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Mentoria: Cria o teu negócio de bolos

1.3.1 - Cream Cheese Suave - com 
natas

INGREDIENTES:

• 250gr natas
• 150gr queĳo mascarpone
• 50gr açúcar em pó

COMO FAZER:

1. Em velocidade baixa bater o queĳo 
mascarpone só até homogéneo 
(30 segundos)

2. Adicionar as natas em fio e bater 
até começar a levantar.

3. Adicionar o açúcar em pó e bater 
até firme.
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1.3.2 - Merengue Italiano
INGREDIENTES:

• 240gr açúcar
• 70ml água
• 120gr claras (4 claras +/-)

EQUIPAMENTO NECESSÁRIO:

• Termómetro de cozinha

COMO FAZER:

1. Levar a lume a água com o açúcar 
até ferver e chegar aos 118ºC

2. Enquanto isso, em velocidade 
média/alta bater as claras em 
castelo.*

3. Quando a calda atingir a 
temperatura, verificar se as claras 
estão em castelo, reduzir a 
velocidade para médio/baixo e 
verter a calda pela parede da cuba 
da batedeira.

4. Aumentar a velocidade para alta e 
bater até quase frio.

5. Aplicar de imediato na preparação 
pretendida.

NOTAS: 

Para que o merengue fique liso, 
sedoso e sem grumos, as claras não 
devem estar demasiado batidas. Para 
quantidades maiores batem-se em 
velocidade média e quando a calda 
atinge os 100ºC pode aumentar se a 
velocidade para alta.
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1.3.3 - Ganaches

Ganache de Chocolate Negro

INGREDIENTES:

• 200gr de chocolate negro
• 200ml de natas

Ganache de Chocolate Leite

INGREDIENTES:

• 300gr de chocolate leite
• 200ml de natas

Ganache de Chocolate Branco

INGREDIENTES:

• 400gr de chocolate branco
• 200ml de natas

COMO FAZER:

1. Levar as natas ao lume até quase 
ferverem enquanto derrete o 
chocolate aos poucos no 
microondas. 

2. Quando as natas começarem a 
levantar uma leve fervura verter 
imediatamente sobre o chocolate 
derretido, em três inclusões, 
mexendo entra cada uma 
garantindo que a mistura 
emulsiona e que a ganache fica 
cremosa (Este processo pode 
fazer-se com a varinha mágica).

3. Colocar num tabuleiro para que 
arrefeça/cristalize até que fique 
com a consistência de um creme 
de barrar.  

-  MÉTODO RÁPIDO - 

1. Levar as natas ao lume até ferver 
enquanto parte o chocolate em 
pequenos pedaços (não é 
necessário, se utilizar as gotas ou 
callets). 

2. Quando as natas ferverem verter 
imediatamente sobre o chocolate, 
deixar repousar 30 segundos e 
mexer até que todo o chocolate se 
dissolva.

NOTAS: 

Chocolate Callebaut:

• Chocolate Negro: 54.5% (sólidos  
 de cacau + manteiga de cacau)
• Chocolate Leite: 33.6% (sólidos de  
 cacau + manteiga de cacau)
• Chocolate Branco: 28% (manteiga  
 cacau)

As quantidades apresentadas nas 
receitas acima servem como 
orientação e são um ponto de partida 
pois como explicado em aula, 
conforme o objectivo poderá ser 
necessário aumentar a quantidade de 
chocolate.  
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1.3.4 - Buttercream Americano
INGREDIENTES:

• 500gr manteiga “pomada”
• 750gr açúcar em pó
• 90ml de sumo de limão

COMO FAZER:

1. Bater a manteiga durante alguns 
minutos, com a raquete em 
velocidade baixa, até ficar bem 
macia e esbranquiçada.

2. Peneirar o açúcar em pó duas 
vezes e reservar.

3. Adicionar o açúcar em pó em três 
ou quatro inclusões, deixando 
envolver totalmente entre cada 
adição.

4. Adicionar o sumo de limão em fio 
e deixar bater até obter a 
consistência desejada. 

NOTAS: 

* A escolha do aroma deve ter em 
consideração a conjugação de 
sabores final, sendo possível utilizar 
qualquer aroma ou extracto 
respeitando as características de 
cada um em função do resultado final 
desejado. 

