O recheio devera ser feito sobre fatias de pao-de-l6 dentro de um aro inox devidamente

forrado, na parte interna, com um plastico.

A cobertura de bolos com pasta americana (ou pasta de chocolate) precisa ser feita com bastante cuidado

As fatias de pdo-de-I6 deverdo ser umedecidas com calda para bolos. Independente do
recheio que se utilizar, € muito importante que ele constitua uma camada bem uniforme,
praticamente com uma mesma espessura. Isso permitira que o disco de pao-de-l6 que vira

por cima do recheio fique bem nivelado e com a superficie bem regular.

Para que a camada de recheio fique com as caracteristicas desejaveis, utilize o fundo de
uma colher para facilitar o trabalho dentro do aro e permitir que o recheio fique bem

distribuido e nivelado corretamente.

Depois de rechear o bolo, lembre-se de utilizar uma fatia do fundo do p&o-de-lé colocada
ao contrario para que a parte de cima do bolo fique bem nivelada e facilite a cobertura que

sera feita com a pasta.

Deixe a ultima fatia do pao-de-l6 um pouco mais alta que o aro, geralmente em um
centimetro a um centimetro e meio. Isso deve ser feito para que, ao ser prensado, o bolo

fique exatamente na altura do aro.

E bom esclarecer que para aqueles que pretendem se aprimorar na arte de confeitaria os
recursos de confeitagem s&o as técnicas, os procedimentos e os processos utilizados para

produzir decoragdes mais sofisticadas para 0s bolos.

Esses recursos sdo fundamentais para se obter decoragdes bem feitas, com excelente
qualidade de acabamento, como também para produzir efeitos mais sofisticados que

deixam os bolos mais glamourosos e mais agradaveis de serem Vvistos.

A prensagem do bolo devera ser feita por meio da colocagao de peso sobre ele, podendo-

se utilizar uma panela contendo agua em seu interior. A panela devera apoiar-se em um



disco de aluminio, plano, que ficara em contato com a superficie do bolo. A quantidade de
agua devera ser suficiente para fazer prensar levemente o bolo sem que ele deforme, ou

seja esmagado.

O confeiteiro precisa ter em mente que um bolo coberto com pasta precisa ficar com a superficie bem lisa
e sem imperfeicoes

Cobertura de bolo redondo

A execucdo dessa tarefa (cobertura do bolo) se tornara muito mais facil se o confeiteiro

utilizar uma bailarina que € um um instrumento de base giratéria. Veja o processo:
1) Retire o bolo da montagem que foi feita para prensa-lo e coloque sobre uma bailarina;

2) Apligue uma camada de doce cremoso ao redor e sobre o bolo. Esse doce podera ser
do mesmo que foi utilizado para fazer o recheio. Com uma espatula de I&mina longa
consegue-se alisar a superficie do bolo tanto por cima como na lateral. Isso precisa ser
feito para deixa-lo com a superficie bem lisa e sem irregularidades para que, quando a
pasta for colocada, ndo aparegcam irregularidades. Tenha cuidado para que essa camada
de doce envolva todo o bolo e fique relativamente fina, com uma espessura suficiente
apenas para formar um tipo de “envelope” cremoso que sera utilizado para colar a pasta

sobre o) bolo.

3) Depois de envolver o bolo com o doce, abra uma determinada quantidade de pasta
americana que seja suficiente para cobrir todo o bolo. Faga isso utilizando uma mesa de
superficie lisa, como inox ou granito e o rolo abridor de massas até ela ficar com uma
espessura de aproximadamente trés milimetros. A massa podera ser feita em casa ou ser
adquirida no comércio. Vale lembrar que a pasta industrial € mais indicada para

modelagens.

4) Acerte uma das bordas da massa com um cortador de lamina circular. Afine a borda da



massa nesse local com o rolo e, em seguida, enrole a massa no mesmo rolo. A finalidade
de afinar essa borda é evitar que ela marque a massa quando essa for enrolada no rolo

abridor.

5) Transfira o bolo revestido com a camada de doce cremoso da bailarina para sobre a
mesa. Coloque a pasta americana que foi aberta sobre ele. Ajeite cuidadosamente a pasta
americana tanto por cima como na lateral do bolo. Use as mé&os para fazer isso e tome
todo o cuidado para nado deixar bolhas de ar nem imperfeigdes. Depois que a pasta
americana estiver bem aderida e corretamente posicionada no bolo, utilize a

desempenadeira para deixa-la com uma superficie perfeita, sem qualquer irregularidade.

6) Utilize mais uma vez o cortador de massas e corte ao redor do bolo préximo da base.
Guarde o restante da pasta americana para ser novamente utilizada. Finalize utilizando a

desempenadeira para acertar eventuais irregularidades no local onde o bolo foi cortado.

O pao-de-l6 devera ser partido ao meio, de forma a obter dois discos separados pelo recheio

Cobertura de bolo quadrado ou retangular

O bolo quadrado ou retangular também devera ser montado da mesma maneira que para
0 bolo redondo. Para isso, o pao-delé devera ser feito em uma férma retangular ou
quadrada e a montagem, obviamente, devera ocorrer em um aro de mesmo formato e com

as mesmas dimensoes.

1) O recheio e o revestimento com um doce cremoso também devera ser feito. A mesma
coisa devera ser feita também para obter a prensagem do bolo. E comum o pensamento
de que bolos retangulares ou quadrados sdo complicados de serem cobertos com pasta. O

segredo é a atencdo especial que devera ser dada nas quinas do bolo.

2) Depois de colocar a pasta americana sobre o bolo, procure ajeita-la corretamente para
nao ficar nenhuma dobra. Aperte levemente nas quinas, com as maos, para que a pasta

se ajuste a elas de forma correta. Em seguida, ajeite também nas laterais procurando



deixar a pasta bem aderida ao bolo sem nenhuma irregularidade.

3) Utilize a desempenadeira para dar o acabamento necessario na superficie superior e
nas laterais do bolo. Em seguida, use o cortador de massas e corte 0 excesso de pasta
junto a base e, por fim, acerte eventuais irregularidades onde a massa foi cortada com a

desempenadeira.

Estes procedimentos de cobertura de bolos com pasta, seja ele redondo, retangular ou

quadrado poderéo ser utilizados também caso a opgao seja pela pasta de chocolate.



