R

-y
AS MELHORES RECEITAS DE DAR AGUA NA BOCA PARA VOC

COMER, VENDER OU SIMPLESMENTE FAZER PARA QUEM AMA.
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O prazer da comida ¢ o unico que, desfrutado com moderacao, nao acaba
por cansar.

Anthelme Brillat-Savarin

Os melhores momentos da vida se fazem em volta da mesa. E nela que
contamos historias, desabafamos nossos problemas, desenvolvemos amizades
e celebramos os melhores momentos.

Antonie Brenant

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR



Ingredientes 0

1 lata de creme de
leite s/ soro

400 gr. de chocolate TRUFAS TRADICIONAIS

250 gr. de chocolate
melo amargo
1 colher de mel

1 calice de conhaque

Modo de Preparo

Coloque a panela de banho-maria no
fogo. Quando a agua ferver, colocar na
panela de cima o creme de leite e o mel
mexendo bem até ficar liquido. Tirar a
panela de cima, acrescentar o chocolate
picado e voltar ao fogo. Quando o
chocolate comecar a derreter, desligar o
fogo e mexer bem até ficar uma massa
homogénea. Tirar do vapor e misturar
o conhaque. Ponha a massa em uma
tigela tampada e apos esfriar levar a

/4 f _geladeira por no minimo 24 horas

4

antes de banhar no chocolate.

Para fazer a moldagem das trufas, use duas colheres para dar um formato arredondado. Banhe a bolinha no
chocolate e retire com o garfinho. Nao bata o garfinho para nao eformar a trufa, deixe somente escorrer o excesso de
chocolate. Apos o banho de chocolate as trufas nao voltam para a geladeira e podem secar normalmente ou serem

polvilhadas (ou passadas) com chocolate em p6 ou cacau em po6 quando o banho ainda estiver mole.

Vocé pode variar a bebida na massa da trufa, colocando: Conhaque com damasco, Whisky com nozes
ou péssego em calda, Cherry brandy com cerejas, Amareto com ameéndoas ou avelas, Vinho do Porto

com frutas cristalizadas, Rum com passas ou ameixas, Licor de Menta, Licor de Anis, Licor de Laranja,

Cate (1 colh. de sopa rasa de Nescafé dissolvida no conhaque ou amareto)
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Ingredientes

200 gramas de
chocolate branco
50 gramas de creme de
Leite
P& para sorvete sabor
leite condensado
200 gramas de
chocolate meio amargo

(casguinha)
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TRUFA DE LEITE CONDENSADO

Modo de Preparo

Derreta o chocolate branco no micro-ondas ou em
banho-maria.

Em sequida, acrescente o creme de leite e misture
bem.

Cologue o pé para sorvete bem aos pouquinhos e
va experimentando até alcangar o sabor desejado.
Com o auxilio de uma colher, preencha as
cavidades da forminha com chocolate meio
amargo derretido. Em sequida vire-a sobre a vasilha
para que escorra o excesso de chocolate. Leve a
forminha para a geladeira por uma média de 5
minutos para que a casquinha de chocolate
endureca.

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR
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Ingredientes

TRUFA DE LARANJA

400 gramas de Modo de Preparo

SUEEEE L RUBIERIMEIEEIN £ uma panela, cologue o creme de leite e as
100 gramas de creme raspas da casca de laranja, depois deixe levantar
de leite fervura e desligue o fogo.
Raspas da casca de Deixe que o creme de leite esfrie e misture a ele o
uma laranjo caldo da laranja e coei a mistura com uma
Caldo de uma laranjo Peneirmha-

Chocolate em pé para Derreta o chocolate meio amargo no micro-ondas
ou em banho-maria, depois acrescente a mistura de
creme de leite e laranja ao chocolate.

