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MODULO 2 - RECHEIOS

Creme de Baunilha ou Creme de Confeiteiro
Uma das preparacdes mais usadas na confeitaria, o Creme de Baunilha, Creme
Branco ou Creme de Confeiteiro é o queridinho das tortas, bolos gelados ou
mesmo de doces como sonhos e paes. Esta versao é feita com Leite MOCA®

o que, além de torna-lo mais simples em seu preparo, também eleva seu sabor
e da uma textura lisa e aveludada na boca. Lembre-se: faca-o um dia antes de
utilizar e, ao retird-lo da geladeira, bata-o novamente para que fique perfeito!




Creme
de Baunilha

ou Creme
de Confeiteiro

INGREDIENTES

1 Leite MOCAZ® (lata ou caixinha) 3959
1 medida (da lata ou caixinha) de Leite Liquido

NINHO® Forti+ Integral

2 gemas

2 colheres (sopa) de amido de milho

1 colher (sopa) de esséncia de baunilha

1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela misture bem o Leite
MOCA?®, o leite NINHO®, as gemas, o amido de
milho

e a esséncia de baunilha e leve ao fogo médio,
mexendo sempre até ferver e engrossar

(cerca de 8 minutos).

2. Retire do fogo e acrescente o NESTLE®
Creme de Leite, misture bem, cubra e leve a
geladeira. Antes de utilizar, bata na batedeira
em velocidade alta ou com um batedor de
arame até obter a consisténcia homogénea.

RENDIMENTO: RECHEIO PARA 1 BOLO DE 23-24 CM
TEMPO TOTAL DE PREPARO: 180 MINUTOS




Creme
de Baunilha

ou Creme
de Confeiteiro

VARIACOES DO CREME DE CONFEITEIRO

CREME BRANCO COM MORANGO
Adicione 2 xicaras (cha) de morangos picados a
receita de Creme Branco.

CREME BRANCO COM PESSEGO EM CALDA
Adicione 1 lata de péssego em calda escorridos
e picados a receita de Creme Branco.

DICA

Reserve a calda dos péssegos para umedecer
a massa do bolo antes de rechear, deixando-o
ainda mais saboroso.

CREME BRANCO COM ABACAXI E COCO
Em uma panela, junte 1 abacaxi pequeno
picado com 1 xicara (chd) de acgucar e 1 xicara
(chd) de dgua. Misture bem e leve ao fogo
baixo, cozinhando por cerca de 20 minutos.
Reserve até esfriar. Coe (para retirar a calda
formada no cozimento) e adicione 1 xicara (chd)
de coco fresco ralado. Misture a receita de
Creme Branco.

DICA
Reserve a calda do cozimento do abacaxi para
umedecer a massa do bolo, deixando-o ainda
mais saboroso.




MODULO 2 - RECHEIOS

Baba de Moca
Aquele doce tipico da confeitaria brasileira, feito com gemas e coco, aqui ganha
uma versao ainda mais deliciosa que leva Leite MOCA®. Curiosidade: a Baba de
Moca é derivada de um doce portugués muito antigo, conhecido como “Ovos
Moles de Aveiro” e s6 ganhou sua versdo com coco ao chegar no Brasil na época
do Império!




Baba de Moca

INGREDIENTES

1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395 g
1 vidro de leite de coco (200 ml)
3 gemas batidas

MODO DE PREPARO
1. Em uma panela média coloque o Leite

MOCA®, o leite de coco e as gemas. Misture
bem e leve ao fogo baixo, mexendo sempre,
por cerca de 10 minutos ou até que o creme
esteja se desprendendo do fundo da panela.
Importante: ndo deixe que a Baba de Moca
ferva, pois isso fard com que ela perca

a textura correta.

2. Retire do fogo, transfira para um
recipiente, cubra com plastico-filme

e deixe esfriar.

RENDIMENTO: RECHEIO PARA 1 BOLO DE 20 CM
TEMPO TOTAL DE PREPARO: 180 MINUTOS




MODULO 2 - RECHEIOS

Beijinho
O docinho de festa favorito dos adoradores de coco, o Beijinho existe em varias
versdes no Brasil. Além de coco, também pode ser preparado com sucos de
frutas citricas, ser enrolado no agucar cristal e até mesmo levar gemas no preparo,
dependendo de qual parte do pais vocé estiver. Independente disso, é um
queridinho nas festas de aniversario.