(combinação de sabores, possíveis 
cores que os aromas e/ou extractos 
passem para o buttercream, entre 
outros)

Esta quantidade de buttercream dá 
para cobrir um bolo de 2 andares 
com 15cm e 10cm de diâmetro.
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1.3.5 - Buttercream de Chocolate 
Branco
INGREDIENTES:

• 350gr manteiga “pomada”
• 350gr açúcar em pó 
• 175gr chocolate branco
• raspa de 1 lima pequena
• 60 a 75ml de sumo de lima*   
 (ajustar a gosto)

COMO FAZER:

1. Colocar a manteiga na cuba da 
batedeira e em velocidade média, 
com a raquete, bater até que fique 
cremosa e esbranquiçada. 
Adicionar nesta fase, as raspa da 
lima.

2. Entretanto derreter o chocolate 
branco e reservar até que arrefeça 
um pouco.

3. Em 3 inclusões adicionar o açúcar 
em pó, peneirado, à manteiga. 
Sempre que necessário, limpar 
com uma espátula as paredes da 
cuba da batedeira certificando 
que o buttercream fica 
homogéneo.

4. Adicionar 60ml de sumo de lima e 
ajustar, se necessário, a 
quantidade a gosto. 

5. Por fim adicionar o chocolate 
branco (que não pode estar 
quente ou derrete a manteiga) e 
bater em velocidade baixa até 
completamente envolvido e 
cremoso.

NOTAS: 

* 3 a 4 limas costumam ser 
suficientes para esta quantidade.
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1.3.6 - Buttercream Suíço 
INGREDIENTES:

• 150gr claras de ovo (5+/-)
• 250gr açúcar
• 450gr manteiga (utilizei sem sal)
• 1 colher de chá de pasta de 
baunilha

EQUIPAMENTO NECESSÁRIO:

Termómetro de cozinha

COMO FAZER:

1. Limpar com vinagre ou limão a 
taça para as claras.

2. Levar a banho maria as claras com 
o açúcar mexendo sempre até que 
atinja uma temperatura entre 55 e 
60ºC em lume brando.

3. Colocar na cuba da batedeira e 
bater até bem volumoso e quase 
frio.

4. Em velocidade média/baixa 
adicionar a manteiga, que deve 
estar macia ou “pomada”, pouco a 
pouco deixando incorporar 
completamente entre cada adição.

5. Adicionar a pasta de baunilha (ou 
aroma/extracto escolhido) e bater.

6. Quando pronto, substituir as varas 
pela pá ou raquete e em 
velocidade baixa bater até eliminar 
o máximo possível de ar.

NOTAS: 

O buttercream suíço pode ser 
aromatizado a gosto ou de acordo 
com a combinação de sabores 
pretendida.
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1.3.7 - Confit de Morango
INGREDIENTES:

• 150gr morangos bem maduros
• 15gr açúcar (1)
• 15gr açúcar (2)
• 3gr pectina
• 4gr sumo limão

EQUIPAMENTO NECESSÁRIO:

molde silicone Tourbillon - Silikomart

COMO FAZER:

1. Triturar os morangos com o 
açúcar (1) com a varinha mágica e 
coar para um tacho pequeno.

2. Misturar muito bem o açúcar (2) e 
a pectina.

3. Aquecer o puré de morango e 
quando atingir cerca de 40ºC 
adicionar a mistura de açúcar e 
pectina e mexendo sempre, deixar 
que ferva 1 a 2 minutos.

4. Adicionar o sumo de limão, deixar 
ferver 10 segundos e verter para o 
molde.

5. Levar ao congelador até 
completamente gelado.  
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