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Técnicas e finalização




			Chegamos ao terceiro volume desta coleção, e agora é hora de caprichar (ainda) mais na decoração! 


			Vamos explorar técnicas variadas para deixar o bolo muito especial.


			Como no volume 2, vale lembrar que todas as recomendações anteriores sobre como preparar, assar e rechear massas continuam valendo. O enfoque agora será na finalização.


			Haverá uma sugestão de massa e recheio a ser utilizada nos bolos decorados com pasta americana em cada tema, mas sinta-se livre para usar a combinação de sabores que mais agradar, desde que sejam receitas resistentes e que possam ficar em temperatura ambiente. Há mais informações no capítulo específico sobre pasta americana.


			Leia atentamente o capítulo inicial, pois ele tem informações técnicas muito importantes sobre cada tópico.




			Pasta americana 




			Há várias alternativas para cobertura e decoração de bolos, e uma opção bastante utilizada é a pasta americana, cujo ingrediente principal é o açúcar impalpável.


			Uma grande vantagem de utilizá-la é a sua versatilidade para ser modelada, tingida e esculpida. 


			Além de decorar, a pasta americana reveste o bolo, mantendo-o úmido e fresco por mais tempo. Vale lembrar que, com exceção de algumas marcas importadas, a pasta geralmente é bastante sensível à umidade e, portanto, não deve ser armazenada na geladeira. 


			Existem várias marcas disponíveis no mercado, mas também é possível produzir a sua, com a receita a seguir. 


			Por ser uma receita sensível à umidade, a quantidade de açúcar impalpável é aproximada, variando de acordo com o clima. Em dias muitos úmidos, pode ser necessário acrescentar mais açúcar, até obter o ponto correto. Da mesma forma, em épocas secas ou em regiões de clima muito quente e seco, a receita pode chegar ao ponto correto com uma quantidade menor de açúcar. 


			Fique atento à consistência: a massa deve ser macia, encorpada e fácil de ser aberta com o rolo. 
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							Unidade de medida 
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							Gordura vegetal 
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							Açúcar impalpável 
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			Rendimento: aproximadamente 1,5 kg 


			Polvilhe a gelatina sobre um recipiente refratário com a água e espere hidratar. Leve ao banho-maria até que se dissolva e fique transparente. Junte a gordura e a glucose e mexa, ainda em banho-maria. Tome cuidado para a mistura não aquecer demais. 


			Retire do fogo, espere amornar e despeje o açúcar impalpável peneirado aos poucos. Se desejar, quando obtiver um creme bastante espesso e branco, você pode guardar a pasta em potes bem fechados por até duas semanas na geladeira. Quando precisar usar, retire uma porção, espere chegar em temperatura ambiente e acrescente mais açúcar, até obter o ponto desejado. 


			Para obter a pasta americana para cobrir bolos, incorpore o açúcar aos poucos, até que a pasta fique homogênea e não grude na bancada nem nas mãos. 


			Mantenha-a sempre bem fechada em saco plástico.


			Obs.: a quantidade de açúcar impalpável varia de acordo com a umidade ambiente. 




			Como calcular a quantidade de pasta americana para cobrir um bolo? 


			Essa é uma questão difícil, pois isso varia de acordo com a qualidade da pasta, a experiência e a habilidade do confeiteiro.


			Para uma camada de pasta americana caseira de aproximadamente 0,3 mm, um bolo redondo de 30 cm de diâmetro e 10 cm de altura requer que você utilize de 800 g a 900 g de pasta americana.


			Mas se optar por utilizar pastas industrializadas modernas, que são bastante flexíveis, essa quantidade pode ser reduzida até pela metade.


			Quanto menor sua experiência em cobrir bolos, mais fácil é partir de uma quantidade maior de pasta. Lembre-se de que as bordas e excessos de pasta sempre poderão ser reaproveitados.




			Isopor


			No caso de bolos decorados com pasta americana, especialmente com muitas camadas, é bastante comum que algumas partes sejam peças de isopor revestidas de pasta. 


			Se você pretende utilizar isopor em seu bolo, atente para as medidas indicadas no início de cada seção.


			O procedimento para cobrir o isopor é semelhante ao usado para cobrir um bolo verdadeiro, com a diferença que o isopor deve ser umedecido com água antes de receber a pasta, para que ela cole. Utilize um pincel largo para tal.




