





BRICADEIRO
de TNoca Churras

?—N Tempo de preparo: Rendimento:
Q 1 hora @F’ 40 unidades

INGREDIENTES

Doce de Leite Brigadeiro

e 1 lata de Leite MOCA® 395 g e 1 Leite MOCAP® (lata ou caixinha) 395 g
3 colheres (sopa) de MOCA® Churros P6
1 colher (sopa) de manteiga sem sal

4 colheres (sopa) de aglcar

1 colher (sopa) de canela em pé
1 xicara (chd) de MOCA® Churros Cereal



Doce de Leite

1. Retire o rétulo e o excesso de cola da lata.

2. Em uma panela de pressao, coloque a lata fechada de Leite MOCA® e &gua
suficiente para cobrir toda a lata.

3. Tampe a panela de presséo, leve ao fogo médio e deixe cozinhar por 30 minutos
(contados apos inicio da fervura).

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

5. Transfira o conteldo para um recipiente e misture para ficar homogéneo. Em

seguida coloque em um saco de confeitar com um bico, feche bem e reserve.

Brigadeiro

6. Em uma panela misture o Leite MOCA®, o MOCA® Churros Pé e a manteiga,
e leve ao fogo médio, mexendo sempre, por cerca de 8 a 10 minutos ou até
desgrudar do fundo da panela.

7. Transfira para um prato untado com manteiga e reserve para esfriar.

8. Com as méaos untadas, enrole em bolinhas e passe-as no agucar e na canela

misturados. Coloque-as em forminhas de papel e decore cada brigadeiro com

um pouco do doce de leite e 1 unidade de MOCA® Churros Cereal. Sirva.




BRIGADEIRO NESCAU

®—N Tempo de preparo: Rendimento:
@ 45 minutos @ 40 unidades

INGREDIENTES

e 1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395¢g
3 colheres (sopa) de NESCAU®

1 colher (sopa) de manteiga

1 xicara (cha) de chocolate granulado

Foto: Sheila Oliveira



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

2. Misture bem e leve ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender do fundo da
panela (cerca de 10 minutos).

3. Retire do fogo, passe para um prato untado com manteiga e deixe esfriar.

4. Enrole em bolinhas e passe pelo chocolate granulado. Coloque em forminhas de

papel e sirva.




BRICADEIRO DE NESCAU
de Calher caom Kit Kat

?—N Tempo de preparo: Rendimento:
Q 40 minutos @F’ 20 unidades

INGREDIENTES

e 1 Leite MOCAZ® (lata ou caixinha) 395¢g
3 colheres (sopa) de NESCAU®

1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite
1 colher (sopa) de manteiga

1 tablete de KITKAT® Ao Leite

1 tablete de KITKAT® Branco



1. Em uma panela, coloque o Leite MOCA®, o NESCAU®, o NESTLE® Creme de
Leite e a manteiga. Misture bem e leve ao fogo baixo, mexendo sempre até
obter um ponto de brigadeiro cremoso (cerca de 6 a 8 minutos).

2. Retire do fogo e transfira o brigadeiro em porgdes iguais para copinhos

individuais pequenos.
3. Espere até que esfriem um pouco e espete 1 KITKAT® Ao Leite e 1 KITKAT®
Branco em cada, para que sirvam de colher na hora de comer. Sirva.




FORMINHA DE CHOCOLATE
Brigadeiros

?—N Tempo de preparo: Rendimento:
Q 50 minutos @F’ 30 unidades

INGREDIENTES

Forminha de Chocolate Brigadeiro
e 300 g de Cobertura Chocolate e 1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395 g
Ao Leite GAROTO® * 1 colher (sopa) de manteiga

* 1 colher (sopa) de NESQUIK®
e 1 xicara (cha) de chocolate granulado
coloridos variados



Forminha de Chocolate

1. Derreta a Cobertura Chocolate ao Leite GAROTO® conforme as instrucdes da
embalagem.

2. Escolha a forma de bombom no formato de brigadeiro, ou use forminhas de
brigadeiros de aluminio e preencha-a com o chocolate.

3. Vire a forma com as cavidades para baixo e retire o excesso de chocolate,
deixando apenas o revestimento das cavidades.

4. Mantenha a forma virada e leve-a a geladeira para secar o chocolate.

Brigadeiro

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

6. Misture bem e leve ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender do fundo da
panela (cerca de 10 minutos).

7. Retire do fogo, passe para um prato untado com manteiga e deixe esfriar.

8. Com as méos untadas, enrole em bolinhas e passe-as no granulado colorido.

Sirva nas forminhas de chocolate.




BRIGADEIRO DE NESCAU
com Uuva

?—N Tempo de preparo: Rendimento:
Q 50 minutos @F’ 30 unidades

INGREDIENTES

e 1 Leite MOCAP® (lata ou caixinha) 395g
3 colheres (sopa) de NESCAU®

1 colher (sopa) de manteiga

30 uvas verdes sem caroco, lavadas

meia xicara (chd) de chocolate granulado



1. Em uma panela, coloque o Leite MOCA®, o NESCAU® e a manteiga. Misture
bem e leve ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender do fundo da panela
(cerca de 10 minutos). Retire do fogo, passe para um prato untado com manteiga
e deixe esfriar.

