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Receita da Massa de Biscuit comestível
 
 
Material
 
 
2 c olheres de sopa rasas de gelatina em pó sem sabor ou 1 pac ote de 12g
 
5 c olheres de sopa de água fria (para dissolver a gelatina)
 
550g de aç úc ar de c onfeiteiro peneirado 3 vezes (reserve 100g desta quantidade para o manuseio da massa, depois
de c ozida)
 
3 c olheres de sopa de goma adraganta ou CMC
 
2 c olheres de sopa de gluc ose dissolvida em 1/2 c olher de sopa de água
 
3 c olheres de sopa rasas de gordura vegetal hidrogenada
 
1 c lara de ovo (grande)
 
100g de Maizena
 
Corante c omestível nas c ores desejadas
 
Panela c om revestimento interno anti- aderente, peneira fina, c olher de pau
  
Sobre a goma adraganta ou CMC
Pouco familiar para nós, ela serve para tornar a massa mais espessa. Normalmente é utilizada nas indústrias de
alimentos e também em laboratórios farmacêutic os, sempre em produtos que serão ingeridos. Pode ser enc ontrada a
granel em algumas farmác ias de manipulaç ão e c asas espec ializadas em produtos para c onfeitaria.
Sobre os outros ingredientes da rec eita
São fac ilmente encontrados em c asas que vendem produtos para c onfeitaria. Normalmente, as lojas enviam seus
produtos para todo o país.
Algumas lojas espec ializadas em confeitaria:
-  Central de Culinária Ellis -  Fone: (11)572-7342 -  São Paulo
-  Centro Culinário T rem da Alegria -  Fone: (11)6917-3695 -  São Paulo
-  Centro Culinário T ia Marlene -  Fone: (11)3721-8066 -  São Paulo
 
 
Modo de fazer 
  Numa panela c om revestimento interno anti- aderente, dissolva a gelatina na água fria aos poucos.
 
Ac resc ente 450g do açúc ar de c onfeiteiro peneirado 3 vezes, a goma adraganta ou CMC, a gluc ose líquida, a
gordura vegetal e a c lara de ovo.
  
 
  Misture bem todos os ingredientes c om uma c olher de pau e leve ao fogo, entre médio e alto, mexendo sempre.
 
Quando a massa adquirir a c onsistênc ia de um mingau espesso e c omeçar a desgrudar do fundo da panela, tire- a do
fogo e deixe esfriar por c erc a de 20 minutos.
  
 
   Polvilhe então uma superfíc ie de mármore, fórmic a ou madeira lisa c om um pouco da Maizena e despeje a massa.
Manuseie- a c omo faria c om uma massa de pão. Vá ac resc entando aos poucos o aç úc ar peneirado restante (100g)
e a Maizena, sovando bem, para que fique c om uma c onsistênc ia homogênea.
 
 
É possível que voc ê não prec ise usar toda a quantidade de Maizena e nem todo o aç úc ar reservado para o
manuseio. O importante é que a massa fique mac ia, elástic a, e que se solte fac ilmente das mãos.
  
 
T ingir é fác il 
O resultado do trabalho é sempre melhor se voc ê deixar para tingir a massa apenas na hora de utilizá- la. A maior
parte das peç as é feita c om massa tingida c om c orante c omestível. Use as c ores e quantidades indic adas e
manuseie bem até obter uma c oloraç ão homogênea, toda por igual.
 
Dic as essenc iais 
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Se depois de pronta, no momento do trabalho, a massa estiver um pouco dura, c oloque- a por c erc a de 3 segundos
no mic roondas em potênc ia máxima -  a c onsistênc ia voltará ao normal.
 
Para c onservaç ão da massa, mantenha- a sempre na geladeira bem embalada em sac os plástic os e dentro de um
rec ipiente plástic o. Nestas c ondiç ões pode durar até 6 meses.
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