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(57) Resumo: BOMBOM DE CHOCOLATE COM RECHEIO DE
SORVETE CASEIRO. Patente de invencdo de receita de bombom de
chocolate vem mostrar a diferenca dos demais ja existentes, como
podemos ver no 1° Modo de fazer e a casca de chocolate, como o 2°
passo fazendo o recheio de sorvete e o 3° que mostra detalhadamente
como juntar o 1° passo com o0 2° passo resultando no produto final.
Esse que € o "Bombom de chocolate com recheio de sorvete".
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“BOMBOM DE CHOCOLATE COM
RECHEIO DE SORVETE CASEIRO”

Apresente patente de invencgio tem
objetivo explicar e dar a entender como fabricar 0 Bombom de Chocolate com
Recheio de Sorvete Caseiro , para identificar a diferenca dos demais ja existentes
no mercado nacional e internacional .

Ja sdo conhecidos diversos tipos e
variedades de bombons , mas esse tem por diferenca o recheio que tem como
recheio de sorvete caseiro , sendo recheado com sorvete é necessario a conservacio
em geladeiras apropriadas para sorvetes abaixo de 26¢° acima de 19C°
aproximadamente .

Alem de ser conservada em lugares
apropriados € necessirio coloca-los em caixas térmicas para melhor conserva ou

embalagem apropriada .
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REIVINDICACAO

“BOMBOM DE CHOCOLATE COM RECHEIO DE SORVETE

CASEIRO”
Para cada 1 kg de Chocolate ao leite , é

Snecessario os seguintes ingredientes para a fabricacio do bombom com sorvete

caseiro:
- 1 litro de creme de leite de qualquer

mareca.
- 300g de leite condensado

10  aproximadamente
- 150g de leite em p6 aproximadamente .

- 100g aproximadamente do sabor de

gosto ( frutas , esséncias ...)
MODO DE FAZER A CASCA DO BOMBOM

15 _ 1° passo : derreta a barra de chocolate de
1kg no microondas por ( coloque no marcador do microondas lminuto e meio e 50
de potencia por duas vezes .2°Passo: e 0 choque térmico no chocolate para poder
fazer as formas de bombons. 3°Passo : Coloque nas formas de PVC a quantidade
necessaria .4°Passo : Coloque de cabe¢a para baixo em uma vasilha para sair o

20excesso de chocolate .5°Passo :Coloque por aproximadamente 2 minutos no

refrigerador , assim a casca do bombom esta pronta para receber o recheio sorvete

caseiro.
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MODO DE FAZER O SORVETE CASEIRO

1° Passo: coloque em um recipiente em

primeiro lugar o creme de leite em seguida coloque os demais ingredientes , leite
em pé e leite condensado bata todos por volta de uns 2 minutos aproximadamente ,
5logo ap6s coloque o sabor desejavel e bata por mais 2 minutos , leve ele ao

refrigerador e deixe resfriar um pouco por volta de 40 minutos .

MODO DE FAZER O BOMBOM COM RECHEIO DE SORVETE CASEIRO

1°Passo : Coloque o sorvete ja pronto

dentro da forma de chocolate e retorne para o refrigerador por mais 40 minutos
10aproximadamente 2°Passo : retire e lacre a parte de baixo do bombom com
chocolate derretido novamente e retorne para o refrigerador por mais 3 horas
aproximadamente .3°passo : retire do refrigerador e de cabega para.baixo esfregue

a mio no PVC até ele soar assim o bombom se desprende da forma .
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RESUMO

“BOMBOM DE CHOCOLATE COM RECHEIO DE SORVETE
CASEIRO”Patente de invencido da receita de nombom de chocolate vem mostrar a
diferenca dos demais ja existentes , como podemos ver no 1° Modo de fazere a
casca de chocolate , como o 2°passo fazendo o recheio de sorveye e 0 3° que mostra
detalhadamente como juntar o 1° passo com o 2°passo resultando no produto final

. Esse que é 0 “Bombom de chocolate com recheio de sorvete”
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