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Rendimento:
1 unidade

Tempo de Preparo:
45 min

3
—F—
USAMOS
NESTA RECEITA

-

Cobertura Premium
Sabor Chocolate ao Leite
e Meio Amargo “Blend”
MAVALERIO

Cobertura Premium
Sabor Chocolate Branco
MAVALERIO

Ovo Duo Decorado

INGREDIENTES:

Detalhe da Casca

¢ 150 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate ao Leite e
Meio Amargo “Blend” MAVALERIO

Casca Colorida
 Corantes proprios para chocolate vermelho, azul, amarelo
e roxo Q.B.*

MODO DE PREPARO:

Detalhe da Casca: Em um recipiente, derreta a Cobertura Blend
em banho-maria ou micro-ondas, coloque a Cobertura derretida
em uma manga de confeitar e espalhe na forma de ovo de Pés-
coa, deixando escorrer.

Casca Colorida: Aqueca os corantes proprios para chocolate nas
cores vermelho, azul, amarelo e roxo no micro-ondas. Faga deta-
lhes na forma de silicone no formato de ovo com o auxilio de um
palito ou pincel, reserve. Em um recipiente, derreta a Cobertura
Branca em banho-maria ou micro-ondas. Preencha a forma de
ovo reservada, seguindo as instrugdes do fabricante. Leve a gela-
deira até ficar opaca, retire, desenforme e reserve.

Base e Montagem: Em um recipiente, derreta a Cobertura Bran-
ca em banho-maria ou micro-ondas, preencha um copinho plas-
tico e leve a geladeira até secar. Cole o detalhe da casca no ovo
com a Cobertura derretida e, em seguida, cole as cascas e cole
0 0v0 na base.

*Q.B. = Quanto Basta

Receitas Inéditas de Pascoa - OVOS DE PASCOA

© 300 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate

Branco MAVALERIO

Base e Montagem

¢ 150 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate

Branco MAVALERIO
PASSO A PASSO

1 - Em um recipiente, der-
reta a Cobertura Blend em
banho-maria ou micro-ondas,
coloque a Cobertura derretida
em uma manga de confeitar.

4 - Aqueca os corantes pro-
prios para chocolate nas cores
vermelho, azul, amarelo e roxo
no micro-ondas. Com o auxilio
de um palito ou pincel, faca
detalhes na forma de silicone
no formato de ovo.

7 - Retire da geladeira e de-
senforme.

2 - Espalhe na forma de ovo
de Pascoa, deixando escorrer.

5 - Em um recipiente, der-
reta a Cobertura Branca em
banho-maria ou micro-ondas.
Preencha a forma de ovo
reservada seguindo as instru-
¢0es do fabricante

e

8 - Cole o detalhe da casca
no ovo com a Cobertura der-
retida.

3 - Leve a geladeira até ficar
opaca, retire e desenforme.
Reserve.
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Ovinhos Baby

INGREDIENTES:

Casca

¢ 400 g de Cobertura Confeiteiro Sabor Chocolate
ao Leite MAVALERIO

Recheio Delicia

® 250 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Meio
Amargo MAVALERIO

* 100 g de creme de leite

MODO DE PREPARO:

Casca: Em um recipiente, derreta a Cobertura ao Leite em banho-maria
ou micro-ondas. Preencha a forma de silicone no formato de ovo
seguindo as instrugbes do fabricante. Leve a geladeira até ficar
opaca, retire, desenforme e reserve.

Recheio Delicia: Em um recipiente, derreta a Cobertura Meio
Amarga em banho-maria ou micro-ondas, acrescente o creme de
leite, misture até ficar homogéneo. Em seguida, junte a pasta de
aveld, a farinha de aveld, a farinha lactea e mexa.

www.mavalerio.com.br

® 50 g de pasta de avela
¢ 20 g de farinha de avela
¢ 10 g de farinha lactea

Montagem e Decoragao

® 200 g de Cobertura Confeiteiro Sabor Chocolate ao Leite e
Meio Amargo “Blend” MAVALERIO

* Confeitos Micanga Colorida Baby MIL CORES MAVALERIO
Q.B.*

Montagem e Decorag&o: Recheie as casquinhas com o recheio
delicia, cologue um palito no centro do ovo, espalhe a Cobertura
na borda da casquinha, cole as partes e deixe secar. Em seguida,
derreta a Cobertura Blend em banho-maria ou micro-ondas, colo-
que em uma manga de confeitar, faga detalhes nos ovinhos e, em
seguida, passe nos Confeitos Miganga Baby.

