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Macapaes de alperce com uvas passas
com AROMA LIMAO EUROPA e PASTA ALPERCE

Macapao-base

Farinha de améndoas 0,500 kg
Acucar em po 0,500 kg
AROMA LIMAO EUROPA 0,005 kg
Ovos ou agua (aprox.) 0,060 kg
Total 1,065 kg

e Misturar os ingredientes até conseguir uma massa homogénea.

Macapao 1,000 kg
PASTA ALPERCE 0,040 kg
Alperces desidratados 0,100 kg
Uvas passas 0,100 kg
Total 1,240 kg
Acucar granulado C/s

Processo de elaboracdo

e Misturar o macapao com PASTA ALPERCE, as uvas passas e os alperces
desidratados.

o Formar bolas pequenas e passar por agucar granulado.

e Cozer a 240 — 250 °C durante 5 minutos.




Macapaes de chocolate branco e arandos

com AROMA LIMAO EUROPA, PASTA ARANDOS e
PASTA LIMAO

Macapao-base

Farinha de améndoas 0,500 kg
Acucar em po 0,500 kg
AROMA LIMAO EUROPA 0,005 kg
Ovos ou agua (aprox.) 0,060 kg
Total 1,065 kg

e Misturar os ingredientes até conseguir uma massa homogénea.

Macapao 1,000 kg
PASTA ARA:NDOS 0,050 kg
PASTA LIMAO 0,010 kg
Total 1,060 kg
Chocolate branco C/S

Processo de elaboracdo

e Misturar o macapao com PASTA ARANDOS e PASTA LIMAO.
e Formar bolas pequenas e cobrir com o chocolate branco.




Macapaes de coco e framboesa
com AROMA LIMAO EUROPA, PASTA LEITE DE COCO e
PASTA FRAMBOESA

Macapao-base

Farinha de améndoas 0,500 kg
Acucar em po 0,500 kg
AROMA LIMAO EUROPA 0,005 kg
Ovos ou agua (aprox.) 0,060 kg
Total 1,065 kg

e Misturar os ingredientes até conseguir uma massa homogénea.

Macapao 1,000 kg
PASTA LEITE DE COCO 0,050 kg
PASTA FRAMBOESA 0,040 kg
Total 1,090 kg
Acucar granulado C/s

Processo de elaboracdo

e Misturar o macapao com PASTA LEITE DE COCO e PASTA FRAMBOESA.
e Formar bolas pequenas e passar por coco ralado.
e Cozer a 240 — 250 °C durante 5 minutos.




Macapaes de Irish Cream e café
com AROMA LIMAO EUROPA, PASTA IRISH CREAM
e PASTA LATTE MACCHIATO

Macapao-base

Farinha de améndoas 0,500 kg
Acucar em po 0,500 kg
AROMA LIMAO EUROPA 0,005 kg
Ovos ou agua (aprox.) 0,060 kg
Total 1,065 kg

e Misturar os ingredientes até conseguir uma massa homogénea.

Macapao 1,000 kg
PASTA IRISH CREAM 0,040 kg
PASTA LATTE MACCHIATO 0,020 kg
Total 1,060 kg
Acucar granulado C/s

Processo de elaboracdo

e Misturar o macapao com PASTA IRISH CREAM e PASTA LATTE MACCHIATO.
¢ Formar bolas pequenas e passar por agucar granulado.
e Cozer a 240 — 250 °C durante 5 minutos.




Macapaes de lima e chocolate branco
com AROMA LIMAO EUROPA e PASTA LIMA

Macapao-base

Farinha de améndoas 0,500 kg
Acucar em po 0,500 kg
AROMA LIMAO EUROPA 0,005 kg
Ovos ou agua (aprox.) 0,060 kg
Total 1,065 kg

e Misturar os ingredientes até conseguir uma massa homogénea.

Macapao 1,000 kg
PASTA LIMA 0,040 kg
Drops de chocolate branco 0,100 kg
Total 1,140 kg
Acucar em po C/s

Processo de elaboracdo

e Misturar o magapao com PASTA LIMA e os drops de chocolate.
o Formar bolas pequenas e passar por agucar em po.
e Cozer a 240 — 250 °C durante 5 minutos.




Macapaes de tangerina
com AROMA LIMAO EUROPA e PASTA TANGERINA

Macapao-base

Farinha de améndoas 0,500 kg
Acucar em po 0,500 kg
AROMA LIMAO EUROPA 0,005 kg
Ovos ou agua (aprox.) 0,060 kg
Total 1,065 kg

e Misturar os ingredientes até conseguir uma massa homogénea.