Beijinho

INGREDIENTES

1 Leite MOCAZ® (lata ou caixinha) 395 g
1 colher (sopa) de manteiga
4 colheres (sopa) de coco seco ralado

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela, coloque o Leite MOCA®
e a manteiga.

2. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre até
desprender do fundo da panela.

3. Retire do fogo, misture o coco, coloque
em um prato untado com manteiga e deixe
esfriar.

4. Utilize o recheio frio com uma espéatula

ou manga de confeitar e, se preferir, adicione um
pouco mais de coco para ressaltar o sabor.

RENDIMENTO: RECHEIO PARA 1 BOLO DE 20 CM
TEMPO TOTAL DE PREPARO: 180 MINUTOS
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Brigadeiro & Variagoes
Ha quem diga que Brigadeiro sé existe se for de chocolate, porém sabemos

que sao inimeras as combinagdes e sabores aplicados ao doce mais querido do
Brasil. Teve sua origem no Sudeste do pais e é obrigatério nas ocasides festivas
dos brasileiros, seja 14 qual seu sabor, tamanho ou mesmo jeito de comer, afinal, é
dificil resistir a uma colherada dessa maravilhal!




Brigadeiro
& Variacoes

INGREDIENTES
1 Leite MOCAZ® (lata ou caixinha)

3 colheres (sopa) de NESTLE® DOIS FRADES®
Chocolate em P46 50%
1 colher (sopa) de manteiga

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela, coloque o Leite MOCA®
com o Chocolate em P6 NESTLE® DOIS FRADES®
e a manteiga. Misture bem e leve ao fogo baixo,
mexendo sempre até desprender do fundo da
panela (cerca de 8 minutos).

2. Retire do fogo, passe para um prato
untado com manteiga e deixe esfriar.
3. Utilize o recheio frio com uma espéatula ou

manga de confeitar.

DICAS

Se preferir, troque o NESTLE® DOIS FRADES®
Chocolate em P6 50% por Cacau em P6 70% ou
100%, diminuindo a quantidade para 2 colheres
de sopa.

Para obter outros pontos de Brigadeiro, basta
aumentar o tempo de cocgdo: 10 minutos para

ponto de enrolar; 12 a 15 minutos para ponto
de bala.

RENDIMENTO: RECHEIO PARA 1 BOLO DE 20 CM
TEMPO TOTAL DE PREPARO: 180 MINUTOS




Brigadeiro
& Variacoes
VARIACOES

BRIGADEIRO COM MORANGOS

Depois de rechear com o Brigadeiro uma

das metades do bolo, espalhe 2 xicaras (chd)
de morangos picados e cubra com a outra
metade do bolo. Ndo é necesséario misturar os
morangos com o Brigadeiro, assim a fruta ndo
solta muito liquido.

BRIGADEIRO COM PE-DE-MOLEQUE
Misture 5 pés-de-moleque triturados a receita
de Brigadeiro.

BRIGADEIRO BRANCO
Retira o NESTLE® DOIS FRADES® Chocolate em
Pé 50%.

PRESTIGIO

Misture meia xicara (chd) de coco fresco ralado
ou 1 pacote pequeno de coco seco em flocos
(50 g) a receita de Brigadeiro Branco.

BRIGADEIRO COR DE ROSA

Substitua o NESTLE® DOIS FRADES® Chocolate
em P6 50% por 4 colheres (sopa) de NESQUIK®.
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Doce de Leite & Variacoes
Existem lendas que contam que o Doce de Leite foi “inventado sem querer”,
uma vez que cozinheiros desastrados teriam deixado leite e aglcar no fogo o
que, consequentemente, deu origem ao doce. Ainda que nao saibamos a origem
certa, sé temos a agradecer a quem tenha tido a brilhante ideia de cozinhar uma
lata de Leite MOCA® na panela de pressao para obter essa maravilha, perfeita
para rechear, decorar ou mesmo ser degustada purissimal




Doce de Leite
& Variacoes

INGREDIENTES
1 lata de Leite MOCA®395 g

MODO DE PREPARO

1. Retire o rétulo e o excesso de cola da
lata de Leite MOCA®.
2. Coloque-a fechada em uma panela de

pressdo e adicione dgua suficiente para cobri-la.
Tampe a panela e cozinhe em fogo médio por
30 minutos (contados apds inicio da fervura).