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

Tempo de Preparo:
1h

3
e
USAMOS
NESTA RECEITA

Cobertura Confeiteiro
Sabor Chocolate ao Leite
MAVALERIO

Cobertura Premium

Sabor Chocolate Meio
Amargo MAVALERIO

Cobertura Confeiteiro
Sabor Chocolate ao Leite
e Meio Amargo “Blend”
MAVALERIO
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Confeitos Micanga

Colorida Baby MIL
CORES MAVALERIO
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Rendimento:
2 unidades

Tempo de Preparo:
3h

3
—F—
USAMOS
NESTA RECEITA

Cobertura Premium
Sabor Chocolate Branco
MAVALERIO

L
P

Accar Colorido Branco
MIL CORES MAVALERIO

=

Gelatina em P¢ Incolor
DR.OETKER

Ovo Pudim

INGREDIENTES:

Casca

© 400 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALERIO

Calda de Caramelo
* 250 g de Acticar Colorido Branco MIL CORES MAVALERIO
* 100 ml de agua

Recheio de Pudim
¢ 12 g de Gelatina em P6 Incolor DR.OETKER

MODO DE PREPARO:

Casca: Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em
banho-maria ou micro-ondas. Preencha a forma de silicone no
formato de ovo, seguindo as instrucdes do fabricante. Leve a ge-
ladeira até ficar opaca, retire, desenforme e reserve.

Calda de Caramelo: Em uma panela, coloque o Acticar Branco
e leve ao fogo médio para derreter até ficar na cor de caramelo.
Acrescente a dgua aos poucos, mexa até derreter e deixe cozinhar
até a calda comegar a encorpar. Reserve e deixe esfriar.

Recheio de Pudim: Em um recipiente, coloque a gelatina e a

Receitas Inéditas de Pascoa - OVOS DE PASCOA

* 50 ml de agua gelada

¢ 160 g de agucar refinado
® 60 g de leite em po

© 200 g de creme de leite

® 400 g de leite condensado

Creme

e 250 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALERIO

® 50 g de creme de leite

agua, reserve. No liquidificador, bata muito bem o agucar, o leite
em po, o creme de leite e o leite condensado. Acrescente a gelati-
na derretida em banho-maria ou micro-ondas e bata mais.

Creme: Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em
banho-maria ou micro-ondas, acrescente o creme de leite, mistu-
re até ficar homogéneo e deixe descansar.

Montagem: Cologue o creme do pudim na casca do ovo e leve
a geladeira até ficar firme. Coloque o creme em uma manga de
confeitar com bico pitanga pequeno e decore toda a borda do ovo.
Finalize com a calda de caramelo.

p————
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Ovo Choco Power Ball

INGREDIENTES:

Casca

© 200 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate

Branco MAVALERIO

30 g de Flocos Crocantes Sabor Chocolate MIL CORES
MAVALERIO

Recheio de Brigadeiro Crocante

® 395 g de leite condensado

e 7 g de farinha de trigo

* 100 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALERIO

MODO DE PREPARO:

Casca: Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em
banho-maria ou micro-ondas, coloque os Flocos de Chocolate,
mexa e preencha a forma de silicone no formato de ovo, seguindo
as instructes do fabricante. Leve a geladeira até ficar opaca, reti-
re, desenforme e reserve.

Recheio de Brigadeiro Crocante: Em uma panela, cologue o lei-
te condensado, a farinha de trigo e misture bem até dissolver. Em
seguida, acrescente a Cobertura Branca, o creme de leite e leve

www.mavalerio.com.br

® 200 g de creme de leite
* 100 g de Flocos Macios Sabor Chocolate MIL CORES
MAVALERIO

Montagem e Decoragao

© 50 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate

Branco MAVALERIO

© 50 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate

Meio Amargo MAVALERIO

» CHOCO POWER BALL MAVALERIO Sabor Chocolate Q.B.*

ao fogo, mexendo sempre até ficar cremoso e reserve. Depois de
frio, coloque os Flocos de Chocolate e mexa.

