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Muitas pessoas pensam que fazer ovos de chocolate é uma tarefa apenas para guem tem muita experiéncia na
cozinha. Eu também pensava assim até descobrir que é muito mais facil fazer ovos de Pascoa do que fazer
brigadeiros. Anime-se!! Compre os ingredientes, as forminhas, e maos a obra. Essa sera uma experiéncia
deliciosal!

Se vocé tem criangas em casa, elas vao amar poder fazer os seus proprios ovos de chocolate! Sem falar que vocé
pode colocar 0s seus recheios favoritos.

Esquega recheio de beijinho, bolo de cenoura, mousse de chocolate, de maracuja e outros recheios de ovos de
Pascoa que existem por ai. Para esta receita queria fazer algo delicioso e ao mesmo tempo diferente. Foi ai que
pensel em criar um recheio que lembra o sabor do famoso licor Baileys.

O Baileys € um licor cremoso que mistura creme de leite, café e whisky. Como Baileys contém lactose, decidi
criar aminha prépria versdo usando um mix de creme de leite e leite condensado zero lactose da I TAMBE
NOLAC. O sabor ficou excelente e o recheio caiu como uma luva.

O toque final fica por conta da decoracdo. Afinal, se a gente também come com os olhos, precisamos caprichar
no visual para que 0s hosso ovos de Pascoa fiquem ainda mais magnificos! Paraisso preparei um creme de
brigadeiro para enfeitar as bordas, adicionei frutas vermelhas e confeitos de chocolate. V océ pode decorar como
preferir, criando diferentes recheios e coberturas para acompanhar 0s seus ovos.

Quer comprar ovos de chocolate zero lactose, zero glaten para essa Pascoa? Confira a
nossa matéria com as melhor es opgdes de ovos de Pascoa.
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O segredo de preparar 0s ovos de chocolate de forma simples e prética esté na escolha da forma. Descobri esses
moldes da Porto Formas que possuem 3 camadas. V océ coloca o chocolate derretido até a marcagao da primeira
camada, usa a camada flexivel para que o chocolate se espalhe e, por fim, adiciona aterceira camada da forma
para deixar o chocolate espalhado na forma por completo. E s6 levar ao refrigerador por 12 a 15 minutos e
depois retirar os ovos daforma. Eles saem sem dificuldade e ficam perfeitos!

INGREDIENTES

Ovosde chocolate

e 200g de chocolate amargo sem lactose (50% a 70% cacau) (parafazer 4 metades de ovos ou 2 ovos
inteiros)

e Formade ovos de Pascoa pequenos, de 100g cada (a forma que usel tem 67mm de didmetro x 92mm de
altura)

Observages. para saber se 0 chocolate contém lactose, basta ler seus ingredientes. Verifique no aerta para
alérgicos as informacdes. Se nos ingredientes ndo contém leite, e no alerta para a érgicos estiver escrito “pode
conter leite” ou “pode conter tragos de leite” ele esta liberado para pessoas com intolerancia a lactose.

Recheio de creme Baileys

¢ 1 latade creme deleite zero lactose

2 colheres de sopa de whisky

1 colher de sopa de café expresso

5 colheres de sopa de | eite condensado zero lactose

1 colher de cha de agar &gar (ou 1 pacote de gelatina)
1/4 de xicara de &gua

Coberturadebrigadero
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o restante do leite condensado zero lactose Itambé Nolac
e 2 colheres de sopa de cacau em po

PREPARO

Rechelo de creme Baileys

1. Misture o creme de leite, o whisky, o café e o leite condensado.

2. Misture 0 agar agar na dgua e depois misture ao creme.

3. Leve amistura ao fogo baixo mexendo sempre, deixando ferver por 2 a 3 minutos.
4. Deixe esfriar sob refrigeracéo por compl eto.

Observagoes:

e amisturadeve ficar completamente fria antes de ser usada como recheio e eladeve ter consisténciade um
creme denso.

e Sevocé usar gelating, siga asinstrucdes do fabricante para diluir o po e acrescente & mistura batendo por
alguns segundos no liquidificador. Leve pararefrigerar até estar firme e completamente frio.

Coberturadebrigadeiro

1. Misture o leite condensado com o cacau e cozinhe em fogo baixo por alguns minutos. Deixe o brigadeiro
em ponto de creme para confeitar. Leve pararefrigerar até ficar completamente frio.

Ovosde chocolate

1. Tempere o chocolate — pique o chocolate em pedacos e divida o contetido pela metade. L eve uma metade
em um recipiente de vidro ao microondas por 60 segundos. Acrescente a metade do chocolate que nédo foi
aquecida e misture tudo muito bem por alguns minutos até que todo o chocolate tenha se derretido por
completo. Esta é amelhor forma de temperar o chocolate de maneirafécil, para chegar natemperatura de
28 graus, que € a que queremos para preencher as formas dos ovos.

2. Preencha4 forminhas pequenas e siga as instrugdes do fabricante para o uso daforma.

3. Leve ao refrigerador por cercade 12 a 15 minutos até ela se desgrudar do fundo daforma.

4. Osovosirdo se desgrudar daforma com facilidade. Reserve sob refrigeracéo para que eles ndo derretam.

Decore

1. Preenchaaté a borda de cada metade do ovo com o creme Baileys.
2. Cologue o brigadeiro em uma manga de confeitar e decore as bordas de cada metade do ovo.
3. Enfeite com frutas e confeitos de chocolate

De preferéncia, deixe o recheio e a cobertura prontos e prepare 0s ovos no dia de servir. Vocé pode conserva-los
sob refrigeracéo depois de prontos, mas el es ficam melhores quando servidos frescos.
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