Leve a mistura a geladeira por uma médiade 2 a 3
horas.
Faca bolinhas da massa e passe-as no chocolate em

pO.

decorar

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR



Ingredientes

1/2 lata de leite
condensado

50g de creme de leite

200 g de leite em po
1 xicara de Nutella para

rechear
200 g de chocolate
branco para cobrir as

trufas

06

TRUFA DE LEITE NINHO COM
RECHEIO DE NUTELLA

Modo de Preparo

Misture numa tigela o leite condensado, o creme
de leite e o leite em pd até virar uma massa.
Cologue a Nutella numa vasilha e leve ao
congelador para endurecer e ficar mais facil de
usar como recheio. Faca bolinhas, recheie com
a Nutella e passe-as no chocolate derretido em

banho maria. Pronto!

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR
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Ingredientes

TRUFA DE LIMAQ

250 g de chocolate

branco Modo de Preparo

1/2 lata de creme de Derreta o chocolate em banho maria e junte o
leite sem soro creme de leite, a manteiga, a glucose de milho e

1 colher de sopa de o suco de limdo. Mexa e leve a geladeira até

manteiga endurecer. Com as mdos untadas faga bolinhas

1 colher de cha de :
com essa massa e coloque na geladeira

glucose de milho
novamente. Para a cobertura derreta em banho
Suco de 1 limao

maria o chocolate picado e mexa até que o
250 g de chocolate

chocolate esfrie. Banhe as trufas com o
branco

chocolate. Salpique com raspas de liméo se

desejar. Rende 30 trufas médias.

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR



Ingredientes

3560g chocolate branco

1509 polpa de morango

natural ou congelada
40g creme de leilte
2509 chocolate meio
aMmargo para a

cobertura
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TRUFA DE MORANGO

Modo de Preparo

Cologue a polpa de morango numa panela e
leve ao fogo para reduzir até metade do volume
original. Pique o chocolate branco em pedacos
bem pequenos e coloco o creme de leite
aquecido sobre ele, mexendo até derreter o
chocolate. Adicione a polpa reduzida e mexa
bem. Coloque numa travessa e leve para a
geladeira para firmar. Depois faca bolinhas com
essa massa com a mao untada. Tome cuidado
porque a massa é meio pegajosa. Se precisat,
leve as bolinhas para o freezer por alguns
minutos para endurece-las antes de banhd-las
no chocolate amargo. Coloque as trufas sobre
uma forma com papel manteiga para
endurecer. Rende mais ou menos 40 trufas.

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR



09

Ingredientes

TRUFA DE CAPUCCING

1 kg de chocolate ao

Modo de Preparo

leite

250g de chocolate meio :
J Pigue bem mitido os chocolates. Derreta em

amargo banho-Maria e NAO DEIXE o chocolate entrar

200g de creme de leilte em contato com égua,
1 colher (sopa) de mel Em uma outra tigelinha, misture muito bem o
creme de leite e mel. Acrescente essa mistura
aos chocolates derretidos, misturando de forma
rapida e vigorosa. Adicione o rum, pé para

para Capuccino Capuccino e café instantaneo e mexa até
1 colher (chd) de po de formar uma massa homogénea. Cubra e leve a

café instantdneo geladeira de um dia para o outro.
No dia sequinte, faca bolinhas com a massa e
role no cacau em pé. Sirva.

50mlde rum

2 colheres (sopa) de po

Cacau em po

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR
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Ingredientes

TRUFA DE CAIPIRINHA

Modo de Preparo

Numa vasilha grande de vidro ou metal, coloque o
chocolate picado. Numa panela pequena, aqueca
picado o creme de leite e a glucose até levantar fervura.
80ml creme de leite Deslique imediatamente e coloque sobre o
5 colheres de chd de chocolate picado. Mexa bem até ficar um creme
homogéneo. Deixe repousar por uns 10 minutos.
Junte o suco de liméo e a cachaca, e misture bem.
Quando estiver bem misturadinho, junte a
suco de limao manteiga, bata para incorporar, e cubra com um
ZASCILEIEENCISCIIRCII filme plastico. Leve a geladeira por 48hs (eu sei, é
cachaca bastante, mas fica bem mais facil de enrolar
depois de 48h).
Quando estiver pronto para enrolar, cologue
numa vasilha grande o acticar e as raspinhas de
limdo, e esfreque com as pontas dos dedos até o
SECIRLICEReCReCECRCIN NN octicar ficar timido e meio verdinho.
limé&o Separe por¢des de uma colher de cha da mistura
de chocolate, enrole bolinhas e passe pelo acticar
de liméo. Cologue em forminhas e deixe na
geladeira ou freezer até o momento de seruir.