Montagem e Decorag@o: Recheie as cascas com o recheio de
brigadeiro crocante e reserve. Em recipientes separados, derreta
as Coberturas Branca e Meio Amarga em banho-maria ou micro-
-ondas, cologque em uma manga de confeitar e faga movimentos
de vai e vem na borda da casca. Finalize com o Choco Power Ball.

*Q.B. = Quanto Basta

p————
Mavalérig
e ————

<

Rendimento:
1 unidade

Tempo de Preparo:
3h

3
e
USAMOS
NESTA RECEITA

Cobertura Premium
Sabor Chocolate Branco
MAVALERIO

b €

Flocos Crocantes Sabor
Chocolate MIL CORES
MAVALERIO

[

E

Flocos Macios Sabor
Chocolate MIL CORES
MAVALERIO

Cobertura Premium
Sabor Chocolate Meio
Amargo MAVALERIO
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CHOCO POWER BALL
MAVALERIO Sabor
Chocolate
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Rendimento:
24 unidades

Tempo de Preparo:
40 min
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USAMOS
NESTA RECEITA

Acticar de Confeiteiro
SNOW SUGAR
MAVALERIO

Aroma de Morango
MAVALERIO

Cobertura Premium
Sabor Chocolate Branco
MAVALERIO

Confeitos Micanga
Baby MIL CORES
MAVALERIO

E e - N 2 .
R Biscoitinhos de Pascoa
Cotoca ML GORES INGREDIENTES: Decoragéo
MAVALERIO Massa ® 200 g de Cobprtura Premium Sabor Chocolate
® 125 g de margarina : Branco MAVALERIO .
® 125 g de Acucar de Confeiteiro SNOW SUGAR MAVALERIO e Confeitos Micanga Baby MIL CORES MAVALERIO Q.B.*
®10v0 ¢ Confeitos Micanga Colorida MIL CORES MAVALE’RIO QB>
’ o 5 ml de Aroma de Morango MAVALERIO e Minipastilha Confeitada Lilas CHOCOGIROS MAVALERIQ QB*
® 260 g de farinha de trigo e Minipastilha Confeitada Rosa CHOCOGIROS MAVALERIO
Minipastilha Confeitada QB.*
Lilas CHOCQGIROS
MAVALERIO

MODO DE PREPARO:
Decoragdo: Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em
Massa: Em um recipiente, misture muito bem a margarina, 0Agl-  banho-maria ou micro-ondas € cologue em uma manga de con-
Minipastilha Confeitada car de Confeiteiro, 0 ovo e 0 Aroma de Morango. Por ltimo, acres-  feitar, espalhe no biscoito e decore com os Confeitos Miganga
RosaM ﬁcﬁfé’;},""s cente a farinha de trigo, mexa, coloque a massa em um saquinho  Baby, Micanga Coloridas e com Chocogiros Lilas e Rosa.
e leve a geladeira por 30 minutos. Em seguida, abra a massa
entre dois plasticos, corte com os cortadores de coelho e ovinho, ~ *Q.B. = Quanto Basta
coloque em uma assadeira baixa forrada com papel-manteiga e
— leve para assar em forno preaquecido a 180 °C, até dourar.

—a Receitas Inéditas de Pascoa - BISCOITOS
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Rendimento:
24 unidades

Tempo de Preparo:
40 min

3
—

USAMOS
NESTA RECEITA

Aroma de Baunilha
MAVALERIO

E"

Cobertura Premium
Sabor Chocolate Meio
Amargo MAVALERIO

&

Cacau em P¢ Alcalino
MAVALERIO

@

¥

A .

o Fermento Quimico em
Cookies Cremosos de Chocolate
INGREDIENTES: ® 260 g de farinha de trigo
¢ 150 g de manteiga * 50 g de Cacau em P4 Alcalino MAVALERIO s
® 170 g de aglicar mascavo 5 g de Fermento Quimico em P6 DR.OETKER
e 120 g de agucar refinado e 3gdesal
® 4 0v0s . ® 360 g de Gota Pipgo Sabor Chocolate Gota Pingo Sabor
¢ 20 ml de Aroma de Baunilha MAVALERIO Tipo 2000 MAVALERIO Chocolate Tipo 2000
* 450 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Meio JEUAD
Amargo MAVALERIO

