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Resumo de Chocolate Gourmet - Arte E
Tecnica Para Profissionais

Explicadas passo a passo e acompanhadas de belissimas fotografias, as
receitas deste livro incluem trufas, bombons, barras, confeitos, bouchées,
bolos, biscoitos, patisserie, sorvetes, caldas e bebidas. Das classicas as
autorais — como a taca de chocolate com tiramisu e os entremets de
chocolate e cha verde —, a beleza de cada criagdo € acompanhada por
uma combinacao perfeita de sabores e texturas.

Profissionais e estudantes de gastronomia, bem como todos os
interessados em desenvolver suas habilidades no trabalho com o
chocolate, encontrarao nesta obra uma fonte de ideias inspiradoras e uma
referéncia valiosa para o aprendizado e o aperfeicoamento, adquirindo o
conhecimento necessario para criar verdadeiras obras-primas visuais e
culinérias.

Acesse aqui a versao completa deste livro
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