Fatias de Sucesso — Descubra
algo lucrativo que vai te fazer
ganhar muito dinheiro em
2020!

A

Em 2020, decidimos te apresentar uma possibilidade de

aumentar muito os seus rendimentos, sao as fatias geladas
lucrativas. Uma maneira de vender bolos muito especial que

tem tomado conta das confeitarias do Brasil desde 2018!

Ingredientes da massa:

e 5 o0vos

e 2 xicaras de acucar

e 2 xicaras de farinha de trigo
e Meia xicara de cacau em po

e 1 xicara de leite



e Meia xicara de oleo

e 1 colher de sopa de fermento em pé
Ingredientes do recheio de ninho:

e 1 lata de leite condensado
e 1 caixa de creme de leite
e 90g chocolate

e 5 colheres leite em po
Ingredientes do recheio de nutella:

e 1 |ata de leite condensado

e 1 caixa de creme de leite

e 2 colheres de sopa cheias creme de avela
e 2 colheres sopa chocolate 50%

e 120g chocolate nobre meio amargo
Modo de preparo da massa:

1 Comece batendo as claras até em ponto de neve. Em seguida adicione as

gemas, uma a uma e continue batendo.




2 Acrescente o agucar refinado, mas pode ser utilizado agucar cristal. Apds

ter colocado todo o aclcar, bata por mais 3 minutinhos.

3 Em outro recipiente misture o dleo e o leite.

Peneire meia xicara de cacau em pdé na massa. Misture com o auxilio de fouet
de baixo para cima, tomando cuidado para nao bater demais e nao deixar

sua massa pesada.

Adicione a farinha de trigo peneirada e a mistura do leite com o 6leo, sempre
intercalando entre os ingredientes, seco e liquido. Misture até ficar bem

homogéneo. Por Ultimo adicione o fermente e misture novamente.

OBS: Se for utilizado chocolate 50% sua massa ficara mais clara.




4 Transfira a massa para duas formas untadas e enfarinhadas. DICA: Vocé

pode usar também papel manteiga no fundo da forma.

As formas utilizadas sdo 20 cm de diametro de 7 cm de altura e 17 cm de

didmetro e 7 cm de altura.

5 Leve os bolos ao forno preaquecido a 180° por cerca de 50 minutos. DICA:
Espete um palito no centro do bolo, se o palito sair sequinho o bolo estara

pronto.

OBS: Preaqueca o forno a fogo baixo por cerca de 5 minutinhos.



6 Com o auxilio de uma tabua, desenforme seu bolo e ele com certeza estara

lindo e fofinho.

Modo de preparo do recheio de ninho:

1 Em uma panela, adicione o leite condensado, o creme de leite, o chocolate

nobre branco e cinco colheres de leite em pd de boa qualidade.

Misture tudo muito bem com o auxilio de uma espatula, ligue no fogo médio

até que o recheio comece a desgrudar do fundo da panela.



2 Chegando nesse ponto, desligue o fogo e transfira para outro recipiente.
Cologue um plastico em contato para nao formar uma nata. Deixe esfriar

totalmente.




Modo de preparo do recheio de nutella:

1 Em uma panela, adicione o leite condensado, o creme de leite e duas
colheres bem generosas de aveld. Misture tudo muito bem com o auxilio de

uma espatula, ligue no fogo baixo até desgrudar do fundo da panela.
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2 Desligue o fogo e transfira para outro recipiente. Coloque um plastico em

contato para nao formar uma nata. Deixe esfriar totalmente.




Montagem:

1 Divida a massa ao meio, dividindo-a em duas partes.

Aproveite e adquira apenas hoje nossa apostila com um desconto de
559%b! CLIQUE AQUI

2 Utilize a mesma forma utilizada para assar o bolo com dimensdes de 20

cm de diametro e 7 cm de altura.
Forre a forma com plastico.

Posicione o primeiro disco de massa e umedeca com uma calda bésica de

agua e leite condensado ou utilize a calda da sua preferéncia.

Aproveite e adquira apenas hoje nossa apostila com um desconto de
559%! CLIQUE AQUI

|
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3 Adicione todo o recheio de ninho e espalhe até ficar distribuido

uniformemente.


https://pay.hotmart.com/A14781343H?off=pboe2sl3
https://pay.hotmart.com/A14781343H?off=pboe2sl3

Aproveite e adquira apenas hoje nossa apostila com um desconto de
559! CLIQUE AQUI

-

4 Sobre o recheio de ninho, adicione o recheio de nutella e espalhe bem.

Aproveite e adquira apenas hoje nossa apostila com um desconto de
559! CLIQUE AQUI

5 Posicione o segundo disco do bolo sobre o recheio de nutella.
Umedeca com a calda de agua e leite condensado.
Feche o plastico e leve a geladeira por no minimo 6 horas.

DICA: Se vocé for partir em fatias deixe descansar no congelador por 2 horas.
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Aproveite e adquira apenas hoje nossa apostila com um desconto de
559%! CLIQUE AQUI

6 Vire a torta em cima de um prato de bolo.

Retire o plastico.
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Aproveite e adquira apenas hoje nossa apostila com um desconto de
559%! CLIQUE AQUI

7 Com uma faca bem grande, faga uma primeira marcagao passando pelo

centro do bolo.

Faca uma a segunda marcacao 90° em relagao a primeira.

Faca 4 marcagdes, dando um total de 8 fatias.

Aproveite e adquira apenas hoje nossa apostila com um desconto de
559! CLIQUE AQUI
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8 DICA: Para cortar as fatias, mergulhe a faca em agua fervendo e retire o
excesso de agua. A cada fatia que vocé for cortar vocé precisard mergulhar

a faca na agua.

Aproveite e adquira apenas hoje nossa apostila com um desconto de
559! CLIQUE AQUI

9 Com uma manga de confeitar, decore o bolo da forme que achar melhor.


https://pay.hotmart.com/A14781343H?off=pboe2sl3

Aproveite e adquira apenas hoje nossa apostila com um desconto de
559%! CLIQUE AQUI

/



https://pay.hotmart.com/A14781343H?off=pboe2sl3

GOSTOU DESSA RECEITA??? Sabia que temos uma apostila na promogao

SOMENTE comprando agora vocé paga 50 reais!

Veja mais alguns sabores que vocé pode aprender!




De 97 por apenas 49 somente comprando nas proximas 24 horas!

CLIQUE ABAIXO E GARANTA JA A SUA APOSTILA DE FATIAS
GELADAS COM DEZ SABORES

¥

CLIQUE AQUI
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