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[Joces ou | {umario
travessuras?

Nesse Halloween, a Bom Principio Alimentos Brownie Tumulo
criou um receitudrio temdtico para te

apresentar receitas incriveis com as nossas Taca de Sangue
solugdes em produtos saborosos.

Cookies Aranha

Bolo Fantasma
Transformamos todas as assombragdes em
cldssicos da confeitaria para proporcionar A|fCIjOI’ Caixdo
para voceé resultados horripilantes.

Cup Cake Morcego
Com covas, abdboras e fantasmas vamos
apresentar o melhor jeito de vender: Bolo de Halloween
cheesecake, brownie, bolos, fudge, cookies,
entre outras delicias. Fudge Mumia

Bonm
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joCES
[ngredientes G%:s)rs Rﬂs

150g de Manteiga BomPrincipio
125g de Acucar S——

2509 de Farinha de Trigo

5g de Fermento em P6

300g de Recheio € cobertura Sabor Chocolate
ao Leite Bom Principio

30g de Cajuzinho Bom Principio (por aranha)

2 ovos

Modo de Preparo

No batedeira, disponha 150g de manteiga, 125g de agucar,
2 ovos e bata até criar uma mistura homogénea. Apds isso,
acrescente 250g de farinha de trigo e 5g de fermento em
po, misture e leve para a massa para refrigerar.

Retire a massa do refrigerador e modele bolinhas de
aproximadamente 50g. Recheie cada bolinha com 30g de
recheio e cobertura sabor chocolate ao leite, leve ao forno
por 20 minutos a 160 graus.

Apos assar os cookies, finalize fazendo aranhas com
cajuzinho e decore a gosto.

Para fazer as aranhas, modele os cajuzinhos e banhe no
chocolate, fagca as pernas da aranha com chocolate e um
papel manteiga enrolado em formato de cone. Apos isso,
posicione junto ao corpo dos cookies aranha para ter uma
sobremesa horripilante.

Rendimento: 10 unidades

Borrm

Receituario Halloween « 5




bpa-receiturario-halloween24-15x21cm-v8-spreads-embed copy.pdf 4 18/09/24 14:02

- ogES

[ngredientes

Ingredientes para o brownie:
+ 250g de Chocolate derretido
- 100g de Manteiga derretida

« 250g de Agucar mascavo

« 150g de Farinha de trigo

- 30vos

BonLPrmmplo

Ingredientes para a decorac¢do:

+ 500g de Brigadeiro de Colher Bom Principio
- 500g de Creme tipo Ganache Sabor
Chocolate Meio Amargo Bom Principio

Modo de Preparo

Em um recipiente misture os ingredientes para o brownie
com fue, coloque em uma assadeira quadrada ja untada,
leve ao forno pré-aquecido em 160°c por 25 minutos.

Reserve e deixe esfriar, corte o brownie em retdngulos e
cubra com o brigadeiro de colher Bom Principio, logo
apds banhe com o creme tipo ganache sabor chocolate
meio amargo Bom Principio.

Para fazer a decoracdo, modele a massa de alfajor em
formato de tumulo e disponha em cima dos brownies com
0 ganache jd seco.

Rendimento: 10 unidades

Borrm
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. BomPrincipio
[ngredientes

Ingredientes para o brownie

- 250g de Chocolate derretido
- 100g de Manteiga derretida

-+ 250g de Agucar mascavo

- 150g de Farinha de trigo

« 30vos

Ingrediente para a decoracdo:
+ 1,5kg de Recheio de Frutas Vermelhas Bom Principio

Modo de Preparo

Em um recipiente misture os ingredientes para o brownie
com um fue, coloque em uma forma quadrada j& untada,
leve ao forno pré-aquecido em 160°c por 25 minutos.
Reserve e deixe esfriar.

Apos o brownie esfriar, utilize um cortador e divida em
cubos a massa do brownie para realizar a montagem.
Em uma taga coloque o brownie em cubos, o recheio de
frutas vermelhas Bom Principio e decore a gosto.

Rendimento: 10 porgoes

Borrm
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Bolo | QJQQES
Fantasma

(;0sToSUR! oSURAS) -

. BomPrincipio
[ngredientes

. & 450g de Brownie
. 150g de Recheio e cobertura
‘.’ . . Sabor Chocolate Intenso Bom Principio
' ' 50g de Recheio e cobertura Sabor Morango

Bom Principio
« 50g de Creme chantilly

Modo de Preparo

Em um recipiente misture os ingredientes para o brownie
com um fue, separe trés assadeiras redondas ja untadas,
divida a massa nessas trés formas com gramagens iguais,
leve ao forno pré-aquecido 160°c por 25 minutos.

