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AQui esta seu e-book
Receitas Com Café

Receitas deliciosas gue encantarao
VOCEé e sua familia

Faceis de preparar e que necessitam de
(Muito) pouco tempo

Temos certeza que vOCeé vai gostar

O methar da cafeteria ende vocé estiver


https://loja.meucafegourmet.com.br/

PAVE DE CAFE
Ingredientes

1 xicara de cha de cate (bem forte)*
2 colheres de sopa de chocolate em po
4 gemas
1/2 xicaras de cha de acucar
150g de manteiga sem sal
200g de biscoito inglés (para paves)

Preparo

Misture bem o café quente
COm O chocolate e deixe esfriar

Decore com chantilly
raspas de chocolate




Bata as gemas com 0 acucar até
espumarem, junte a manteiga aos
DOUCOS e continue batendo
até obter um creme bem
homogeneo

Acrescente a mistura de café ¢
om chocolate (ja frio)
as colheradas e sempre batendo

Forre uma forma com papel de
aluminio, arrume metade dos
biscoitos em camada, cubra com
Uma porcao de creme
sobre esta, outra camada de
piscoitos e, por cima, nova camada
de creme




Para o Chantilly
Ingredientes

1/4 de litro de leite fresco e gelado
2 colheres de sopa
de acucar de confeiteiro
1 colher de cafe de esséncia
de baunilha

Preparo
Bata 0 creme e acrescente aos pPouCos
0 acucar e a baunilha.Na batedeira,
dtilize a velocidade minima. Desligue-a

assim que o creme ficar espesso

*Sugerimos café especial torra escura



CREME DE CAFE
Ingredientes
1/4 de xicara de cafe de acucar
1/4 de xicara de cha de cafe forte*
1/4 de litro de creme de chantilly

Preparo

Derreta 0 acucar no fogo até obter uma
calda dourada

Junte o café aos poucos e leve novamente
a0 fogo até engrossar. Retire do fogo e deixe

esfriar

Acrescente o creme de chantilly e sirva em
tacas

*Sugerimos café especial torra escura



CAFE COM ESPECI

ESta receita é perfeita

ARIAS

nara cafes

em coador de pano ou

em filtro de papel de

Ingredientes

200 ml de agL

scartavel

a

1 pedaco pequeno de gengi

ore’l pedaco de

casca de limao

1 pedaco de canela
1 cravo da Ino

em pau
13

2 sementes de cardamomo amassadas

(opcional)

2 colheres de sopa cheias de café especial®
acucar ou adocante (opcional)



Preparo

Ferva a agua com todas as especiarias ate
obter uma infusao

Deixe esfriar e coe

Agueca novamente a infusao e prepare o
café com a quantidade de po indicada

Se quiser, adoce-0 com acucar ou
adocante e sirva-se

*Vocé pode 3

especiarias acorc

terar a quantidade de
O COM suas preferéncias

*Sugerimos café especial suave torra
meédia




TORTA DE CAFE E CHO

Ingredientes

COLATE

2 colheres de sopa (cheias)
de café especial*
1 xicara (cha) de agua quente
200 gramas de chocolate

a0 leite picado fino

100 gramas de man
5 OVOS

elga

Y2 xicara (cha) de acucar
Chocolate em po e acucar de confeiteiro

para decorar



Preparo

Prepare o café com a agua quente e
dissolva o chocolate e a manteiga

Bata 0S ovos com 0 acucar e junte o
chocolate dissolvido com a manteiga

Cologue a mistura em forma redonda

(com 20 cm de dia
enfarin

T1E]

ro) untada e

a0

d

Asse em banho-maria por cerca de 30
MINULOS

Rendimento 6/8 porcoes

Tempo de Preparo 40 minutos

*Sugerimos café especial suave
torra media



PETIT GATEAU DE CAFE

Ingredientes

3 colheres (sopa) che

1AS

de café especial* (cerca de 50 gramas)

1 xicara (cha) de agua o
200 gramas de choco

Jente

ate

a0 leite picado fino
3 colheres (sopa) de manteiga
1 xicara (cha) de acucar

4 OVOS

1 xicara (cha) de farinha de trigo



Preparo

Prepare o caté com a agua quente e em
seguida dissolva o0 chocolate e a manteiga

Junte 0 acucar, 0s ovos e a farinha

Cologue a mistura em forminhas untadas
e enfarinhadas

Leve as forminhas ao congelador para
formar o petit gateau

Antes de servir, leve as forminhas ao forno
pre-aquecido de 180°

Rendimento 8 a 10 porcoes
Tempo de Preparo 20 minutos

*Sugerimos café especial suave



BROWNIE DE CAFE

Ingredientes

/ colheres (sopa) de po de caté™ (cerca de
140 gramas)
2 Xicaras (cha) agua guente
1 xicara (cha) de acucar
200 gramas de chocolate
a0 leite picado
100 gramas de manteiga sem sal
3 OVOS
Y2 xicara (cha) de farinha de trigo
1 colher (cha) de fermento em po
Sorvete de creme de sua preferéncia