MODO DE PREPARO: mogénea, desligue e, com o auxilio de uma espatula, adicione

a0s poucos a farinha de trigo, o Cacau em P6, o Fermento em
Na batedeira, bata a manteiga, 0 aglicar mascavo € 0 aglcar P4 e o sal e misture. Por Ultimo, adicione as Gotas de Choco-
refinado até formar um creme. Em seguida, adicione os ovos e late e deixe descansar por 30 minutos na geladeira. Forre uma
0 Aroma de Baunilha. Bata por mais alguns segundos e reser-  assadeira com papel-manteiga, faga bolinhas de aproximada-
ve. Derreta a Cobertura Meio Amarga no micro-ondas ou em  mente 60 g e leve para assar em forno preaquecido a 180 °C,
banho-maria e, aos poucos, despeje na batedeira até ficar ho-  por 12 minutos, deixe esfriar.

a—
T —

www.mavalerio.com br Mavalérig
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Rendimento:
2 unidades

Tempo de Preparo:
2h

USAMOS
NESTA RECEITA

Cacau em P¢ Alcalino

MAVALERIO

g

Fermento Biologico Seco
DR.OETKER

Acucar Gelado
MAVALERIO

—Y 3

Pao de Pascoa

INGREDIENTES:

Creme de Chocolate

© 300 g de acucar refinado

¢ 10 g de canela em po

* 30 g de Cacau em Pd Alcalino MAVALERIO
¢ 150 g de margarina

Massa
® 500 g de farinha de trigo
® 5 gde sal

MODO DE PREPARO:

Creme de Chocolate: Em um recipiente, coloque o agucar re-
finado, a canela em p6 e o Cacau em PG e mexa. Em seguida,
acrescente a margarina e misture bem.

Massa: Em um recipiente, coloque a farinha de trigo, o sal, a
manteiga, 0 agucar refinado, o Fermento Seco e as gemas, mistu-
re e, a0S poucos, acrescente a dgua. Sove bem e deixe descansar
por 20 minutos. Em seguida, abra a massa com o auxilio de um

Receitas Inéditas de Pascoa - PAES

* 50 g de manteiga

© 50 g de acucar refinado

¢ 20 g de Fermento Bioldgico Seco DR.OETKER
® 3 gemas

© 300 ml de dgua aproximadamente

Decoracao )
e Cobertura a Base de Aglcar “Aglcar Gelado” MAVALERIO
QB.*

rolo, espalhe o creme de chocolate, enrole, faga riscos com um
estilete e coloque em uma assadeira. Deixe crescer até dobrar
o0 volume e leve para assar em forno preaquecido a 180 °C, por
aproximadamente 30 minutos.

Decoracao: Retire 0 pdo da assadeira, espere esfriar e peneire 0
Acucar Gelado.

*Q.B. = Quanto Basta

Maval i.:ljn_




Recheio de Frutas Vermelhas

® 395 g de leite condensado

® 100 g de creme de leite

¢ 10 g de P para Preparo de Sobremesa Sabor Frutas
Vermelhas MAVALERIO

MODO DE PREPARO:

Casquinhas: Em recipientes separados, derreta as Coberturas
Branca e ao Leite em banho-maria ou micro-ondas. Preencha
forminhas de silicone no formato de barquinha seguindo as ins-
trugGes do fabricante e leve a geladeira até ficar opaca. Retire e
desenforme.

Recheio de Frutas Vermelhas: Na batedeira, bata o leite con-

densado, o creme de leite e 0 P de Frutas Vermelhas, até ficar
aerado.

www.mavalerio.com.br

i

Barquinha Recheadé

INGREDIENTES:

Casquinha

300 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate

Branco MAVALERIO

© 300 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate ao Leite e
Meio Amargo “Blend” MAVALERIO

Recheio de Liméao

® 395 g de leite condensado

® 100 g de creme de leite

¢ 15 g de Pd para Preparo de Sobremesa Sabor
Lim&o MAVALERIO

Decoragéo

» CHOCO POWER BALL MAVALERIO Micro Sabor Chocolate
Q.B.*

o CHOCO POWER BALL MAVALERIO Micro Colorido Q.B.*

Recheio de Limao: Na batedeira, bata o leite condensado, o cre-
me de leite e 0 P6 de Limao, até ficar aerado.

Decoragéo: Coloque o recheio de frutas vermelhas em uma man-
ga de confeitar com bico pitanga pequeno, preencha a barquinha
Branca, decore com Choco Power Ball Sabor Chocolate e reserve.
Coloque o recheio de limdo em uma manga de confeitar com bico
pitanga pequeno, preencha a barquinha ao Leite e decore com o
Choco Power Ball Colorido.

