Aprenda receitas incriveis de
recheios , e tenha uma renda sem
precisar sair de casa.

@ Produzido por
@paraisodasreceitas
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1. RECHEIO DE BRIGADEIRO MOLE

¥ INGREDIENTES
—

1 lata de leite condensado
A mesma medida da lata de leite integral
1 colher de (sopa) de maisena
4 colheres de (sopa) de chocolate em pd ou colheres de (sopa) de
achocolatado
colher de (sopa) de margarina
1 lata de creme de leite com soro

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Em uma panela, misturar bem todos os ingredientes, menos o creme
de leite. Levar ao fogo baixo, mexendo até formar um creme.

2. Tirar do fogo, misturar o creme de leite e
mexer.

3. Pronto!

I
]
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2. RECHEIO DE FERRERO ROCHER

1.
2.

¥ INGREDIENTES
S

180g de Nutella (1 pote)
100g de creme de leite

Castanha de Caju picada a gosto

|ml
r@-l MODO DE PREPARO
Misture todos os ingredientes e recheie.

Se vocé achar que ficou muito mole, leve a geladeira para ficar
numaconsisténcia mais dura.
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. RECHEIO DE MOUSSE DE LIMAO

¥ INGREDIENTES
—

1 lata de leite condensado
1 caixinha de creme de leite (200

mL)

Suco de 4 limoes

I_@_I MODO DE PREPARO

. Bater no liquidificador o leite condensado e o suco de limdo até
engrossar.

. Apds adicionar o creme de leite e bater mais um pouco.

. Pronto, sé deixar esfriar um pouco para aplicar no bolo.
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4. RECHEIO DE MOUSSE DE CHOCOLATE

h N

¥ INGREDIENTES
¢
2 quilo de chocolate ao leite picado
300 gramas de creme de leite sem soro
1 envelope de gelatina sem sabor e incolor (129)
1 xicara (chd) de agua 1 xicara (cha) de chantili pronto

I_@_I MODO DE PREPARO

Derreta o chocolate picado no micro-ondas ou em banho Maria.
Acrescente o creme de leite.

Hidrate a gelatina e aqueca no micro-ondas.

Em seguida, junte ao chocolate e misture delicadamente o chantilly.
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5. RECHEIO DE SONHO DE VALSA

¥ INGREDIENTES
—

1 lata de leite condensado
1 e > lata de creme de leite
15 bombons Sonho de Valsa

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Bata no liquidificador o creme de leite, o leite condensado e 10
bombons Sonhode Valsa até virar um creme.

2. Leve esse creme ao fogo e mexa até ele engrossar.

3. Deixe esfriar, pigue os 5 bombons Sonho de Valsa que restaram e
incorpore aocreme.

4. Prontol!
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6.

RECHEIO DE CREME BELGA

I INGREDIENTES

1 lata de leite condensado

1 colher de sopa de maisena

1 copo de leite integral (200 ml)

3 gemas

1 caixinha de creme de leite (200 ml)

1/2 fava de baunilha ou 1 colher de sobremesa de esséncia de baunilha.

I_@_I MODO DE PREPARO

. Comece separando as claras das gemas

Coloque as gemas numa tigela, acrescente uma colher de cha de agua e bata com
um garfo, como se fosse fazer uma omelete, isso fard com que seu recheionao fique
com cheiro de ovo.

. Em uma panela coloque 2 latas de leite condensado e aproveite a lata ou a caixinha

do leite condensado e use-a como medidor para 2 medidas de leiteintegral.
Dissolva nesse leite 2 colheres de sopa de maisena. Coloque essa mistura na panela
com o leite condensado e misture bem.

Acrescente as gemas ja peneiras e misture-as com ajuda de um fouet. Junte as
sementinhas da fava de 1 baunilha e misture mais um pouco. Acrescente também
a fava de baunilha na infusdao ou a esséncia de baunilha.

. Agora leve toda essa mistura ao fogo baixo e siga mexendo até que o creme

incorpore. Apds engrossar siga mexendo sempre e deixe cozinhar por uns 2
minutos até que o gosto do amido fique bem suave.

. Depois de desligado o fogo é sé acrescentar o creme de leite e misturar e esta

pronto.
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7. RECHEIO DE LEITE NINHO

¥ INGREDIENTES
—

3 gemas (passadas na peneira)

1 colher (de sopa) de margarina ou manteiga
2 latas leite condensado

1 xicara de leite ninho

r@-l MODO DE PREPARO

. Junte todos os ingredientes em uma panela e leve ao fogo, mexendo
sempre em fogo baixo até engrossar.

. Depois leve a geladeira quando estiver frio e pronto... Pode usar para
rechear e cobrir seu bolo.
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8. RECHEIO DE GANACHE DE CHOCOLATE

¥ INGREDIENTES
S

e 3 latas de leite condensado
e 600 ml de creme de leite fresco ou em lata sem soro
e 400g de chocolate em barra derretido em banho Maria

[
I_@_I MODO DE PREPARO
1. Derreta o chocolate em banho Maria.

2. Depois misture o creme de leite e o leite condensado, ferva
apenas por 2minutos e pronto.

D][®2¥ Se preferir pode usar 200 gramas de chocolate em pd, mas se for ocaso deixe ferver por
mais ou menos 10 minutos sem parar de mexer.
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9. RECHEIO DE CREME BRANCO

™ INGREDIENTES

e 3 latas de leite condensado
e 600 ml de creme de leite
e 100 ml de leite

Iml
r@-l MODO DE PREPARO

Junte todos os ingredientes numa panela grande, leve ao fogo baixo mexendo
sem parar até engrossar e comecar a desgrudar do fundo.

E um recheio demorado, deve-se ficar mexendo em fogo baixo por
aproximadamente 20 a 30 minutos.
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10. RECHEIO DE OREO

¥ INGREDIENTES
—

400 g de chantilly ou creme de leite fresco batido

110 g de agucar refinado

2 pacotes de bolacha Oreo sem recheio (180 g) triturada (como farinha)
15 ml de extrato de baunilha

r@-l MODO DE PREPARO

. Na batedeira, bata o chantilly, até formar picos.
. Junte o aglcar e bata mais um pouco até incorporar.
. Adicione a “farinha” de Oreo e o extrato de baunilha e bata até ficar em

ponto firme.

. Pronto!! OBS: Mantenha sempre a geladeira

15

APOSTILA CRIADA POR PARAISO DAS RECEITAS — SIGA NOSSO GRUPO NO FACEBOOK



11. RECHEIO DE BRIGADEIRO DE LAKA COM OREO

¥ INGREDIENTES
—

2 Leite condensados

100 ml de creme de leite

20 g de manteiga sem sal

1 barra de chocolate Laka

1 pacote de biscoito Oreo levemente triturado (90 g)

I_@_I MODO DE PREPARO

—

. Junte todos os ingredientes numa panela de fundo grosso

2. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre, por aproximadamente 10 minutos
(ponto de colher).

Transfira para um recipiente e cubra com papel filme.

Deixe esfriar em temperatura ambiente.

. Apds frio misture o biscoito Oreo

I

m: Intercale o Recheio de Oreo com o Brigadeiro de Laka na hora de montar o
bolo, seus clientes vao enlouquecer!!
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12. RECHEIO TIPO DIAMANTE NEGRO

¥ INGREDIENTES
—

200 g de chocolate meio amargo

200 g de chocolate ao leite

1 caixinha de creme de leite

1 xicara (cha) de crocante de castanha de caju 1 calice de licor de cacau
1 colher (chd) de esséncia de baunilha

f@'l MODO DE PREPARO

. Derreter em banho-maria o chocolate com o creme de leite.
. Junte o restante dos ingredientes e mexa bem.
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13. RECHEIO DE MARACUJA

¥ INGREDIENTES
—

60 ml de suco concentrado de maracuja
320g de chocolate branco
40 ml de creme de leite

I_@_I MODO DE PREPARO

. Derreta o chocolate branco no micro-ondas e misture com os outros
ingredientes até ficar homogéneo.
. Leve ao congelador por meia hora.

N

- -—“.
R

e

It

o
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14. RECHEIO DE DAMASCO

S~ WN

¥ INGREDIENTES
—

1 lata de leite condensado
100 gramas de damascos secos
4 colheres (sopa) de acucar

I_@_I MODO DE PREPARO

. Coloque os damascos em uma panela e cubra-os com agua fria e leve

ao fogo baixo e cozinhe até que amolecam.

. Depois escorra-os e coloque-os no liquidificador.
. Acrescente o leite condensado, o agUcar e bata bem.
. Despeje em uma panela, leve ao fogo brando e mexa bem até iniciar a

fervura.

. Pronto... Retire do fogo e deixe esfriar em temperatura ambiente.
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15. RECHEIO CREME DE 4 LEITES

¥ INGREDIENTES
—

1 Caixa de leite condensado

1/2 lata de creme de leite sem soro
200ml de leite de coco

100g de leite em pé

F@'l MODO DE PREPARO

. Junte em uma panela todos os ingredientes, mexa até tudo se misturar
bem.

Depois leve a panela ao fogo baixo, sempre mexendo até que o creme
engrosse e comece a desgrudar do fundo da panela.

. Retire do fogo, deixar esfriar e pronto!
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16. RECHEIO DE BRIGADEIRO INDIANO

p—

¥ INGREDIENTES
—

10 g de amido de milho

2 gemas

1 Caixa de leite condensado

100 ml de leite

25g de manteiga sem sal

3g de canela em pd

3g de cravo em pd Raspas de noz-moscada

I_@_I MODO DE PREPARO

. Dissolva 0 amido de milho e as gemas junto com o leite.
. Em sequida, passe esta mistura para uma panela e adicione a lata de

leite condensado, a manteiga e as especiarias.

