em uma man-
ga de confeitar, coloque a Cobertura tingida de amarelo e pingue em um
papel-manteiga. Em seguida, passe uma espatula e deixe secar. Em outra
manga de confeitar, coloque a Cobertura tingida de verde e pingue em um
papel-manteiga. Em seguida, passe uma espatula e deixe secar. Cole as
lascas amarelas de cima para baixo. Coloque o chantilly tingido de amarelo
em uma manga de confeitar e pressione sobre o bolo. Intercale as lascas
amarelas em camadas. Finalize com as lascas verdes no centro do bolo.

*Q.B. = Quanto Basta

CONFIRA 0S DETALHES NA PROXIMA PAGINA.

www.mavalerio.com.br/faca-e-lucre



Em um recipiente, derreta
a Cobertura Branca em
banho-maria ou micro-ondas,
divida em dois recipientes
e tinja com os corantes proprios para
chocolate amarelo e verde, misture
bem até ficar na cor desejada.

Coloque a Cobertura tingida
de amarelo em uma manga
de confeitar.

Pingue a Cobertura
derretida em um papel-
manteiga.

Em seguida, passe uma
espatula e deixe secar.

Cologue a Cobertura tingida
de verde em uma manga de
confeitar.

Pingue a Cobertura
derretida em um papel-
manteiga.
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Em seguida, passe uma
espatula e deixe secar.

Cole as lascas amarelas
de cima para baixo.

Coloque o chantilly
tingido de amarelo em
uma manga de confeitar
e pressione no bolo.

Intercale as lascas nas
proximas camadas.

Finalize com as lascas
verdes no centro do bolo.
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Rendimento:
1 unidade

INGREDIENTES
1 chocotone

Cobertura

Recheio Trufado

500 g de Cobertura Premium Sabor
Chocolate Meio Amargo MAVALERIO
250 g de creme de leite

10 ml de rum

‘Mavalério

Presente nos doces momenios

HOCOTONE

500 g de Cobertura Premium Sabor
Chocolate ao Leite MAVALERIO
150 g de creme de leite

Tempo de Preparo:
2h

Montagem e Decoragéo

Pasta Americana MAVALERIO Q.B.*
Corante em gel verde Q.B.*

250 g de P para Preparo de Glacé Real
MAVALERIO

35 ml de agua

Manga de Confeitar WILTON

Bico de Confeitar 352 e 366 WILTON
Minipastilha Chocogiros Vermelha Sabor
Chocolate MAVALERIO Q.B.*

Modo de Preparo

Recheio Trufado: Em um recipiente, derreta a Cobertura Meio Amarga
em banho-maria ou micro-ondas. Acrescente o creme de leite, misture
bem e, por Ultimo, coloque 0 rum e mexa.

Cobertura: Em um recipiente, derreta a Cobertura ao Leite em
banho-maria ou micro-ondas, acrescente o creme de leite e misture
bem.

Montagem e Decoracao: Corte a tampa do chocotone e retire o miolo.
Intercale, dentro do chocotone, camadas do recheio trufado e do miolo.
Finalize com a tampa virada para baixo. Em seguida, com o auxilio de
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uma espatula, espalhe a cobertura em todo o chocotone, passe a es-
patula para fazer os detalhes e reserve. Tinja parte da Pasta Americana
com o corante em gel verde e faga uma tirinha. Faga uma tirinha com a
Pasta Branca também. Em seguida, enrole as duas tirinhas e envolva-as
no chocotone. Em um recipiente, cologue o Pd para Glacé Real, a 4gua
(aos poucos) e o corante em gel verde. Misture bem e bata, na batedei-
ra, com o batedor raquete até ficar na cor desejada. Coloque o Glacé
em uma Manga de Confeitar com os Bicos 352 e 366 e faga folhas no
chocotone. Em seguida, cole os Chocogiros Vermelhos.

*Q.B. = Quanto Basta

As mais completas possibilidades para suas receitas!
Confira todas as opgoes e sabores disponiveis!