			Massa elástica 


			A massa elástica é utilizada sempre que precisarmos de uma espessura de pasta de açúcar muito fina, mas ao mesmo tempo bastante resistente depois de seca. É muito usada para confeccionar flores, por exemplo.


			Ela seca muito rapidamente quando exposta ao ar e, por esse motivo, deve estar sempre muito bem vedada. 


			A massa pode ser encontrada pronta no mercado, mais firme ou mais macia, conforme seja a indicação para flores ou imitação de tecidos. 


			A receita a seguir é multiuso, podendo ser adaptada tanto para flores, tecidos, laços ou qualquer preparação que exija uma espessura bastante fina. Essa massa não serve para cobrir o bolo, pois, em contato com o ar, ela seca e endurece bastante.




			

				

					

					

					

				

				

					

							

							Ingrediente 
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							Açúcar refinado 
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							Gelatina em pó sem sabor 
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							Gordura vegetal 
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							Açúcar impalpável 
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							Clara de ovo 
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							g 


						

					


				

			


			Rendimento: 850 g em ponto de massa mãe. 




			Faça uma calda em ponto de fio usando os dois primeiros ingredientes. 


			Dissolva a gelatina nos 25 ml de água.


			Junte a gordura e a glucose à calda e à mistura de gelatina. Junte também o açúcar peneirado com o CMC e as claras, sem bater. 


			Deixe a mistura descansar na geladeira por 24 horas antes de usar, a fim de se tornar elástica. 


			Nesse ponto (massa mãe), a massa pode ser guardada na geladeira.


			No momento de usar, retire-a da geladeira, espere retornar à temperatura ambiente (coberta com um plástico) e acrescente açúcar até obter o ponto de sovar. 




			Massa de pastilhagem


			A massa de pastilhagem tem como característica principal a secagem completa, tornando-se extremamente resistente. É ideal para o preparo de construções, estruturas e até mesmo suportes para bolos. Nunca deve ser usada para cobrir bolos.


			Durante seu manuseio, é fundamental que a massa fique coberta com plástico, para que ela não comece a secar e perca a textura.


			Sempre recorte as peças na superfície em que ficarão secando, polvilhada com açúcar impalpável, para que as peças não se deformem.




			

				

					

					

					

				

				

					

							

							Ingrediente 
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							Gelatina em pó sem sabor
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							Açúcar Impalpável 
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			 Rendimento: 1,250 kg de pastilhagem 




			 Polvilhe a gelatina sobre a água e espere 5 minutos até que esteja totalmente hidratada. Em seguida leve ao banho-maria, para derreter a gelatina. 


			Juntar o açúcar aos poucos, até completar 250 g e ter o aspecto de um creme fluido. Neste ponto a massa poderá ser guardada na geladeira, em pote bem fechado, por duas semanas.


			Quando for recortar as peças, retire uma porção da massa mãe, espere atingir a temperatura ambiente, e sove acrescentando mais açúcar, até obter o ponto. Amasse por 10 minutos, a fim de obter elasticidade. Ela deve ter a consistência semelhante à da pasta americana e não grudar nas mãos e na bancada.




			Glacê Real 
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			Fundamental na decoração de bolos, o glacê real é usado para acabamentos, detalhes e decorações diversas. Ele seca quando exposto ao ar e fica bastante firme e quebradiço. É muito usado como cola, principalmente em peças grandes. 


			Dependendo da decoração, podemos usar o glacê mais ou menos firme, mas em geral recomenda-se que ele seja batido por 5 minutos. Antes de realizar qualquer trabalho, é importante batê-lo novamente, para que ele fique no ponto correto. O glacê real clássico é um creme consistente, branco e opaco, que forma picos firmes nos batedores da batedeira.


			Durante o tempo em que estiver trabalhando, o glacê real deve estar sempre coberto com um pano úmido. Para conservá-lo, deve ser guardado em potes hermeticamente fechados na geladeira. Sempre que for usado, deve ser batido novamente. 


			Se desejar usar o glacê real para cobrir totalmente um bolo, é importante acrescentar uma colher de chá de glicerina para fins alimentícios para cada receita, garantindo que ele não fique quebradiço. 


