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OBERTURA




= Introducao

Se vocé quer transformar seus bolos caseiros em verdadeiras
sobremesas de confeitaria, esta apostila foi feita pra vocé!
As Coberturas Gourmets sao o segredo para dar aquele
toque profissional e irresistivel que conquista os olhos e o
paladar dos clientes.

Aqui vocé vai encontrar receitas exclusivas, desenvolvidas
para serem faceis, econémicas e deliciosas, ideais tanto para
gquem vende quanto para quem quer surpreender na cozinha.
Aprenda como preparar ganaches cremosas, chantillys
estaveis, caldas brilhantes e coberturas com frutas, perfeitas
para valorizar seus bolos e aumentar suas vendas.
Prepare seus utensilios, coloque o avental e vamos comecar!



1. Ganache Brilhante
de Chocolate Belga

Ingredientes:

300g de chocolate meio amargo nobre
200g de creme de leite
1 colher (sopa) de manteiga
1 colher (cha) de glucose de milho (opcional, para mais brilho)

Modo de Preparo:

Derreta o chocolate em banho-maria ou no micro-ondas de 30 em
30 segundos.

Misture o creme de leite até formar um creme homogéneo.
Adicione a manteiga e a glucose, mexendo até incorporar
completamente.

Deixe esfriar por alguns minutos antes de aplicar sobre o bolo.

Dica Util:
Para uma cobertura mais fluida, adicione 1 colher (sopa) de leite

quente. Essa ganache é perfeita para bolos de cenoura, chocolate e
brownie.



(2. Cobertura de Leite
Ninho Trufado

Ingredientes:

1 lata de leite condensado
4 colheres (sopa) de leite em pd
100g de chocolate branco picado
1 caixinha de creme de leite

Modo de Preparo:

Em fogo baixo, cozinhe o leite condensado e o leite em po até
comecar a engrossar.
Desligue o fogo, adicione o chocolate branco e mexa até derreter
completamente.
Acrescente o creme de leite e misture bem até ficar cremoso.

Dica Util:

Essa cobertura € maravilhosa para bolos de pote e combina
perfeitamente com morango ou frutas vermelhas.



¥s 3. Brigadeiro Gourmet de
Chocolate Meio Amargo

Ingredientes:

1 lata de leite condensado
1 colher (sopa) de manteiga
100g de chocolate meio amargo picado
1 colher (sopa) de cacau em po
100ml de creme de leite

Modo de Preparo:

Em fogo baixo, cozinhe o leite condensado, a manteiga e o cacau
até desgrudar do fundo da panela.
Desligue o fogo e adicione o chocolate picado, mexendo até
derreter.
Acrescente o creme de leite e misture até atingir textura de
cobertura.

Dica Util:

Deixe esfriar antes de aplicar para evitar que escorra demais. ldeal
para bolos de chocolate, cenoura ou brownie.



| 4. Cobertura de Limao Siciliano
com Toque de Baunilha

Ingredientes:

1 lata de leite condensado
Suco de 2 limdes sicilianos
1 colher (cha) de esséncia de baunilha
Raspas de limao para decorar

Modo de Preparo:
Misture o leite condensado com o suco de limado até engrossar
naturalmente.

Acrescente a baunilha e misture bem.
Espalhe sobre o bolo e finalize com raspas de limao.

Dica Util:

Fica perfeita sobre bolos brancos, de coco ou de baunilha. Guarde
na geladeira e aplique fria para uma textura mais firme.



« 5. Calda Espelhada de Morango

Ingredientes:

200g de morangos frescos
1/2 xicara (cha) de acucar
1 colher (cha) de amido de milho
1/2 xicara (cha) de agua

Modo de Preparo:

Bata os morangos com a agua no liquidificador.
Leve ao fogo com o agucar e o amido dissolvido em um pouco de
agua.
Mexa até engrossar levemente e ficar brilhante.
Deixe esfriar antes de aplicar.

Dica Util:

Use sobre bolos de baunilha, leite ninho ou chocolate branco.
Realca o sabor e dd um visual incrivel!



= 6. Creme de Doce de Leite com
Caramelo Salgado

Ingredientes:

1 lata de leite condensado cozido (doce de leite)
1/2 caixinha de creme de leite
1 colher (sopa) de manteiga
1 pitada generosa de sal
2 colheres (sopa) de acucar

Modo de Preparo:
Em uma panela, derreta o agucar até formar um caramelo dourado.
Adicione a manteiga e misture rapidamente.
Acrescente o doce de leite e o creme de leite, mexendo até formar

um creme homogéneo.
Finalize com uma pitada de sal e reserve até esfriar.