300g de chocolate

branco, finamente

glucose

2 colheres de sopa de

10g de manteiga em
temperatura ambiente

1 Xxicara de acucar

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR
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TRUFAS DE TAMARAS

Ingredientes

Modo de Preparo

LRIl LR st Reel el Cologue as tdmaras de molho em Ggua morna

por 15 minutos;

Em um processador triture as nozes (ou outra
cleaginosa) oleaginosa) em pedacos pequenos;

PR I-CNC Xl Re <Ml Adlicione 0 cacau em po e a esséncia de baunilha.

Bata até ficar homogéneo;

Escorra a Ggua das tGmaras e adicione no

processador. Triture tudo até incorporar na

esséncia de baunilha mistura;

Molde as bolinhas do tamanho que preferir,

enrolando a mistura entre as palmas da mao.

Armazene em um recipiente fechado no geladeira.

1 xXic. de nozes (ou outra

cacau em po

1/4 colher de chd de

(opcional)

.........
"""""
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Ingredientes

500g de biomassa da
banana verde
2 colheres de sopa de
mel ou agave ou acucar
de coco ou adocante
200g de chocolate
plicado ou ralado grosso
(preferencialmente
amargo ou meio

olgglelgele)

TRUFA DE BIOMASSA DE
BANANA

Modo de Preparo

Cologue tudo em uma panela e leve ao fogo
baixo, mexa ateé derreter o chocolate e
incorporar tudo. Rapidinho fica pronto. Espere
esfriar na geladeira (cubra com filme
plastico), e faca as trufas (cubra com coco
ralado, com cacau em pé ou com nibs de
cacau cru). Para facilitar o preparo das
trufinhas passe um pouco de 6leo de coco nas

maos se quisera.

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR



Ingredientes

250 gramas de
chocolate melo amargo
sem lactose (usel
tablete da Garoto 55%
Cacau *ler observacao
no final)

24 avelds
2 gemas de ovos
75 gramas de creme
vegetal em
temperatura ambiente
2 colheres de sopa de
leite vegetal
1 colher de sopa de rum
(como eu ndo tinha,
cologuel 1 colher de cha
de esséncia de
baunilha)

Cacau em po para
cobrir as trufas
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TRUFAS DE CHOCOLATE COM
AVELAS SEM LACGTOSE, SEM

Modo de Preparo GLUTEN

Ainda em banho-maria, coloque as gemas uma
por uma mexendo bem e o creme vegetal. Por
tltimo, cologue o rum ou a esséncia de baunilha.
Deixe esfriar e leve a geladeira por 2 horas.
Antes de enrolar as trufas, deixe tudo pronto em
cima da mesa. Um potinho pequeno com cacau
em po para cobrir, um pouco de creme vegetal
para passar na mao, as avelds cortadas ao meio
ou pedacinhos de nozes e um pote para colocar
as trufas prontas.