. Leve ao fogo e mexa sem parar até que comece a engrossar. Pronto!!

Sé deixar esfriar coberta com filme plastico.
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17. RECHEIO MOUSSE DE MORANGO

¥ INGREDIENTES
—

1 lata de leite condensado 1 caixinha de creme de leite

1 copo (requeijao) de morango picado

1 caixinha de gelatina sabor morango

2 colheres (sopa) rasas de gelatina em pd sem sabor

12 copo (requeijao) de agua

1 copo (requeijao) de chantilly batido (medir antes de bater)

f@'l MODO DE PREPARO

. Coloque no liquidificador o leite condensado, o creme de leite, os

morangos e bata bem.

. Em uma panela coloque a gelatina sabor morango, a gelatina em p6

sem sabor, a agua e misture bem.

. Depois leve ao fogo até ferver e acrescente no liquidificador junto com a

mistura de morango.

. Bata bem, deixe esfriar e acrescente o chantilly batido. Pronto!! Leve

para gelar até ficar firme.

22
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18. RECHEIO DE BRIGADEIRO MOLE

| INGREDIENTES
300 g de cocoseco ralado

1 lata de leite condensado

250 ml de leite de coco

100 g de agucar

20 g de manteiga sem sal

100 g de creme de leite

I_@_I MODO DE PREPARO

. Coloque o coco ralado com o leite condensado, o leite, o aclcar e a
manteiga em uma panela e misture bem.

. Depois leve ao fogo baixo, mexendo sempre, até formar um doce em
ponto de colher (cerca de 15 minutos).

. Coloque o doce numa tigela e deixe esfriar. Junte o creme de leite,
misture bem e pronto!!
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19. RECHEIO DE CREME PATISSE (CREME CONFEITEIRO)

¥ INGREDIENTES

1259 de aclcar

5 gemas de ovos

259 de farinha de trigo
25g de amido de milho
500 ml de leite

1fava de baunilha

F@'l MODO DE PREPARO

. Em uma panela de fundo grosso coloque o leite, as sementes da fava de

baunilha, que devem ser raspadas da fava com a ponta de uma faca, e
a propria fava e leve ao fogo até levantar fervura.

. Em paralelo bata o aglicar com as gemas em uma tigela com um

batedor até obter um creme claro, firme e cremoso, por fim adicione a
farinha e o amido de milho.

. Assim que o leite ferver, remova as favas e adicione metade deste leite

na outra mistura de acucar, ovos, farinha e amido, e bata bem para
misturar com um batedor ou fouet.

Agora este primeiro creme obtido vai voltar para a panela com a outra
metade de leite, delicadamente e mexa continuamente até que o creme
engrosse.

. Ainda mexendo deixe o creme ferver por apenas 1 minuto. Neste ponto,

despeje o creme em uma assadeira, alise e cubra com um filme plastico,
tomando o cuidado de deixar o filme plastico ficar em contato com o
creme para que nao crie uma pelicula no creme.

Reserve o creme para que ele esfrie um pouco e entao leve a geladeira
até o momento de usar.

Quando for usar, bata o creme na batedeira até ele ficar com uma
consisténcia lisa e homogénea.

Dica: Vocé pode acrescentar sabor ao creme se desejar... Para o sabor de
chocolate, adicione chocolate derretido e ja frio quando for bater o creme parausar.
O mesmo vocé pode fazer usando pastas saborizantes de doce de leite, caramelo,
etc.
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20. RECHEIO DE ABACAXI COM LEITE CONDENSADO

¥ INGREDIENTES
S

labacaxi picado em cubos

/2 xicara (chd) de aclcar

1Caixa de leite condensado

3medidas de leite (use a lata, ou a caixinha, de leite condensado para
fazer a medida)

2caixinhas de creme de leite sem soro

e 4colheres de amido de milho

r@—l MODO DE PREPARO

Cozinhe o abacaxi com o aglcar e meia xicara (cha) de dgua até ficar brilhante.Depois, escorra a
calda do abacaxi em uma peneira. Reserve a calda e o abacaxi.

Cologue em uma panela o leite condensado, o leite, a maizena e misturecontinuamente até
engrossar e deixe esfriar

Agora misture o creme de leite e o abacaxi nesse creme e pronto!!

Dica: A calda reservada podera ser usada para umedecer a massa do bolo.

APOSTILA CRIADA POR PARAISO DAS RECEITAS — SIGA NOSSO GRUPO NO FACEBOOK
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21. RECHEIO DE MOUSSE DE LARANJA

INGREDIENTES

1lata de leite €6ftdensado

300 ml de suco de laranja

1colher (sopa) de margarina

1colher (sobremesa) de farinha de trigo

Raspas de 2 laranja

3 colheres (sopa) de creme de leite sem soro
1colher (sopa) de gelatina em p6 sem sabor

4 xicara (chd) de agua

200 ml de chantilly batido (medir antes de bater)

f@'l MODO DE PREPARO

. Coloque na panela o leite condensado, o suco de laranja, a margarina, a

farinha de trigo, as raspas de laranja e o creme de leite.

. Leve ao fogo e mexa sempre até formar um brigadeiro cremoso, (ponto

de recheio).

. Polvilhe a gelatina na agua. Leve para esquentar, coloque no recheio e

mexa. Deixe esfriar, acrescente o chantilly e misture delicadamente.

. Pronto!!
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22. RECHEIO DE CREME DE CHOCOLATE COM CAFE

¥ INGREDIENTES
—

1lata de leite condensado cozido

1/> xicara (chd) de chocolate em pé

200 gramas de chocolate meio amargo picado
200 gramas de chocolate ao leite picado

1lata de creme de leite com soro

3 colheres (sopa) rasas de café soluvel

/> xicara (cha) de creme de leite

1xicara (chd) de chantilly (medir antes de bater)

F@'l MODO DE PREPARO

. Bata na batedeira o leite condensado cozido com o chocolate em pé e

reserve.
Derreta os chocolates com o creme de leite no banho-maria ou no
micro-ondas e acrescente na primeira mistura.

. Em outra vasilha misture o café soltiivel com V2 xicara (chd) de creme de

leite e mexa bem.
Acrescente na mistura anterior e mexa. Bata o chantilly e misture
também. Leve para gelar antes de rechear o bolo.
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23. RECHEIO DE PRESTIGIO SIMPLES

¥ INGREDIENTES
—

1pacote pequeno de coco ralado

1colher de sopa de manteiga ou margarina

1lata de leite condensado

3colheres de chocolate em pd com o teor de chocolate de sua
preferéncia

e 3colheres de leite em pd

Iml
I_@_I MODO DE PREPARO
Em uma panela de tamanho médio, coloque todos os ingredientes e mexa bem.
Depois leve ao fogo baixo e fique mexendo sempre para ndao queimar no fundo.

Quando a mistura estiver bem grossinha e desgrudando do fundo da panela, est3
pronto!

Dica: Vocé pode ainda incrementar colocando mais raspas de coco depois de pronto.
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24, RECHEIO DE BEUINHO

¥ INGREDIENTES
—

1 lata leite condensado

1/2 xicara (chd) de leite de coco
150 gramas de coco ralado seco

3 colheres (sopa) de creme de leite

= MODO DE PREPARO

. Misture o coco falado seco e o leite de coco e deixe descansar por uns

15 minutos.

. Depois leve ao fogo com uma lata de leite condensado e mexa até

comegar a aparecer o fundo da panela.

. Retire do fogo e acrescente o creme de leite batido com soro e gelado.

Pronto!

APOSTILA CRIADA POR PARAISO DAS RECEITAS — SIGA NOSSO GRUPO NO FACEBOOK
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25. RECHEIO DELICIA DE NINHO

W

[ NINHO.

¥ INGREDIENTES
—

250 ml de chantilly (deve estar bem gelado)
2 lata de leite condensado
8 a 10 colheres (sopa) de leite em po

I_@_I MODO DE PREPARO

Coloque na batedeira todos os ingredientes e bata em velocidade média.
Se ficar mole, acrescente mais leite em po.

. O importante € que esse seu recheio saia da batedeira pronto para

montar o bolo.
Se levado a geladeira, esse tipo de recheio ficara bem aerado.

Eonti+
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26. RECHEIO DE DOCE DE LEITE TRUFADO

W N

¥ INGREDIENTES
—

500 gramas de chocolate ao leite ou meio amargo picado
1caixinha de creme de leite (200 gramas)

300 gramas de doce de leite cremoso

2colheres (sopa) de conhaque ou rum

2 ' xicaras (cha) de chantilly batido

I_@_I MODO DE PREPARO

. Leve ao fogo baixo o creme de leite com o chocolate bem picado, até
formar um creme homogéneo e liso.

. Acrescente o creme de leite e 0 conhaque e mexa bem.