Macapao 1,000 kg
PASTA TANGERINA 0,060 kg
Total 1,060 kg
Acucar em po C/S

Processo de elaboracdo

e Misturar o macapao com PASTA TANGERINA.
o Formar bolas pequenas e passar por aguicar em po.
e Cozer a 240 — 250 °C durante 5 minutos.




Macapaes de marc de champagne

€ morango
com AROMA LIMAO EUROPA, PASTA MORANGO
e PASTA MARC DE CHAMPAGNE

Macapao-base

Farinha de améndoas 0,500 kg
Acucar em po 0,500 kg
AROMA LIMAO EUROPA 0,005 kg
Ovos ou agua (aprox.) 0,060 kg
Total 1,065 kg

e Misturar os ingredientes até conseguir uma massa homogénea.

Macapao 1,000 kg
PASTA MORANGO 0,020 kg
PASTA MARC DE CHAMPAGNE 0,050 kg
Total 1,070 kg
Acucar granulado C/S

Processo de elaboracéo
e Misturar o magapao com PASTA MORANGO e PASTA MARC DE CHAMPAGNE.
o Formar bolas pequenas e passar por agucar granulado.
e Cozer a 240 — 250 °C durante 5 minutos.




Macapaes de laranja e améndoas

caramelizadas
com AROMA LIMAO EUROPA, PASTA LARANJA e PASTA
AMENDOAS DE VIENA

Macapao-base

Farinha de améndoas 0,500 kg
Acucar em po 0,500 kg
AROMA LIMAO EUROPA 0,005 kg
Ovos ou agua (aprox.) 0,060 kg
Total 1,065 kg

e Misturar os ingredientes até conseguir uma massa homogénea.

Macapao 1,000 kg
PASTA LARANJA 0,040 kg
PASTA AMENDOAS DE VIENA 0,025 kg
Total 1,065 kg
Acucar em po C/S

Processo de elaboracdo

e Misturar o magapdo com PASTA LARANJA e PASTA AMENDOAS DE VIENA.
o Formar bolas pequenas e passar por aguicar em po.
e Cozer a 240 — 250 °C durante 5 minutos.




Macapaes de pistacio
com PASTA PISTACIO POLPA 100

Macapao-base

Farinha de améndoas 0,500 kg
Acucar em po 0,500 kg
Ovos, agua ou claras de ovo (aprox.) 0,060 kg
Total 1,060 kg

e Misturar os ingredientes até conseguir uma massa homogénea.

Macapao

Macapé&o-base 1,060 kg
PASTA PISTACIO POLPA 100 0,100 kg
Granulado de pistacio 0,050 kg
Total 1,210 kg
Cobertura

Chocolate brqnco 0,500 kg
PASTA PISTACIO POLPA 100 0,100 kg
Total 0,600 kg

e Derreter o chocolate branco e misturar com PASTA PISTACIO POLPA 100.

Processo de elaboracdo

Misturar o macapao com PASTA PISTACIO POLPA 100 e o granulado de pistacio.
Formar bolas pequenas de 0,015 kg.

Cozer a 220 °C durante 5 minutos e deixar arrefecer.

Cobrir os magapaes com a cobertura e polvilhar com granulado de pistacio ou pistacio
em po.




Macapaes de banana e chocolate
com AROMA LIMAO EUROPA e PASTA BANANA

Macapao-base

Farinha de améndoas 0,500 kg
Acucar em po 0,500 kg
AROMA LIMAO EUROPA 0,005 kg
Ovos ou agua (aprox.) 0,060 kg
Total 1,065 kg

e Misturar os ingredientes até conseguir uma massa homogénea.

Macapao 1,000 kg
PASTA BANANA 0,050 kg
Drops de chocolate preto 0,120 kg
Total 1,170 kg
Chocolate branco com corante amarelo C/S
Cacau em pé C/S

Processo de elaboracdo

e Misturar o macapao com PASTA BANANA e os drops de chocolate.
e Formar bolas pequenas e passar por o chocolate.
e Polvilhar com cacau em pé.
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	Maçapães de pistácio com PASTA PISTÁCIO POLPA 100 PT
	Maçapães de banana e chocolate com AROMA LIMÃO EUROPA e PASTA BANANA PT
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