Ovos de Pascoa caseiros podem ser, além de uma opc¢do gostosa para saborear, uma 6tima sugestdo para
conseguir uma renda extra. 6. Ligeiro a geladeira para endurecer por mais ou menos 15 minutos, com a cavidade
virada para baixo. Misture mais uma vez e deixe descansar na geladeira por 3 horas. Mexer continuamente até
comegar a desgrudar da panela.Juntar creme de leite e deixar cozinhar mais alguma coisa sempre mexendo até
soltar do fundura da panela. Colocar leite condensado, a adulacao e refresco em p6é em uma panela.

Coloque a tampa na forma e ligeiro a geladeira por 10 minutos para endurecer. Se preferir, derreta chocolate em
banho-maria, no fogo inferior, constantemente mexendo. 11- Ovo de pascoa trufado Com um pincel ou as pontas
dos dedos, passe chocolate liquefeito por toda a casca do ovo, e velozmente mergulhe essa casca na confusdo
esfarelada fazendo com que grude de todos os lados.

Agora, disponha as formas sobre a mesa e despeje uma classe de chocolate liquefeito, retire excesso e leve a
geladeira por aproximadamente 5 minutos. Se vocé ndo sabe ou nunca fez um ovo de pascoa granjeiro, comece a
filosofar nos materiais que serdo usados para a receita. Leve para a geladeira por trés minutos, fagca uma novidade
classe e ligeiro- de girata para a geladeira pelo mesmo tempo.

Chamamos de ovos de Pascoa macigos aqueles que ndo possuem nenhum recheio. De anteméao de espalhar
chocolate, deve bater com molde em um superficie plana para retirar as bolhas de espaco do chocolate, caso
contrario os seus ovos vao permanecer com furinhos. Quando creme estiver frio, acrescente meia xicara de leite
em pé desnatado, adogante em po6 e uma retirar de moca de 6leo de coco.

ovo de pascoa de separar € um dos mais vendidos, e também um dos mais caros, e por consequéncia, tanto para
brindar as pessoas quanto para vender, resultado é sucesso integral. Dessa maneira, qualquer um deve optar os
melhores ingredientes e proporcionar ovos mais baratos, mais bonitos, gostosos e com bastante mas paixao para
a sua familia. A receita de ovo de Pascoa trufado de limdo rende aproximadamente 24 porgoes.

Logo depois, complete com chocolate da sustentagdo por cima, e deixe na geladeira por pelo menos 4 horas de
antemdo de administrar ou embalar para presente. Se fizer a receita de ovo de Pascoa funcional nao deixe de nos
contar como ficou sabor e se foi facil de fazer. Recheio de caipirinha: derreta chocolate nevado em banho-Maria.
Nessa era, os ovos de chocolate estdo por toda parte.

Prontamente cubra recheio com restante do chocolate liquefeito, formando assim uma nova estrato. Precisa
adquirir forminhas de acetato para ovos de Pascoa, que podem ser encontradas em casas que vendem coisas para
doces. Pegue a cobertura de chocolate ao leite e coloque-a para liquefazer em banho-maria, colocando- em um
refratario seco e abstergido, mexendo com uma espatula até que esfrie.

Cubra com uma fina classe de chocolate e ligeiro a geladeira. Espere ferver, retire a panela do incéndio e
acrescente chocolate nevado velozmente, mexendo até o momento que gulodice derreta absolutamente. Os ovos
trufados sdo os mas pedidos da pascoa e qualquer vez mais novos sabores aparecem. Quando recheio estiver frio,
passe uma estrato sobre a casca do ovo e finalize com mas uma classe de chocolate.

Derreta chocolate, misture creme de leite , mel. Esse aqui foi constituido com uma mistura de chocolate meio
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amargo e chocolate branco, que resultaram em cinco ovos pequenos super saborosos. Obs.: Como sao prescritos
dois quilos de chocolate nevado, vocé podera obter, por exemplo, oito cascas de 250 g qualquer, que resultarao

em quatro ovos de 500 g. Para recheio, em uma panela, em lume médio, cozinhe leite condensado, a adulagéo e

chocolate em pé até engrossar, mexendo sempre.