MAVALERIO

MIL CORES ‘
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Rendimento:
1 unidade

INGREDIENTES

Esponja (1? etapa)

112 g de farinha de trigo

8 g de Fermento Bioldgico Seco DR.OETKER
80 ml de agua

1 gema

Reforco (22 etapa)
65 g de acucar refinado
65 g de margarina sem sal
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Mavalério P

Presente nos doces momentos

Tempo de Preparo:

5h

NATAL
10 g de leite em pd
2 gemas Decoracgéo
3 gdesal 500 g de P6 para Preparo de Glacé Real
10 g de mel MAVALERIO
10 ml de Aroma de Laranja MAVALERIO 70 ml de agua
Corante em gel amarelo gema Q.B.* Corante em gel vermelho Q.B.*
210 g de farinha de trigo Minipastilha Chocogiros Branca Sabor
20 ml de agua (aproximadamente) Chocolate MAVALERIO Q.B.*
100 g de Gota Pingo Sabor Chocolate
Tipo 2000 MAVALERIO

Modo de Preparo

30 minutos. Apds esse tempo, boleie novamente e cologue nas formas

Esponja (12 etapa): Em um recipiente, misture a farinha de trigo, o proprias para panetones. Deixe crescer por 40 minutos ou até a massa
Fermento Bioldgico seco, a 4gua e a gema, deixe descansar por 30 chegar na borda e leve para assar em forno preaquecido a 180 °C por

minutos. Reserve.

40 minutos aproximadamente.

Reforco (22 etapa): Na batedeira, bata o agticar, a margarina sem sal, Decoracgao: Em um recipiente, coloque o P6 para Glacé Real e a 4gua
o leite em pd, as gemas, o sal, 0 mel, 0 Aroma de Laranja e o corante aos poucos, misture bem e bata muito bem na batedeira com o batedor
em gel amarelo gema, até formar um creme. Retire da batedeira, raquete. Em seguida, divida em dois recipientes, em um deles acres-
cologue esse creme em um recipiente, acrescente a farinha de trigo e cente o corante em gel vermelho e misture até ficar na cor desejada.
mexa bem. Em seguida, junte a esponja ja fermentada. Va dando ponto  Espalhe o Glacé tingido de vermelho no chocotone, espere secar um
com agua, até ficar uma massa lisa, enxuta e mole. Estique a massa pouco, em seguida, passe 0 Glacé Branco até a metade. Em seguida,
em formato retangular e coloque as Gotas de Chocolate, espalhando cole os Chocogiros Branco.

bem. Boleie a massa e deixe descansar, coberta com um plastico por

*Q.B. = Quanto Basta

www.mavalerio.com.br/faca-e-lucre
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Mavalério

Presente nos doces momenios

GUIRLANDA DE

120 ml de agua
110 g de manteiga sem sal

Sabor Lim&do MAVALERIO
Manga de Confeitar WILTON
Bico de Confeitar 230 WILTON

Rendimento: ( Tempo de Preparo:

1 unidade 2h
INGREDIENTES Recheio de Creme de Limao Decoracgéo
Massa da Carolina 500 g de leite condensado 500 g de P4 para Preparo de Glacé Real
120 ml de leite 20 g de P6 para Preparo de Sobremesa MAVALERIO

70 ml de agua
Corante em gel verde Q.B.*
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3 g de agucar refinado

1 pitada de sal

140 g de farinha de trigo

5 ovos batidos (aproximadamente)
Manga de Confeitar WILTON

Bico 2A WILTON

Manga de Confeitar WILTON

Bico de Confeitar 352 WILTON
Minipastilha Chocogiros Vermelha Sabor
Chocolate MAVALERIO Q.B.*

Cobertura & Base de Agtcar “Agtcar
Gelado” MAVALERIO Q.B.*

Modo de Preparo

Massa da Carolina: Em uma panela, coloque o leite, a agua, a man-
teiga sem sal, 0 aglcar refinado, a pitada de sal e leve ao fogo para
ferver. Apos ferver, acrescente a farinha de trigo e misture muito bem.
Desligue, coloque a massa na batedeira e bata com o batedor raquete
para esfriar. Em seguida, acrescente os ovos batidos, aos poucos, até
obter uma massa lisa e enxuta. Coloque a massa em uma Manga de
Confeitar com Bico 2A e pingue em uma assadeira baixa, untada com
desmoldante e leve para assar em forno preaquecido a 180 °C por
aproximadamente 25 minutos ou até ficar dourada.

Recheio de Creme de Limao: Na batedeira, bata o leite condensado e
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0 P¢ de Limao, até ficar aerado. Cologue uma Manga de Confeitar com
Bico 230 e recheie as carolinas pela parte de baixo.

Decoracgao: Em um prato de sua preferéncia, empilhe as carolinas for-
mando uma guirlanda. Em um recipiente, coloque o P6 para Glacé Real,
a agua (aos poucos) e o corante em gel verde. Misture bem e bata na
batedeira com o batedor raquete, até ficar na cor desejada. Coloque o
Glacé em uma Manga de Confeitar com Bico 352 e faga folhas nas car-
olinas. Em seguida, cole os Chocogiros Vermelho sobre o Glacé. Finalize
peneirando o Agucar Gelado.