2. Depois de frio, envolva as uvas com a massa do brigadeiro, fechando bem para
que ndo aparegam. Passe os brigadeiros no granulado, coloque em forminhas de

papel. Sirva.




BRIGADEIRO CALAK

de Palha Jtabiana

?—N Tempo de preparo: Rendimento:
Q 40 minutos @F’ 40 unidades

INGREDIENTES

e 1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 3959 Para finalizar

* 4 colheres (sopa) de GALAK® em Pé6 e 1 xicara (cha) de Biscoito TOSTINES®
1 colher (sopa) de manteiga Maizena quebrado grosseiramente

1 xicara (cha) de Biscoito TOSTINES®

Maizena quebrado grosseiramente



=

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

bem.
Leve ao fogo médio, mexendo sempre, por cerca de 8 minutos, ou até
desgrudar do fundo da panela.

. Desligue o fogo, adicione o Biscoito TOSTINES® e misture bem.

Transfira para um recipiente untado com manteiga.

Enrole em formato de brigadeiros e passe no Biscoito TOSTINES® triturado.

Sirva.




BRIGADEIRO RECHEAD(
com Tlescau Cereal

?—N Tempo de preparo: Rendimento:
Q 50 minutos @F’ 40 unidades

INGREDIENTES

e 1 Leite MOCAZ® (lata ou caixinha) 395¢g
3 colheres (sopa) de NESCAU®

1 colher (sopa) de manteiga
meia xicara (chd) de NESCAU® Cereal



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

2. Misture bem e leve ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender do fundo da
panela (cerca de 10 minutos).

3. Retire do fogo, passe para um prato untado com manteiga e deixe esfriar.

4. Enrole em bolinhas, abra-as e coloque algumas bolinhas de NESCAU® Cereal
dentro, fechando bem os brigadeiros. Triture o restante do NESCAU® Cereal e
passe os brigadeiros nessa farofa.

5. Coloque em forminhas de papel e sirva.




BRIGADEIRO MESCLADC

?—N Tempo de preparo: Rendimento:
Q 1 hora @F’ 50 unidades

INGREDIENTES

e 2 Leite MOCAZ® (lata ou caixinha) 395¢g

¢ 3 colheres (sopa) de NESCAU®

* 2 colheres (sopa) de manteiga

* 3 colheres (sopa) de Leite em Pé6
NINHO® Forti+ Integral

1 xicara (cha) de acucar cristal fino



1. Em uma panela, misture 1 Leite MOCA® com o NESCAU® e 1 colher (sopa) de
manteiga.

2. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender do fundo da panela (cerca
de 10 minutos). Retire do fogo, passe para um prato untado e deixe esfriar.

3. Em outra panela, misture o outro Leite MOCA® com o restante da manteiga e o
Leite NINHO®.

4. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender do fundo da panela (cerca
de 15 minutos). Deixe esfriar em um prato untado.

5. Com as maos untadas, faca uma bolinha com cada brigadeiro e em seguida

enrole-as juntas, para que se unam. Passe-as no aclcar e sirva em forminhas de

papel.




BRIGADEIRO DE NESCAU

Recheado com Bolo de Cenouwra

?—N Tempo de preparo: Rendimento:
Q 45 minutos @F’ 25 unidades

INGREDIENTES

e | Leite MOCAZ® (lata ou caixinha) 395¢g
* 5 colheres (sopa) de NESCAU®

1 colher (sopa) de manteiga

* 1 e meia xicara (chd) de bolo de cenoura em cubinhos

1 xicara (cha) de chocolate granulado



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

2. Misture bem e leve ao fogo baixo, mexendo sempre, por cerca de 10 minutos ou
até desprender do fundo da panela.

3. Retire do fogo, despeje em um prato untado com manteiga e deixe esfriar.

4. Com as maos untadas, pegue uma pequena por¢do de brigadeiro e coloque um
cubinho do bolo de cenoura no centro, feche as bordas e enrole.

5. Passe no chocolate granulado e sirva em forminhas de papel.




BRIGADEIRO SENSACAO

?—N Tempo de preparo: Rendimento:
Q 1 hora @F’ 15 unidades

INGREDIENTES

e | Leite MOCAZ® (lata ou caixinha) 395¢g
4 colheres (sopa) de Achocolatado em Pé
SENSACAQ®

1 colher (sopa) de manteiga

15 morangos pequenos
Achocolatado em P6 SENSACAO® para polvilhar

Foto: Sheila Oliveira



1. Em uma panela, coloque o Leite MOGA®, o Achocolatado em P6 SENSACAO®
e a manteiga.

2. Misture bem e leve ao fogo baixo, mexendo sempre por cerca de 8 minutos ou
até desgrudar do fundo da panela.

3. Passe para um prato untado com manteiga e deixe esfriar.

4. Com as maos untadas com manteiga, envolva os morangos com o brigadeiro e
passe-as no Achocolatado em P6 SENSACAO®.
5. Sirva em forminhas de papel.
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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/
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