Dica Util:

Essa cobertura é irresistivel em bolos de nozes, banana e churros.



¥, 7. Ganache de Chocolate
Branco com Maracuja

Ingredientes:
200g de chocolate branco

80ml de suco concentrado de maracuja
100g de creme de leite

Modo de Preparo:

Derreta o chocolate branco e misture o creme de leite.
Adicione o suco de maracuja aos poucos, mexendo bem.
Espere esfriar até atingir o ponto de cobertura cremosa.

Dica Util:

O contraste entre o doce e 0 acido é perfeito para bolos tropicais e
de frutas.



i 8. Cobertura de Mel e Canela

Ingredientes:
1/2 xicara (cha) de mel
1/2 xicara (cha) de acucar mascavo

1 colher (chd) de canela em po
1 colher (sopa) de manteiga

Modo de Preparo:
Leve todos os ingredientes ao fogo médio.
Mexa até formar uma calda grossa e levemente brilhante.
Espere amornar antes de despejar sobre o bolo.
Dica Util:

Combina perfeitamente com bolos de macd, cenoura e especiarias.



2 9. Cobertura Cremosa de
Manga com Leite Condensado

Ingredientes:

1 manga grande madura
1/2 lata de leite condensado
1 colher (sopa) de amido de milho
1/2 xicara (cha) de agua

Modo de Preparo:

Bata todos os ingredientes no liquidificador.
Leve ao fogo baixo, mexendo até engrossar.
Deixe esfriar antes de aplicar.

Dica Util:

Fica linda e saborosa em bolos brancos e de coco.
Pode ser usada também como recheio.



{2 10. Cobertura de Coco
Cremoso com Leite Condensado

Ingredientes:

1 lata de leite condensado
100ml de leite de coco
3 colheres (sopa) de coco ralado
1 colher (sopa) de manteiga

Modo de Preparo:

Misture todos os ingredientes em uma panela.
Leve ao fogo baixo e mexa até engrossar.
Retire e espere esfriar antes de aplicar.
Dica Util:

|deal para bolos gelados e bolos de abacaxi. Deixe na geladeira por
30 minutos antes de usar para uma textura perfeita.



¢»11. Cobertura de Chocolate
Cremoso com Cafe

Ingredientes:

200g de chocolate meio amargo
100ml de creme de leite
1 colher (cha) de café soluvel
1 colher (sopa) de manteiga

Modo de Preparo:

Derreta o chocolate com a manteiga em banho-maria.
Adicione o café soluvel e misture até dissolver completamente.
Acrescente o creme de leite e mexa até obter uma textura lisa e

cremosa.

Dica Util:
Essa cobertura combina perfeitamente com bolos de chocolate,

cacau ou nozes. O café real¢a o sabor do chocolate e deixa o aroma
irresistivel.



12. Cobertura de Banana
Caramelada

Ingredientes:

2 bananas maduras
1/2 xicara (cha) de acucar
1 colher (sopa) de manteiga
1 colher (chd) de canela em po

Modo de Preparo:
Derreta o acucar até formar um caramelo.
Adicione a manteiga e as bananas fatiadas.

Mexa até a fruta desmanchar e virar um creme caramelado.
Finalize com a canela.

Dica Util:

Fica incrivel com bolos simples, de cenoura ou baunilha. Pode ser
usada quente ou fria.



& 13. Cobertura de Frutas
Vermelhas com Toque de Limao

Ingredientes:

200g de frutas vermelhas (morango, framboesa, amora)
3 colheres (sopa) de agucar
Suco de 1/2 limao
1 colher (cha) de amido de milho dissolvido em 2 colheres de agua

Modo de Preparo:

Leve tudo ao fogo médio até ferver.
Abaixe o fogo e mexa até engrossar levemente.
Espere esfriar antes de aplicar.

Dica Util:

Perfeita para bolos brancos, de baunilha ou chocolate branco. Da
um toque gourmet e visual elegante.