*Q.B. = Quanto Basta

As mais completas possibilidades para suas receitas!
Confira todas as opgoes e sabores disponiveis!

MAVALERIO

MIL CORES ‘




INGREDIENTES

Massa

100 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Branco MAVALERIO
30 g de creme de leite

500 g de farelo de massa de bolo da sua preferéncia
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é POP CAKE

Rendimento: ' Tempo de Preparo:
25 unidades 2h

Para Banhar e Decorar

300 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Blend MAVALERIO
100 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Branco MAVALERIO
Manga de Confeitar WILTON

Confeiteiro Micanga Vermelha e Verde MIL CORES MAVALERIO Q.B.*

Modo de Preparo

Massa: Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em banho-
maria ou micro-ondas. Acrescente o creme de leite, misture bem e,
em seguida, coloque farelo de massa de bolo de sua preferéncia,
mexa e deixe descansar por 30 minutos.

8 8 % 8 ® 8 8 B B B B 8 e e s s e

Para Banhar e Decorar: Faga bolinhas de 25 g, aproximadamente,
reserve na geladeira até ficar firme. Em seguida, retire, deixe sair

0 gelo e reserve. Em um recipiente, derreta a Cobertura Blend em
banho-maria ou micro-ondas, passe um palito na Cobertura derretida
e espete na bolinha. Depois de seco, banhe as bolinhas na Cobertura
derretida e deixe secar. Em um recipiente, derreta a Cobertura
Branca em banho-maria ou micro-ondas, coloque em uma Manga de

L )
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www.mavalerio.com.br/faca-e-lucre

Confeitar, pressione sobre 0 pop cake, deixando escorrer e decore com
a Micanga Vermelha e Verde.

*Q.B. = Quanto Basta
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Rendimento:
2 unidades

INGREDIENTES

Creme Base

500 ml de leite integral

200 g de leite condensado

10 ml de Aroma de Baunilha MAVALERIO
3 gemas

30 g de amido de milho

100 g de Cobertura Premium Sabor
Chocolate ao Leite MAVALERIO
100 g de Cobertura Premium Sabor
Chocolate Branco MAVALERIO

MAVALERIO

‘Mavalério

Presente nos doces momenios

Farofa Crocante Doce

50 g de farinha de trigo

50 g de margarina sem sal

50 g de Agucar de Confeiteiro SNOW
SUGAR MAVALERIO

30 g de Flocos de Cereais Crocantes

20 g de castanha-de-caju moida

TAGA

M ﬁE Tempo de Preparo

Montagem e Decoracgéo

Flocos Macios Sabor Chocolate MIL
CORES MAVALERIO Q.B.*

Bombom Q.B.*

Morango picado, mirtilo, physalis, amora
Q.B.*

Modo de Preparo

Creme Base: Em uma panela, coloque 400 ml do leite, o leite con-
densado, o Aroma de Baunilha e leve ao fogo para ferver. Em outro
recipiente, coloque o restante do leite (100 ml), as gemas, o amido de
milho e misture. Quando o leite ferver, acrescente a mistura das gemas,
misture até formar um creme. Divida o creme em dois recipientes e
acrescente a Cobertura ao Leite em um e a Cobertura Branca no outro.
Mexa até derreter.

Farofa Crocante Doce: Em um recipiente, coloque a farinha de trigo,
a margarina sem sal, o Agticar de Confeiteiro, os Flocos de Cereais e a
castanha-de-caju moida. Misture bem até formar uma farofa, espalhe
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sobre uma assadeira e leve para assar em um forno preaquecido a
180 °C até dourar.

Montagem e Decoracao: Intercale em tagas de sua preferéncia,
camadas do creme de chocolate ao leite e do creme de chocolate bran-
co. Espalhe os Flocos Macios e decore com bombom fatiado, morango
picado, mirtilo, physalis e amora.

*Q.B. = Quanto Basta

MIL CORES

As mais completas possibilidades para suas receitas!
Confira todas as opgoes e sabores disponiveis!

