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\ Manjar prestigio

ingredientes: 1 fo de lese * 1 vido de lete de oo
200mi * 150g 0e coon fresco em fAocos * 1 lata de e
ondensado ® 5 colheres (5003 O ma ona Cakda; 7 wca

T
t a5 (i) (e sehoc i sl sm oo 4 Xicaas (oha) oe o !
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Pudim de padaria

||'|1II"EH:'-||E"'I|.I‘5 2 micaras (chal de -i'-.. CAr & 2 W "'
ras {cha) de ‘a"h-, e rosca « 2 aCaras (cha deg
farming o trgsn o 17 oA (e de gquend rala0og
» 1 colher (sopa) de fermento em po « 1 Ifro deg
kete = 3 ¢ 12 sicaras (ohd) de aCUcar & B ovos E

Prepar: e o aCucar a0 hogo ofm uma Iffl'l'-.JE:
retangular pequens ate caramelizar Bata o5 n-§
grechentes restantes no Quadhcador @ despeye
na forma. Leve a0 fomo méd], praaduecidd, e
banho-mana por 45 minutos ou até douwrar, 5
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I Fende 12 porches
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Pudim de chocolate

gingredientes: 1 itro de leste » 2 xicaras
s(chal de chacolate ém pd » 1 lata de lede
joondensads « 5 colferes (sopa) de mai-
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Manjar de chocolate branco com cereja

O creme o eite, O chooolate branco derretido e a
X geiatng preparada de aconio Com as instrughes 0a
‘ SMOAITEM ahe NCar NOMOPEnen. ADIOONE a8 Cone
S DICAS & MMISTIUNE COm Lma oo, Despese numa
Fronto em S0min | firma de buraco no mess e 220m de ddmetro s
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moleque
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00 O gelating em pd sem sabor preparada conBImEe a8 NSTUCOes 0a emDaagen, 0 mo
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Minipudim de Ninho®
[har Recheio: 1 xicara (cha) de ch
. s 1/2 cana de creme de lerte

rende 8 unidades
Pronto em 40min
(+4h30 de geladeira

nho® para potv
late a0 leite picado
colher (sopa) de rum
" preparo; no liquidificadar, bata 0 leite condensado,
o creme de leite, O leite Ninho® e a gelating em POg
.-SL"' sabor Dfep-a’lr-'iiid conforme as Instru 'rE"-':. f1a em- :
halagem por 1m nuto. Despeje 'm*t\:%:q: r*-r.: --*frr"rl_hda )
nara cupcake untadas e leve d geladeira por 2 wnu.i
' tos Recheio: derrela O chocolate em banno 'r:;_gr ael
- - N r - ¥ - F .I'-‘.-_:'.I.::I ..I_;-. ]
. i e con. MiStUTe com o creme de leite € O rum. Retire & j
n ientes: 1 lat@a de lede con MiSiUne nece G el
I“eg'*ﬁg e 1 cana de creme de lefte nhas da geladeira, divida ?ﬁ:h?;ﬁ :J:tr-nre;i'[a;‘r m; Ir% ]
2008)® 1 '““ [Chd) 0€ | I . 1 1[E‘ﬂﬂﬂ-l_lﬂ-ﬂ‘|. Dite d Beldleiie rmaisd: |
=n0g) @ 1 xicara (ché) de leite Ninho®  Com O restar . el floripes
'-h%whne de gelatina em pd sem  horas ou até firmar Retire, desenforme, polviine com’.
SaD0r -"Dhe-a para untar « Leite Ni- leite Ninho® e sirva. :

Pudim tradicional

ingredientes: 1 xicara (ché) de aglcar *

1/2 sicara (cha) de agua fenvente & 2 latas
§ e leite condensado » 2 xicaras (ché) e fei
gte e & OMOS

-

Pronto em 2h

(+3h de geladeira) J

ipreparo: para a calda, cologue 0 aglcar e 8
13 &Pua em uma paneda e leve a0 fogo baixo,
Sdeoando dereter suavermente e ficar uma
£ calda dourada. Deixe amornar e espalhe a
£ calda no fundo e nas laterais de uma fbrma
=de buraco No meio de 26cm de didmetro
E-‘mu-r-.-r-. NO hquidficador, cologue os de
£ mans ingrecentes, bata por 3 minutos e des
pese na forma caramelada. Cubra a forma
g =um WFE"EUW”'UEEEFE_H“ Danno-mana 30 minutos. Deixe esfriar leve 4 Reladeira por 3
Em 101Mo Medio, preaquedido, por 1 hora e horas e desent NI Na hora e senvir
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R TSENG w4 Ovos « Coco ralado grosso
oecorar Calda: 1 xicara (cha) de acuca
Aara (Cha) oe agua