& 14. Cobertura de Caramelo
Cremoso

Ingredientes:

1 xicara (cha) de acucar
1/2 xicara (cha) de creme de leite
1 colher (sopa) de manteiga
1 pitada de sal

Modo de Preparo:
Derreta o acucar em fogo meédio até formar um caramelo dourado.
Adicione a manteiga e misture bem.

Acrescente o creme de leite aos poucos, mexendo sempre.
Finalize com o sal e reserve até esfriar.

Dica Util:

Esse caramelo pode ser usado em bolos, tortas e cupcakes. Fica
lindo como calda escorrendo pelas laterais.



i 15. Cobertura de Maracuja
Brilhante

Ingredientes:

1/2 xicara (cha) de suco de maracuja concentrado
1 colher (sopa) de amido de milho
1/3 xicara (cha) de acucar
Polpa de 1 maracuja (opcional para decorar)

Modo de Preparo:
Misture o suco, o amido e o acgucar.
Leve ao fogo baixo, mexendo até engrossar e ficar translucido.
Se desejar, adicione a polpa de maracuja ao final.
Dica Util:

Cria um contraste maravilhoso em bolos brancos e cheesecakes.
Além de saborosa, da um visual tropical e moderno.



5 16. Chantininho Estavel para
Decoracao

Ingredientes:

200ml de chantilly bem gelado
3 colheres (sopa) de leite em po
1 colher (chd) de esséncia de baunilha (opcional)

Modo de Preparo:
Bata o chantilly até comecar a firmar.

Adicione o leite em po e continue batendo até atingir ponto firme.
Acrescente a esséncia e bata apenas para misturar.

Dica Util:
Ideal para cobrir e decorar bolos, pois mantém o formato mesmo

em dias quentes. Pode ser tingido com corante gel para diferentes
efeitos.



& 17. Cobertura de Morango
Cremosa

Ingredientes:

1 lata de leite condensado
1/2 caixinha de creme de leite
1/2 xicara (cha) de morangos picados
1 colher (sopa) de manteiga

Modo de Preparo:

Leve todos os ingredientes ao fogo baixo.
Mexa até formar um creme espesso e homogéneo.
Deixe esfriar antes de aplicar no bolo.

Dica Util:

Pode ser usada como cobertura ou recheio. O sabor natural da
fruta deixa o bolo com um toque artesanal irresistivel.



©18. Cobertura de Laranja com
Glace Suave

Ingredientes:
1 xicara (cha) de acucar de confeiteiro
2 colheres (sopa) de suco de laranja natural
Raspas de laranja a gosto
Modo de Preparo:
Misture o agucar com o suco até formar uma calda cremosa.
Adicione as raspas e mexa bem.
Despeje sobre o bolo ainda morno.

Dica Util:

Fica linda e saborosa sobre bolos simples ou de cenoura. A textura
firme forma um brilho delicado.



& 19. Cobertura de Creme de
Avela com Leite Ninho

Ingredientes:

4 colheres (sopa) de creme de avela
1/2 caixinha de creme de leite
2 colheres (sopa) de leite em po
1 colher (sopa) de manteiga

Modo de Preparo:

Misture todos os ingredientes em uma panela.
Leve ao fogo baixo até formar um creme espesso.
Espere amornar antes de aplicar.

Dica Util:

Combina perfeitamente com bolos de chocolate e nozes. O sabor é
irresistivel e o visual, sofisticado.



€5 20. Cobertura Trés Chocolates

Ingredientes:

100g de chocolate ao leite
100g de chocolate meio amargo
100g de chocolate branco
150ml de creme de leite

Modo de Preparo:
Derreta separadamente os trés tipos de chocolate.
Misture cada um com um pouco de creme de leite ate obter trés

ganaches diferentes.
Aplique em camadas ou de forma marmorizada sobre o bolo.

Dica Util:

Crie um efeito visual incrivel com sabores que agradam a todos.
ldeal para bolos de festa e aniversarios.



€5 20. Cobertura Trés Chocolates

Ingredientes:

100g de chocolate ao leite
100g de chocolate meio amargo
100g de chocolate branco
150ml de creme de leite

Modo de Preparo:
Derreta separadamente os trés tipos de chocolate.
Misture cada um com um pouco de creme de leite ate obter trés

ganaches diferentes.
Aplique em camadas ou de forma marmorizada sobre o bolo.

Dica Util:

Crie um efeito visual incrivel com sabores que agradam a todos.
ldeal para bolos de festa e aniversarios.
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