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Ao atender um clien-
te que adquiriv IREKS
GOLDEN SCHOKO PAO-
| — DE-LO, deparei-me com
uma situacdo inusita-

da: solicitaram-me o

preparo de uma torta,

que além de ter uma

caracteristica diferente

—~—— das tortas tradicionais,
\ deveria aguentar o con-
gelamento para otimi-
zar a producdo. Ai pude
tirar o maximo proveito
do nosso produto, usu-
fruindo de sua colora-
¢do caracteristica e uni-
ca, e de seu alto poder
de absorcao de liquidos.
: Fiz uma combinacio
>« com leite de coco, coco
ralado e nozes, junto aos
recheios de chocolate
branco, meio amargo e
o Tum. Ficou fantastica! ((
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Schoko Nozes com IREKS GOLDEN SCHOKO PAO-DE-L0:
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ceft Ingredientes % Medida  Modo de preparo:

Massa Massa:
- Colocar os ovos, 0 mel, o leite de coco, a dqua e o produto IREKS na batedeira;

IREKS GOLDEN SCHOKO PAO-DE-LO 100 200 - Bater por 1 minuto na velocidade 1, utilizando batedor tipo globo;
0vos 25 50¢ - Bater por mais 4 minutos na velocidade 3;
Leite de coco 15 30 ml  -Acrescentar as nozes moidas e o coco ralado e misturar por mais 1 minuto na
Mel 10 20g velocidade 1; 3 -
i - Untar duas formas com diametro de 20 cm e acondicionar 180 g de massa em
gua 9 Wil cada forma;
Nozes (moidas) 25 509 - Fornear sem vapor a 180°C por aproximadamente 10 minutos ou até obter o ponto.
Coco (ralado) 15 30g .
Recheio 1 - Chocolate Branco:
Recheio 1 - Chocolate Branco - Colocar o IREKS GOLDEN CREME e a dgua gelada na batedeira;
- Bater por 6 minutos na velocidade 3;
IREKS DELICATESSE CHOCOLATE BRANCO 100 150.9 6 crescentar o IREKS DELICATESSE CHOCOLATE BRANCO, o creme de leite e o rurm;
Creme de leite (fresco) 80 1204 - Bater por mais 2 minutos na velocidade 1;
IREKS GOLDEN CREME 40 60g - Levar para gelar por 20 minutos;
Agua gelada 80 120 ml pocheio 2 - Chocolate Meio Amargo:
Rum 10 15ml . perreter o IREKS DELICATESSE CHOCOLATE MEIO AMARGO em forno microondas;

- Acrescentar o creme de leite e o rum misturando manualmente com auxilio de

Recheio 2 - Chocolate Meio Amargo um batedor:

IREKS DELICATESSE CHOCOLATE - Levar para gelar por 20 minutos;
MEIO AMARGO 100 250 ¢

. Montagem:
Creme de leite (fresco) 80 200g

- Untar um aro de 20 cm de diametro com geléia neutra;
Rum 10 25ml . colocar no fundo do aro um dos discos de massa do IREKS GOLDEN SCHOKO PAO-
DE-LO e acrescentar o recheio de Chocolate Branco;

Cobertura - Colocar o outro disco de massa sobre o recheio de Chocolate Branco e acrescentar
IREKS DELICATESSE CHANTILLY (batido) 100 100 ml o recheio de Chocolate Meio Amargo, nivelando com a espétula;

Coco fresco (ralado) 80 80 g - Levar a torta para 0 freezer p0r 2 hOraS;

Nozes (inteiras) 30 30¢g Cobertura:

IREKS DELICATESSE CHOCOLATE - Bater o IREKS DELICATESSE CHANTILLY e cobrir a torta com pingos em formato de
MEIO AMARGO 30 30¢ mini suspiros;

- Tostar o coco fresco ligeiramente no forno e espalhar sobre os pingos de chantilly;
. o i Derreter o IREKS DELICATESSE CHOCOLATE MEIO AMARGO e decorar a torta fazendo
recomendado por 44/ lepsrs /4 Zomrs s ol 77 Tiscos finos com auxilio de uma manga de papel manteiga;
s S - Megulhar as pontas de 9 nozes no IREKS DELICATESSE CHOCOLATE MEIO AMARGO e
colocar sobre a torta;
- Levar a torta para a geladeira ou manté-la no freezer;
- Servir a torta gelada.

Rendimento: 1 torta de 1490 g
Quebra: 5%
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