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OO Pudins Deliciosos OO0

. Ola meus queridos estou de volta com mais algumas

-:'r:eceitas agdfa.sao ELES :('):s.Pudins s.e:r'h-pre adorad(:)'s:-..
SeIeC|one| as rece|tas que mais gosto de fazer p0|s sao
sempre mwto bem vmdas Como sobremesa Esses
::-doces sao tradlc:lonals e super agradam a grande |
malorla alem de ser bem pratlco o) preparo A famllla
agradece um agradlnho como esses Ou seus amlgos
."-.Jamals esquecerao 0 seu Pudlm

| Vou contar um segredlnho As pessoas costumam Ievar :

flores quando vao V|S|tar seus amlgos Ou sao conwdados

para um jantar na casa de amlgos querldos Eu ah eu

- costumo Ievar "BOLO" ou "PUDIM" posso garantir que
é sempre um sucesso P0|s e sempre bom adoc;ar a V|da :
de alguem que nos e espeual

:Z-Beljos doces da Dani ;) -
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Pudlm de Lelte

Ingredlentes

e 3 ovos mtelros

e 1 lata de leite condensado
e 1 lata de de Ielte(vaca)

® Calda

Modo de Preparo | |
No copo do I|qU|d|f|cador Coloque 0S ovos mtelros [ bata por
aproxlmadamente 3 mlnutos acrescente o leite e o Ielte
condensando bata por mals uns 4 mlnutlnhos |
',-;'Agora Coloque o pudim em uma assadeira de anel aramelada de
a que eu uso tem 13 cm de dlametro por. 7 cm de altura.. E uma
assadelra pequena mas cabe essa receita certlnha Cubra a |
sssadelra com papel alummlo |sso evita que seu pudlm resseque -
| _.ou gueime a parte superior. | |
"‘-Obs Se voce gosta do pudlm bem lisinho sem furinhos, pode
acrescentar 1 colher (sopa) de amldo de mllho (malsena)
Quanto mais batermos NOSSO pudlm no I|qU|d|f|cador mals furlnhos
tera. O forno deve estar pre aquemdo em temperatura medla 180 a
".;'200 graus o pudlm sera assado em banho - marla por cerca de 1
'hora . . . : : |
chas sobre 0 banho marla calda e desenformar estao na uItlma
paglna -




Pilidim de Chocolate

Ingredlentes

o 3 ovos |nte|ros

e 1 lata de leite condensado |

e« 2 latas (medida) de leite de vaca -~

o 1 xicara de chocolate em po 50% cacau
X Calda | -

M:odo de preparo

Coquue no copo-do quuidiﬁcado-r' 0S 0VO0S 'ihteiro's' o leite de vac'a 0

- leite condensado € bata no Ilqmdlflcador por: cerca de 2 mlnutlnhos e
Junte 0 chocolate em po cOm 0 I|qU|d|f|cador Ilgado e contlnue |
batendo por mais uns 3 minutos. | |

Pronto coloque a mistura na assadelra caramelada cubra com.-
-'papel alumlnlo e leve ao forno pre aquecmo 180 graus (ou seja forno

medlo) e em banho - marla por cerca de 1 hora. |
Obs: a Receltmha da calda do banho maria e desenformar estaraof_.
todos na ultlma paglna ok )




. Pudim de -Laranjaz B

Ingredientes
4 ovos |
1 lata de. leite condensado |
1 lata (medlda) de suco de laranja pera(penelrado)

K 1 colher(sopa) de raspas de Iaranja
e Calda -

Modo de preparo

Bata no I|qU|d|f|cador 0s ovos o leite condensado e Io suco de
"._aran a. Bater por cerca de 4 mlnutlnhos coloque as raspas de

| aran |a Ilgue rapldamente o Ilqwdlflcador 2 desli Igue. Colq_que 2 .

mlstura em uma assadetra de pudlm Ja caramelada. Cub'ra com
papel alumlnlo e asse em banho marla em forno med|0(180 a 200)
"*.‘cerca de 1 hora. | | |
Espere esfrlar e Ieve a geladelra por cerca de 5 horas e dep0|s
desenforme | | e e |
Obs: A receltlnha da calda do banho marla e de desenformar |

coloquel na ultlma pagina do nosso E- book




Pudlm de Lelte em Po

Ingredlentes |

o 4 ovos |nte|ros |

o 2 xmaras(cha) de agua

o 3 xicaras(chd) de leite em po |

e 2 e 1/2 xica'r‘as(ch‘éi) de ac;l’j(‘:-ar refi'nado
o1 colher(sopa) de amldo de mllho

o Calda | |

Modo de preparo

-'iPara 0 pudlm bata no Ilqwdlflcador 0 ac;ucar o leite em po a. |
agua 0S ovos e 0-amido de milho até flcar homogeneo |
Despeje na forma caramellzada e Ieve ao forno medio, pre
aquec;ldo em banho-maria, coberto com papel alummlo

~ por cerca de 1 hora ou até: flrmar o

-"'-cha O leite.em po VOCE pode usar o de sua preferenma mas,
o Leite Niriho é incomparéavel. - - - |
Obs: Todas a dicas e a receita da calda banho- mana e como
desenformar estao ha uItlma paglna -




Pudlm de Mllh()
Ingredlentes

3 ovos mtelros .

1/2 xicara (chd) de Ierte de vaca

1 V|dro (ZOOmI) de Ielte de €0Co

1 lata de leite condensado .