			Como a clara de ovos não é cozida, dê preferência ao glacê feito com claras pasteurizadas ou com um pó para preparo de glacê que contém claras e açúcar impalpável, para evitar qualquer tipo de contaminação. Nesses casos, siga as instruções do fabricante para reconstituir as claras ou fazer a receita do glacê real. 




			

				

					

					

					

				

				

					

							

							Ingrediente 


						

							

							Quantidade 


						

							

							Unidade de medida 


						

					


					

							

							Clara de ovo 


						

							

							35
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							Açúcar impalpável 
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							Suco de limão coado ou ácido cítrico 
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			Rendimento: 300 g. 




			Bata a clara, adicione o açúcar e, depois, o suco de limão ou ácido cítrico. Aumente a velocidade da batedeira e bata até ficar no ponto, que pode ser corrigido com gotas de limão ou um pouco mais de açúcar impalpável. Caso precise de glacê fluido, acrescente água até obter o ponto desejado. 


			O glacê real pode ser batido à mão. Caso use a batedeira, o batedor ideal é o de leque ou pá. 




			Como rechear e montar o bolo para decoração
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			Para que o seu bolo decorado tenha um acabamento impecável, o ponto de partida é o recheio. Quem já tem experiência com isso sabe que conseguir um bolo com laterais lisas e retinhas exige prática e atenção aos inúmeros detalhes. 


			Tudo começa com a massa e o recheio: apesar de existir uma certa dúvida sobre bolos decorados com pasta americana (secos, sem graça, pesados), isso não passa de preconceito, talvez fruto de alguma experiência ruim. Bolos decorados podem ser lindos e deliciosos. 


			Entretanto, nem toda massa ou recheio é indicado para esse trabalho. Prefira massas amanteigadas ou que tenham algum tipo de gordura nos ingredientes. O pão de ló clássico (ovos, açúcar e farinha) não tem a estrutura ideal para suportar tanta cobertura e decoração. Da mesma maneira, um chantili levíssimo não é indicado, por ser muito aerado e depender de refrigeração. 


			O uso de recheios que podem ser mantidos em temperatura ambiente por 2 dias é ideal: doce de leite, ganaches, compotas, buttercream em diversos sabores... Vale umedecer a massa com um pouquinho de alguma calda também, mas nada de encharcar o bolo. 


			Para uma aparência luxuosa, é interessante montar bolos altos. A altura padrão é de 10 cm, contando o bolo já recheado. Uma boa alternativa é montá-lo em uma fôrma de altura padrão revestida com uma tira de acetato de 10 cm de altura, funcionando como um “colarinho”.


			Por fim, vale lembrar que há inúmeras técnicas para rechear e cobrir bolos com pasta americana: alguns confeiteiros nem usam uma fôrma, mas montam o bolo diretamente em uma base, com um recheio já firme e uma boa espátula. Outros, além de colocar o bolo na fôrma, colocam um peso em cima. 


			O mesmo pode ser dito sobre tendências. A espessura da pasta americana foi drasticamente reduzida nos últimos anos, e atualmente é moda deixar as quinas em um ângulo reto. Pessoalmente, acho que os bolos ficam com uma aparência artificial, então deixo isso para bolos quadrados. Gosto de uma suave curva nas bordas dos bolos, mas, se você quiser quinas retas, a dica é fazer uma pré-cobertura absolutamente perfeita com ganache ou buttercream e um revestimento com uma camada fina de pasta. Depois disso, preste bastante atenção às quinas, usando uma dupla de pás alisadoras. 


			Acredito que não existe certo e errado, mas, sim, a técnica à qual você se adapta melhor e que proporciona os resultados que você deseja. 


			Com isso, mãos à obra! Teste todas e, quem sabe, você descobrirá sua própria técnica. 


			No passo a passo, apresento a clássica técnica de montagem usando uma fôrma ou aro. Como minhas massas não encolhem, uso-as do mesmo diâmetro que assei a massa, mas com altura de 10 cm. Costumo forrá-las com um plástico para alimentos aberto e alterno camadas de massa, calda e recheio. 


			Vale a pena pesar seus recheios e padronizar a quantidade por camada. Assim, você tem um bolo que, além de gostoso, é lindo na hora do corte.


