APOSTILA DE
BRIGADEIROS




BRIGADEIROS

1. Brigadeiro ao leite

|ngredien’res:

395 gramas de leite condensado

200 gramas de creme de leite

70 gramas de chocolate em pS 33% cacau
50 gramas de chocolate co leite

Modo de preparo:

Em uma pone|o de fundo grosso, co|oque todos os ingredien’res e comece O mexer
em Fogo médio, apos levantar fervura Co|oque em Fogo baixo e mexa até obter o
ponto ensinado.

Ogservcgéo: Essa receita rende em média 30 brigadeiros boleados com 15 gramas
cada.

2. Brigadeiro meio amargo

|ngreo|ien’res:

395 gramas de leite condensado

200 gramas de leite

30 gramas de chocolate em pd 50% cacau

100 gramas de chocolate em barra meio amargo

Modo de preparo:

Em uma pone|o de fundo grosso, co|oque todos os ingredien+es e comece a mexer
em Fogo médio, apos levantar fervura co|oque em Fogo baixo e mexa até obter o
ponto ensinado.

Qbservogéo: Essa receita rende em média 34 unidades de brigodeiros boleados
com 15 gramas cada.




BRIGADEIROS

3. Brigadeiro de leite ninho

|ngredien’res:

395 gramas de leite condensado
200 gramas de creme de leite
70 gramas de leite ninho

Modo de preparo:

Em um pqne\ij, com o Fogo des|igodo, co|oque o creme de leite e o leite ninho e
com o auxilio de um fouet mexa rapidamente até que o leite em pd esteja
completamente homogeneizodo com o creme de leite, em seguiclo adicione o leite
condensado, |igue o fogo e mexa até obter o ponto ensinado.

Observcgéo: Essa receita rende em média 25 unidades de briqueiros boleados
com 15 gramas cada.

4. Brigadeiro de limao siciliano

|ngreo|ien+es:

B ramas de leite condensado
20 gramas de chocolate branco
12 gramas de manteiga

1/2 suco de limao

02 limses em raspa

Modo de preparo:
Em um recipienJre co|oque a raspa com O suco do limao para que Fique opurondo o}
sobor, reserve.

Em uma pcme|c1 co|oque os outros ingredierﬁes eem fogo baixo preferencio|men+e
mexa ate ellic <o obtenha o ponJro ensinado. Des|igue e acrescente as raspas com o

suco de limdo, mexa até incorporar comp|e’romen’re.

Observcgéo: Essa receita rende em média 20 unidades de brigodeiros boleados
com 15 gramas cada.




BRIGADEIROS

5. Brigadeiro de café

|ngredien’res:

395 gramas de leite condensado

50 ml de café

30 gramas de chocolate em pS 33% cacau
50 gramas de chocolate meio amargo

12 gramas de manteiga

Modo de preparo:

Em uma pone|o de fundo grosso, co|oque todos os ingredien’res e comece a mexer
em Fogo médio, apos levantar fervura co|oque em Fogo baixo e mexa até obter o
ponto ensinado.

Observcgéo: Essa receita rende em média 25 unidades de briqueiros boleados
com 15 gramas cada.

6. Brigadeiro Romeu e Julieta

|ngredien’res:

395 gramas de leite condensado

50 gramas de creme de leite

100 gramas de queijo parmesdo ralado
Goio%c a gosto para rechear e/ou decorar

Modo de preparo:
Em uma pome|o de fundo grosso, co|oque todos os ingredien’res e comece a mexer
em Fogo médio, apos levantar fervura Co|oque em Fogo baixo e mexa até obter o

ponto ensinado.

Ozservagéo: Essa receita rende em média 20 brigadeiros boleados com 15 gramas
cada.




BRIGADEIROS

7. Brigadeiro de caramelo salgado

Caramelo:

| xicara de agucar

1//2 xicara de alta

100 gramas de manteiga
1/2 xicara de creme de%ei’re fresco

08 gramas de flor de sdl

Em uma pone|0 de fundo grosso co|oque o aglicar com a dgua e em em fogo
médio deixe até que o agucar estd comp|e+0men+e dissolvido. Em seguido ogicione
a manteiga e ndo mexa, deixe ferver por volta de 10 minutos ou até que se
obtenha a cor &mbar, em seguido o|es|igue o fogo e co|oque o creme de leite fresco,
mexa ropidomerﬁe com o fouet até incorporar Comp|e+omen+e. Adicione a flor de
sal e estd pronto.

Brigodeiro:

395 gramas de leite condensado
50 gramas de creme de leite
9250 ml de caramelo

Modo de preparo:

Em uma pome|o de fundo grosso, co|oque todos os ingredien’res e comece a mexer
em Fogo médio, apos levantar fervura co|oque em Fogo baixo e mexa até obter o
ponto ensinado.

Observcgéo: Essa receita rende em média 25 unidades de briqueiro boleados com
15 gramas cada.




BRIGADEIROS

8. Brigadeiro de churros

395 gramas de leite condensado
395 gramas de doce de leite

12 gramas de manteiga

15 gramas de canela em po

Modo de preparo:

Em uma panela de fundo grosso, coloque todos os ingredientes e comece a mexer
em Fogo médio, apos levantar fervura co|oque em Fogo baixo e mexa até obter o
ponto ensinado.

Observagéo: Essa receita rende em média 30 unidades de brigodeiros boleados
com 15 gramas cada.

OBSERVACOES:

1. Para enrolar os brigodeiros molho a po|mo da méao para que ndo grude

2. Utilizo a balanca para pesar e evitar desigualdade entre os brigadeiros

3. Podem ser conge|oo|os e/ou guordodos na ge|oo|eiro, sempre embalados para
que ndo tenham contato com o ar. Durabilidade: 04 dias em temperatura
ambiente, O7 dias na ge|00|eiro e 30 dias no conge|odor.

4. Mexa sempre em um sentido, as espd+u|os de silicone sé@o Stimas para mexer
brigadeiro.

5. Panelas de fundo grosso sdo as me|hores, utilizo as da marca NIGRO.

6. Receita para a flor de brigodeiro:

395 gramas de leite condensado

100 gramas de creme de leite

/5 gramas de chocolate em barra meio amargo

30 gramas de chocolate em pd 50%

Em uma pane|o de fundo grosso, co|oque todos os ingredierﬁes e comece a mexer
em Fogo médio, apos levantar fervura co|oque em Fogo baixo e mexa até obter o

ponto de bloco.




