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Ingredientes, receitas e técnicas




MANTEIGA




			Particularmente, acredito que as massas de bolos mais ricas e amanteigadas são as melhores opções no caso de bolos recheados, pois o resultado final fica mais interessante quanto ao sabor, à cor e à textura.


			Assim, a maior parte das receitas deste volume pede que, como uma das primeiras etapas do processo, a manteiga seja batida com o açúcar.


			Aqui, vale prestar atenção a alguns detalhes:


			

					De preferência, não substitua a manteiga por margarina. Se isso for absolutamente necessário, procure uma marca com teor de lipídeos de 80%, informação que estará na embalagem do produto. Muitas margarinas têm teor de gordura de 50 a 60%, muito abaixo do ideal, podendo resultar em uma massa desequilibrada.


					Salvo indicação da receita, sempre use manteiga sem sal e em temperatura ambiente. Em locais muito frios, a “temperatura ambiente” ainda será muito baixa, então bata a manteiga até que fique cremosa e, em casos extremos, coloque-a por 30 segundos no micro-ondas em potência baixa (cuidado para não derreter!).


					As receitas que seguem esse processo (bater a manteiga com o açúcar) recomendam que eles sejam batidos até que a mistura fique fofa e clara. Em uma batedeira planetária, isso costuma levar de 5 a 7 minutos. 


			




			OVOS E AÇÚCAR




			Algumas receitas pedem que ovos e açúcar sejam batidos até que a mistura fique bem clara e fofa. Esse é o chamado “ponto de fita”. Como uma referência, esse ponto é obtido quando, ao levantar o batedor da batedeira, a mistura escorre formando uma fita.




			RECHEIOS E COBERTURAS




			Embora cada bolo tenha seu próprio recheio, as receitas a seguir são muito úteis e podem sempre ser utilizadas. 


			Uma vantagem desses cremes é que eles podem ser mantidos fora da geladeira por até 2 dias, em temperatura fresca. Caso esteja fazendo muito calor, mantenha os bolos na geladeira ou em ambiente com ar-condicionado.


			Por conta da sua consistência cremosa e firme, bicos de confeitar podem ser usados para acabamentos variados.




			BUTTERCREAM DE MERENGUE SUÍÇO
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			O buttercream, uma espécie de creme de manteiga, é uma receita clássica. Embora haja diferentes técnicas para o seu preparo, esta é a minha preferida. A base da receita é um merengue firme, que resulta em um creme leve e, ao mesmo tempo, consistente. 


			Para o sucesso da receita, é fundamental que o merengue esteja frio e firme antes de acrescentar a manteiga, e que esta esteja bem cremosa e seja sem sal. Outro detalhe importante é o uso da baunilha natural, em extrato ou fava, que resultará em um produto com sabor muito mais intenso.




			Buttercream de baunilha




			Ingredientes


			250 g de manteiga sem sal em temperatura ambiente


			5 g de extrato de baunilha


			1 fava de baunilha 


			3 claras


			150 g de açúcar


			

					Bata a manteiga e o extrato de baunilha na batedeira com o batedor raquete até que fique cremosa. Abra a fava de baunilha pelo sentido do comprimento e, com a ponta da faca, raspe as sementinhas, acrescentando à manteiga. Reserve. Guarde a fava e utilize-a oportunamente em outras receitas.


					Cozinhe as claras com o açúcar em banho-maria, batendo vigorosamente com um fouet até que espume e atinja a temperatura de 65 °C (bem quente ao toque).


					Despeje na batedeira e bata, em uma tigela limpa, (com o batedor globo) em velocidade média-alta até atingir a temperatura ambiente e forme um merengue. Diminua a velocidade da batedeira e acrescente a manteiga aos poucos, batendo em velocidade baixa até obter uma mistura cremosa e homogênea.


			






◆ Variações de sabor:




Frutas vermelhas




Ingredientes


250 g de frutas vermelhas variadas e bem maduras (framboesa, morango, amora e mirtilo)


25 g de açúcar


5 g de suco de limão-siciliano




		Misture os ingredientes e leve ao fogo baixo, deixando que cozinhem até as frutas se desmancharem e a mistura adquirir a consistência de uma geleia bastante firme.