			Depois, leve o bolo à geladeira. Sempre o deixo lá por pelo menos 5 horas. 


			Feito isso, transfira o bolo para uma base de papelão ou outro material próprio para bolos decorados. 


			Para que o acabamento fique perfeito e a pasta americana “cole” no bolo, é necessário passar algum creme por toda a superfície do bolo. Já usei muito glacê real nessa etapa, mas atualmente prefiro uma boa ganache ou buttercream. Eles proporcionam um acabamento ainda melhor. 


			Abra a pasta americana em uma superfície levemente polvilhada com açúcar impalpável, até obter uma espessura de aproximadamente 3 a 4 milímetros. Enrole a pasta no rolo e desenrole sobre o bolo. Ajuste a base e alise o bolo com a ajuda das pás. 




			Ganache para pré-cobertura de bolos com pasta americana


			Ingredientes


			100 g de creme de leite (lata ou caixinha)


			300 g de chocolate meio amargo picado em pedacinhos 


			

					Aqueça o creme de leite até quase ferver e em seguida acrescente o chocolate picado. Mexa até que fique homogêneo.


					Espere esfriar até que fique em temperatura ambiente e com consistência cremosa.


			


			DICA: Essa ganache dura 5 dias. Em dias muito frios ela pode endurecer demais, e, para obter a consistência ideal para espalhar, basta levar ao banho-maria, mexendo, até que se torne cremosa novamente.




			Bolos de andares 
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			Os bolos de andares devem ter uma estrutura muito bem feita para que não afundem nem entortem. Para tanto, atenção à parte interna: cada um dos bolos deve ser colocado sobre estacas próprias para bolos de andares. Existem várias opções de produtos para confeitaria no mercado, sendo as mais comuns as de plástico (parecidas com canos finos de PVC) e as de madeira. 


			Também existem os chamados “banquinhos”, conjuntos de bases rígidas e colunas encaixáveis que proporcionam bastante segurança, e ainda kits completos para estruturar bolos de andares, que contam inclusive com uma coluna central de acrílico, encaixável nas bases de diâmetros decrescentes. Vale a pena pesquisar todas as opções e escolher a mais adequada para cada caso.


			Como recomendação básica, considero importante que a base de cada bolo seja bem firme, para evitar que entortem. O método usado para estaquear os andares deve ser seguido em todos os níveis que terão peso em cima, e é aconselhável nunca transportar um bolo de andares verdadeiro horas depois de ser montado. É importante que haja tempo suficiente para que o glacê usado entre os andares esteja firme o suficiente e proporcione estrutura ao bolo, juntamente com as estacas. Por conta disso, prefiro cobrir o bolo e montar na véspera de fazer o acabamento e a entrega.


			Uma outra recomendação interessante é que, se possível, no máximo dois andares verdadeiros sejam empilhados antes do transporte. Em casos de bolos muito grandes, esculpidos ou que precisem viajar, pode ser necessário confeccionar uma estrutura apropriada com um marceneiro, de modo que cada base tenha seu encaixe. 


			Cuide para que todas as partes em contato com o bolo sejam feitas de material próprio para contato com alimentos e de fácil limpeza. Para que o estaqueamento seja bem-sucedido, preste atenção na altura das estacas: quanto mais regular for o topo do bolo, melhor o resultado, mas, caso haja um leve desnível, meça a altura delas pela medida da parte mais alta do bolo e corte todas as outras do mesmo tamanho. Lembre-se de inseri-las apenas na parte que será coberta pelo bolo superior. Para facilitar esse processo, uma boa ideia é marcar o topo do bolo com uma base do mesmo diâmetro do bolo superior. Elas devem ter a mesma altura do bolo e ficar niveladas para que o bolo não fique torto. 


			É recomendável também levar sempre um kit com estecas, palitos de churrasco e um pouco de glacê e pasta usados na decoração para fazer pequenos reparos. 


			No veículo, dê preferência por transportar o bolo em superfície plana em vez de colocá-lo sobre os bancos, que sempre têm um desnível, e seja especialmente cuidadoso com freadas e curvas. Não deixe o bolo ao sol ou em ambientes muito quentes. 