Preparo: Calda; cologue © acticar e 2 apual

€M uma panela e leve a0 fopo madio, sem me

. 3 B PEC Y e el f
XET, SU8 oG UM Caramein oourado FLnal

s ;
;i. em urma forma de buraco no meso de 72en

. didmetro e resenve No ligudificador bata o e
iy M‘l}f‘i te EE}"‘T'1'4'WI. O 18he O cOCn, O el O o
Fronto em 130 |0 aclicar 8 mamsena @ 0s ovos por 1 minuto
“ s oy (-3h de geladeira) Despaje na fima caran l.'l;'d-..‘.:‘lr e a0 o 3
ingredientes: 1 lata e leite condensado » no Mecio, preaguecdo, em hanho-man, pors
1 wdrg g eite de coco (200mil) = 12 xicara 50 minutos ou ate firmar Deie esfriar e leve 42
ichd) de lete » 1 )0cara (cha) de coco ralado «2  geladera por 3 horas. Retire, desenforme ge-2
colhenes (Sopa) de agucar » 1 colher (S0pa) de  cone Com coCo ralado @ sna.

ingredientes: 4 ovos = 1 |3ta de lerte conoersado e
;1 e 12 xicara (ché) de leite » 1 xicara (chéd) de cream
E-:"“eﬂe = 1/2 xicara (cha) de queio parmesa0 ralado »
A2 colheres (sopa) de maisena » Manteiga e agucar para
}:r & Calda: 200g de poiabada picada e 1/2 xicara (chél

0€ agua

EFJ"Ep.Hm.‘ no hguidficador, bata os ovos, O keité con-
Eﬂéﬂﬁam O leste, 0 Cream cheese, 0 pamesac & a ma-
Sena por 2 minutos. Despeje em uma fdrma de bura- | Pronto em 10
E:E no meio de 24cm de diametro untada e polvihada | (+4h de geladeiral T :
Jcom acicar Leve ao formo meédio, preaquecido, em @ formar uma caidia. Desigue @
j2anho-maria, por 45 minutos ou até firmar e dourar deixe esfriar. Desenforme O pu-
REtre, dee esfriar e leve 4 geladeira por 4 noras. Cal- dim, regue com a mmfj de goar
Eda: leve a0 g0 & goiabada com a Agua até dissolver bada e sinva em SegLIia.
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JEE“.-n 1e gmal
ﬂeaguamﬁea-;ataduﬂtemrﬂermjnwziapar
medir) ® 1 lata de lete condensadn « 3 colheres (sopa
08 SuCo de imao * Fatias de RBosaba, chantilly e folhas-
Oe hortela para decorar

Preparo; nigrate e dissobva a Relatina conforme as ins-
TuCles da embalagem. Reserve No awedificador, bata
as Brwadias cadas com metade da ata e AgLa. Retire
€ Passe por uma peneira. Misture com o leite Congen-
5300, 0 restante da 4gua e 0 suco de IMé&a Acrescente
ingredientes: 3 EIMVEI00ES de gela- a gelating dissohvida, mess 2 despeje em uma fima
na em pd sem sabor (12g cada) » & umedenda Leve 3 gelage
Boiabas vermedhas sem casca® 1 lata fatias de goiaba, chantily

OO POl B s

ira por 2 horas Decore com €
e folhas oe hortels,

i

M Tl

Ingredientes: Gelatina: 2 caixas de gelating em po sa- | (+4h
:n:tﬂ‘nalm;a-m:ara{cf‘ﬂmeégﬂfenmmimﬂam
i[dﬂme?ﬂ.agaada#ﬂleumm:am: 12 ¥ica- *
3 {Cha) de suco de maracuid o 172 xicara (chd) de 4gua |
iﬂfa:ane,geaanrammaaumam:qéizﬁmas-
1amdeErErreuelErLE-E'ciaraa-EEDIrﬁes{ﬂmaaﬂe
§ acicar Cobertura: 1 xicara (ché) de chocolate em pde |
§1mmndena'ganm-1f2mcaat:ha}ﬁeme

B Remsian § o bergoF praany e
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¥ 329%cal a
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de kmao Calda: 1 e 1/2 xicara {chd) de ¢ .I
-— 1/ xicara (cha) de agua '

* o

- .*r‘ Preparo: bata no liquidificador a agua qu
. COom a gelating e reserve. Calda: dissolva g ac.