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

Tempo de Preparo:

50 min

3
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USAMOS
NESTA RECEITA

Cobertura Premium
Sabor Chocolate Branco
MAVALERIO

Cobertura Premium
Sabor Chocolate ao Leite
e Meio Amargo “Blend”
MAVALERIO

]

P para Preparo de
Sobremesa Sabor Frutas
Vermelhas MAVALERIO

&0

P06 para Preparo de
Sobremesa Sabor Limao
MAVALERIO

i_-

CHOCO POWER BALL
MAVALERIO Micro
Sabor Chocolate

CHOCO POWER BALL
MAVALERIO Micro
Colorido
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Rendimento:
20 unidades

Tempo de Preparo:
2h

3
—

USAMOS
NESTA RECEITA

Acticar Colorido Branco
MIL CORES MAVALERIO

Cobertura Premium
Sabor Chocolate Branco
MAVALERIO

Aroma de Baunilha
MAVALERIO

Pasta Americana
MAVALERIO

Granulado Crocante
Sabor Chocolate MIL
CORES MAVALERIO

CHOCO POWER BALL
MAVALERIO Micro
Sabor Chocolate

CHOCO POWER BALL
MAVALERIO Micro Colorido

Docinho Caracol

INGREDIENTES:

Recheio de Doce de Leite

e 50 g de Acticar Colorido Branco MIL CORES MAVALERIO
¢ 10 g de manteiga

® 75 ml de leite

© 380 g de leite condensado

¢ 100 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate

Branco MAVALERIO

Massa

® 125 g de manteiga sem sal
e 125 g de acucar refinado
® 3 0v0S

MODO DE PREPARO:

Recheio de Doce de Leite: Em uma panela, coloque o Agucar
Branco, leve ao fogo até derreter, acrescente a manteiga e mistu-
re. Em seguida, cologue o leite aos poucos, mexendo até dissolver.
Acrescente o leite condensado e deixe cozinhar de 5 a 10 minu-
tos. Retire do fogo, acrescente a Cobertura Branca e misture até
ficar homogéneo. Reserve.

Massa: Na batedeira, bata muito bem a manteiga sem sal € 0
acucar refinado. Em seguida, acrescente os ovos, 0 Aroma de
Baunilha e bata mais um pouco. Desligue, junte a farinha de trigo
e misture lentamente. Espalhe a massa em uma assadeira propria
para bolo de rolo untada com desmoldante e leve para assar em
forno preaquecido de 200 a 250 °C, por aproximadamente 4 mi-

Receitas Inéditas de Pascoa - DOCES

* 5 ml de Aroma de Baunilha MAVALERIO
e 150 g de farinha de trigo

Montagem e Decoracéao

o Pasta Americana MAVALERIO Q.B.*

e Corante em gel marrom Q.B.*

o Granulado Crocante Sabor Chocolate MIL CORES
MAVALERIO Q.B.*

* CHOCO POWER BALL MAVALERIO Micro Sabor Chocolate
Q.B*

* CHOCO POWER BALL MAVALERIO Micro Colorido Q.B.*

o Cobertura & Base de Aclicar “Actcar Gelado” MAVALERIO
Q.B*

nutos. Retire do forno, j& espalhe o recheio de doce de leite, enrole
e deixe descansar.

Montagem e Decoragao: Tinja a Pasta Americana com o corante
em gel marrom e modele o corpinho do caramujo. Com o auxilio
de uma esteca, faga trés buraquinhos, passe um pouquinho de
agua, cole dois Choco Power Balls Sabor Chocolate para fazer o
detalhe dos olhos, e um Choco Power Ball Colorido para o detalhe
do nariz. Espete dois Granulados para o detalhe das antenas e
deixe secar. Corte 0 rocambole em fatias finas e cole na Pasta
Americana com um pouquinho de &gua. Por dltimo, peneire AgU-
car Gelado.

*Q.B. = Quanto Basta




MODO DE PREPARO:

Casquinha: Em um recipiente, derreta a Cobertura ao Leite em
banho-maria ou micro-ondas, preencha forminhas de silicone no
formato de trufa, seguindo as instrugdes do fabricante. Leve a
geladeira até ficar opaca, retire e reserve.