			Também é recomendável protegê-lo colocando-o em uma caixa firme, protegendo as laterais de qualquer acidente. 




			Como calcular a quantidade ideal de bolo? 
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			A resposta para essa pergunta depende muito do estilo da festa. Se o bolo for a estrela de uma recepção de casamento ao fim da tarde, acompanhado apenas de um bom espumante, pense em servir todos os convidados, literalmente. No caso de 200 convidados, 150 a 200 fatias, o que daria algo em torno de 15 a 20 kg de bolo. 


			Por outro lado, se fizer parte de uma festa de casamento que comece com um coquetel, seguida de jantar empratado ou bufê, várias opções de sobremesas e uma espetacular mesa de doces, reduza o tamanho do bolo. Em média, isso significa um cálculo para servir 35% dos convidados. Neste exemplo, de 200 convidados, eu sugeriria 70 fatias. Sempre vale a pena ter uma boa conversa com os noivos ou assessores, para entender todos estes detalhes e também considerar os gostos e costumes das pessoas envolvidas. 


			Considerando bolos montados com 10 cm de altura, confira a tabela a seguir com o rendimento dos tamanhos e formatos mais comuns. 




			

				

					

					

					

					

				

				

					

							

							Bolos redondos 


						

					


					

							

							20 cm


						

							

							25 cm


						

							

							30 cm


						

							

							35 cm 


						

					


					

							

							20 fatias


						

							

							35 fatias


						

							

							50 fatias


						

							

							70 fatias 


						

					


					

							

							Bolos quadrados


						

					


					

							

							20 cm


						

							

							25 cm


						

							

							30 cm


						

							

							35 cm 


						

					


					

							

							25 fatias


						

							

							45 fatias


						

							

							60 fatias


						

							

							80 fatias


						

					


				

			




			Ingredientes especiais 




			Açúcar impalpável: Açúcar de cana, muito mais fino que o tradicional e com 3% de amido de milho. É fundamental para obtermos as texturas corretas das diversas pastas de açúcar que utilizamos na decoração de bolos. Muitas vezes chamado também de açúcar de confeiteiro, difere deste pela granulação ainda mais fina e pela presença do amido. 


			CMC (carboximetilcelulose): Espessante usado em alimentos industrializados e na decoração de bolos. O CMC também faz com que a pasta seque mais rápido e resista um pouco mais à umidade. Cuidado com o excesso. 


			Em épocas muito úmidas, é recomendável acrescentar CMC em toda a pasta que for usada para modelagem, para evitar que as peças amoleçam demais.


			Para modelagem, recomendo 5 g de CMC para uma porção de 200 g de pasta americana. A pasta deve ser bem sovada, embalada em filme e saco plástico e deve descansar por 40 minutos, para ficar com uma textura mais firme. 


			Cola de CMC: Feita com 10 g de CMC para cada 250 ml de água. Os ingredientes devem ser misturados e a mistura deve descansar por 2 horas, para que fique homogênea. A cola deve ser guardada na geladeira em um recipiente tampado por até uma semana. 


			Glucose: Produto obtido a partir do milho. É usado na pasta americana e na massa elástica para torná-las mais flexíveis. 


			Corantes alimentícios: Os corantes em gel são os mais indicados para tingimento das pastas de açúcar e glacê real, uma vez que os líquidos podem alterar a consistência dos cremes e pastas. Os corantes em gel podem ser misturados a conhaque, rum ou vodca e usados como tinta para detalhes e acabamentos. Neste caso, não utilize álcool de cereais. 


			Por conta de sua formulação, os corantes em gel podem desbotar se expostos à luz, especialmente no caso de azul, rosa e roxo. Por esse motivo, caso seja necessário produzir peças nessas cores com antecedência, guarde-as ao abrigo da luz, de preferência em uma caixa de papelão. 


			Os corantes em pó (lipossolúveis) são usados para acabamentos (em geral nas peças secas) e para tingir pastas, desde que sejam de boa qualidade e se dissolvam facilmente. Os pós podem ser misturados a álcool de cereais ou bebidas de alto teor alcoólico, como conhaque e rum, e usados como tinta. É interessante utilizar corantes em pó no caso de cores que desbotam facilmente quando obtidas a partir de gel, como rosa e lilás. 