		Deixe que esfrie e acrescente ao buttercream de baunilha.







Chocolate




Ingredientes


60 g de creme de leite fresco


150 g de chocolate meio amargo picado




		Ferva o creme de leite fresco e despeje sobre o chocolate picado. 


		Deixe descansar por 1 minuto e mexa com um fouet até o chocolate derreter. 


		Espere esfriar e misture ao buttercream de baunilha.







Pistache




Ingredientes


60 g de pasta ou manteiga de pistache integral (feita com pistache processado e sem aromatizantes)


100 g de pistache sem sal em pedaços


Misture a pasta de pistache ao buttercream de baunilha e acrescente o pistache picado.




GANACHE




O termo ganache refere-se à mistura de creme de leite e chocolate em proporções diversas. Existem variações da ganache com o acréscimo de manteiga (ganache beurre) ou glucose, mas eu prefiro a receita clássica.


Tradicionalmente, usamos creme de leite fresco para o preparo da ganache. Esse produto tem teor de gordura acima de 30%, sabor suave e deve ser fervido antes de ser acrescentado ao chocolate em barra picado.


Considerando que em várias regiões do Brasil o acesso ao creme de leite fresco é mais difícil, algumas receitas neste livro trazem uma ganache feita com creme de leite de lata ou de caixinha. Note que a proporção de chocolate para creme de leite varia, tanto em função do tipo do chocolate quanto ao do creme de leite utilizado. 


Aqui apresento apenas receitas que resultam em um creme bastante consistente, ideal para rechear e cobrir bolos e que mantém a consistência cremosa se o bolo estiver em temperatura ambiente.
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Ganache de chocolate meio amargo (com creme de leite fresco)




Ingredientes


200 g de creme de leite fresco 


400 g de chocolate meio amargo




		Ferva o creme de leite fresco.


		Retire do fogo e despeje o creme quente no chocolate picado.


		Aguarde 1 minuto e mexa com a ajuda de um fouet até que esteja homogêneo.


		Caso reste algum pedaço de chocolate sem derreter, aqueça a mistura em banho-maria.







Ganache de chocolate meio amargo (com creme de leite pasteurizado)




Ingredientes


250 g de creme de leite pasteurizado (lata ou caixinha)


300 g de chocolate meio amargo






		Aqueça o creme de leite até quase o ponto de fervura. 


		Despeje sobre o chocolate picado. 


		Aguarde 1 minuto e misture com a ajuda de um fouet. Mexa até que esteja homogêneo.


		Caso reste algum pedaço de chocolate sem derreter, aqueça a mistura em banho-maria.







Ganache de chocolate ao leite (com creme de leite fresco)




Ingredientes


125 g de creme de leite fresco


500 g de chocolate ao leite




		Ferva o creme de leite fresco. 


		Retire do fogo e despeje o creme quente no chocolate picado.


		Aguarde 1 minuto e mexa com a ajuda de um fouet até que esteja homogêneo.


		Caso reste algum pedaço de chocolate sem derreter, aqueça a mistura em banho-maria.







Ganache de chocolate ao leite (com creme de leite pasteurizado) 








Ingredientes


200 g de creme de leite PASTEURIZADO (LATA OU CAIXINHA)


400 g de chocolate ao leite




		Aqueça o creme de leite até quase o ponto de fervura. 


		Despeje sobre o chocolate ao leite picado. 


		Aguarde 1 minuto e mexa com a ajuda de um fouet até que esteja homogêneo.


		Caso reste algum pedaço de chocolate sem derreter, aqueça a mistura em banho-maria.







IMPORTANTE


O chocolate é um produto bastante delicado, que não resiste a temperaturas muito altas. Quanto maior sua qualidade, menor a resistência.


