


BOLO PETIT

RENDIMENTO P RENDIMENTO M RENDIMENTO P RENDIMENTO M
INGREDIENTES (8 BOLOS) (16 BOLOS) INGREDIENTES (8 BOLOS) (16 BOLOS)
MASSA MUSSELINE DE
DOCE DE LEITE
Acucar refinado 0,680 kg 1,360 kg .
Leite integral 0,500 kg 1,000 kg
Margarina Ricca
Massas e Bolos 0800 kg 1,600 kg Acucar refinado 0,100 kg 0,200 kg
Ovos 0,600 kg 1,200 kg Gema 0,100 kg 0,200 kg
Pitada de sal 0,002 kg 0,004 kg Amido de milho 0,055 kg 0,110 kg
Farinha de trigo 0,880 k 1,760 k¢ &nci
- : o S
Zem”ggmo quimico 0,040 kg 0,080 kg P——
st | oawig | odsolg
Canela em pé 0,012 kg 0,024 kg
Leite integral 0,240 kg 0,480 kg Doce de leite 0,400 kg 0,800 kg
> Creme Chantill
CALDA DE AGUCAR Ricca y 1,200 kg 2,400 kg
Agua 0,250 kg 0,500 kg Doce de leite 0,600 kg 1,200 kg
Acucar refinado 0,250 kg 0,500 kg Cobertura
DOCE DE BANANA sBerlgr?(r: é)hocolate 0,250 kg 0,500 kg
Banana Nanica 0,200 kg 0,400 kg
Horem Sastanha 0,025 kg 0,050 kg
Agcar refinado 0,100 kg 0,200 kg © Lau
) Total 8 bolos de 16 bolos de
Agua 0,040 kg 0,080 kg ota 22 x7cm 22 x 7 cm
PREPARO
Para o bolo: Cobertura:

1. Bata o agicar com a Margarina Ricca Massas e
Bolos e adicione os ovos.

2. Adicione os ingredientes secos, alternando com o
leite e a baunilha. Asse em seguida.

Para o doce de banana:
1. Derreta o agucar até formar um caramelo. Junte a
banana em rodelas, a &gua, misture e resfrie.

Musseline Doce de Leite e banana:

1. Faga o creme de confeiteiro com o leite, agucar,
gemas, amido e esséncia de baunilha e amorne.

2. Adicione a margarina com fouet e resfrie.

3. Bata com o doce de leite.

4. Misture a Musseline de doce de leite com o doce
de banana. Resfrie.

TEMPO DE PREPARO TEMPO DE FORNO

1

. Bata o Creme Chantilly Ricca com o doce de leite.

Montagem:

1.
2.

3.
4.

Corte o bolo em 3 camadas, retire o topo.

Em forma (25 x 35 cm) forrada com plastico filme, faga
duas camadas de bolo com Musseline de doce de
leite e banana (435 g). Regue cada camada com calda
de agucar, cubra com a Ultima fatia de bolo e resfrie.
Corte em 4 bolos retangulares de 22 x 7cm.

Aplique o chantilly de doce de leite.

Decoracéo

1

2

. Derreta a cobertura branca. Pingue algumas gotas e
com o fundo de um copo bata sobre elas.
. Coloque xérem de casatanha de caju e cristalize.

3. Finalize o bolo com as moedinhas.

2h30 40 minutos

CONSERVAGAO

30 dias congelado / 3 dias refrigerado




