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Ingredientes:

= 1 Massa de péo de 16 de chocolate;

m 300g de Recheio de Chocolate Intenso
Patissier Bom Principio;

m 300g de Pasta de Coco Bom Principio;
= 80g de chantilly batido;

™ 80g de Ganache de Chocolate ao Leite
Bom Principio.
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O Ingredientes:
™ | Massa de pdo de |6 de chocolate;

m 200g de Recheio de Damasco Bom Principio;

= 200g de Doce de Leite Mais Consistente
Bom Principio;

m 200g de Pasta de Ameixa Bom Principio;

m 80g de Ganache de Chocolate Meio Amargo.

Sl
Modo de preparo:

\ Divida o pao de 16 d
com uma calda de

W' EE.

N No primeiro disco
Leite Mais Consis
no segundo disco

N Cubra o bolo com

\ Decore com damasco
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Y Ingredientes:
m 1 Massa de péo de |6 de chocolate;
m 300g de Recheio Leitinho Bom Principio;
m 300g de Pasta de Morango Bom Principio;

m 80g de Ganache de Chocolate Branco Bom Principio.
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=/ Modo de prepara

\ Divida o pdo de 16
com uma calda d

N No primeiro
Morango, rep
terceiro.

N Cubra o bolo «

\ Decore com mc




Ingredientes - Mousse Cheesecake:

m 70g de Recheio de Chocolate Branco com Avelé
Bom Principio;

m 70g de Creme de leite;
m 70g de Chantilly batido;

m 70g de Cream cheese.

A

. Decoracgao:
m 70g Recheio de Goiaba Bom Principio;

m Goiaba.

)
Modo de preparo:

““ Em uma tacga, faca pequenos detalhes utilizando o Recheio de Goiaba.
Misture os ingredientes da cheesecake para fazer a mousse. Logo apés,
aplique a mousse da cheesecake e finalize cobrindo com o Recheio de
Goiaba.

\ Nossa sugestdo é decorar com pedacos de goiaba ou frutas de sua
preferéncia.

e

**Dica: Para que a fruta da decoragéo
fique com o aspecto mais brilhante e
tenha maior durabilidade no balcéo de
sua confeitaria, pincele com Geleia de
Brilho Cristal Bom Principio.
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Tiramisu Especial

Ingredientes:

100g de Recheio de Chocolate Branco
Bom Principio;

50g de Chantilly batido;

50g de Creme de leite;

100g de Queijo Mascarpone;
50g de Biscoito tipo champanhe;
50ml de Café passado;

20g de Cacau em po;

70g de Recheio de Laranja Bom Principio.

Modo de preparo:

Prepare a mousse com o Recheio de Chocolate Branco, o chantilly

batido, o queijo mascarpone e o creme de leite, e reserve. _—

Comece banhando os biscoitos no café, aplique em uma taga
intercalando com a mousse.

Finalize cobrindo com o Recheio de Laranja.

Decore com biscoitos tipo champanhe e peneire o cacau em pé
em cima do biscoito.
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Ulngredientes Para o recheio:
Massa das m 100g de Recheio Patissier Chocolate

Intenso Bom Principio;

m 100g de Recheio Paétissier Leite
Condensado Bom Principio.

Carolinas (Eclair):
m 50ml de Leite;

= 50ml de Agua;

™ 50g de Creme de leite; %Z
= 50g de Manteiga; ~“Para a cobertura:
m 100g de Farinha de trigo; = 100g de Acucar Cristal;

m | pitada de sal; - .
m 2 Ovos. 50m| de AgUd.

]
:/Modo de preparo:

N Em uma panela, adicione o leite, a dgua e a manteiga, quando comecar a
ferver, desligue o fogo.

e

\Apés isso, adicione a farinha de trigo € mexa rapidamente até formar un
massa lisa e homogénea.