Por esse motivo, a receita pede que o creme de leite seja adicionado ao chocolate, que deve estar em um recipiente frio. Caso contrário, o calor pode ser excessivo, fazendo com que a ganache talhe e parte da gordura do chocolate se separe.
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CHANTILI
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O creme chantili é muito usado nos bolos recheados, tanto como ingrediente de outros cremes quanto para finalização e acabamento. Neste volume, aparecerá em diversas receitas.


Clássico dos clássicos na confeitaria, o famoso creme que herdou o nome do Castelo de Chantilly, na França – onde teria sido inventado por Vatel –, é uma receita cheia de peculiaridades.


Tudo começa com o ingrediente-chave, o creme de leite fresco. Diferente do creme de leite de lata ou caixinha, é um produto delicado, facilmente perecível e que deve ser mantido refrigerado. Ele deve ter um percentual de gordura de 35% e estar bem gelado. Em dias quentes, o ideal é que seja colocado no congelador por 1 hora antes de ser batido, para assegurar o sucesso da receita.


A quantidade de açúcar varia de acordo com a receita, e podemos acrescentar a baunilha tanto em fava como em extrato.


O processo de preparo do chantili é bem simples, mas exige atenção. Caso o creme seja batido excessivamente, a gordura irá se separar e o creme terá aspecto talhado. Por esse motivo, se você não tiver prática, recomendo bater o chantili à mão, usando um fouet.


Existem no mercado produtos alternativos ao creme de leite fresco. Resultam em um creme bem leve e aerado, “tipo Chantili”, e tendo como vantagens um preparo mais simples, custo menor e maior durabilidade. Entretanto, seu sabor e textura são bem diferentes do verdadeiro chantili.


Caso você opte por utilizar esses produtos, siga as recomendações de preparo de cada fabricante.


As receitas deste livro foram todas desenvolvidas com o chantili produzido tendo como base creme de leite fresco.




QUAL A QUANTIDADE DE COBERTURA RECOMENDADA PARA O BOLO?




Algumas receitas já trazem essa informação, mas, caso você queira experimentar com outras coberturas ou até mesmo trocar entre as receitas apresentadas neste livro, segue uma referência aproximada da quantidade a ser utilizada.


Vale lembrar que a quantidade exata vai depender bastante do tipo de trabalho de decoração a ser realizado. Em todos os casos, considere um bolo alto, com aproximada­mente 10 cm de altura depois de recheado.


Caso você pretenda cobrir apenas o topo do bolo ou fazer uma camada bem fina, deixando ainda a massa aparente (efeito muito usado nos naked cakes), as quantidades a seguir caem pela metade.










	Bolo redondo de 15 cm de diâmetro → 300 g de buttercream ou ganache


	Bolo redondo de 20 cm de diâmetro  → 600 g de buttercream ou ganache


	Bolo redondo de 25 cm de diâmetro  → 950 g de buttercream ou ganache









BANHO-MARIA




O banho-maria é um método de cozimento de calor indireto, utilizado sempre que precisamos de uma temperatura suave e uniforme e quando os ingredientes não podem ferver. Chocolate e ovos são dois exemplos de ingredientes que devem ser aquecidos em banho-maria.


Existem equipamentos próprios para isso, como panelas específicas, mas é bem fácil produzir um banho-maria eficiente com utensílios comuns de cozinha: uma panela e um bowl de material resistente ao calor, como aço inox, são suficientes. O ideal é que o recipiente menor, que contém o ingrediente a ser aquecido, não toque na água do recipiente de baixo, recebendo o calor apenas do vapor da água. 




CALDA BÁSICA




Nos bolos recheados, é muito importante que o resultado seja úmido. Para isso, a massa deve ter essa característica. Também é possível adicionar um pouco de calda de açúcar às camadas de bolo durante a montagem, antes que recebam o recheio.


Prefiro utilizar uma única calda básica, sem aromas adicionados, salvo em casos especiais.




Ingredientes


250 g de água


100 g de açúcar


Leve os ingredientes ao fogo e deixe ferver. Retire, espere esfriar e conserve na geladeira.


Obs.: O ideal é usar 25 g de calda básica em cada camada de massa. A calda pode ser armazenada refrigerada, em recipiente tampado, por até 5 dias, e ser usada quando necessário.