. Leve a geladeira por aproximadamente 30 minutos e depois junte o
chantilly delicadamente.
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27. RECHEIO DE AMENDOIM

&  INGREDIENTES
0

2latas de leite condensado

1caixinha de creme de leite

50g de leite em pé

100g de amendoim, sem casca, torrado e triturado

f@'l MODO DE PREPARO

. Em uma panela, leve ao fogo baixo o leite condensado, o leite em po e
o amendoim, mexendo sempre até desgrudar do fundo da panela.
. Desligue o fogo, misture o creme de leite e pronto!
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28. RECHEIO DE CAPPUCCINO

W N

¥ INGREDIENTES
—

3gemas peneiradas

2xicaras (cha) de leite

1xicara (cha) de creme de leite
1colher (sopa) de po para cappuccino
4 colheres (sopa) de amido de milho
1xicara (chd) de aclcar

1colher (cha) de esséncia de baunilha
2colheres (sopa) de rum, (opcional)

r@-l MODO DE PREPARO

. Bata no liquidificador todos os ingredientes, exceto o rum e a esséncia

de baunilha.

. Leve ao fogo mexendo até engrossar.
. Retire do fogo e adicione o rum e a esséncia. Pronto!

. Dica: Se for rechear usando saco de confeiteiro, leve a geladeira

APOSTILA CRIADA POR PARAISO DAS RECEITAS — SIGA NOSSO GRUPO NO FACEBOOK
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29. RECHEIO DE GANACHE MEIO AMARGO

¥ INGREDIENTES
e 250g de cobertura de chocolate meio amargo

e picadol50g de creme de leite

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Em banho-maria, derreta o chocolate mexendo aos poucos

2. Assim que derreter completamente, retire do fogo e acrescente o creme
de leite Mexa por aproximadamente 5 minutos

3. Pronto... s6 deixar esfriar naturalmente
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30. RECHEIO CREMOSO DE DOCE DE LEITE

¥ INGREDIENTES
—

e Jcolher (sopa) de farinha de trigo

e 2latas de leite condensado cozido 40

minutos

e 8 gemas peneiradas

e 2 latas medidas de leite

f@'l MODO DE PREPARO
Bata todos os ingredientes no liquidificador

Coloque numa panela e leve ao fogo até engrossar e soltar do fundo da panela.
Pronto!!
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31. RECHEIO DE LEITE NINHO COM CHOCOLATE

—

¥ INGREDIENTES
—

500ml de chantilly batido

4 colheres de chocolate em p6é com 32% ou 50 % de cacau

1/2 lata de leite condensado

200g de leite Ninho

1colher de sopa de conhaque ou de esséncia a gosto (opcional) 200g de
raspas de chocolate ao leite

I_@_I MODO DE PREPARO

Primeiro bata o chantilly até ficar bem firme.

Em seguida adicione o chocolate em pd, o leite Ninho, o leite
condensado e o conhaque e bata rapidamente até misturar tudo muito
bem

. Pronto... Retire a tigela da batedeira e adicione as raspas de chocolate e

misture manualmente.
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32. RECHEIO BAB DE MOGCA CONSISTENTE

¥ INGREDIENTES
—

1lata de leite condensado
1vidro de leite de coco
3gemas sem a pele
1xicara de cha acucar

@1] MODO DE PREPARO

Leve todos os ingredientes ao fogo e mexa até engrossar e aparecer o fundo dapanela.

Pronto... S6 esperar esfriar!!

Dica: Caso queira um recheio menos doce, basta retirar o agucar da receita.
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33. RECHEIO DE CREME ALPINO

¥ INGREDIENTES
—

1Lata de creme de leite com soro

1Lata de doce de leite

2Colheres de chocolate em po

300 gramas de chocolate meio amargo
1Colher de cha de esséncia de baunilha

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Derreta o chocolate em banho maria ou no micro-ondas e reserve.

2. Adicione na tigela da batedeira o creme de leite, o chocolate em p9, o
doce deleite, a baunilha e ligue a batedeira.

3. Em seguida com a batedeira ainda ligada, adicione o chocolate
gue foiderretido. Bata até que figue bem homogéneo.

4. Espere até que esfrie, para que figue um creme consistente

BIfeEN Para dar ponto de bico, leve para geladeira por alguns minutos.
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34. RECHEIO DE CHOCOLATE REAL

INGREDIENTES

250g de agucar

8 gemas peneiradas

1/2 xicara de leite

3 colheres (de sopa) de chocolate em pé
250g de margarina ou manteiga

I_@_I MODO DE PREPARO

. Junte o aglcar, as gemas e o leite. Leve ao fogo brando até engrossar.

Retire do fogo, acrescente o chocolate, mexa e deixe esfriar.

. Bata separadamente a manteiga por 2 minutos e junte ao creme frio,

aos poucos, batendo sempre, até ficar homogéneo.
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35. RECHEIO DE CHOCOLATE BRANCO GOURMET

W N

INGREDIENTES
2 latas de leit&®ndensado
2 colheres de sopa de margarina

140g de chocolate branco (Galak ou Laka)

2 caixas de creme de leite

=M MODO DE PREPARO

. Em uma panela, misture o leite condensado, a margarina e o chocolate

branco e leve ao fogo baixo, mexendo sempre até desgrudar do fundo
da panela.

. Desligue o fogo e acrescente o creme de leite.
. Espere esfriar e depois coloque na geladeira por 2 horas antes de

utilizar.
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36. RECHEIO DE BRIGADEIRO DE MARACUJA

¥ INGREDIENTES
—

1lata de leite condensado

15g de manteiga

100g de chocolate branco ralado

60 ml de suco de maracuja concentrado

F@'l MODO DE PREPARO

. Em uma panela, coloque o leite condensado, o suco de maracuja e a

manteiga. Leve ao fogo médio, mexendo sempre.
Quando comecar a desgrudar do fundo da panela, retire do fogo e
misture o chocolate branco, mexendo até derreter completamente.

. Pronto... Utilize morno!
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37. RECHEIO DE CREME DE LIMAO

WN =

Ul b

INGREDIENTES

=

360ml de agua=
200 gramas de acucar

60ml de suco de limao siciliano 60ml de suco de limao taiti
6 Gemas

45 Gramas de Amido de Milho

Raspas de 2 limdes (1 siciliano e 1 taiti)

1/4 colher de cha de sal

30 gramas de manteiga sem sal gelada e cortada em cubos

r@-l MODO DE PREPARO

. Peneire as gemas para retirar a pelicula.
. Em uma panela, misture todos os ingredientes exceto a manteiga.
. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre até engrossar (quase quando

comegar a ferver).

. Retire do fogo e acrescente a manteiga. Mexa até incorporar.
. Pronto... Coloque na geladeira para depois rechear seus bolos e tortas
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38. GANACHE DE MORANGO

¥ INGREDIENTES
—

1lata de leite condensado

1copo (requeijao) de morango picado

1caixinha de creme de leite

1caixinha de gelatina sabor morango

1/2 copo (requeijao) de agua

2colheres (sopa) rasas de gelatina em pd sem sabor

1copo (requeijao) de chantilly batido (medir antes de bater)

I_@_I MODO DE PREPARO

. No liquidificador bata o leite condensado, o creme de leite e 0

morangos. Reserve.

. Numa panela coloque a gelatina sabor morango, a gelatina sem sabor e

a agua.

. Mexa bem e leve ao fogo até ferver. Adicione no liquidificador junto com

a mistura de morango e bata bem.

. Espere esfriar e adicione o chantilly batido. Pronto...Leve para gelar até

firmar.
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39. RECHEIO CROCANTE

¥ INGREDIENTES
—

e 2 latas de leite condensado
e 1 xicara de cha de pé-de-moleque picado

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Cozinhe o leite condensado na panela de pressao por 45 minutos

(depois que pegar pressdo). Espere a lata esfriar completamente, abra e
coloque o doce emuma tigela.

2. Misture o pé de moleque picado e pronto!!
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40. RECHEIO DE STROGONOFE DE NOZES

¥ INGREDIENTES
S

1lata de leite condensado
1llata de creme de leite sem soro
1/2 medida da lata de leite integral

300g de nozes picadas
1 colher de sopa de margarina sem sal
3ovos
|l
I_@_I MODO DE PREPARO

Em uma panela, misture as gemas, a margarina, o leite condensado e o
leite.Cozinhe, mexendo sempre, até obter a consisténcia de brigadeiro

mole.
Reserve.

. Depois de frio, acrescente o creme de leite e as nozes. Misture bem.

Bata as claras em neve e acrescente a mistura, misturando

delicadamente.Leve para gelar antes de rechear seus bolos e tortas
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41. RECHEIO GOURMET DE PACOCA

INGREDIENTES

o

Oavita

1pote de Pag
6pacocas
500g de chocolate branco nobre
1caixa de creme de leite

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Derreta o chocolate da maneira que preferir (no micro-ondas, parando de 30em 30
segundos para mexé-lo ou em banho-maria).

2. Derretido o chocolate, acrescente o creme de leite e misture.Junte a
Pagoquita e misture novamente.

3. Por ultimo, esfarele as pagocas grosseiramente e pronto!
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42. RECHEIO DE BRIGADEIRO DE NUTELLA

¥ INGREDIENTES
—

1caixa de leite condensado

1caixa de creme de leite

1colher de sopa de margarina

1colher de sopa de chocolate, (cacau), em pé 50%
3 colheres de sopa de Nutella

r@-l MODO DE PREPARO

Adicione tudo em uma panela e coloque em fogo baixo, mexendo
até o pontode brigadeiro de colher.