			Algumas cores são mais difíceis de serem obtidas, especialmente preto e vermelho. O melhor a fazer nestes casos é antecipar o tingimento das pastas, porque essas cores escurecem com o tempo. Assim, um tom de cinza-chumbo escuro tende a se tornar preto em algumas horas, por exemplo. 


			Há também canetinhas de corante comestível no mercado. São ótimas opções para escrita em geral e detalhes.


			Glicerina: A glicerina bidestilada deve ser usada em locais de clima muito seco, para manter a pasta americana macia. Neste caso, entra na receita juntamente com a glucose e a gelatina, em pequenas quantidades (20 ml de glicerina para uma receita de rendimento de 2,5 kg de pasta americana). A glicerina também pode ser usada em pastas ressecadas, para reaproveitamento. Neste caso, use uma gota do ingrediente e algumas gotas de água morna e sove a pasta aos poucos. 


			Isomalt: Ingrediente substituto do açúcar, produzido a partir da beterraba, usado industrialmente em balas e doces dietéticos. Cristaliza menos que o açúcar comum e tem maior resistência à umidade, sendo muito usado na produção de esculturas para decoração.




			Modelagem de bonecos
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			Muitos bolos são decorados com pequenas esculturas feitas artesanalmente, muitas vezes representando o aniversariante ou o homenageado na ocasião, e sempre fazem muito sucesso. 


			Um dos requisitos mais importante para uma boa modelagem é utilizar a pasta de açúcar adequada. Costumo usar uma mistura de pasta americana e 20% de massa elástica. Assim tenho a maciez da pasta americana com a secagem mais rápida e a resistência da massa elástica. Outra possibilidade é usar uma proporção de 5 g de CMC, na proporção de 5 g para cada 400 g de pasta americana.


			Às vezes é necessário trabalhar em etapas, aguardando a secagem de alguma parte antes de prosseguir com o boneco. Essas etapas são importantes para evitar que os bonecos se deformem (por conta do peso da cabeça sobre o corpo, por exemplo) antes da secagem completa.




			Entremets


			Mas, afinal, o que é um entremet? Não seria sinônimo de sobremesa?


			A palavra “entremet” é antiga e por séculos significou uma pausa no meio de um longo banquete, muitas vezes com algum tipo de atração, como música ou dança, quando em geral era servida uma pequena porção de algum alimento exótico, diferente, instigante, muitas vezes adocicado. Atualmente, os confeiteiros usam o termo para definir bolos montados em muitas camadas de cores e texturas contrastantes e decoração bastante moderna. 


			Existem fôrmas específicas para o preparo de entremets disponíveis no mercado, feitas de silicone de alta qualidade, proporcionando excelente acabamento e facilitando o trabalho de rechear esses doces. Muitas fôrmas estão disponíveis em jogos de capacidades diferentes, facilitando assim a produção dos “inserts”, ou camadas centrais dos entremets.
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			Caso este material não esteja disponível, um recurso a ser utilizado são os aros de diâmetros diferentes e congelar cada etapa antes da montagem, garantindo-se assim camadas bem definidas de cada uma das etapas.


			Uma característica bem marcante dos entremets modernos é o acabamento com glaçagens coloridas. Todas as glaçagens utilizam gelatina sem sabor, e é muito importante escolher um produto de boa qualidade.


			As gelatinas são classificadas de acordo com seu bloom, que designam sua força. Para uma glaçagem perfeita, utilize gelatinas com 200 bloom.


			Outro ponto importante é que a glaçagem não pode ser “aerada”, pois bolhas de ar impedem uma cobertura homogênea e brilhante. Por conta disso, não devem ser batidas demasiadamente. O equipamento ideal para homogeneizar uma glaçagem é o mixer.


			Outro detalhe é que na maioria das receitas haverá uma sobra de glaçagem depois que o entremet for banhado. Isso é proposital, pois é importante trabalhar com uma quantidade maior da cobertura para que o banho seja perfeito. A sobra pode ser reutilizada, basta passar na peneira e conservar na geladeira por até 5 dias.


