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Leite Condensado BAG 3 kg

[

INGREDIENTES - MODO DE PREPARO

1 - MASSA: Triture o Biscoito Maizena TOSTINES no liquidificador até
obter uma farofa fina. Misture com a manteiga e forre o fundo de uma
forma de aro removivel de 25 cm de diametro. Leve ao forno médio
(175° C) preaquecido por 10 minutos.

2 - RECHEIO: Bata os ovos e as gemas até que dobrem de volume.
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Acrescente o Leite Condensado MOCA, o suco e as raspas de limao e
a gelatina ja hidratada e dissolvida conforme as instrucoes da embalagem.

Coloque esta mistura sobre a massa de biscoitos e leve novamente ao

MASSA . . . .
Grama TOSTINES Biscoito Maizena forno por cerca de 30 minutos. Deixe esfriar e leve ao refrigerador por 1 hora.

Grama Manteiga

— Kl (3 unidades) 3 - COBERTURA: Bata o Nestilly NESTLE com o acticar de confeiteiro e a

Grama Gema de ovo (2 unidades) ) . .
Eicid R A Sk el S . tequila até obter o ponto de chantilly. Cubra a torta com o creme, alisando a
Grama Suco de Liméo gZunlgageS;
Grama Raspas de casca de limao 2unidades L. P . . . ,
Grama Gelatina em p6 sem sabor . branca superficie com o auxilio de uma espatula. Em seguida, retire o aro removivel.
COBERTURA
Grama NESTLE Nestilly UHT . A < :
Crama Acticar de confeiteiro 4 - Decore a torta com as fatias de lim&o e o acucar cristal.
Mililitro Tequila_
DECORACAO

Grama /Liméo'
Grama Acucar Cristal RENDIMENTO 10 porcoes de 135 g




Leite Condensado Tetra Pak

INGREDIENTES ' J MODO DE PREPARO

1 - BASE: Triture o Biscoito Maizena TOSTINES em um processador
ou liquidificador, misture com a manteiga e forre com uma assadeira
com fundo falso.

2 - MOUSSE: Bata a polpa de manga em um liquidificador e acrescente
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o Leite Condensado MOCA TP e o suco de limao. Misture o Creme de
Leite NESTLE UHT e o chantilly. Por dltimo, adicione a gelatina,

previamente hidratada conforme instru¢oes da embalagem. Leve ao

BASE
TOSTINES Biscoitos Maizena triturado freezer por 2 horas.
Manteiga em temperatura ambiente
MOUSSE 3 - DECORAGCAO: Decore com a geléia de brilho, as fatias de manga e
Manga polpa de manga
MOCGCA Leite Condensado TP
Suco de Limao
NESTLE Creme de Leite UHT
Chantilly
Gelatina em p6 sem sabor
DECORAGAO
Geléia de Brilho

Manga cortada em fatias N
Hortela folhas RENDIMENTO 10 porgoes de 135 g

as folhas de hortela.




Brigadeiro BAG 3 kg

INGREDIENTES s L e e MODO DE PREPARO

1 - Massa: Coloque os ingredientes na batedeira, na ordem em que aparecem
na receita. Bata, primeiramente em velocidade baixa para homogeneizar os
ingredientes e em seguida em velocidade alta por 4 minutos. Disponha a massa
em forma de 28 X 45 cm untada com margarina ou manteiga e enfarinhada.
Asse em forno pré-aquecido a 180°C, por cerca de 30 minutos ou até que esteja

assado. Deixe esfriar e desenforme.
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2 - Calda: Misture todos os ingredientes e reserve.
BOLO BRIGADEIRO 3 - Recheio e Cobertura: Bata o Brigadeiro MOCA na batedeira em velocidade baixa

e, aos poucos, adicione o Creme de Leite NESTLE UHT. Aumente a velocidade e

BOLO
Grama Ovo (6 unidades)
Grama Emulsificante i . .
Mililitro Agua 4 - Montagem: Corte o bolo ao meio. Umedeca uma fatia com a calda e em seguida
Grama Esséncia de baunilha
Grama Actcar

Grama Farinha de trigo coloque metade do recheio. Disponha a outra fatia e cubra com o restante do creme.

Grama NESTLE Chocolate em P6 Souvel Tradicional

G F t 5 A . . .
rama o e PO 5 - Decoracgao: Faca 10 bolinhas com o Brigadeiro MOCA e passe-as no granulado.

Grama NESCAU em pb (caixa) L. X
héﬂihtro AAgua Reserve. Cubra toda a superficie do bolo e laterais com o restante do granulado e
rama ucar
Mililitro Licorgde cacau . . . .
RECHEIO E COBERTURA disponha por cima os brigadeiros reservados.
Quilograma MOCA Brigadeiro BAG
Grama NESTLE Creme de Leite UHT

DECORAGAO
grama ngggg?ngggglggg RENDIMENTO 1 bolo com 35 porcoes de aproximadamente 100g cada

bata até homogeneizar.




Grama
Mililitro
Grama
Grama
Grama
Grama
Grama

Mililitro
Grama
Grama

Grama
Quilograma

Grama
Grama

Cobertura e Recheio Chocolate MOCA

BOLO DUETO

MASSA
Ovo 5 unidades
Agua
Emulsificante
Esséncia de baunilha
AcUcar
Farinho de trigo
Fermento em po
CALDA
Agua
Licor de cacau
Acucar
RECHEIO
NESTLE Chocolate Marfim
MOCA Cobertura e Recheio Chocolate
COBERTURA
MOCA Cobertura e Recheio Chocolate
NESTLE Chocolate Marfim
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MODO DE PREPARO

1 - Massa: Bata todos os ingredientes em batedeira por 4 minutos,
inicialmente em baixa velocidade, depois em alta. Disponha a massa

em dois aros de 20 cm de diametro e 6 cm de altura, previamente untados
e enfarinhados. Asse em forno pré-aquecido a 180°C, por cerca de

20 minutos. Deixe esfriar e desenforme.

2 - Calda: Misture os ingredientes e reserve.

3 - Recheio: Rale, grosseiramente, a Cobertura de Chocolate Marfim
NESTLE. Misture com a Cobertura e Recheio Chocolate MOCA. Reserve.

4 - Cobertura: Derreta a Cobertura de Chocolate Marfim NESTLE, segundo
instrucoes da embalagem. Reserve.

5 - Montagem: Corte a massa em 3 discos no sentido horizontal e umedeca
com a calda. Distribua o recheio e cubra com a ultima camada da massa.
Distribua a Cobertura e Recheio de Chocolate MOCA por toda a superficie.
Decore com a Cobertura de Chocolate Marfim NESTLE previamente derretida,

dando um efeito marmorizado.

RENDIMENTO 2 bolos com 2,15 kg ou cada bolo dividido em 14 fatias com 150 g