Dica: A Nutella demora um pouco para dissolver e se misturar com
os demaisingredientes. O fogo baixo permite, portanto, que todos os
ingredientes do brigadeiro cozinhem por igual.
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43. RECHEIO DE OVOMALTINE

—

I

¥ INGREDIENTES
—

1e 1/2 xicaras de manteiga sem sal

1xicara de chocolate em po

1/4 xicara de leite

4xicaras de agUcar de confeiteiro

1xicara de creme de leite fresco

2/3 xicaras de Ovomaltine

2/3 colheres (de chd) de sal

2colheres (de cha) de esséncia de baunilha

r@—l MODO DE PREPARO

Bata a manteiga com o chocolate em p6 até ficar bem misturado
Adicione o agucar de confeiteiro e bata em velocidade baixa até virar
uma pasta dura

. Coloque o leite e a esséncia de baunilha e bata mais um pouco Coloque

o sal e misture até incorporar
Junte o creme de leite com o Ovomaltine em uma vasilha separada

. Va adicionando aos poucos e bata até ficar bem fofo (a quantidade de

creme de leite depende se vocé quer um ponto mais mole ou mais duro)
Nao bata demais, pois o creme de leite pode virar manteiga
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44, RECHEIO DE AMEIXA

¥ INGREDIENTES
S

2latas de leite condensado

1lata pequena de ameixa seca sem caroco
1lata de creme de leite com soro

1xicara de agua

2colheres de acucar

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Antes de comecar, cozinhe as latas de leite condensado na pressao

por 40minutos, coberta por agua, para virar o doce de leite.

2. Em seguida pique as ameixas e leve ao fogo com a dgua e o acucar,

mexendopor 5 minutos.

3. Desligue o fogo e espere a ameixas esfriarem. Despeje numa vasilha

grande emisture com o doce de leite e o creme de leite .

4. Leve o recheio de ameixas a geladeira por 1 hora, para ficar mais consistente.
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45. RECHEIO DE CHANTININHO DE CHOCOLATE QUE NAO
DERRETE

¥ INGREDIENTES

&

200 ml de chantilly bem gelado
3colheres de sopa de leite em pd Ninho
3colheres de sopa de chocolate em pd 50%

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Antes de comecar, deixe chantilly na geladeira de um dia para o outro e
depoisdeixe por mais 30 minutos no freezer.

2. Coloque todos os ingredientes na batedeira. Bata em velocidade alta
por cercade 4 a 8 minutos até ficar volumoso e firme.

3. Pronto é sé aplicar no seu bolo.
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46. RECHEIO DE CHANTININHO DE LEITE EM PO

¥ INGREDIENTES
—

Chantilly de caixinha (200ml)
1unidade 25g P para glacé real
509 Leite condensado

50g Leite em pé

F@'l MODO DE PREPARO

1. Na tigela da batedeira, coloque o chantilly gelado e bata em velocidade
alta atéchegar no ponto de picos altos.

2. Diminua a velocidade da batedeira e adicione o p6 de glacé real e o leite
em po6aos pouquinhos.

3. Acrescente o leite condensado e bata até ficar bem firme.

Guarde na geladeira em pote fechado por até 24h.
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47. RECHEIO DE CREME SUICO

W N

¥ INGREDIENTES
1llata de

leitecondensado

3colheres de maisena

3latas de leite (medida da lata de leite
condensado)

llata de creme de leite

2gemas sem pele
1colher (chd) de esséncia baunilha

ﬁm MODO DE PREPARO
. Junte todos os Ihgredientes em uma panela, exceto o creme de leite. Em

seguida leve ao fogo, sempre mexendo até formar um creme.
Retire do fogo e passe para uma tigela.

. Cubra o creme com plastico filme para nao criar uma casca por cima, ou

salpique agucar por cima.
Depois que esfriar, coloque na batedeira e adicione a lata de creme de
leite sem soro e bata até ficar bem cremoso.

. Pronto... Agora é s rechear seu bolo.

e . B

-
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48. RECHEIO DE CREME MOUSSELINE

¥ INGREDIENTES
3
500ml de leite
1colher de cha de esséncia ou 1/2 fava de baunilha

5 gemas

1259 de acucar

25g de amido de milho

1 colher (sopa) de manteiga sem sal
259 de farinha de trigo

I_@_I MODO DE PREPARO

. Em uma panela coloque o leite junto com a esséncia de baunilha ou com

a fava e deixe ferver.

. Se vocé usar a fava, ap0s ferver desligue o fogo e retire a fava do leite.

Deixe esfriar um pouco. Reserve.

. Bata as gemas junto com o acucar até ficar cremosa. Em seguida

adicione a farinha, a manteiga e o amido de milho e misture bem.

. Adicione o leite aos poucos a essa mistura de gemas, mexendo sempre

para nao empelotar.
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49. RECHEIO SIMPLES DE CHOCOLATE

o

INGREDIENTES
4 colheres (sopa) de amido de milho
6 colheres (sopa) de chocolate em pé
1 gema
1 lata de leite condensado
1 lata de creme de leite
1 medida da lata de leite

I_@_I MODO DE PREPARO

Em uma panela coloque todos os ingredientes menos o creme de
leite.Leve para o fogo médio, mexa até engrossar.

Retire do fogo e deixe esfriar.

. Depois de frio coloqgue o creme em uma batedeira, junte o creme de
leite ebata até ficar homogéneo.
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50. RECHEIO DO CEU

¥ INGREDIENTES
—

e 12 gemas cozidas
e 12 colheres (de sopa) de

acucar

e 250g de manteiga ou

margarina

e 4 colheres (de sopa) de chocolate em pd

I_@_I MODO DE PREPARO
1. Passe as gemas ainda quentes pela peneira fina

2. Misture o agucar e a manteiga e bata bem até formar um creme
leve ehomogéneo.

3. Por ultimo coloque o chocolate e bata.
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51.

RECHEIO DE UVAS PASSAS
¥ INGREDIENTES
S

1lata de leite condensado
llata (a mesma medida) de

acucar

1lata (a mesma medida) de

leite

1colher (sopa) bem cheia de margarina sem
sal250gramas de uvas passas secas sem

sementes

r@-l MODO DE PREPARO

. Misture todos os ingredientes, leve ao fogo brando e mexa bem até

iniciar afervura.

. Retire do fogo e pronto!!
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52. RECHEIO DE CREME

I INGREDIENTES

e 2gemas

e 3/4xicaras (de chd) de agucar
e I1colher (de sopa) de farinha de trigo

e 1 colher (de sopa) de amido de

milho250ml de leite

e 200g de manteiga

e 1 colher (de café) de vanilina

Fé‘l MODO DE PREPARO
1. Bata as gemas com o agucar, até formar um creme
esbranquicado.Acrescente a farinha de trigo e o amido de
milho e misture bem.
2. Acrescente o leite aos poucos, sem deixar
empelotar.Leve ao fogo até engrossar.

3. Tire do fogo e acrescente a manteiga, a vanilina e bata bem.

-~
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53. RECHEIO DE TRUFA BATIDA

¥ INGREDIENTES
S

500 g de chocolate (ao leite, amargo ou branco)
200 g de creme de leite em caixinha

1 colher (de sopa) de rum

1 colher (de sobremesa) de emulsificante

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Cologue o creme de leite em um recipiente e aqueca. Pode ser no
micro-ondasou no fogao, (ndo deixe ferver).

2. Acrescente o chocolate picado ou ralado e dissolva no creme de leite

guente.Va mexendo com calma até derreter.

3. Depois de derretido acrescente o emulsificante e o rum, incorpore muito
bem.

4. Leve a geladeira, quando estiver frio, levemente gelado, ele
vai estarconsistente.

5. Coloque na batedeira e bata por alguns minutos, ele vai clarear e
praticamentedobrar de volume. Dai é sé usar.
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54. RECHEIO DE BRIGADEIRO MOLE

o

INGREDIENTES

S

2 xicaras de leite
1 lata de leite condensa

3 colheres (sopa) de am

do

ido de milho

1 colher (sopa) de chocolate em pd (50% cacau)l

colher (sopa) de extrato de baunilha

100 gramas de chocolate meio amargo picadol

lata de creme de leite

Amendoim torrado e se

JA

m pele grosseiramente picado a gosto

1 MODO DE PREPARO

s

1. Em uma panelad

e fundo grosso coloque, o leite, leite condensado,

amido de milho, chocolate em pd e baunilha, misture bem e leve ao

fogo mexendo co

mum fuet até engrossar e ferver.

2. Desligue o fogo, adicione o chocolate meio amargo picado e o Creme
de leite,misture e deixe esfriar.

3. Depois que o recheio de chocolate ja estiver frio, coloque sobre o bolo,
adicioneo Amendoim picado sobre o recheio e continue fazendo as

camadas. Decore

o bolo com raspas de chocolate e amendoim picado.

APOSTILA CRIADA P
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55. RECHEIO DE CHOCOLATE COM BEUJINHO

¥ INGREDIENTES
&SF

2 latas de leite condensado

4 colheres (sopa) de chocolate em pd soluvel
2 colheres (sopa) de manteiga ou margarina

1 pacote de coco ralado pequeno

1 xicara (cha) de leite de coco

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Em uma panela de tamanho médio, cologue uma lata de leite condensando,
as colheres de achocolatado em pd e uma colher ou de manteiga ou de
margarina.

2. Em fogo baixo, va mexendo a sua mistura até que o
achocolatado fiqueconsistente.

3. Eventualmente vire a sua panela de lado até que o recheio comece a
desgrudarda panela e pronto, esta no ponto de recheio.

4. Em uma outra panela, coloque a sua outra lata de leite condensado e o
restante dos ingredientes. V4 mexendo em fogo brando até ter um
creme bempastoso.

5. E interessante fazer os dois a0 mesmo tempo, por isso vocé pode
precisar deajuda. Abra o bolo ao meio com cuidado e despeje metade
de uma panela e metade de outra, criando um bem casado muito
saboroso.