Calda de caté para servir (opcional)



Preparo

Preagueca o forno a temperatura média
de 180° cerca de 10 minutos de
antecedencia

Prepare o café de acordo com a
quantidade de agua indicada

Cologue o cafe em uma panela grande
CoOm O acucar

Leve-a ao fogo para ferver até formar uma
calda grossa

Retire %2 xicara da calda ainda quente e
junte ao chocolate para derreter

Acrescente a manteiga e 0s 0vos,
misturando sempre

Em seguida adicione a farinha peneirada
com fermento para obter a massa do
brownie




Unte forma retangular com 22 x 28 cm (de
metal ou refrataria)

Cologue a massa e leve ao forno para
assar por cerca de 15 minutos

Dejxe esfriar

Corte em quadrados e sirva cada pedaco
com sorvete

Acrescente a calda de café (opcional)
Rendimento 8 a 10 porc¢des
Tempo de Preparo 10 minutos

*Sugerimos cafe especial suave



CALDA DE CAFE

Fsta receita pode ser utilizada ao servir

Brownies de Café

Ingredientes

2 colheres (sopa) che

Moido™ (cerca c

ias de cafe especial

e 40 gramas)

1 xicara (cha) de agua quente
1 xicara (cha) de acucar

Preparo

Faca o café com a agua indicada

Depois, leve o cafée a uma panela com
acucar



Leve a panela ao fogo ate ferver
e formar uma calda grossa

Agora é so servir
Utilize-a sobre bolas de sorvete (opcional)
Rendimento 1 xicara

Preparo 15 minutos

*Sugerimos café especial suave
torra média




LICOR DE CAFE

Ingredientes

4 colheres (sopa) de

cafe especial*

(Cerca de 80 gramas)
1 xicara (cha) de agua quente

1 lata de leite co
1 xicara (cha) o

ndensado

e vodka

Preparo

Faca o café com a quantidade de agua
indicada

Em um vidro esterilizado (garrata) com

tampa, junte todos o

S ingredientes



Tampe o vidro e agite bem
Mantenha o licor na geladeira
Prazo de validade de 15 dias

Rendimento 500 m!

Tempo de Preparo 16 minutos

*Sugerimos cafe especial suave
torra meédia




CAPPUCCINO DELICIOSO

Ingredientes

3 colheres (sopa) cheias de ca
moido™ (cerca de 60 gra

fe especial
mMas)

1 xicara (cha) de agua quente

Y5 xicara (cha) de leite conc

ensado

2 Xicaras (cha) de leite in
2 colheres (sopa) de chocola

egral
te em po

1 colher (cha) de canela em po
Chantilly e canela para decorar

Preparo

Faca o café com a adgua indicada

Acrescente os demais ingredientes



Leve ao fogo para ferver
até formar um cappuccino encorpado

Sirva em xicara (ou copo) decorada(o)
com chantilly™ e canela

Rendimento 4 ou 5 porcoes

empo de Preparo 10 minutos

*Para o chantilly, veritigue a receita
PAVE DE CAFE™*

*Sugerimos café especial suave




SORVETE DE CAFE

Ingredientes

5 colheres (sopa) de cafe especial moido™
(cerca de 100 gramas)
1 e Y2 xicara (cha) de agua quente
3 gemas
3 claras
5 colheres (sopa) de acucar
400 gramas de doce de leite
1 lata de creme de leite

Preparo

Faca o café com a agua guente indicada

Depois que o cafe esfriar, acrescente as
gemas



Em uma tigela pequena (da batedeira),
bata as claras com o acucar
ate formar um merengue firme

Em outra tigela (maior), bata as gemas
com o café até formar uma gemada

Junte o doce de leite e 0 creme de leite

Acrescente o merengue aos poucos,
Mmisturando delicadamente

Cologue o0 material em um pote plastico
com tampa e leve ao congelador (ou
freezer) para congelar por 4 horas
Rendimento 8 a 10 porc¢oes

Tempo de Preparo 10 minutos

*Sugerimos cafe especial suave torra
media




O methar da cafeteria ende vocé estiver

Sugestoes

Dé preferéncia aos cafes especiais nas
suas receitas

Cafés especiais sao naturalmente doces
Prefira toma-los sem acucar ou adocante
O tipo de torra deixara a receita com
sabor de café mais intenso (escura) ou
menos intenso (torras clara e média)
Mantenha as especiarias em

depositos de vidro preferencialmente,
bem tampados
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O methsr da cafeferia snde socé eafiver

Gostou do e-book Receitas Com Café?

Em breve teremos mais conteddos
para ampliar suas experiéencias

Para duvidas, comentarios ou sugestoes,
entre em contato CONOSCO:

contato@meucafegourmet.com.br

Até a proxima!
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