COLEGAO
Cuad de calhen e de corte



Como. fager as cascas dos ouns

Derreta o chocolate em banho maria ou no micro-ondas. Cuidado sempre para néo
queimar o chocolate. Espalhe na forma de suag escolha e refrigere com a parte

arredondada para cima até que o chocolate se solte da forma. Desenforme e deixe
que as cascas viradas para baixo em uma superficie plana até a hora de rechear.
Lembre sempre que a casca ficard marcada a cada toque no chocolate, assim, quanto
menos for manipulada depois de desenformada, mais brilhosa ela ficaré.




1. Ovo Cappuccino
2.0vo Aveléno

3. Ovo Chocomousse e
Pasta de Morango

4. Ovo Pagocarolha

B. Ovo Black and White Cookies
6. 0vo Bem-casado

7. Ovo Morango com Chocolate
8. Ovo Brigadeiro de Colher com
Geleia de Morango com Pimenta
9. 0voDamasco

10. Ovo Brownie

11. Ovo Cheesecake
12.0voNh4 Benta

13. Ovo Cocada e Brigadeiro

de Colher

14.Ovo Chocolate branco,
damasco e nozes

16. Ovo Alfajor e Bocadito






Thgredientes.
*Meia casca de ovo de chocolate de 300g;
*250g de Creme de Avela com pedagos
Bom Principio Alimentos;

*30g de avelds sem pele e levemente tostadas;
*3un de bombom de avelé;

*Um pedago de bolo de chocolate no tamanho
da casca do ovo com 1 cmde espessura.

TTedo. de prepano:

Coloque metade do creme de avelé na cavidade da casca do ovo. Sobre o creme
cologue o bolo de chocolate e sobre o bolo o restante do creme de avela. Decore
com os bombons e com as avelds tostadas e levemente picadas.







Thghedientes:
*Meia casca de ovo de chocolate branco de 300g;
*250g de Doce de Leite para Confeitaria sem amido
Bom Principio Alimentos;

*90g de Castanha de Caju Bom Principio Alimentos;
*30g de amendoim picado;

*bun de pagocarolha;

*Uma pitada de sal (cerca de 2g).

ITlods. de prepans:

Misture o sal no doce de leite e faga uma pequena camada no fundo da cavidade
do ovo. Pique as castanhas de caju e misture com duas ou trés unidades de
pagoca rolha esfareladas e o amendoim. Intercale camadas do doce de leite com
amistura de pagoca, castanha e amendoim. Decore com o restante das pagocas
rolharestantes e bicos de doce de leite.







Ingredientes.
*Meia casca de ovo de chocolate branco 300g;

*400g de Doce de Leite para Confeitaria
sem amido Bom Principio;

*Dois discos de bolo neutro.
Calda: Quase pao de |6 (bolo neutro):
*100ml de leite; *30vos;
*Extrato debaunilhaagosto.  *160g de agucar;
Apenas misture os dois. *260g de farinha de trigo;

*B50ml de dleo de girassol.
1Tlede. de prepano:

Bata 0s ovos e 0 aglicar em velocidade média até formar um creme bem fofinho
e homogéneo. Em seguida peneire a farinha e misture delicadamente para ndo
perder a fofura da mistura. Unte uma forma com manteiga e farinha e asse em
forno pré-aquecido a 180°C por 20 min. Montagem: Inicie com o Doce de Leite
Bom Principio, disponha uma fatia de espessura fina sobre o doce e umedega
com a calda de leite, repita a operagao até preencher toda a cavidade da casca
do ovo. Finalize com bem-casados e decoragéo em chocolate branco.







Ingredientes.
*Meia casca de ovo de chocolate preto de 300g;

*300g de Brigadeiro de Colher Bom Principio;
*50g de Geleia Gourmet de Morango com

Pimenta Bom Principio; .
*100g de morangos frescos;
*Pimenta dedo de moga.

TTedo. de prepano:

Preencha toda a cavidade da casca de chocolate com o Brigadeiro de Colher
Bom Principio, deixando sempre umaborda de 1 cm pelo menos. Sele o topo com
chocolate derretido e leve ao refrigerador para endurecer. Sobre o chocolate
disponha a Geleia Gourmet de Morango com Pimenta Bom Principio e decore
commorangos frescos e pimenta dedo de moga.







*Casca de ovo de chocolate de 300g;
*30g de nozes chilenas;

*60g do mesmo chocolate da cascs;
*400g de Recheio de Chocolate com Avela
Bom Principio;

*200g de brownie de chocolate meio amargo.
Para o Brownie:

“400g de Recheio de Chocolate Meio
Amargo Bom Principio;

*60g de agticar mascavo;

*160g de manteiga;

*4 ovos;

*360 g de farinha de trigo peneirada;

*30g de nozes chilenas.

1Tlede de prepano:

Para a montagem: Derreta 50g de chocolate em barra e pincele sobre g superficie externa da
casca doovo, cole asnozes g seu gosto. Nointerior da casca de chocolate, intercale camadas de
brownie com Chocolate com Aveld. Importante: inicie e finalize com Chocolate com Aveld para
poder colar sua decoragéo e para que seu ovo tenha cremosidade e umidade. Para decorar faga
bicos com o Chocolate com Aveld, cubinhos de brownie e nozes. Brownie: Em um recipiente
préprio, cologue o chocolate meio amargo, 0 aglicar mascavo e a manteiga. Leve ao micro-ondas
em ciclos de 30s até derteter a manteiga e que vocé consiga misturar tudo muito bem. Adicione
sobre g mistura as hozes picadas, os ovos levemente batidos e misture até homogenizar. Por
Ultimo, acrescente g farinha de trigo misturando tudo sem deixar grumos. Forre o fundo de uma
assadeira com papel manteiga e espalhe a mistura do brownie de modo que fique em uma
espessura de no méximo 2cm de altura. Leve ao forno pré-aduecido a 160°C por cerca de
26min. Deixe esfriar completamente antes de tentar desenformar.