Recheio Cremoso de Coco e Améndoas: Em um recipiente, der-
reta a Cobertura Branca em banho-maria ou micro-ondas, acres-
cente o creme de leite e misture até ficar um creme. Em seguida,
cologue o coco em flocos, as améndoas laminadas e misture bem,
até ficar homogéneo.

www.mavalerio.com.br

Montagem e Decorag&o: Recheie as casquinhas com o recheio
de coco e améndoas e feche com a Cobertura derretida. Em um
recipiente, derreta a Cobertura Branca em banho-maria ou micro-ondas,
divida em trés recipientes. Em um recipiente, cologue o corante
para chocolate laranja, no outro o corante para chocolate verde e
0 outro cologue em uma manga de confeitar, faga risquinhos na
trufa e espere secar, reserve. Preencha um molde de silicone de
cenoura com a Cobertura tingida de laranja e verde, leve a gela-
deira até secar. Em seguida, retire e cole na trufa com a Cobertura
derretida.

*Q.B. = Quanto Basta
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MODO DE PREPARO:

Casquinha: Em um recipiente, derreta a Cobertura Blend em
banho-maria ou micro-ondas, preencha forminhas de silicone no
formato de trufa, seguindo as instrugdes do fabricante. Leve a
geladeira até ficar opaca, retire e reserve.

Recheio Trufado de Morango: Na batedeira, bata a manteiga sem
sal, pedacos da Pasta Americana e 0 P6 de Morango até formar um
creme. Em seguida, acrescente a Cobertura Branca derretida em
banho-maria ou micro-ondas e o rum, bata mais e reserve.

Montagem e Decoragdo: Recheie as casquinhas com o recheio

Receitas Inéditas de Pascoa -

trufado e feche com a Cobertura derretida. Em um recipiente, der-
reta a Cobertura Blend em banho-maria ou micro-ondas, coloque
em uma manga de confeitar, faga risquinhos e espere secar. Em
seguida, modele duas orelhas e cole na trufa usando Cobertura
derretida. Modele duas bolinhas para serem as bochechas e cole
com a Cobertura derretida. Tinja a Pasta Americana com o corante
em gel rosa, modele uma bolinha para ser o nariz e cole sobre as
bochechas. Modele duas bolinhas pequenas para o detalhe dos
olhos e cole na trufa. Faca uma bolinha e, com o auxilio de uma
esteca, faga um corte para o detalhe do dente e cole. Finalize com
dois pingos de Cobertura derretida nos olhos.

*Q.B. = Quanto Basta

Mavalérig
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Rendimento:
35 unidades

Tempo de Preparo:
40 min

%
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USAMOS
NESTA RECEITA
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Actcar de Confeiteiro
SNOW SUGAR
MAVALERIO

CHOCO POWER BALL
MAVALERIO Sabor
Chocolate

Aclicar Gelado
MAVALERIO

Bombom Crocante de Leite em P6

 CHOCO POWER BALL MAVALERIO Sabor Chocolate Q.B.*
e Cobertura & Base de Aclicar “Acticar Gelado” MAVALERIO

INGREDIENTES:
* 250 g de Aclicar de Confeiteiro SNOW SUGAR MAVALERIO
QB.*

® 200 g de leite em po
® 395 g de leite condensado, aproximadamente

uma massa macia e enxuta. Modele a bolinha, abra e coloque
um Choco Power Ball dentro, boleie novamente e passe no Agu-

MODO DE PREPARO:
car Gelado.

Em um recipiente, coloque o Aglcar de Confeiteiro, o leite em pd
e acrescente aos poucos o leite condensado. Misture até obter

www.mavalerio.com.br
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Rendimento:
1 unidade

Tempo de Preparo:

USAMOS
NESTA RECEITA

PO para Preparo de
Sobremesa Sabor
Morango MAVALERIO

Gelatina em P4 Incolor
DR.OETKER

Cobertura Premium
Sabor Chocolate Meio
Amargo MAVALERIO

Cobertura Premium
Sabor Chocolate Branco
MAVALERIO

Pasta Americana
MAVALERIO

E '.I

Cobertura Premium
Sabor Chocolate ao Leite
MAVALERIO

Granulado Crocante
Verde MIL CORES
MAVALERIO

Torta Coelhinhos

INGREDIENTES:
Base
o 2 fatias de pdo de 16

Mousse de Morango Flocado

© 395 g de leite condensado

¢ 15 g de P06 para Preparo de Sobremesa Sabor
Morango MAVALERIO

¢ 180 g de iogurte grego

© 200 g de chantilly batido

¢ 10 g de Gelatina em P6 Incolor DR.OETKER

* 100 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Meio
Amargo MAVALERIO picada