3. Espere sair toda a pressao, abra a
panela, retire a lata com cuidado e deixe-a
esfriar antes de abri-la.

4. Transfira o conteldo para um recipiente,
misture para ficar homogéneo e aplique como
recheio de bolo.

RENDIMENTO: RECHEIO PARA 1 BOLO DE 20 CM
TEMPO TOTAL DE PREPARO: 180 MINUTOS

VARIACOES

DOCE DE LEITE COM AMEIXA

Em um liquidificador, bata rapidamente meia
xicara (chd) de ameixas secas sem caroco com
2 colheres (sopa) de 4gua e misture ao Leite

MOGCA® cozido em ponto de doce de leite.

DOCE DE LEITE COM NOZES

Em um recipiente misture o Leite MOCA®
cozido em ponto de doce de leite e 1

xicara (chd) de nozes picadas até que fique
homogéneo.
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Recheio Trufado
Apesar da histoéria contar que dois chefes franceses disputaram a autoria da Trufa
de Chocolate no final do século XIX, uma coisa é certa: o sabor iconico deste

doce é apreciado por todos nés! Sao varios os sabores possiveis a partir de uma
mesma base e o melhor: se ndo quiser enrola-las, basta servir como recheio para
seus bolos.




Recheio
Trufado

INGREDIENTES
500 g de Cobertura de Chocolate ao Leite

NESTLE® DOIS FRADES®
100 g de manteiga sem sal em temperatura
ambiente

1 lata de NESTLE® Creme de Leite
2 colheres (sopa) de conhaque

MODO DE PREPARO

1. Pique o Chocolate e leve ao micro-ondas,
em poténcia média, por 3 minutos, misturando
de minuto em minuto.

2. Junte a manteiga e o NESTLE® Creme

de Leite e misture, até formar uma massa
homogénea.

3. Acrescente o conhaque e leve para gelar
por 3 horas antes de utilizar como recheio ou
cobertura.

RENDIMENTO: RECHEIO PARA 1 BOLO DE 23-24 CM
TEMPO TOTAL DE PREPARO: 180 MINUTOS
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de chocolate hoje pode ser alterado para limao, maracuja ou outros e ele

serve, inclusive, de base para outros preparos como cremes mais requintados.
Ah, outra curiosidade: existem, inclusive, sabores salgados de Mousse, como a

Mousse de Queijo ou de Cebola. Incrivel!

assico

s
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Mousse
e Variacoes

INGREDIENTES (BASE)
3 claras
meia xicara (chd) de acucar

MODO DE PREPARO (BASE)

1. Em uma panela misture bem as claras
e o acucar.
2. Leve ao fogo baixo, mexendo

vigorosamente sem parar, por cerca de 3
minutos, tirando a panela do fogo por alguns
instantes a cada minuto, continuando a mexer
para nao cozinhar.

3. Retire do fogo, transfira para uma
batedeira e bata até que o recipiente da
batedeira esteja frio e forme um merengue
firme (marshmallow). Espalhe sobre o bolo
com o auxilio de uma espatula ou use-o para
decoracao, com o auxilio de um saco para
confeitar.

RENDIMENTO: RECHEIO PARA 1 BOLO DE 20 CM
TEMPO TOTAL DE PREPARO: 180 MINUTOS

MOUSSE DE CHOCOLATE AO LEITE, BRANCO
OU MEIO AMARGO

INGREDIENTES

200 g de Cobertura de Chocolate ao Leite
NESTLE® DOIS FRADES® picado

1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite

150 g de NESTLE® Creme de Leite Extra
Cremoso em ponto de chantilly

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente refratério, coloque o
Chocolate e leve ao micro-ondas, em poténcia
média, por 3 minutos para derreter.