*Meia casca de ovo de chocolate branco de 300g;
*300g de Recheio de Chocolate Branco Bom
Principio;

*30g de suspiros;

*300g de Nhé Bente;

*20g de chocolate preto.

Para a Nha Benta:

*100ml de &gua;

*260g de aglicar;

*6g de gelatinaincolor;

*3claras;

*1 colher de ché de esséncia de baunilha.

1Tlede de prepano:

Hidrate a gelatina com duas colheres de dua fria. Comadgua e o aglicar, fagauma calda
com ponto de balamole e adicione sobre as claras batidas emneve e bata até diminuir a
temperatura. Aquega a gelatina até dissolver e junte a0 merengue sem parar de bater.
Por fim junte a esséncia de baunilna e reserve. Para a montagem, intercale camadas de
Nhé& Benta e 0 Recheio de Chocolate Branco. Finalize com suspiros e riscos de
chocolate preto.







Thgredientes.
*Casca de chocolate branco de 300g;
*300g de Recheio de Damasco Bom
Principio;

*60g de Nozes Chilenas Bom Principio;
*20g de Damascos Desidratados Bom
Principio;

*60g de chocolate identico ao da casce;
*200g de Recheio de Chocolate Branco
Bom Principio;

*Um disco de bolo neutro. Quase pao de 16 (bolo neutro):
Calda: *3ovos;
*100ml de leite; *160g de aglcar;

*Extrato debaunihaagosto;  *260g de farinha de trigo;
*Misture e leve a geladeira. *60ml de dleo de girassol.

ITlods de prepano:

Bata os ovos e 0 aglicar em velocidade média até formar um creme bem fofinho e homogéneo.
Em seguida peneire a farinha e misture delicadamente para hao perder a fofura da mistura. Unte
uma forma com manteiga e farinha e asse em forno pré aquecido a 180°C por 20 min. Para
montar o ovo: Inicie derretendo o chocolate branco em barra e pincelando ha parte externa da
casca do ovo de chocolate, cole as hozes inteiras ou picadas, como vocé achar melhor. Faga
camadas finas com o Recheio de Damasco, intercale com o bolo regado com a calda e 0 Recheio
de Chocolate Branco. Finalize decorando com as nozes, o Recheio de Damasco e os damascos
desidratados.
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1. Romeu e Julieta
2. Cocofudge com biscoitos
3. Damasco, nozes e ameixa
4. Choco Cookies







Thghedientes:

*Meia casca de ovo de chocolate de 300g;
*200g de Recheio Patissier sabor Chocolate
Intenso Bom Principio Alimentos;

*200g de chocolate em barra meio amargo;

*Biscoitos de chocolate comrecheio de baunilhs;
Opcao: para a opgéo branca, substitua os chocolates
pelo chocolate branco e o Recheio Patissier pelo
Recheio sabor Leite Condensado.

1Tlede de prepano:
Derfeta o chocolate em barra e em seguida misture com o recheio patissier sabor
chocolate intenso até formar umamassa homogénea, leve ao refrigerador por 16 minou
deixe resfriar em temperatura ambiente até ficar firme. Cologue uma pequena porgéo da
massa de fudge cobrindo todo o fundo da casca do ovo, em seguida encaixe os
biscoitos e presncha os espagos vazios com a massa, repita a operagéo até preencher
toda a cavidade e deixe um pequeno espago para selar seu ovo com mais chocolate
derretido. Para a decoragéo faga uma bolinha de massa de fudge e aperte com a palma
da médo, cologue um biscoito a cubra com a massa, enrole e modele ho formato do
biscoito, banhe no chocolate derretido ou passe no cacau em pé. Para a verséo com
chocolate branco, passe no leite em pé.







Shgredientes:
*Meia casca de ovo de chocolate ao leite de 300g;
*200g de chocolate ao leite em barra;

*200g de Recheio Patissier sabor Chocolate
Bom Principio Alimentos;

*6 un de cookies pequenos;

*20g de cacau em po.

T edo. de prepars.
Derreta o chocolate em barra e em seguida misture com o recheio patissier sabor
chocolate até formar uma massa homogénes, leve ao refrigerador por 16 min ou
deixe resfriar em temperatura ambiente até ficar firme. Coloque uma pequena
porgéo da massa de fudge cobrindo todo o fundo da casca do ovo e, em seguida,
encaixe 0s cookies e preencha os espagos vazios comamassa. Repita a operagéo
até preencher todaa cavidade e deixe um pequeno espacgo para selar seu ovo com
mais chocolate derretido. Para decoragéo deste ovo, pincele chocolate derretido
na parte externa da casca do ovo de chocolate e peneire cacau em pd. Se preferir
cole farelos de cookies para uma apresentagéo mais ristica.




Confina estas e ouras delicipdas heceltad no. site:
www.bomprincipioalimentos.com.br/receitas