Pegue um pouco da trufa com uma colher de
sobremesa, faca uma bola e coloque as
aveldis/nozes no meio, feche e passe no cacau
(para cobrir com o cacau, movimente o potinho,
ndo cologue os dedos na trufa sendo ela vai
desmanchar

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR




Ingredientes

Cerejas do marasquino
500 gramas de
chocolate melo amargo
Licor de cerejas

200 gramas de fondant

14

TRUFA DE GEREJA

Modo de Preparo

Bata no liquidificador o fondant e va
acrescentando, aos poucos, o licor até ficar
cremoso. Reserve. Derreta o chocolate meio
amargo, coloque em férma propria para
bombons. Em sequida, retire o excesso,
batendo a lateral da férma num refratario.
Cubra com papel manteiga e leve a geladeira
com a cavidade para cima. Espere 7 minutos,
retire e repita o processo, mas, desta vez, leve
a forma a geladeira com a cavidade para
baixo. Deixe por 5 minutos, retire da geladeira,
remova o papel manteiga e cologue o recheio
reservado com uma cereja. Depois, feche com
chocolate e leve para gelar por cercade 10
minutos, ou ate que a forma fique opaca.
Desenforme e sirva.

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR



Ingredientes

Pacote (1449) de Oreo
80g de cream cheese
1509 de chocolate ao

leite para cobrir

19

TRUFA DE OREO

Modo de Preparo

Em um processador bata os biscoitos (com o
recheio) até formarem uma farofa
homogénea. Acrescente o cream cheese e junte
os dois ingredientes com as mdo amassando,
até formar uma massa homogénea. Faca
bolinhas (eu fiz do tamanho de brigadeiros de
festa e deu cerca de 20 unidades) e leve ao
congelador por cerca de 30 minutos. Pique o
chocolate e derreta-o em banho-maria, ou no
micro-ondas (use a poténcia de 50% e va
colocando de 1 em 1 minuto, mexendo nos
intervalos, até derreter). Passe as bolinhas no
chocolate e coloque sobre um plastico ou papel
manteiga e leve por cerca de 20 minutos a
geladeira.

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR



Ingredientes

400 g de cobertura de
chocolate ao leite
plcado
L2 xicara (chd) de creme
de leite
2 colheres (sopa) de
vinho branco
2 fatias grossas de

panetone
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TRUFA DE PANETONE

Modo de Preparo

Rale 100 g do chocolate em um prato fundo e
reserve. Derreta o restante do chocolate com o
creme de leite em banho-maria ou no micro-
ondas, em poténcia média, mexendo a cada
minuto. Adicione o vinho branco e misture bem
até obter um creme liso. Esfarele com as mdos
as fatias de panetone e misture-as ao creme.
Leve a geladeira por cerca de 3 horas para o
creme firmar, Com o auxilio de 2 colheres de
cha ou com as mdos, modele pequenas bolinhas
com a massa. Passe-as no chocolate ralado,
coloque em forminhas e sirva.

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR
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TRUFA DE CHOCOLATE BRANCO

400 gramas de MOdO dg PrePaTO

chocolate branco Derreta o chocolate reservado para o recheio.

200 gramas de Uocé pode derreter em banho-maria ou no micro-
ondas. Em sequida, misture ao chocolate derretido
as 3 colheres de sopa de creme de leite. Se vocé

SICEEEERUERELEED I lecidir usar o conhaque, adicione-o também.

RS N R LRl e ROl Misture bem os ingredientes, depois leve a
geladeira por aproximadamente 2 horas. Depois é
so fazer as bolinhas com a massa (ndo é
(SRR SR necessdrio untar as mdos). Em sequida, derreta o
conhague (opcional) chocolate reservado para a casca. Cologue uma
bolinha de cada vez no chocolate derretido, e com
o auxilio de uma colher, cubra-a com o chocolate
derretido e retire com um garfinho. Deixe as trufas
sobre papel manteiga até que comecema
cristalizar. Se necessario, leve a geladeira por
aproximadamente 10 minutos para a
cristalizacdo final.

Ingredientes

chocolate branco paro

creme de leite

Papel manteiga

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR



Ingredientes

TRUFA DE DOGE DE LEITE

1 qulilo de chocolate

Blend ( garoto)

Modo de Preparo

2 caixinha de creme de

leite ( termn que ser Derreta o chocolate, (instrucdes do
caixinha) verso da embalagem), molde as

50 ml de conhaque Cascas nas formas.