MAVALERIO




LI I T T A I SN IR T R T R T T N S T T TR T T T N N T T T T ST I T R T I S R R T T S T T T T I R T T R T T T T I T U T S T R R R

Rendimento:
2 unidades

INGREDIENTES

Massa

325 g de Agticar de Confeiteiro SNOW SUGAR MAVALERIO
185 g de manteiga sem sal

180 g de ovos

25 g de amido de milho

15 g de Fermento Quimico em P6 DR.OETKER
350 g de farinha de trigo

250 ml de leite

50 g de damasco picado

50 g de nozes

BOLO DE

Tempo de Preparo:
1h

50 g de uva-passa branca
50 g de frutas cristalizadas

Cobertura e Decoracéo

360 g de Acticar de Confeiteiro SNOW SUGAR MAVALERIO

60 ml de leite quente

Damasco picado, nozes, uva-passa branca e frutas cristalizadas
Q.B.*

Modo de Preparo

Massa: Na batedeira, bata muito bem o Aglicar de Confeiteiro e a man-
teiga sem sal. Em seguida, coloque os ovos e bata mais. Acrescente o
amido de milho, o Fermento em P, a farinha de trigo, o leite e misture.
Por (ltimo, coloque o damasco picado, as nozes, a uva-passa branca e
as frutas cristalizadas, mexa e coloque em uma assadeira retangular de
22 x 9 cm ou em uma assadeira de bolo inglés untada. Leve para assar
em forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 35 minutos.

www.mavalerio.com.br/faca-e-lucre

Cobertura e Decoracdao: Em um recipiente, coloque o Agucar de
Confeiteiro e o leite quente, misture, espalhe nos bolos e decore com
damasco picado, nozes, uva-passa branca e frutas cristalizadas.

*Q.B. = Quanto Basta
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CHEESECAKE

Rendimento: Tempo de Preparo:
1 unidade 5h
INGREDIENTES Creme Cobertura
Base 200 g de cream cheese 200 ml de agua

200 g de Cobertura Premium Sabor
Chocolate Amargo MAVALERIO

100 g de creme de leite
50 g de Agucar de Confeiteiro SNOW

100 g de creme de leite SUGAR MAVALERIO
80 g de CHOCO POWER BALL 10 g de P para Preparo de Sobremesa
MAVALERIO Sabor Chocolate triturado Sabor Limao MAVALERIO

200 g de chantilly batido

50 g de Acucar Colorido Vermelho MIL
CORES MAVALERIO

10 ml de Aroma de Morango
MAVALERIO

15 g de Gelatina em P6 Incolor
DR.OETKER

DR.OETKER
30 ml de agua

5 g de Gelatina em PG Incolor

Montagem e Decoragéo
Morango, amora e mirtilo Q.B.*

Modo de Preparo

Base: Em um recipiente, derreta a Cobertura Amarga em banho-maria
ou micro-ondas. Em seguida, acrescente o creme de leite e misture. Em
seguida, coloque o Choco Power Ball triturado e mexa. Reserve.

Creme: Na batedeira, bata muito bem o cream cheese, o creme de
leite, 0 Agucar de Confeiteiro e o0 P6 de Limao. Desligue a batedeira,
acrescente o chantilly batido e misture. Por tltimo, cologue a gelatina
hidratada e derretida, mexa e reserve.

Cobertura: Em uma panela, coloque a agua, o Agticar Vermelho, o Aro-
ma de Morango e a gelatina. Leve ao fogo, mexendo sempre, até o
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acucar derreter. Reserve.

Montagem: Em um aro de 20 x 5 cm untado, coloque a base. Em segui-
da, espalhe o creme e leve a geladeira até ficar consistente. Retire,
coloque a Cobertura em temperatura ambiente e leve novamente a ge-
ladeira até ficar consistente. Retire da geladeira, desenforme e decore
com morango, amora e mirtilo.

*Q.B. = Quanto Basta

As mais completas possibilidades para suas receitas!
Confira todas as opgoes e sabores disponiveis!

MAVALERIO

MIL CORES ‘
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Mavalério

Presente nos doces momentos

MINIBAILARINE COM
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por aproximadamente 25 minutos.
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Massa: Em um recipiente, misture bem o creme de leite, 0 6leo e o ovo.
Em seguida, acrescente o Fermento em P9, o aglcar refinado, a farinha
de trigo e o Chocolate em P4, mexa, espalhe a massa em assadeira de
minibailarine untada e leve para assar em forno preaquecido a 180 °C

Recheio de Brigadeiro Cremoso: Em uma panela, coloque o leite
condensado e o Chocolate em Pd, misture bem até dissolver. Em
seguida, acrescente o creme de leite e a Cobertura Blend. Leve ao
fogo, mexendo sempre até ficar cremoso. Retire e deixe esfriar.