Reserve e deixe esfriar. Logo apds, separe os trés discos de
brownie, no primeiro disco recheie com chocolate intenso
Bom Principio e o recheio sabor morango Bom Principio,
cubra com o segundo disco de brownie, recheie novamente
e disponha o terceiro disco. Decore o bolo com chantilly
batido ao ponto de bico e com um saco de confeitar e um
bico modelo perlé, desenhe fantasmas em cima do bolo.

Rendimento: 1 bolo de 8 fatias

Bonm
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[ngredientes 0STe SURAS
Para a massa de alfajor: G S

90g de Manteiga BOFI’LPrInCIpIO

120g de Agucar Ry U

1560g de Farinha de trigo

150g de Amido de milho

5g de Fermento em po6
1 Ovo

Para o recheio:

« 50g de Brigadeiro de colher Bom Principio

+ 50g de Recheio de Morango Bom Principio

+ 50g de Creme tipo Ganache Sabor Chocolate ao
Leite Bom Principio

Modo de Preparo

Em um recipiente, misture os ingredientes da massa do
alfajor até obter uma massa lisa e homogénea, em seguida
abra a massa com um rolo até obter uma espessura média,
com um cortador corte a massa em formato de caixdo,
coloque na assadeira ja untada e leve ao forno
pré-aquecido em 150°C por 15 minutos.

Reserve e deixe esfriar. Logo apods recheie os caixdes com
Brigadeiro de Colher Bom Principio e recheio de Morango
Bom Principio, em seguida banhe com Ganache de

Chocolate ao Leite Bom Principio. Por fim, decore a gosto.

Rendimento: 5 unidades

Bonm
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[ngredientes CQOCES
Ingredientes para Usrs RAS
a massa de cup cake:

- 100g de Manteiga

+ 150g de Agucar @_@mplo

- 150g de Farinha de trigo

+ 15g de Fermento em pd

+ 50g de Cacau em pd
- 2 0vVOoSs

Ingredientes rechear e decorar:
+ 400g de Pasta de Frutas Morango com
pedacos Bom Principio
« 400g Creme de Aveld Bom Principio
+ 90g de Biscoitos recheados sabor baunilha (tipo Oreo).

Modo de Preparo

Em uma batedeira planetdria bata a manteiga, o agucar e
0s ovos. Apds isso acrescente a farinha de trigo, o cacau
em po e o fermento em pd, bata em velocidade média por
10 minutos ou até dobrar de tamanho, em seguida coloque
a massa em forminhas de cup cake e leve ao forno
pré-aquecido em 160°c por 15 minutos.

Reserve e deixe esfriar. Em seguida recheie os cup cakes
com 50 gramas de pasta de frutas morango com pedagos
Bom Principio, decore cada cup cake com creme de
aveld Bom Principio utilizando um saco de confeitar e um
bico tipo pitanga.

Para fazer os morcegos utilize os biscoitos recheados
sabor baunilha.

Material: Forma de cup cake
Rendimento: 8 unidades

Borrm
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010 v [ngredientes U .
11de g, (GSOSURAS
Ha Oween - 300g de Farinha de trigo @_@clplo

+ 50g de Cacau em pd
+ 10g de Fermento em po
« 6 Ovos .

Demais ingredientes:
+ 200g de Brigadeiro de Colher Bom Principio
+ 100g de Recheio de Chocolate Branco com
Cookies Bom Principio
100g de Pasta de Morango com pedagos Bom Principio
100g de Creme chantilly
100g de Creme tipo Ganache sabor Chocolate
Meio Amargo Bom Principio

Modo de Preparo

Em uma batedeira planetdria bata os ingredientes para
o pdo de 16, por 10 minutos ou até dobrar de tamanho.
Em uma assadeira j& untada coloque a massa do pdo de
|6 e leve ao forno pré-aquecido em 160°c por 25 minutos.

Reserve e deixe esfriar. Divida o pdo de |6 em trés partes,
no primeiro disco recheie com o brigadeiro de colher
Bom Principio, no segundo disco recheie com o recheio
de chocolate branco com cookies Bom Principio, e com
a pasta de morango com pedagos Bom Principio.

Decore com creme chantilly j& batido, banhe com o
creme tipo ganache Bom Principio e decore a gosto.

Rendimento: 1 bolo de 8 fatias

Borrm
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BomPrincipio

[ngredientes.

300g de Chocolate Branco

250g de Recheio de Damasco Bom Principio
50g de Glucose de Milho Bom Principio

100g Chocolate maledvel

Modo de Preparo

Em um recipiente misture o chocolate branco derretido
com o recheio de damasco Bom Principio até obter uma
massa lisa e homogénea, leve para refrigerar por
aproximadamente duas horas. Apods isso, modele em
formato de retangulos de 100g.

Para decorar, misture 50g de chocolate branco derretido
com 50g de glucose de milho Bom Principio para fazer o
chocolate maledvel. Finalize enrolando o chocolate
maledvel em volta dos retdngulos formando uma mdmia.

Rendimento: 10 unidades

Borrm
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