Esta receita serve para cobertura de bolos também, e vocé pode decorar
com granulados, raspas, frutas ou itens diversos.

> & - ~ A -
- o
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56. RECHEIO CITRICO

¥ INGREDIENTES
—

150 g de agucar

2 colheres (sopa) de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de raspas de laranja

120 ml de suco de laranja

2 colheres (sopa) de suco de limao siciliano

1 ovo

1 xicara (60 g) de chantili

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Numa panela misture o acgucar, a farinha, o suco de laranja, as
raspas delaranja, o suco de limao e o ovo.

2. Leve ao fogo médio e cozinhe, mexendo sempre, até que
engrosse.Retirar este creme do fogo e deixar que esfrie
completamente.

3. Depois que estiver frio, misture delicadamente ao chantilly e pronto.
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57. RECHEIO DE PUDIM DE CHOCOLATE

¥ INGREDIENTES
—

2 caixas de p6 para pudim de chocolate

2 latas de leite condensado

1/2 litro de leite

1 lata de creme de leite

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Coloque todos os ingredientes menos o creme de leite em uma
panela e vdmexendo em fogo baixo até ferver.

2. Em seguida vocé deve colocar o creme de leite, mexer mais um

pouco.Pronto... S6 deixar esfriar.

Dica: Se quiser adicione bombons picados apds finalizar o recheio.
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58. RECHEIO DE PISTACHE

¥ INGREDIENTES
—

1 lata de leite condensado
100g de pistache triturado

200ml de creme de leite

()
I_@_I MODO DE PREPARO

1. Em uma panela misture bem o leite condensado e o

pistache.

2. Leve ao fogo médio/baixo e cozinhe até dar ponto de

brigadeiro.

3. Acrescente o creme de leite e deixe esfriar

completamente.
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59. RECHEIO DE DOCE DE LEITE CADEIRO

¥ INGREDIENTES
—

3 litros de leite integral

2 colheres (cha) de bicarbonato de sédio

3 xicaras (cha) de agucar

2 colheres (chd) de canela em p6 (opcional)

Iml
I_@_I MODO DE PREPARO
1. Misture em uma panela grande todos os ingredientes e leve para cozinhar.

2. Assim que ferver, reduza o fogo e cozinhe por 2 horas e 45 minutos,
mexendode vez em quando, ou até obter um doce de leite cremoso.

3. Se preferir um doce de leite mais escuro, junte a canela aos demais
ingredientes e cozinhe, depois de levantar fervura, por 3 horas e 15
minutos.
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60. RECHEIO DE BRIGADEIRO BRANCO

¥ INGREDIENTES
—

1 lata de leite condensado
1 colher (sopa) de manteiga

1 colher (cha) de esséncia de baunilha

1 caixinha de creme de leite

"'-J%Lﬂ MODO DE PREPARO

Levar ao fogo todos os ingredientes, exceto a baunilha.

Mexer até engrossar e comecar a desgrudar do fundo da panela.
Retire do fogo e acrescente a baunilha.

Pronto... s6 deixar esfriar em temperatura ambiente.

65

APOSTILA CRIADA POR PARAISO DAS RECEITAS — SIGA NOSSO GRUPO NO FACEBOOK



61. RECHEIO DE BRIGADEIRO E BIS

¥ INGREDIENTES
—

1/2 caixa de bis bem picadinho

1 receita de brigadeiro, (use o de sua preferéncia)

1 copo de chantilly ja batido

I_@_I MODO DE PREPARO

Basta juntar o brigadeiro, (ja frio), o chantilly e o bis picado e misturar!

mVocé pode variar os chocolates pode por bis, sonho de valsa, kit kat,
diamante negro, chocolate alpino... Use sua criatividade.
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62. RECHEIO DE CHEESECAKE DE MORANGO

¥ INGREDIENTES
150g de cream cheese
100g de morangos limpos e picados
50g de creme de leite fresco
1 colher (sopa) de suco de limao
40g de agucar

6g de gelatina em pd sem sabor

2 colheres (sopa) de dgua

= MODO DE PREPARO

1. Misture a gelatina na agua e deixe hidratando por alguns minutos.
2. Bata o creme de leite em ponto de chantilly mole e reserve na

geladeira.Bata o cream cheese com o acgucar e suco de limao até
ficar cremoso.

3. Derreta a gelatina no micro-ondas por 20 a 30 segundos e depois
despeje nocreme e bata mais um pouco.

4. Junte o chantilly (creme de leite que vocé reservou na
geladeira) e osmorangos e misture com espatula com cuidado.

5. Pronto... Agora é so levar a geladeira por 1 hora.
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63. RECHEIO DE MOUSSE DE ABACAXI

¥ INGREDIENTES
S

1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite

1 envelope de sorvete sabor abacaxi
12 g de gelatina incolor

200 ml de chantilly

1 abacaxi

1 xicara de agucar

1 xicara de agua

I @'I MODO DE PREPARO
Bata os cinco primeiros ingredientes no liquidificador.

Derreta a gelatina incolor e misture nesse creme.

Bata o chantili e misture no creme.
Coloque o abacaxi, o aglcar e a d4gua na panela de pressao por 15 minutos.

Depois coe, use o abacaxi no musse e a calda para molhar o bolo.

Leve a geladeira por no minimo 6h.

Quando for rechear o bolo, cubra com chantilly.
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64. RECHEIO DE CHANTILLY COM MORANGO

¥ INGREDIENTES
1 lata de leite condensado

1 caixinha de creme de leite

1 caixinha de gelatina sabor morango
2 colheres (sopa) rasas de gelatina em pd6 sem sabor
% copo (requeijao) de dgua

1 copo (requeijao) de chantilly batido (medir antes de bater)

1 copo (requeijao) de morango picado

F@'l MODO DE PREPARO

1. Cologue no liquidificador o leite condensado, o creme de leite e 0
morango...Bata bem.

2. Em uma panela coloque a gelatina sabor morango, a gelatina em pd sem
sabor,a agua e mexa bem.

3. Leve ao fogo até ferver e acrescente no liquidificador junto com a
mistura demorango.

4. Agora bata bem e depois deixe esfriar.

5. Parafinalizar acrescente o chantilly batido e leve para gelar até ficar firme.

BJ[CK Esse recheio € uma 6tima opcgao para festas diurnas em dias quentes.
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65. RECHEIO DE CAMAFEU DE NOZES

INGREDIENTES
2 latas de leite condeféado cozidas na panela de pressdo por 20

minutos

2 gemas

2 colheres (sopa) de manteiga

1 coco fresco ralado (cerca de 250 g)

150 g de nozes moidas grosseiramente

f@'l MODO DE PREPARO

1. Coloque o leite condensado ja cozido em uma panela e acrescente os
demaisingredientes, exceto as nozes moidas.

Misture tudo muito bem fora do fogo.
Agora leve ao fogo bem baixo, mexendo sem parar, até que comece a ferver.

Neste ponto, acrescente as nozes moidas e deixe o doce cozinhar por trés
minutos, pois precisamos de um doce com ponto “de colher”.

o Uk w N

Retire do fogo e despeje o camafeu numa travessa. Cubra com filme
plasticorente ao doce (para nao criar pelicula) e deixe esfriar.
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66. RECHEIO DE GLACE DE LEITE CONDENSADO

¥ INGREDIENTES
1 lata de leite condensado
1 lata de creme de leite bem gelado
10 colheres (sopa) de leite em pd
1 colher (sopa) de emulsificante de sorvete bem cheia

300g de chocolate branco derretido

Ingrediente opcional: 1 xicara suco de maracuja ou p6 de sabor para sorvete
(qualquer sabor). Esse ingrediente é opcional caso vocé queira acrescentar
sabor ao glacé.

Iml
I_@_I MODO DE PREPARO

Bater os 4 primeiros ingredientes por 3 minutos.

Acrescente o chocolate branco derretido e continue batendo até dar o
pontodesejado.

BIle=I¥ Pode ser usado como recheio ou cobertura.
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67. RECHEIO CREME DE AGUA DE ROSAS E LIMAO SICILIANO

¥ INGREDIENTES
400ml leite =

1/2 fava de baunilha
80g de acucar refinado
80g de gemas (4 unidades aproximadamente)
40g de amido de milho
80ml de leite condensado
40g de manteiga
1 limao siciliano
10 ml de agua de rosas |
M= MODO DE PREPARO
Em uma panela junte o teite, a fava e baunilha (casca e sementes), o agucar
refinado e a manteiga.
Leve ao fogo médio até ferver.
Em outra tigela junte as gemas, o amido de milho e o leite condensado e
bataaté homogeneizar a mistura.
Quando a mistura de leite ferver, adicione, aos poucos, metade do leite

namistura de gemas para ndo talhar, mexendo sempre.

Retorne essa mistura a panela e cozinhe até engrossar.
Retire a mistura do fogo, acrescente as raspas da casca do limao e leve a um

banho-maria invertido (frio), mexendo até esfriar e o creme adquirir
consisténcia firme.

Adicione a dgua de rosas e reserve em geladeira, coberto com filme
plastico,até o momento da montagem do bolo.
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68. RECHEIO DANETE CASEIRO

¥ INGREDIENTES

1 litro de leite =

1 lata de leite condensado

4 colheres (sopa) de amido de milho
4 colheres (sopa) de chocolate em po
2 colheres (sopa) de acgulcar

1 colher (sopa) de manteiga

I_@_I MODO DE PREPARO

No liquidificador, bata o leite, o leite condensado, o amido de milho,
ochocolate em pé, o aclcar e a manteiga.