N Logo apés, leve a massa para uma batedeira e misture bem até es

NEm seguida, adicione os ovos um a um na massa, misturando e inc
individualmente. g

\ Aplique em uma forma untad
manga de confeitar e um bic

\ Leve ao forno por 25 min

N Depois de assadas, faca
carolinas e recheie com ¢

N\ Em outra panela, leve a fo
até ficar no ponto com cor d

X Molhe as carolinas recheadas no

Logo apés, monte o seu croquemt . 8 Bomprinepio
em forma de pirémide. e __ " : i e

**Dica: Para montar a pirémide do
croquembouche utilize um dos recheios
da linha pétissier para ir colando uma
carolina na outra.
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Ingredientes:

™ 1 Péo de 16 pronto de chocolate de 20cm
de diametro;

™ 1509 de Recheio Patissier Chocolate Intenso Bom Principio;
m 150g de Recheio Patissier Leite Condensado Bom Principio;
m 100g de Recheio de Coco Queimado Cremoso Bom Principio;
m 100g de Recheio de Damasco Bom Principio;

m 80g de Ganache de Chocolate Branco Bom Principio;

m 150g de Chantilly batido;

m 5g de Corante lipossoluvel rosa.

{:galda:

° m 50qg de Leite condensado;
m 50ml de Agua;
= 10ml de Rum;
m 2 Gotas de baunilha.

0
:Modo de preparo:

N Divida o pdo de |6 em trés discos, umidega os trés discos com a calda,
cubra o primeiro disco com o Recheio Pétissier de Chocolate Intenso e
apliqgue em cima o Recheio de Damasco.

\ Cubra com o segundo disco e recheie com o Recheio Patissier de Leite
Condensado e o Recheio de Coco Queimado Cremoso.

\Apés cobrir com o terceiro disco, cubra o bolo
com chantilly.
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\ Misture o Ganache de Chocolate Branco
com o corante lipossoltvel rosa e cubra
todo o bolo.

N Logo apés, faca detalhes e decore a gosto.



Ingredientes:

m 1 Massa de Pizza;

m 100g de Recheio linha pizza de Chocolate ao Leite Bom Principio;
m 100g de Recheio linha pizza de Chocolate Branco Bom Principio;

m Frutas vermelhas para decoracéo.

i

\Apés isso, com forno pré-aquecido, asse por um minuto a 180°C.

N Finalize, decorando com frutas.

Modo de preparo:

N Disponha os recheios na pizza, intercale o recheio de chocolate
ao leite com o recheio de chocolate branco.

eyl
OOl 24
Confira o video
da linha pizza.
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Ingredientes (Brownie Bom Principio):

m 100g de Manteiga;
m 250g de AgUcar mascavo;

m 100g de Chocolate meio amargo derretido;
™ 100g de Creme de Avelad Bom Principio;

m 20g de Cacau em P6 50 a 100%;

m 1 Pitada de sal;

™ 1509 de Farinha de trigo;

m 3 Ovos.

L

Demais Ingredientes:

m 150g de Chantilly de chocolate batido;

m 20g de Cacau 100%;

™ 300g de Creme de Avela Bom Principio;

m 50g Ganache de Chocolate Meio Amargo Bom Principio.

1

Modo de preparo:

= Derreta a manteiga e o chocolate e misture com acu
demais ingredientes do brownie. :

= Misture tudo e leve ao forno em uma forma de 30x40 m, Iusse por 25
minutos a 150°C. :

m Faca 8 camadas com o brownie e intercale
com os ingredientes do recheio misturados.

m Decore com o Ganache e faca detalhes
com o Creme de Avela.

m Finalize peneirando cacau em cima.
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Ingredientes:

m 250g de Massa folhada pronta;

m 1 Ovo;

m 100g de Recheio de Chocolate com Avela Bom Principio;
m 300g de Recheio de Banana com Canela Bom Principio;
m 50g de Ganache Meio Amargo Bom Principio;

m 509 de Acucar gelado.

)
‘'Modo de preparo:

N Abra a massa folhada, aplique no centro da massa o Recheio de
Chocolate com Aveléa e com Recheio de Banana com Canela.

\ Corte em firas laterais e pincele com gema de ovo. Asse por 30
minutos a 160°C.

 Finalize peneirando o acucar gelado e realizando rabiscos com o
ganache.
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@bomprincipiofoodservice
@bomprincipioalimentos
© Bom Principio Alimentos

(51) 3181.0026

( bomprincipioaIimentos.com.brk)

sac@bomprincipioalimentos.com.br
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