MONTAGEM




A técnica usada para cortar, rechear e cobrir os bolos tem impacto tanto no visual quanto no seu sabor final. É importante conseguir um equilíbrio entre massa e recheio, de modo que cada “garfada” proporcione uma experiência deliciosa.


Por conta disso, recomendo sempre que as camadas de massa não ultrapassem 3 cm de altura, e que o recheio seja distribuído em pelo menos duas camadas do bolo.


Cada uma das receitas tem instruções específicas sobre a quantidade e o tamanho das fôrmas a ser utilizadas, de acordo com o rendimento da massa. Em alguns casos, as massas são cortadas horizontalmente, resultando em mais camadas, e, em outros, a massa é dividida em três fôrmas, produzindo assim as camadas de massa suficientes para a montagem do bolo. Caso você precise cortar as camadas de bolo, recomendo que a massa seja assada na véspera, ou então que o bolo seja colocado na geladeira depois de frio por aproximadamente 2 horas. Assim, a massa estará mais firme e menos quebradiça, facilitando o corte. Em ambos os casos, é importante revesti-la com filme plástico, para evitar que resseque. 


Uma das camadas quebrou? Não tem problema! Procure utilizá-la no meio da montagem, deixando as inteiras para o topo e a base do bolo e, assim, garantindo a estrutura final. 


Em receitas bem balanceadas e adequadamente executadas, é esperado que as camadas de massa saiam do forno crescidas, mas ainda niveladas. Entretanto, caso haja uma “barriguinha” no topo do bolo, nivele-o com uma faca de serra longa antes de iniciar a montagem.


No momento de “empilhar” as camadas de massa e recheio, podemos usar um aro como suporte e montar o bolo dentro dele, ou simplesmente montar o bolo diretamente no prato em que ele será servido. Neste último caso, é fundamental que o recheio seja consistente e esteja no ponto certo.


A vantagem da montagem no aro é que ela permite mais agilidade e sempre proporciona bom acabamento.


É importante que o aro tenha o fundo forrado com um círculo de papel-manteiga (com o exato diâmetro do fundo) e que a lateral seja forrada com uma tira de acetato fino, com a mesma altura do aro. 


Outra alternativa, ainda mais simples, é utilizar um saquinho plástico, próprio para congelamento de alimentos. Abra o saquinho pelas laterais, obtendo assim um pedaço grande de plástico, e forre o fundo e a lateral do aro. Monte o bolo e deixe descansar na geladeira por algumas horas. No momento de servir ou decorar, vire-o com o aro no prato em que irá servi-lo ou na base que será utilizada, no caso de bolo decorado. Remova o aro e, cuidadosamente, retire o acetato e o papel-manteiga, ou o saquinho plástico.
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CUPCAKES




Charmosos bolinhos individuais que chegaram ao Brasil há pouco tempo e já conquistaram um lugar definitivo no nosso repertório de receitas. São várias as teorias sobre seu surgimento, e há quem diga que já existiam no século XIX. O nome “cupcake” teria surgido por conta do estilo das receitas dos bolinhos, em volume, que pediam “one cup of butter ”, “two cups of sugar”... Logo, “cupcake”. 


Para o sucesso no preparo de cupcakes, algumas recomendações são importantes: Sempre utilize uma fôrma própria para cupcakes, que devem ser forradas com forminhas de papel. Assim os bolinhos não irão deformar.


Outro detalhe é colocar a fôrma de cupcakes dentro de uma assadeira. Assim, é garantido que o bolinho estará perfeitamente assado sem que o fundo queime.




BOLO OU TORTA?




Em várias regiões do Brasil, bolos elaborados recebem o nome de torta. Porém, as tortas são uma categoria à parte dentro da confeitaria. Elas se diferenciam dos bolos por ter como característica principal uma base crocante, assada e não aerada, que recebe o recheio. 


Levando em conta a definição que fizemos no primeiro volume, diferenciando bolos de pães, reconhecemos que a categoria dos bolos é a mais ampla de todas.
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