Transfira a mistura para uma panela e cozinhe em fogo baixo, mexendo
sempre, até engrossar.

Deixe esfriar e bata novamente no liquidificador.

Leve a geladeira por no minimo 4 horas para dar consisténcia.

~-o‘\. »98
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69. RECHEIO DE DANETE BRANCO

¥ INGREDIENTES

1 litro de leite =

1 creme de leite
4 colheres (sopa) de amido de milho

200 g de chocolate branco derretido em banho maria

1 colher (sopa) de manteiga

I_@_I MODO DE PREPARO

1. No liquidificador, bata o leite, o creme de leite, o amido de milho, as
200 g dechocolate branco derretido em banho maria e a manteiga.

2. Transfira a mistura para uma panela e cozinhe em fogo baixo,
mexendosempre, até engrossar.

3. Deixe esfriar e bata novamente no liquidificador.

4. Leve a geladeira por no minimo 4 horas para dar consisténcia.

vy/
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70. RECHEIO MORENINHO

¥ INGREDIENTES
S

1lata de leite condensado cozido (cozinhe a lata na panela de pressao por 60 minutos

e sO abra a lata depois de frio)
2colheres de chocolate em pé

1 lata de creme de leite s/ soro

(= MODO DE PREPARO
I I
Preparo

Bata o leite condensado cozido e frio com o c chocolate e o creme de

leite.Leve para gelar antes de rechear.

Dica: Se desejar pode acrescentar 1 colher de cha de esséncia de rum, nozes
picadas, ameixas ou cerejas.
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71. RECHEIO FLORESTA BRANCA

¥ INGREDIENTES
1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite sem soro
300g de cerejas picadas ou morangos

1 colher de sopa de manteiga sem sal

W@i] MODO DE PREPARO

Em uma panela coloque o leite condensado e a manteiga, leve ao fogo por
10minutos.

Retire do fogo, junte o creme de leite e as cerejas picadas e misture bem.

APOSTILA CRIADA POR PARAISO DAS RECEITAS — SIGA NOSSO GRUPO NO FACEBOOK

76



72. RECHEIO DE BAUNILHA

¥ INGREDIENTES
1 pacote de pudim sabor baunilha

1 lata de creme de leite

1 lata de leite condensado

I_@_I MODO DE PREPARO

Prepare o pudim, conforme as instrucdes da embalagem e mexa por
10minutos.

Cubra a vasilha com filme plastico, deixe esfriar.

Depois de frio basta misturar o creme de leite, o leite condensado e pronto!
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73. RECHEIO DE CHOCOLATE CHOCANTE

¥ INGREDIENTES
300g de chocolate ao leite crocante picado

1 xicara (cha) de doce de leite em pasta

1 lata de creme de leite gelado sem soro

r@-l MODO DE PREPARO

1. Em uma panela, leve ao fogo médio o chocolate crocante , em
banho-maria,mexendo até derreter.

2. Desligue o fogo, adicione o doce de leite, o creme de leite e misture
bem atéficar homogéneo.

3. Pronto... Leve a geladeira por 4 horas.

m Vocé pode diversificar este recheio substituindo o chocolate ao leite
poroutro sabor de chocolate crocante, como de amendoim ou castanhas.
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74. RECHEIO BRIGADEIRO DE MORANGO

¥ INGREDIENTES
1 lata de leite condensado
1 colher (sopa) de margarina

3 colheres (sopa) de geleia de morango (de preferéncia caseira)

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Misture tudo e leve ao fogo até desgrudar do fundo da panela.

2. Para ficar com consisténcia mais cremosa para rechear bolos,
acrescente 1colher (sopa) de leite apds desligar o fogo.
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75. RECHEIO DE GANACHA DE FRUTAS VERMELHAS

¥ INGREDIENTES
250 g de chocolate ao leite picado

1 lata de creme de leite (220 g)

1 xicara (cha) de frutas vermelhas picadas (morango, framboesa, amora)

I_@_I MODO DE PREPARO
1. Derreta o chocolate em banho-maria e deixe

esfriar.

2. Misture o creme de leite, as frutas picadas e

pronto!!
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76. RECHEIO DE CARAMELO

¥ INGREDIENTES
1 lata de leite condensado
1/2 xicara de agucar mascavo

1 colher (sopa) de manteiga ou margarina

1 copo de requeijao de chantilly batido (opcional)

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Leve ao fogo o leite condensado, o aclicar mascavo e a manteiga,
mexendosempre até dar ponto de brigadeiro, ou seja, comecar a
soltar do fundo da panela.

2. Deixe esfriar.

3. Para suavizar um pouco o sabor, vocé pode adicionar o chantilly ja batido.
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77. RECHEIO DE BRIGADEIRO DE NUTELLA

¥ INGREDIENTES
2 latas de leite condensado

400 ml de leite integral (ou 2 caixinhas de creme de leite)
2 colheres de sopa de chocolate em p6 50% cacau

1 pote Nutella 395gr

I_@_I MODO DE PREPARO

Dissolva o chocolate no leite condensado, depois acrescento todos os
outrosingredientes e leve ao fogo médio mexendo sem parar, até dar o
ponto de brigadeiro.
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78. RECHEIO TRUFADO DE PACOCA

¥ INGREDIENTES
100gr de chocolate branco picado (se possivel use chocolate nobre)

1 cx creme de leite

1 lata de leite condensado
1 colher (sopa) de glucose branca

2 colheres (sopa) de pasta de pacoca ou amendoim

1 xicara de chantilly

I_@_I MODO DE PREPARO
1. Misturar todos os ingredientes

2. Levar ao fogo baixo de 15 a 20
minutosEsperar esfriar e colocar o

chantilly
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79. RECHEIO DE BRIGADEIRO DE CENOURA

¥ INGREDIENTES
—

1 lata de leite condensado
2 cenouras médias

1 colher (sopa) de margarina

ﬂ‘@i] MODO DE PREPARO

1. Conte as cenouras em pedacos pequenos e bata no liquidificador
com umpouco de agua.

2. Leve para a panela com os demais ingredientes e mexa até
desgrudar dofundo.

3. Para ficar com consisténcia mais cremosa para rechear bolos,
acrescente 1colher (sopa) de leite apds desligar o fogo e mistura
novamente.
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80. RECHEIO DE NOZES E PASSAS

¥ INGREDIENTES
1 lata de creme de leite gelado

200 gramas de chocolate meio amargo
250 gramas de margarina

1 xicara (cha) de acucar de confeiteiro
% xicara (chd) de nozes moidas

% xicara (cha) de uvas passas

Conhaque

I_@_I MODO DE PREPARO
1. Comece derretendo o chocolate em banho maria.
2. Cubra as uvas passas com conhaque e deixe curtir por 2 horas.

3. Na batedeira, bata a margarina com o agucar e sem parar de bater,
acrescenteo chocolate derretido e o creme de leite.

4. Desligue a batedeira, acrescente as nozes, uvas passas, misture e pronto!

sl -

- 58 - . . x
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81. RECHEIO DE COCO QUE VAI NA GELADEIRA

INGREDIENTES

1 lata de leite condensad

1 copo - 250 ml - dgua filtrada

1 vidro - 200 ml - leite de coco

100 g — (1 pacote) - coco ralado seco

2 colheres (sopa) de fécula de batata 2 colheres (sopa) de esséncia de coco
1 envelope - 12 g - gelatina em po branca sem sabor

% xicara de agua filtrada

% copo de creme de leite fresco gelado batido em ponto de chantilly

I_@_I MODO DE PREPARO

1. Hidrate em % x. de dgua a gelatina em po.

2. Aquega por 30 segundos no micro-ondas, retire e mexa até
dissolvercompletamente.

3. No liquidificador, bata o leite condensado, a agua, o leite de coco, a
fécula debata, a esséncia e a gelatina dissolvida.

4. Manualmente misture o coco ralado e o chantilly.

5. Leve para gelar até endurecer. Se estiver com pressa leve direto ao
freezerpara endurecer.

6. Retire e mexa um pouco com uma colher e esta pronto para
rechear o seu bolo.
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82. RECHEIO DE OVOS MOLES COM NOZES

INGREDIENTES

2 copos (requeijao)
1 copo (requeijao) dgua

12 gemas, passadas pela peneira

1 xicara de coco ralado

% de xicara de agua fervente para hidratar o coco ralado
1 colher (café) de canela em pé o

% xicara de nozes trituradas grosseiramente

I_@_I MODO DE PREPARO

1 Coloque em uma panela a dgua e o agucar, misture bem antes de levar
aofogo.

2 Leve ao fogo e ndo mexa mais até obter uma calda grossa. Desligue e
deixeesfriar.

3 Peneire as gemas, adicione elas batidas com um garfo. Em seguida o coco
ralado hidratado e frio.

4 Mexa e leve ao fogo até engrossar.
5 Retire do fogo, acrescente a canela e as nozes.

6 Deixe esfriar completamente com filme plastico rente a superficie,
antes derechear o bolo.
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83. RECHEIO CAPRICHADO DE LIMAO

I INGREDIENTES

1 copo (requeijao) d e em po Ninho integral

2 copos (requeijao) de agua filtrada
1 e % copo (requeijdao) de agucar o
1 copo (requeijao) de suco de limao

% copo (requeijao) de fécula de batata ou amido de milho (se for congelar fécula de
batata)

1 lata de creme de leite com soro tradicional
1 pacote — 12 g —gelatina em pd incolor e sem sabor
% copo (requeijao) de agua filtrada, para hidratar e derreter a gelatina

1 copo (requeijao) de chantilly (nesta receita medir depois de batido)

M= MODO DE PREPARO
1. Coloque numacacarola de teflon o leite em po, a agua, o agucar o
suco delimao, a fécula de batata e o creme de leite de latinha.