Cobertura
e 250 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate

MODO DE PREPARO:

Mousse de Morango Flocado: Na batedeira, bata muito bem o
leite condensado, o P de Morango e o iogurte. Junte esse creme
ao chantilly batido e reserve. Em seguida, hidrate a gelatina com a
agua, deixe descansar e derreta em banho-maria ou micro-ondas,
coloque na mistura reservada e mexa. Por ultimo, misture a Co-
bertura Meio Amarga picada.

Cobertura: Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em
banho-maria ou micro-ondas, acrescente o creme de leite e mis-
ture bem até ficar homogéneo. Em seguida, coloque o corante
préprio para chocolate branco e misture até ficar na cor desejada.

Receitas Inéditas de Pascoa - TORTAS

Branco MAVALERIO
® 70 g de creme de leite
e Corante proprio para chocolate branco Q.B.*

Decoracao )
e Pasta Americana MAVALERIO
e Corantes em gel azul, rosa e preto Q.B.*

Patinha

® 50 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
a0 Leite MAVALERIO

® 25 g de creme de leite

Montagem e Decoracéo
Granulado Crocante Verde MIL CORES MAVALERIO Q.B.*

Decoragao: Tinja a Pasta Americana com os corantes em gel azul,
rosa e preto. Modele dois coelhinhos e, para os detalhes, use as
Pastas tingidas. Modele também uma flor com a Pasta Americana
branca e reserve.

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

Montagem e Decoragdo: Em um aro untado, intercale camadas
da base de pao de 16 e do mousse de morango flocado, finalizando
com 0 mousse. Leve ao freezer por uma hora e meia ou até que
esteja firme. Retire do freezer, espalhe a cobertura e preencha
a base da torta com o Granulado Verde. Para finalizar, coloque
o creme da patinha em uma manga de confeitar, decore a torta
fazendo pegadas, coloque os coelhinhos e a flor.

*Q.B. = Quanto Basta Juges ay
Mamlbljg.



Torta Malte com Frutas Vermelhés

INGREDIENTES:

Base

® 125 g de farinha de trigo

¢ 100 g de acucar refinado

e 5 g de Fermento Quimico em P6 DR.OETKER

* 50 g de Chocolate em P4 50% Cacau MAVALERIO
e 1gdesal

¢ 100 ml de 0leo

® 2 0V0S

e 50 ml de agua

Mousse de Chocolate

300 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Meio
Amargo MAVALERIO

e 150 g de creme de leite

e 5 g de Gelatina em P6 Incolor DR.OETKER

MODO DE PREPARO:

Base: Em um recipiente, misture a farinha de trigo, o agucar refi-
nado, o Fermento em P6, o Chocolate em P, o sal, 0 0leo, 0s ovos
e a agua. Leve para assar em forno preaquecido a 180 °C, por
aproximadamente 25 minutos. Reserve.

Mousse de Chocolate: Em um recipiente, derreta a Cobertura
Meio Amarga em banho-maria ou micro-ondas, acrescente o
creme de leite, misture até ficar homogéneo e reserve. Em se-
guida, hidrate a Gelatina com a agua, deixe descansar e derreta
em banho-maria ou micro-ondas. Cologue na mistura reservada
e mexa. Acrescente o chantilly de chocolate batido, misture le-
vemente e, por Ultimo, coloque 0 malte.

www.mavalerio.com.br

<

Rendimento:
1 unidade

Tempo de Preparo:
4h

7'@2‘7\

USAMOS
NESTA RECEITA

®

¥

Fermento Quimico em
P6 DR.OETKER

i
-

S

Chocolate em Pd 50%
de Cacau MAVALERIO

Cobertura Premium
Sabor Chocolate Meio
Amargo MAVALERIO

e 25 ml de &gua para hidratar a gelatina
® 250 g de chantilly batido sabor chocolate
® 50 g de malte

Montagem
e Morangos cortados Q.B.*

Decoragéo

© 100 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Meio
Amargo MAVALERIO

® 50 g de creme de leite

* Confeitos Miganga Preta MIL CORES MAVALERIO Q.B.*
e Frutas vermelhas Q.B.*

® Geleia de brilho Q.B.