2. Acrescente o NESTLE® Creme de Leite
e misture até ficar homogéneo.

3. Adicione o NESTLE® Creme de Leite

Extra Cremoso em ponto de chantilly e misture
delicadamente. Leve para geladeira por no

minimo 2 horas antes de utilizar para rechear
o bolo ou mesmo para cobrir.
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Ganache
‘Ganache!’
Foi assim que um chef chocolatier chamou seu assistente ao ver que ela havia
derrubado creme de leite sobre o chocolate por acidente — mal sabia ele que
ali estava sendo criada a receita coringa tdo difundida e utilizada na confeitaria
mundial. Quando o chef chamou seu assistente de “Louco!” (em francés:
Ganache), ele ndo tinha ideia que, anos depois, a combinagdo tdo simples teria
tantas variagdes em sabores e texturas.




Ganache

INGREDIENTES
300 g de Cobertura de Chocolate Meio Amargo

NESTLE® DOIS FRADES® picada

1 lata de NESTLE® Creme de Leite
1 colher (chd) de manteiga sem sal

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente, derreta o Chocolate
no micro-ondas de 3 em 3 minutos, misturando
de minuto em minuto até estar completamente

derretido. Em seguida, misture o NESTLE®
Creme de Leite, mexendo até formar um creme
homogéneo. Reserve até esfriar.

2. Com o auxilio de uma espétula,

espalhe como recheio do bolo ou utilize como
cobertura.

RENDIMENTO: RECHEIO PARA 1 BOLO DE 20 CM
TEMPO TOTAL DE PREPARO: 180 MINUTOS

VARIACOES

AO FINAL DO PREPARO DA GANACHE
TRADICIONAL, ADICIONE 1 COLHER
(SOPA) DE:

NESCAFE® Tradicao — Ganache de Café

TROQUE A COBERTURA DE CHOCOLATE

MEIO AMARGO NESTLE® DOIS FRADES®
POR CHOCOLATE BRANCO E, AO FINAL DO
PREPARO, ADICIONE 1 COLHER (SOPA) DE:
Suco de limao-siciliano — Ganache de Limao
Suco de maracuja concentrado — Ganache

de Maracuja

3 colheres (sopa) de NESQUIK®- Ganache
de Morango

3 colheres (sopa) NINHO® Forti+ Instantaneo
em Pé — Ganache de NINHO®




Ganache

OUTROS TIPOS DE GANACHE:

GANACHE DE DOCE DE LEITE
200 g de MOCA®de Colher Doce de Leite + 1
lata de NESTLE® Creme de Leite

GANACHE DE CACAU
1 lata de NESTLE® Creme de Leite + 4 colheres

(sopa) de NESTLE® DOIS FRADES® Cacau em
P6 70% ou 100%

GANACHE DE CARAMELO
1 xicara (cha) de aclcar + 1 caixinha de

NESTLE® Creme de Leite + 1 colher (sopa)
de manteiga
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Criadas e testadas .
para vocé s

O destino ideal para quem ama se
inspirar e fazer receitas maravilhosas


https://www.receitasnestle.com.br/
https://www.receitasnestle.com.br/
https://www.receitasnestle.com.br/

ALEM DE RECEITAS VOCE ENCONTRA:

Foodlists tematicas onde sugerimos
receitas deliciosas e vocé também pode
criar a sua!l

Ingrediente / Produto

0
Ingrediente / Produto

0 - A ferramenta “O que tem em casa?” te
: ajuda a aproveitar os igredientes que vocé
tem na geladeira para inovar nas receitas

do dia-a-dia.

Ingrediente / Produta

\. J

Videos com passo-a-passo
das receitas e programas
de entretenimento.

O Blog tem sempre matérias fresquinhas
e selecionadas para vocé!

E além disso, vocé pode nos
acompanhar na sua rede social
favorita e nas embalagens dos seus
produtos queridinhos!

A

O o, @


https://www.youtube.com/user/CozinhaNestle
https://www.instagram.com/receitasnestle/
https://www.facebook.com/receitasnestle/
https://www.pinterest.com/receitasnestle/