2. Cozinhe, mexendo sempre até engrossar.
3. Hidrate a gelatina e dissolva no creme quente, mas com ele desligado e

fora dofogao e mexa até a gelatina dissolver por completo.

4. Cubra este creme com filme plastico rente a superficie, para ndao formar
peliculae espere esfriar completamente.

5. Agora é s6 misturar o copo de chantilly ja batido no creme e
utilizarimediatamente na montagem do seu bolo

e |
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84. RECHEIO MOUSSE 3 LEITES

¥ INGREDIENTES
1 lata de leite condensado

1 caixinha de creme de leite em temperatura ambiente
2 copos de leite em pd

1 colher de cha de emulsificante

% copo de agua

6 gramas de gelatina em pd sem sabor
Iml
I_@_I MODO DE PREPARO
Bata o leite condensado com o creme de leite e o leite em p6 por 1
minuto.Acrescente o emulsificante e bata por mais 10 minutos.
Polvilhe a gelatina na dgua. Aqueca e coloque na mistura anterior.

Mexa bem e leve para gelar antes de rechear o bolo.
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85. RECHEIO DE BICHO DE PE

3 latas de leite condemsH

INGREDIENTES

1 lata de creme de leite

1 pitada de sal

100 gramas de chocolate branco
1 colher de manteiga

3 colheres de Nesquik — Nestlé

I_@_I MODO DE PREPARO

Em uma panela, misture todos os ingredientes e leve ao fogo por
aproximadamente, 40 minutos, ou até que esteja bem firme e desgrudando
dofundo da panela.

Pronto... sé deixar esfriar.
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86. RECHEIO BICHO DE PE DE MORANGO

¥ INGREDIENTES
—

1 lata de leite condensado
1 caixinha de creme de leite
50g de chocolate branco

2 colheres de pé de morango Mavalério

ﬂ‘@i] MODO DE PREPARO

Leve ao fogo baixo mexendo até ficar cremoso.

Acrescentar 2 colheres de sobremesa de pé mavalério sabor morango e volte
ao fogo até dar o ponto de recheio.
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87. RECHEIO DE DOCE DE LEITE SUAVE

¥ INGREDIENTES
—

1 caixinha de creme de leite
1 lata de leite condensado

% lata de leite condensado cozido

I_@_I MODO DE PREPARO

Basta levar todos od ingrediente ao fogo e mexer até desgrudar do fundo da
panela.

m Esse recheio é 6timo para bolo de churros.
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88. RECHEIO DE MOUSSE D EDAMASCO LIGHT

¥ INGREDIENTES

150 g de damasco =%

200 g de iogurte natural desnatado

2 colheres (sopa) de leite em po

E@“ MODO DE PREPARO

Numa panela pequena, coloque os damascos, cubra com agua e leve ao fogo
alto. Quando ferver, abaixe o fogo e deixe cozinhar por 20 minutos ou até que
os damascos figuem macios.

Em seguida, desligue o fogo e escorra a agua.

No liquidificador, junte os damascos cozidos e o iogurte e bata por 1 minuto,
ouaté obter um creme homogéneo.

Transfira o creme para uma tigela, acrescente o leite em pd e misture
muito bem.
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89. RECHEIO OVOMALTINE

¥ INGREDIENTES
—

1 lata de leite condensado

1 cx de creme de leite ou lata sem soro
1 colher (sopa) de glucose branca

1 colher (sopa) manteiga

5 colheres (sopa) de Ovomaltine.
|l
I_@_I MODO DE PREPARO

Misture todos os ingredientes muito bem antes de levar ao fogo.

Basta mexer de 15a 20 minutos em fogo médio ou até desgrudar do fundo panela.
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90. RECHEIO DE CASTANHA DO PARA

INGREDIENTES

1 lata de leite condensa®
1 gema
1/2 xicara de cha de leite

100 gramas de castanha do para trituradas grosseiramente 1 colher de sobremesa de
maisena

r@-l MODO DE PREPARO

Dissolva a maisena no leite.

Cologue numa panela com os demais ingredientes e leve ao fogo
baixomexendo sempre até engrossar bem.

Mexa com um foduet, com movimentos rapidos e fortes, para entrar
bastante ar no creme.
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91. RECHEIO DE CREME DE CONFEITEIRO DE CHOCOLATE

¥ INGREDIENTES
% Xicara de Farinha de trigo ou maisena

% Xicara de agucar

% Xicara de chocolate amargo 70% picado

1 Colher de sopa de Manteiga
3 Gemas de Ovo

2 Xicaras de Leite

A MODO DE PREPARO
51

Comece batendo as gemas com metade do agucar, até obter um creme claro
ehomogéneo.

Adicione a farinha ou maisena e mexa para incorporar.

Leve ao fogo médio uma panela com o leite e o aguUcar restante. Quando
comecar fervendo, baixe o fogo.

O passo seguinte é adicionar uma concha do leite a mistura preparada
anteriormente, e mexer muito bem, para temperar as gemas e evitar que
elascozinhem. Repita até ter adicionado metade do leite.

Transfira essa mistura para o leite na panela e fique mexendo, em fogo
baixo,até o creme engrossar.

Depois desligue o fogo e acrescente o chocolate, mexendo até todo o
chocolatederreter e, por ultimo, adicione a manteiga.

Pronto... Agora é so6 colocar o creme de confeiteiro de chocolate em uma
tigela e cobrir com plastico filme, encostando no creme, para evitar que se
forme umapelicula e lavar a geladeira por, no minimo, 1 hora e na hora de
usar, bater na batedeira por 5 minutos, até ficar liso e cremoso.
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92. RECHEIO DE MARACUJA COM FLOCOS

¥ INGREDIENTES
—

1 lata de leite condensado
1 colher de p6 para preparo de sobremesa sabor Maracuja
1 caixinha de chantilly batido firme

Raspas de chocolate meio amargo

@1] MODO DE PREPARO

Bata na batedeira o leite condensado e o p6é de maracuja por 8 minutos.

Acrescente o chantilly batido e raspas de chocolate meio amargo a gosto.
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93. RECHEIO PRESTIGIO GOURMET

¥ INGREDIENTES
—

400g de coco ralado grosso

2 latas de leite condensado

2 colheres de margarina ou manteiga com sal
1 caixa de creme de leite

200g de chocolate branco

I_@_I MODO DE PREPARO

Em uma panela de fundo grosso, misture todos ingredientes (exceto o
chocolate).

Leve ao fogo médio por aproximadamente 10 minutos, mexendo sempre, até
engrossar (ndo precisa desgrudar do fundo da panela).

Retire do fogo e acrescente o chocolate branco.

Pronto... Sé esperar esfriar antes rechear seu bolo.
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94. RECHEIO DE GANACHE DE RUM

¥ INGREDIENTES
—

300g de chocolate nobre (ndo fracionado)
1 lata de creme de leite sem soro
1 colher sopa de Rum

3 xicaras de chantilly batido

r@-l MODO DE PREPARO

Derreta o chocolate em banho maria ou no micro-ondas (nesse caso, de 30
em30 segundos para mexé-lo, até derreter).

Adicione o creme de leite e o Rum e misture.

Por ultimo, acrescente o chantilly batido e leve para gelar por 1 hora antes
deutilizar para rechear e cobrir o seu bolo.
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95. RECHEIO DE NUTELLA COM COOKIES

¥ INGREDIENTES
S

1 xicara de cha de leite

1 colher de sopa de manteiga sem sal
% xicara de cha de acgucar refinado

4 gemas

2 colheres de sopa de amido de milho
150g de Nutella

150g do biscoito da sua preferéncia, (se possivel use biscoito tipo Cookies)

I-@_I MODO DE PREPARO

Misture em um recipiente um pouco do leite, as gemas e o amido de milho
ereserve.

Ferva o leite, a manteiga e o agucar e verta sobre a mistura de gemas.

Bata com um fouet e volte ao fogo baixo, mexendo sempre até engrossar
(apéslevantar fervura cozinhe por mais 1 minuto).

Despeje em uma tigela, adicione o creme de chocolate com avela e cubra com
filme plastico encostando no creme e deixe esfriar.

Pronto... S6 adicionar os cookies no momento em que for rechear o bolo

S e
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96. CHANTININHO COM EMULSIFICANTE

¥ INGREDIENTES
—

200ml de chantilly de caixinha (bem gelado, o correto é deixar na geladeira por 12
horas e mais 15 minutos no freezer antes de bater).

6 colheres de sopa de leite em pé (ninho, de preferéncia)
1/2 caixa de creme de leite
1/2 lata de leite condensado

1 colher de sopa rasa de emulsificante

I_@_I MODO DE PREPARO

Bata o chantilly, adicione o emulsificante, e depois de dobrar de
volume,adicione o leite condensado, o leite em pd e o creme de leite.

Bata tudo até obter um ponto firme.

m Para colorir este chantininho, use corantes em gel (sem alcool).

