GAMA ORIGINE
COBERTURA DE CHOCOLATE NEGRO
FLEUR DE CAO 70%

A mistura de feijdes de cacau da América
Latina e de Africa, nomeadamente da Arriba
e Forastero, origina uma cobertura unica, que
se destaca pelo sabor e quantidade de cacau.
Com 70% de cacau e 42% de gordura, esta
cobertura incorpora um poderoso sabor

a cacau com um sabor floral suave e notas
agridoces ligeiramente frutadas.
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70% DE CACAO | 41% DE GORDURA | 4/5 DE FLUIDEZ

belachas de baunilha
com Pepitas de Chocolate
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INGREDIENTES

560 g de farinha
3 c. cha de amido de milho
2 c. cha de aroma de baunilha
340 g de manteiga derretida
300 g de acucar amarelo
200 g de acucar branco
170 g de ovo liquido pasteurizado Dovo
1 pitada de sal marinho fino
1 c. cha de bicarbonato de sbdio
400 g de chocolate Barry Callebaut Mexique,
em pepitas/gotas, 66% de cacau ()

Comece por misturar a farinha com o bicarbonato,
0 amido e o sal.

Noutro recipiente, bata a manteiga derretida com os dois
tipos de acucar.

Assim gue obtiver uma mistura lisa, acrescente 0s ovos,
bata mais um pouco e acrescente a baunilha.

Junte a mistura de farinha e envolva com uma espatula.
Por fim, acrescente as pepitas de chocolate e envolva
delicadamente.

Cubra a massa com pelicula aderente e leve ao frigorifico
por 3 horas (ou durante a noite).

Receita em parceria com www.narwencuisine.blogspot.pt
Mais receitas em. www.dereve.com

Ainda que cada caso seja um caso, importa estar atento
aos sinais que 0 NOSSO Corpo Nos da.

Se sentires falta de forgca muscular, atrofia muscular,
caibras, fadiga, musculos presos, aumento

de quantidade de saliva ou espasmos involuntarios

nos musculos, consulta o teu médico.

Uma parceria Derovo GROUP e APELA na divulgacao

e consciencializacao acerca da Esclerose Lateral
Amiotrofica.

Mais informacoes nas redes sociais da APELA.
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Retire a massa do frigorifico, deixe amolecer um pouco
e forme bolinhas do tamanho de nozes, que deve
colocar num tabuleiro de silicone (ou sobre papel
vegetal), deixando bastante espaco entre cada bolinha
de massa.

Pré-aqueca o forno a 170 °C e leve as bolachas ao forno
por 10 a 15 minutos ou até dourarem (irdo sair molinhas
do forno e so ficam firmes depois de arrefecer).
Disponha as bolachas sobre uma grade para arrefecer
completamente e guarde em frascos herméticos.

* Encomende através da Derovo.

Esclerose Lateral
Amiotrofica (ELA)

a (s meus amigos ¢ a minha familia nio veem a doenca,
aELA, eles veem-me a mim.»
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TODOS OS CONTEUDOS AQUI APRESENTADOS SAO DA EXCLUSIVA RESPONSABILIDADE DO GRUPO DEROVO. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.