. 2 latas de mllho verde (sem a agua)
Calda |

Modo de preparo

"-.Coloque no Copo do Ilqwdlflcador as 2 Iatas de. mllho escorrldas

"(sem a agua) eo leite, por cerca de 2 mlnutos dep0|s passe essa

mistura pela penelra e dep0|s devolva 0 suco ao copo do
Ilqwdlf!ca_dor para que possamos bate_r 0S outros mgr_ed_lentes.
Junte o leite. de coco, o leite condensado € 0s ovos e bata

".novamente Coloque em uma assadelra de pudlm com calda
Cubra a assadelra com papel alumlmo e Ieve ao forno em banho-

maria por cerca de 1 hora+ ou -

Dica: nessa calda podemos adlc:|onar 1 colher (sopa) de canela em'_i‘i

po para saborlzar




Pudlm de Abacam

Ingredlentes

. 1 abacaxi médio picado e Cublnhos

e 6 xu:aras(cha) de agua

o 1 Xicara (cha) de a(;ucar

3 caixas de gelatina sabor abacaxi - |
- 1 lata de creme de leite sem 0 soro jaem temperatura amblente

- Modo de preparo

Delxe a lata o creme-de leite na geladelra e dep0|s remova 0 SOro;, e
deixe dora da geladelra pelo menos 1 hora antes de fazer 0 pudlm |
Descasque 0 abacaxi e plque em cubinhos. Despreze 0 miolo.
:}Em uma panela grande Coloque a agua e o agucar. Mlsture bem e
acrescente o abacaX| Leve ao fogo alto ate ferver. Balxe o fogo e |
deixe: cozinhar por cerca de 20 minutos. Retire do fogo e adicione as
3 calxmhas de gelatma Mexa bem. Ponha 0 creme de. Ielte sem soror
@ mexa até obter uma mlstura homogenea R
i-iCoquue em uma forma de anel com 24 cm de dlametro por 8 com
~ de-altura. | S E _ - |
Obs: A forma deve ser untada com um fio de 6leo e duas colheres de g
agua, eSpalhe bem . Espere esfriar e Ieve para a geladelra até o dla
- seguinte , o'ideal e fazer de.um dia para o outro: R
_TPara poder desenformar Coloque a assadeira dentro de uma tlgela
| com um pouco de agua (3 dedos)em temperatura amblente por 5
minutos. Passe uma faca de ponta redonda ao redor da gelatina do
anel central da forma Glre a assadelra para ir desgrudando Vire a
~ gelatina em um prato de serV|r Prontinho é so servir e delxar sua
..:'famllla feliz. - ¥ |




Pudlm Brlgadelrao

Ingredlentes

e 3 oVvos Inteiros -~

1 cclher(sopa) de margarlna

2 colheres(sopa) de agucar - |
1 xicara(chd) de chocolate em po 50 % de cacau
1 lata de leite condensado e

1 Iata de creme de leite (sem soro)

Modo de preparo | |
Bater no Ilqwdlflcador todos os mgredlentes Iembrando sempre

' _-de colocar primeiro os mgred‘lentes liquido e bater por cerca de 4
‘minutos. - - -

Untar uma assadelra de pudlm ou anel com 13 cm de dlametro e.
7 cm de altura com margarlna e acucar

Colocar a mlstura na assadelra cobrir com papel alumlnlo € Ievar
3'3_ao forno pre aquemdo em 180 graus em banho maria , por cerca

de 1 hora. | . .
Obs: Todas as orlentacoes quanto ao banho marla e ao
desenformar estao na uItlma paglna de- NOSSO E- book.

"-_.*cha para decorar seu Brlgadelrao use confertos cComo o -
| ’granulado chocoball ou ate raspas e chocolate |




| Calda
Ingredlentes S

. 2 xicaras (cha) de acucar
e 172 Xicara (cha) de agua

Modo de preparo |
Coloque 0 acucar e a agua numa panela grossa. |
"..I\/hsture 0S mgredlentes deixe ferver em fogo balxo até obter uma calda
.-'Cor de Caramelo (leva cerca de 10 minutos). - .
Obs:. N&o mexa mais durante 0 cozimento. Caramellze com a calda o
fundo da forma Essa e a calda que fa(;o para todas as receltas que j-j*
utlllzam calda uma outra dlca e que a Calda deve estar espalhada por
’%_toda a assadeira. | o |

| Banho Maria | | | | |
Ferva agua uma chalelra ou caneca e coloque em uma assadeira, |
plngue umas gotas de limdo ou vmagre para nao delxar sua assadelra
~ escura, coloque dentro a assadelra de pudim ja com a mlstura a ser
_:'COZIda e coberta com papel alumlnlo O fato de colocar a agua
| fervendo acelera um pouco 0 processo de COZ|mento Tem algumas
pessoas que preferem assar o pudim no assoalho do forno ISSO
tambem e.uma forma de acelerar 0 c02|mento o

_ Desenformar |
. Apos 0 cozimento de seu pudlm passe a faca na borda desprendendo
todo o pudlm da Iateral ,espere esfriar e Ieve a geladelra o ideal & que o
fique. A por cerca de umas 4 horas. - - '
~ Para ajudar voce a- desenformar aquec;a um pouco de agua e coloque
8 umedec;a um pano, envolva a ‘assadeira com esse pano quente
| dessa forma a calda derrete um pouco e se- solta rapldamente