- car na agua e leve a0 fopo baixo, sem Mmexer, pory
"Rende 10 porches 12 minutos ou até obter um caramelo dourado, §
Pronto em 1h Despeie em uma frma de buraco no maio dez
{+2h de geladewral / 22 ¢ de didmetro e gire para untar por Igua _&

|ngredmntea 1/2 xicara (chd) de agua Despeje no hquidificador o lete condensada, 0 ;‘E
guente 1 Caixa de gelatina em pd sabor creme de leite e 0s sucos de tangernna & imao <
gmao « 1 lata de leite condensado « 1 lata  Bata até homogeneizar e despeje na forma. Leve g
de creme de leite » 1/2 xicara (cha) de suco & geladeira por 2 horas ou ate firmar. Desenfor- §

il

de tangerina  1/3 de xicara (cha) de suco me e decore Como desejar.

1Py

"'a.h.-....
;lngredmﬂtes 1 xcara (cha) de aglcar » 4
25aqunhos de polpa de morango congelada
£ 1 envelope Oe SuCO de morango em po e 1
Eltro de 4gua « 2 sachés de gelatina sem sabor
vermeing « 1 xicara (chéd) de 4gua = Oleo para
§ untar « Morangos para decorar

EF‘TEﬂar{: &M Wma panela, cologue 0 acucar
g€ 2 polpa de morango & leve ao fogo baixo.
EDeixe ferver por 5 miNUtos ou até que se des-
fMmanche, Coloque no hquidificador, acrescen-
te as gelatings hidratadas na xicara de agua
!E dissolvidas em banho-maria. Junte 0 SUCo .
€3 32ua e bata por 5 minutos. Cologue em  Oleo. Leueage*auewa por 2 horas. Desentonme
ff&mmhﬁ individuais levemente untadas com e sirva decorada com morangos a gosto.
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Flan de liméo e abacaxi

ingredientes: 1 lata 02 keite condensado « 1 lata de leite (use a lata
de leite CONOENSAdo vazia para medin » 3 ovos « 172 lata de suco de
MI M'H:ﬂrﬂrm (LS8 8 lata de eite cor FJ{JT'.""I*:I YaZa para medir) = 1 lata de cre
ot @ Raspas da casca de 1 limao = 1 xicara (cha) de abacaw conado em cubos » Marg
para untar Calda: 1 & 1/4 ge xicara (cha) de agucar # 1/2 xicara (cha) de agua

Rende & porcoes
Fronto em 1h30

preparo. Calda: em uma panela, dissolva 0 agucar na agua e leve a0 fogo bamo. sen

W

lerte condensado, 0 kerte, 05 OvoS, 0 SLCC O Creme de leite ate ficar homoganeo. ACICIO

ey il
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com cuidado e sina.

mexer, por 15 minutos ou até formar um caramelo dourado @ espesso. Espalne em ume
frma de buraco no meio de 22cm de didmetro untada e reserve. Bata no hqu dificador o
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{+6h de geladeira J !
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ne as raspas de limdo e misture com uma colher. Coloque 0s cubos de abacaxi sobre 3
caida na frma, despeje o creme, cubra com papel-aluminio @ leve ao formo meéd, prea
quecxdo, por 1 hora ou até firmar, Deixe esiriar e leve a geladeira por & horas. Desenforme
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ingredientes. (+4h de geladeira
» 1 xicara (chd) de agucar
* 1/4 de xicara (cha) de agua
* 1 lata de lette condensado _

* 2 latas de ledte (use a lata de leite condensado vazia para e

& 30v0S _
* 1 [ata de péssegos em calda (resenve a calda)
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Preparo: em uma L, dissOiva 0 agLicar na agua e leve a0 fopo bamo por 12 muT;.TFw:-. ou
a4é formar um Lammn;m:r douraco, Misture com 1/2 lata da calda 00 pessego @, 58 Nex mfgrlri
vOle a0 fogo para dissohver. Unte uma foma de Duraco no me0 de 200m de didmetro com

colheres (sopal da calda, Bata no iiquidificador o leite condensado, 0 lee, 0S IVGS o péssego
reserve 2 fatias para decorar). Despee o creme na frma preparada & leve: a0 frmno nm
preaquecioo, em banho-maria, Cobero com papel-alumine por 45 minutos. Dexe e-s.m_tr
completamente e leve a peladeira por 4 horas. Desenforme, Gecore Com 05 PESSERDs @ Sinva
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