			Para fazer a cobertura, apoie o entremet em uma base de papelão do tamanho exato do formato do doce e apoie-o sobre uma grade. Coloque a grade dentro de uma fôrma de bordas altas o suficiente para conter a glaçagem que vai escorrer.
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			Caso seja possível, o equipamento ideal para congelar o entremet é o ultracongelador. A rapidez no processo de congelamento minimiza a formação de cristais de gelo e resulta em um produto com maior qualidade.








			Massa de gelatina


			Muitas receitas de entremet utilizam a chamada massa de gelatina. 


			A massa de gelatina é preparada utilizando-se gelatina sem sabor em pó e água. A quantidade de água será 10% do peso da gelatina.


			Desta forma, uma receita básica de massa de gelatina seria:


			50 g de gelatina em pó sem sabor 


			500 g de água


			Pulverize a gelatina sobre a água e deixe descansar até que hidrate.


			Conserve na geladeira por até uma semana.


			Hidratando a gelatina em folhas


			 Nas receitas de entremets, muitas vezes usamos a gelatina sem sabor em folhas para dar consistência aos recheios e mousses que compõem o bolo.


			Antes de acrescentá-la à receita, é necessário hidratar as folhas da forma correta: separe a quantidade de gelatina em folhas pedida na receita e coloque-as de molho em um pouco de água fria. Deixe que as folhas amoleçam, o que acontece rapidamente.








			Em seguida, escorra as folhas e esprema-as bem, para retirar o excesso de água. Descarte a água e continue o processo de cada receita, que pode tanto pedir que as folhas hidratadas sejam derretidas separadamente ou acrescentadas a algum creme quente, para que derretam por completo.
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			Decorando entremets


			Item dos mais importantes quando falamos em entremets, uma decoração bem feita começa com uma boa glaçagem, bem brilhante e uniforme.


			Um dos fatores mais importantes para ser bem-sucedido nesse processo é a temperatura. Se por um lado a glaçagem deve estar em uma temperatura de aproximadamente 25 °C (salvo se indicado de forma diferente na receita), o entremet deve estar congelado, ou há pelo menos uma hora no congelador. Assim, vai ser possível realizar uma cobertura uniforme, brilhante e com boa fixação.


			Além disso, é possível confeccionar decorações com açúcar ou chocolate para compor um resultado final interessante.


			Espuma do mar
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			O entremet Trancoso recebe uma decoração feita de isomalt que evoca a espuma do mar, ao quebrar de uma onda. Ainda que tenha bastante efeito, é bem fácil de ser preparada.


			300 g de isomalt


			30 g de água filtrada e fria


			Papel pergaminho


			Recorte duas folhas de papel pergaminho de aproximadamente 30 cm × 40 cm e amasse-as com as mãos. Quanto mais amassadas, melhor. Abra-as e estique-as sobre uma superfície antiaderente, como um silpat.


			Misture a água e o isomalt e leve ao fogo. Deixe ferver até atingir a temperatura de 170 °C.


			Despeje cuidadosamente o isomalt, dividindo-o nas duas folhas. Sacuda cada uma segurando pelas pontas de uma das extremidades, de modo que o isomalt escorra e forme muitas bolhas ao percorrer o papel pergaminho. Deixe que esfrie e endureça.


			Retire o papel cuidadosamente.


			Cole no entremet com a cobertura recém-glaceada.
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			Plumas de chocolate branco


			Derreta e tempere 250 g de chocolate branco. Se preferir, utilize cobertura de chocolate branco que não necessita temperagem.


			Abra uma

 folha grande de papel-manteiga e, com a ponta de uma espátula angulada, forme as plumas: mergulhe a espátula no chocolate branco e passe a parte lisa sobre o papel-manteiga, em um movimento curto, de cima para baixo, desenhando a pluma. Deixe secar e endurecer e cole na lateral do entremet.
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			TEMPERAGEM DO CHOCOLATE 


			Para que o chocolate possa ser derretido e moldado nas mais variadas formas, é necessária sua temperagem.


			A finalidade desse processo é garantir a correta cristalização da manteiga de cacau, com a formação dos chamados cristais “beta”. Estes são estáveis, o que produz um chocolate denso, firme e brilhante.


			Por outro lado, as coberturas de chocolate não necessitam de temperagem por não terem manteiga de cacau. Na sua composição são utilizadas gorduras vegetais, e ele rapidamente se solidifica em temperatura mais fria.
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