Rendimento: B ( ( Tempo de Preparo:

2 unidades iEZ Z dé zg 9, 5h
INGREDIENTES Recheio de Brigadeiro Cremoso 50 g de Cobertura Premium Sabor
Massa 300 g de leite condensado Chocolate Blend MAVALERIO
110 g de creme de leite 30 g de Chocolate em P6 50% de Cacau Flocos Macios Sabor Chocolate MIL
100 ml de 6leo MAVALERIO CORES MAVALERIO Q.B.*

1 ovo 100 g de creme de leite Flocos Crocantes Sabor Chocolate MIL
10 g de Fermento Quimico em P6 50 g de Cobertura Premium Sabor CORES MAVALERIO Q.B.*
DR.OETKER Chocolate Blend MAVALERIO
100 g de acucar refinado Montagem
125 g de farinha de trigo Brigadeiro Enrolado CHOCO POWER BALL MAVALERIO Micro
60 g de Chocolate em P6 50% de Cacau 200 g de leite condensado Sabor Chocolate e Chocolate Branco
MAVALERIO 15 g de Cacau em P6 Alcalino Q.B.*

MAVALERIO

50 g de creme de leite
Modo de Preparo Brigadeiro Enrolado: Em uma panela, coloque o leite condensado e

o Cacau em Pd, misture bem até dissolver. Em seguida, acrescente o
creme de leite e a Cobertura Blend. Leve ao fogo, mexendo sempre,
até ficar no ponto de enrolar. Retire e deixe esfriar. Depois de frio,
enrole bolinhas e passe nos Flocos Macios e Crocantes.

Montagem: Espalhe o recheio de brigadeiro cremoso no bolo, decore

*Q.B. = Quanto Basta

www.mavalerio.com.br/faca-e-lucre

com Choco Power Ball Micro e finalize intercalando os brigadeiros.
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Rendimento: B ( Tempo de Preparo:
2 unidades 5 9 ’ , /m 2h
INGREDIENTES Brownie Merengue de Morango
Massa 175 g de Cobertura Premium Sabor 200 g de P para Preparo de Glacé Real
110 g de margarina sem sal Chocolate Meio Amargo MAVALERIO MAVALERIO
135 g de Agtcar de Confeiteiro SNOW 120 g de margarina sem sal 100 g de clara
SUGAR MAVALERIO 2 0V0S 5 g de P6 para Preparo de Sobremesa
1 ovo 200 g de agucar refinado Sabor Morango MAVALERIO
10 ml de Aroma de Baunilha MAVALERIO 125 g de farinha de trigo Manga de Confeitar WILTON
300 g de farinha de trigo 15 g de Chocolate em P6 70% de Cacau Bico de Confeitar 1M WILTON
MAVALERIO Magarico
Geleia de morango Q.B.* CHOCO POWER BALL MAVALERIO Mini
Sabor Chocolate Branco Q.B.*
Modo de Preparo assadeira reservada e leve para assar em forno preaquecido a 180 °C

Massa: Em um recipiente, misture muito bem a margarina sem sal,
0 Acucar de Confeiteiro, os ovos e 0 Aroma de Baunilha. Por Gltimo,
acrescente a farinha de trigo. Coloque a massa em um saco plastico
e leve a geladeira por 30 minutos. Em seguida, abra a massa em uma
assadeira de torta. Reserve.

Brownie: Em um recipiente, coloque a Cobertura Meio Amarga, a mar-
garina sem sal, derreta em banho-maria ou micro-ondas e reserve. Em
outro recipiente, bata os ovos e o agtcar refinado, acrescente na Co-
bertura reservada e misture. Em seguida, adicione a farinha de trigo e
0 Chocolate em Po, mexa, espalhe a massa e a geleia de morango na
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por aproximadamente 20 minutos.

Merengue de Morango: Em uma panela, misture bem o P6 para Glacé
Real e a clara, leve ao fogo, mexendo sempre até a clara perder a vis-
cosidade, sem deixar ferver. Em seguida, bata na batedeira com o P6 de
Morango, até montar. Cologue em uma Manga de Confeitar com Bico
1M, preencha a torta, passe o magarico e finalize com o Choco Power
Ball Branco.

*Q.B. = Quanto Basta

As mais completas possibilidades para suas receitas!
Confira todas as opgoes e sabores disponiveis!

MAVALERIO

MIL CORES ‘




j Coberturas M. -.
MAVALERIO

Uma infinidade de sabores e possibilidades para vocé

Faceis de usar, com excelente
rendimento, otima fluidez e
sabor equilibrado.

Lancamento: Sabor Chocolate Amargo
Gotas 1,01 kg | Barra 1,01 kg

E mais: Sabores Chocolate ao Leite,
Meio Amargo, Blend e Branco

o Gotas 1,01 kg e 2,1 kg
Barra 1,01 kg e 2,01 kg

010w
sugar
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