A » ~
Snidis \Damf@ R imioe, o8

Cursos de Confeitaria

PIRULITOS DE CRISTAL

Ingredientes: ¥ xicara (ch4) de agucar cristal, %2 xicara (ch&) de glucose, %

xicara (cha) de agua, palitos para pirulitos.

Modo de preparo: Misturar o agucar, a glucose e a agua e levar ao fogo alto
até dar o ponto de bala dura (pingar na agua gelada até dar o ponto). Colocar

nas forminhas com os palitos. Deixar secar.

Obs: Passar um pincel com agua na panela para ndo queimar o agucar.

SUSPIROS RECHEADOS

Ingredientes: 3 claras, 1 xicara (cha) de acucar refinado, % xicara (cha) de

acucar impalpéavel.
Recheio: doce de leite.

Modo de fazer: Misturar as claras com o acucar refinado. Levar ao fogo e
mexer até dissolver o acucar. Retirar do fogo e levar a batedeira batendo até
ficar em ponto firme. Colocar o aglcar impalpavel continuar batendo. Colorir na
cor desejada e com o saco de confeitar, pingar um pouco de suspiro, colocar 0
doce de leite e colocar mais um pouco do suspiro.. Levar para assar em fogo

baixo, com a porta semiaberta, até secar.
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