. 4
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97. RECHEIO BETTERCREAM DE NUTELLA

¥ INGREDIENTES
S

120g de manteiga sem sal em temperatura ambiente
2 xicaras de acgucar de confeiteiro

¥ xicara de cacau

2/3 de xicara de Nutella (100g)

3 colheres de sopa de leite

I_@_I MODO DE PREPARO

Cologue a manteiga na batedeira e bata um pouco com o batedor de leque
emvelocidade média até ficar cremosa.

Diminua a velocidade e junte aos poucos o acgucar ja peneirado com o
cacau,batendo bem entre cada adicao.

Coloque o leite e a Nutella e bata mais um pouco em velocidade média,
apenaspara misturar bem.

Pronto...Verifique a consisténcia e, se necessario acrescente mais agucar ou
mais leite.
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98. RECHEIO DE LARANJA

¥ INGREDIENTES
S

80 ml de agua
12 gramas de gelatina branca em pd sem sabor
500 ml de suco de laranja
5 ovos passados na peneira
20 gramas de amido de milho
270 gramas de agucar
1 caixinha de creme de leite
|ml
F@'l MODO DE PREPARO
Coloque agua numa tigelinha, polvilhe com a gelatina e reserve.

Numa panela, coloque o suco de laranja, os ovos peneirados, (ndo raspe a
peneira ), o amido e o acucar.

Misture bem, leve ao fogo brando e cozinhe, mexendo sempre, até engrossar.
Junte a gelatina amolecida na dgua e cozinhe, mexendo sempre, até derreter.
Tire do fogo e junte o creme de leite.

Deixe esfriar e reserve na geladeira até o recheio comecar a firmar.
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99. RECHEIO DE TRUFA BRANCA BATIDA

¥ INGREDIENTES
500 g de chocolate branco

100 g de creme de leite

1 colher (de sobremesa) de emulsificante

r@-l MODO DE PREPARO

Coloque o creme de leite em um recipiente e aqueca. Pode ser no micro-
ondasou no fogao em banho maria, mas nao deixe ferver.

Acrescente o chocolate picado ou ralado e dissolva no creme de leite
guente.Va mexendo com calma até que ele derreta.

Depois de derretido acrescente o emulsificante, incorpore muito bem e leve
ageladeira.

Assim que tiver firme e gelado bata na batedeira por alguns minutos, até
elaficar cremosa e aumentar de volume.

Pronto... S6 rechear seu bolo!
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100. RECHEIO DE FLORESTA NEGRA

¥ INGREDIENTES
2 Xicaras (cha) de cremede leite fresco bem gelado
3 colheres (sopa) de acucar

1 xicara (cha) de cerejas em caldas picadas

Raspas de chocolate de sua preferéncia, (ao leite ou meio amargo).

I_@_I MODO DE PREPARO
Na batedeira, bata o creme de leite e o agucar até formar o chantilly
Misture as cerejas picadas

Na hora de rechear o bolo, apds passar uma camada desse recheio, coloque
algumas raspas e chocolate por cima.

m Use a calda das cerejas para umedecer a massa do bolo.
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101. RECHEIO TRUFADO DE MARACUJA E COCO

INGREDIENTES

2 latas de leite condemsH

3 gemas

100 ml de leite de coco

1 colher (sopa) de manteiga

100ml de suco concentrado de maracuja
200g de coco ralado

200g de chocolate branco

I_@_I MODO DE PREPARO
Coloque todos os ingredientes em uma panela, menos o chocolate
branco.Leve ao fogo e mexa até comecar a despregar do fundo da panela.

Desligue o fogo e coloque o chocolate branco cortado em pedagos e mexa
atétodo o chocolate derreter e incorporar ao recheio.

Coloque na geladeira por aproximadamente 1 horas antes de rechear o bolo.
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102. RECHEIO DE PESSEGO

¥ INGREDIENTES
S

1 lata de leite condensado
1 colher (sopa) de margarina ou manteiga
1 lata e creme de leite sem soro

1 gema peneirada

1=l
F@'l MODO DE PREPARO

Leve ao fogo baixo o leite condensado, a margarina e a gema, mexendo até
comegar a soltar do fundo da panela.

Desligue, acrescente o creme de leite e misture bem.

Agora basta deixar esfriar e misturar o péssego em calda picado, (acrescente
aquantidade de péssego de sua preferéncia), e levar a geladeira por no
minimo 2 horas.

m Utilize a calda do péssego para umedecer a massa do seu bolo e se
preferir ao invés de misturar o péssego no recheio, pode coloca-los apenas
nahora de rechear, por cima da camada de recheio.

* Weagan
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103. RECHEIO DE MACA

¥ INGREDIENTES
—

500g de macgas picadas
250g de agucar refinado Suco de
1 limdo grande 1 pau de canela

2 cravos da india

I_@_I MODO DE PREPARO

Cologue as macas picadas em um boll ou tigela e agregue o suco de limao, o
aclcar, os cravos e a canela e mexa bem, depois deixe descansando por 30
minutos.

Leve ao fogo médio em uma panela tampada por 5 minutos, destampe a
panela e continue cozinhando mexendo de vez em quando até ficar bem
amarelinho e sem calda.

Coloque em um recipiente e deixe resfriar sem tampar, depois de frio tampe
edeixe na geladeira.

108

APOSTILA CRIADA POR PARAISO DAS RECEITAS — SIGA NOSSO GRUPO NO FACEBOOK



104. RECHEIO FLORESTA NEGRA TRUFADO

¥ INGREDIENTES
300g de chocolate branco derretido

100g de creme de leite
1 xicara de cereja em calda (100g)
200g de chantilly batido

I_@_I MODO DE PREPARO

Derreter o chocolate e aquecer o creme de leite, fazer a mistura mexendo até
virar um ganache.

Deixe esfriar, coloque as cerejas e o chantilly batido e mexa bem para ficar
tudo bem agregado.

Pronto... Deixe na geladeira por 2 horas antes de utilizar.
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105. RECHEIO DELICIA DE NINHO

¥ INGREDIENTES
1 pote de nata (300g)

1 lata de leite condensado gelado

10 colheres de leite ninho

I_@_I MODO DE PREPARO

Basta levar a batedeira todos os ingredientes, e bater até ficar firme.

Se ficar mole acrescente mais leite em po.
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106. RECHEIO DE CREME BRANCO FACIL DA VOVO

¥ INGREDIENTES

1 litro de leite =

1 lata de leite condensado
1 creme de leite

3 colheres de sopa de amido de milho

I-@-I MODO DE PREPARO

E s6 dissolver o amido no leite e levar ao fogo junto com os demais
ingredientes e mexer até engrossar e comecar a desgrudar do fundo da
panela.

Pronto... SO deixar esfriar e rechear seu bolo.
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107. RECHEIO DE COCO QUEIMADO

¥ INGREDIENTES

3 gemas S

1 lata de doce de leite
200g de creme de leite
1 colher (sopa) de chocolate em po

100g de coco queimado

f@'l MODO DE PREPARO

Leve todos os ingredientes ao fogo, em uma panela de fundo grosso, e mexa
bem até obter um creme de consisténcia firme.

Pronto... S6 deixar esfriar!

112

APOSTILA CRIADA POR PARAISO DAS RECEITAS — SIGA NOSSO GRUPO NO FACEBOOK



108. RECHEIO DE CREME DE BANANA

¥ INGREDIENTES
1 lata de leite condensado

200g de creme de leite
3 bananas prata amassadas
Suco de 1 limao

% colher (sopa) de canela em pé

f@'l MODO DE PREPARO

Leve todos os ingredientes ao fogo, em uma panela de fundo grosso, e mexa
bem até obter um creme de consisténcia firme.

Pronto... SO deixar esfriar!
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109. RECHEIO DE MOUSSE DE CHOCOLATE BRANCO COM CEREJAS

©
INGREDIENTES

600g de chocolate branco

% lata de creme de leite

1 copo (requeijdo) de leite em pd

% copo de calda de cereja

12 gr de gelatina em pd sem sabor

% copo de agua

2 copos de chantily (medir sem bater)

1 copo de cerejas em calda picadas

I_@_I MODO DE PREPARO

Derreta o chocolate com o creme de leite e acrescente o leiteem pd e a
caldade cereja e mexa bem.

Polvilhe a gelatina na agua e esquente, depois misture no recheio.

Por ultimo bata o chantily, incorpore ao recheio e acrescente as

cerejas.Pronto... basta levar para gelar por 2 horas no minimo.
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110. RECHEIO DECREME DE CONFEITEIRO ZERO LACTOSE

¥ INGREDIENTES
250ml de leite de coco integral
3 colheres (sopa) rasas de acucar

1 colher (sopa) de raspas de favas d baunilha ou pasta de baunilha
1 colher (sopa0 de amido de milho (Maisena)

3 gemas peneiradas

r@—l MODO DE PREPARO
Comece preparando uma tigela para banho maria

Cologue em uma panela, o leite de coco, metade do agucar e as raspas de
favas de baunilha e deixe quase ferver.

Na tigela coloque as gemas, o amido de milho e o restante do agucar,
depoisadicione o leite e misture para dissolver bem e coloque em banho
maria mexendo até que engrosse.

Quando virar quase um mingau, retire do fogo e mexa mais um pouco.

Retorne ao fogo por mais um minuto e repita esta operacao de tirar e levar
aofogo até que ficar um creme bem grosso.

Pronto... Retire do fogo, coloque em um refratario cubra com filme plastico e
deixe esfriar.

115

APOSTILA CRIADA POR PARAISO DAS RECEITAS — SIGA NOSSO GRUPO NO FACEBOOK