Soce de leite de Formar de 50 gramas da 50 cascas +
qualidade ou -. Coloque na casca metade de

ilo de chocolate doce de leite e complete com a trufas.

Feche a casca com o chocolate

fracionado.

Embale me embalagem propria de

trufas

fracionado

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR



Ingredientes TRUFA DE DAMASCO

400 g de chocolate em

cubinhos MOdO de Preparo

RSl Nt R X1 Coloque o chocolate em uma tigela média e
reserve. Aqueca o creme de leite em uma panela,
espere ferver, despeje sobre o chocolate e misture
9 damaAscos secos e até derreter e alisar. Deixe amornar, cubra com
CIIEERTR NN TIaI s SR filme plastico e leve a geladeira por pelo menos 3
horas, ou por até 12 horas. Para moldar, polvilhe
as mdos com agticar de confeiteiro, peque com
uma colher de cha da base de chocolate, achate
slelgeRelelVGIeICER Tl 1/ pouquinho, cologue no centro uns 3 ou 4
cubinhos de damasco, feche, molde uma bolinha
irreqular. Faca as trufas e sirva em forminhas de
papel ou diretamente em um pratinho (quarde na
geladeira em um recipiente bem fechado por até 3
dias). Uocé pode decorar em cima com pedacos
de damasco.

de leite fresco

Mmiudos

Acucar de confeiteiro

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR




Ingredientes

500g de chocolate ao
leite
1 lata de leite
condensado
1 colher (chad) de
manteiga
5 caxinha de creme de
leite
1 bandeja de uva verde
sem Caroco
1 forma para bombom

20

TRUFA DE UVA

Modo de Preparo

O ideal é comecar pelo recheio, pois ele deve
estar frio para ser utilizado. Em uma panela
adicione o leite condensado e a manteiga, em
fogo baixo siga misturando até soltar d% fundo
da panela. Apos desligue o fogo misture o
creme de leite e deixe esfriar para aplicacdo.
Derreta o chocolate no micro-ondas ou banho-
maria, peqgue a forminha de bombons, faca
uma camada de chocolate, cobrindo todos os
lados com a ajuda de uma colher pequena, dé
uma batidinha na forma apenas para retirar
qualquer bolha de ar, vire de cabeca para baixo
escorrendo 0 excesso, e com uma espatula

passe na borda para que fique com
acabamento. Forre uma travessa com papel
manteiga ou aluminio e coloque a forma com o
chocolate de cabeca para baixo. Leve a
geladeira por aproximadamente 7- 10 minutos
apenas para endurecer a casca um pouquinho.
Repita esse procedimento, e quando ele estiver
seco e opaco ja pode rechear. Peque a
forminha, e em cada cavidade acrescente um
pouquinho do creme de leite condensado e

uma uva.

Finalize com o chocolate ao |
leite, e retorne a geladeira por
mais /7 — 10 minutos apenas
para endurecer o topo (agora
com a cavidade para cima).
Ap0s esse tempo, desenforme
e deixe secar em temperatura
ambiente antes de embalar ou
seruir.

T

“'7‘

—
»

-

>

"’
“ »

.
-

. T ’
!

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR



21

Ingredientes TRUFA VEGANA DE GOPO

3500g de ABACATE

150g de CHOCOLATE
AMARGO SEM LEITE na Modo ae Preparo

composicio (60% de Derreta o chocolate em banho maria e misture
o agucar enquanto ele ainda estiver quente,
para ajudar a derreter os cristais.
Adicione todos os ingredientes em um
processador ou liquidificador e bata até obter

cacau ou mais)
459 de ACUCAR
DEMERARA
20g de CACAU EM PO

uma textura homogénea.
FRAMBOESA e NIBS DE Se quiser, utilize um saco de confeitar para
CACAU colocar nos copinhos. Finalize com pedacinhos

de framboesa e cacau nibs.
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Ingredientes

560 g chocolate branco
250 mL champagne ( ou
espumante)

150 g polpa de morango
congelada
40 g creme de leite
fresco/pasteurizado
(38% gordura)

250 g chocolate melo
amargo (para banhary)
Corante rosa em po ou
gel (opcional)
Acucar de confeiteiro

Impalpavel (opcional)

22

TRUFA DE CHAMPANGNE

Modo de Preparo

Numa panela larga juntar o champagne e polpa de

morango, levar ao fé) 0 mais baixo possivel. Deixar

reduzir até 1/4 do volume, cerca de ~6 6g. Cuidado

para ndo deixar queimar. Reservar.