® 200 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate

Branco MAVALERIO

Gelatina em P¢ Incolor
DR.OETKER

Confeitos Miganga
Preta MIL CORES
MAVALERIO

Cobertura Premium
Sabor Chocolate Branco
MAVALERIO

Montagem: Passe desmoldante ou 6leo em um aro de 20 cm de
didmetro, coloque 0s morangos e intercale camadas de mousse e
de base, finalizando com o mousse. Leve a geladeira até ficar firme.

Decoracao: Retire a torta da geladeira e o aro, reserve. Em um
recipiente, derreta a Cobertura Meio Amarga em banho-maria
ou micro-ondas, acrescente o creme de leite e misture até ficar
homogéneo. Em seguida, espalhe sobre a torta, decore com as
Migangas Pretas e as frutas vermelhas. Coloque a geleia de brilho
em uma manga de confeitar e faga pingos sobre a torta. Em um
recipiente, derreta a Cobertura Branca em banho-maria ou micro-
-ondas, faga arabescos e decore.

*Q.B. = Quanto Basta

s
Mavalérig
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Rendimento:
8 unidades

Tempo de Preparo:
2h

3
—F—
USAMOS
NESTA RECEITA

=

Agcticar Colorido Branco
MIL CORES MAVALERIO

- 8

Cacau em P6 Alcalino
MAVALERIO

Acucar de Confeiteiro
SNOW SUGAR
MAVALERIO

Fermento Quimico em
P6 DR.OETKER

Cobertura Premium
Sabor Chocolate Branco
MAVALERIO

INGREDIENTES:

Calda

e 160 g de Aclicar Colorido Branco MIL CORES MAVALERIO
¢ 120 ml de &gua

Pudim de Chocolate

® 395 g de leite condensado

® 250 ml de leite

* 60 g de Cacau em P¢ Alcalino MAVALERIO
® 3 0v0s

Cake de Cenoura
® 2 0V0S

MODO DE PREPARO:

Calda: Em uma panela, coloque o Agucar Branco e leve ao
fogo, até derreter e ficar na cor de caramelo. Em seguida, co-
loque a dgua, mexa até formar a calda e reserve.

Pudim de Chocolate: Na batedeira, bata muito bem o leite
condensado, o leite, 0 Cacau em PG e 0S 0vos, reserve.

Cake de Cenoura: No liquidificador, bata muito bem 0s ovos,
a cenoura picada e 0 6leo. Despeje a mistura em um recipiente

Receitas Inéditas de Pascoa - SOBREMESAS

Cake Pudim de Chocolate

A

* 150 g de cenoura picada

e 70 ml de dleo

e 125 g de Aclicar de Confeiteiro SNOW SUGAR MAVALERIO
¢ 10 g de Fermento Quimico em P6 DR.OETKER

e 125 g de farinha de trigo

Montagem e Decoracéo

© 400 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALERIO

* Folha de transfer de Péscoa

e Physalis

e acrescente 0 Acucar de Confeiteiro, o Fermento em Pd e a
farinha de trigo, misture.

Montagem e Decoragdo: Espalhe a calda em forminhas de
mini pudim, coloque a mistura do pudim e, em seguida, o cake
de cenoura. Leve para assar em banho-maria, em forno prea-
quecido a 180 °C, por aproximadamente 30 minutos. Reserve e
deixe esfriar. Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em
banho-maria ou micro-ondas, espalhe sobre a folha de transfer.
Quando comegar a secar, passe uma esteca, fazendo quadrados
pequenos, e leve a geladeira até secar. Desenforme o Cake Pudim,
coloque os quadradinhos em volta e decore com Physalis.

p————
Mavalérig
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Coberturas fracionadas

Confeiteiro

MAVALERIO

Agora com nova embalagem e nova formulacao.
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Melhor @ Ideal para cobrir, @ Nova embalagem

custo/beneficio moldar e banhar mais moderna e atrativa
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Cobertura Premium Sabor Chocolate

AMARGO

MAVALERIO 1,01 kg

O sabor intenso das receitas marcantes

Suas criacdes ganham mais destague com a nova :
Cobertura Premium Sabor Chocolate Amargo MAVALERIO.

COBERTURA
wesos  Amarga
e

FRACIONADA
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