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TRUFA DE MARACUJÁ
500g de Chocolate Melken Branco Harald

01 caixinha de creme de leite

01 colher de sobremesa de aroma de maracujá 

01 xícara de Gel Fácil sabor Maracujá Harald

Modo de fazer: Derreta o chocolate e misture os demais ingredientes. Reserve.

Envolva a amandita com o brigadeiro e a trufa de maracujá, leve a geladeira e banhe com chocolate Harald Top Meio Amargo. 


Outros ingredientes:

01 POTE DE 01kg de HARALD CONFEITEIRO BRIGADEIRO 

01 caixa de amandita 

500gr de Chocolate Harald Top Meio amargo para banha.

TRUFA DE ESPECIARIA PICANTE

Ingredientes:

500gr Cobertura de Chocolate Melken Meio Amargo

100ml de creme de leite

½ colher de chá de pimenta dedo de moça

½  colher de chá de canela em pó 
½ colher de chá de cravo moído
01 colher de gengibre em pó ou ralada 

01 colher de sopa de rum (ou aroma)

01 kg de Chocolate Harald Top para banha 

Modo de fazer: Derreta o chocolate melken acrescente todos os ingredientes. Leve a geladeira por 04 horas com a ajuda de duas colheres e modele as trufas,volte a geladeira por 30 minutos. Depois deste tempo banhe e volte à geladeira por 05mus.Retire da geladeira, passe-as no Chocolate em Pó Confeiteiro.

TRUFA REFRESCANTE 

Ingredientes:

500gr de Cobertura de Chocolate Melken Branco

100ml de creme de leite

½ xícara de suco de abacaxi concentrado + 01 xícara de abacaxi picado, cozido 

Folhas de hortelã à gosto picada 
01 colher de sopa de rum ou aroma 

500gr de Chocolate Harald Top branco para as casquinhas 

Modo de fazer: Derreta o chocolate melken acrescente todos os ingredientes. Leve a geladeira por 04 horas. Faça as casquinhas e recheie tampe com chocolate e leve a geladeira por 05 minutos .

Decore a gosto.

“E irão estes para o castigo eterno, mas os justos para vida eterna” Mateus 25:46