Aquecer o creme de leite, ndo deve estar frio ao ser

usado. Reservar.

Derreter o chocolate branco no micro-ondas (diminua

a poténcia para 50%) ou em banho-maria.

Quando o chocolate ja estiver praticamente derretido,

acrescentar o creme de leite aquecido. Misture bem.

Pode acontecer de ndo querer misturar num primeiro

momento, mas continue mexendo.

Se for usar corante, dissolva na reducéo de

%lja.?npagne antes de colocar no chocolate. Fica mais
acil.

Adicione a reducdo de champagne ao chocolate

mexendo para deixar bem homogéneo.
Transfira para um recipiente de base grande, um
refratario retanqular ou quadrado. Cobrir com

Ndo deixar muito tempo, plasticofilme e levar para geladeira por 5h, pelo
ficara gelado demais. menos.
Com o chocolate meio Apos o tempo de descanso, fazer as bolinhas das

amarqo, derreter e tempera-lo trufas. Deixar o mais uniforme possivel, a massa é
(se for chocolate de verdade), pegajosa mesmo. Colocar sobre papel manteiga ou

entdo, banhar cada uma das ~ silpat. | | |
bolinhas com as maos ou Voltar as bolinhas para geladeira ou ~5 minutos no

usando garfinho préprio para freezer para firmar bem. Preparar uma assadeira
coberta comsilpat ou papel manteiga. Nao deixar
muito tempo, ficara gelado demai

banhar. Colocar sob a
assadeira preparada. Levar a
geladeira por 5 minutos, se a
temperagem do chocolate foi
correta, a casquinha ira
endurecer e nao derreterd. Em
dias mais frio, a casquinha
endurece em temperatura
ambiente.

Depois da casquinha ja dura,
se quiser, pode passar no
acticar de confeiteiro
impalpavel para criar mais
uma camada.

ESCOLADASCONFEITEIRAS.COM.BR
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Ingredientes

TRUFA DE MARACUJA

800 g de chocolate ao MOdO de PTEP(Z?”O
Primeiramente vamos preparar o recheio. Derreta o

chocolate branco em banho-maria ou no micro-
ondas. Em sequida acrescente o suco de maracuja,
o creme de leite e a glucose. Misture bem até
consequir uma mistura homogénea, em sequida
leve a geladeira por aproximadamente 02 horas.
Derreta o chocolate ao leite em banho-maria ou no
micro-ondas. Em sequida encha os buraquinhos da
SRR CUE SRS forminha com o chocolate derretido (depois de
O1 colher de glucose de encher bata a forma levemente sobre a mesa para
milho retirar as bolhas de ar).
Depois vire a forma sobre uma vasilha para
escorrer o excesso de chocolate e ficar apenas uma
casquinha. Leve a geladeira por aproximadamente
05 minutos.

leite
500 g de chocolate
branco de boo
qualidade
50 ml de suco
concentrado de

maracujo
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ApOs esse periodo, retire da geladeira e faca uma sequnda casquinha (repita o processo
que vocé fez para fazer a primeira casquinha). Depois coloque o recheio num saco de
confeitar, e coloque uma por¢do de recheio em cada trufa. Em sequida feche as trufas
com chocolate derretido. Leve a geladeira até a forma ficar esbranquicada. Depois
basta bater a forma levemente sobre a mesa, se as trufas estiverem prontas, elas
voltardo da forminha e estardo perfeitas
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