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Cursos de Confeitaria

TORTA DE MORANGO E CHOCOLATE DECORADA COM TUBETES

Ingredientes (massa): 1 % xicara (cha) de farinha de trigo com fermento, %2
xicara (cha) de chocolate 50% cacau, 1 ¥z xicara (ch4d) de agucar refinado, %2

xicara (cha) de dleo, 5 ovos, ¥z xicara (cha) de agua.

Modo de preparo: Bater as claras em neve e reservar. Bater o acucar e as
gemas e acrescentar o Oleo. Misturar a farinha de trigo e o chocolate,
alternando com a agua. Adicionar as claras em neve. Colocar a massa em

duas formas n° 20 e levar para assar em forno pré-aquecido.

RECHEIO E COBERTURA

Ingredientes: 2 latas de leite condensado, 1 caixa de creme de leite, 4
colheres (sopa) de chocolate em po, 1 colher (sopa) de manteiga, %2 xicara
(chd) de leite, 2 colheres (sopa) de amido de milho, 100g de chocolate meio

amargo.

Modo de fazer. Levar ao fogo o leite condensado, o creme de leite, o
chocolate em p6, a manteiga, o leite e o amido de milho, mexendo sempre, até
adquirir uma consisténcia encorpada. Acrescentar o chocolate meio amargo e

deixar esfriar.

Outros ingredientes: 1 xicara (chd) de morangos em pedacos (para usar no

recheio) e tubetes de chocolate para decoragao.

Telefones: (81) 3272.1945 | 9155.9059
e-mail: inesdonatoconfeitaria@gmail.com
inesdonatoconfeitaria@facebook.com
inesdonatoconfeitaria@orkut.com



