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8 receitas de brigadeiro e historias da comunidade
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Em 100 anos, muita coisa mudou. Nos evoluimos.
E agora, eu cheguei para ficar ainda mais perto de vocé. Com mais cuidado,
mais conversas, mais receitas e muito mais doces momentos.

Em O Livro Mais Doce do Mundo, vocé pode conferir curiosidades, histdrias
e um pedacinho todo seu junto comigo. E vamos para os desafios gostosos.

A

Essa amada bolinha de chocolate esta presente em nossas vidas desde cedo: é o favorito
para ser roubado da mesa das festas, combina perfeitamente com qualquer filme

ou série e é o doce mais gostoso de lamber a colher - e como é dificil esperar

que ele esfrie, né? O aroma do brigadeiro melhora qualquer dia, e milhares de brasileiros
tém memodrias com ele a mesa, do preparo até a degustacao. Faz parte da nossa histéria
criar doces momentos ao lado do brigadeiro - e é uma delicia poder fazer parte de todas
essas memodrias!

Por isso, quando convidamos a comunidade de LEITE MOCA® para contar suas
receitas inusitadas de brigadeiro, nao foi uma surpresa receber milhares

de comentarios com opgoes deliciosas e cheias de afeto. A selecdo nao foi nada
facil, mas chegamos nas sete melhores receitas de brigadeiros feitas pela nossa
comunidade, presentes aqui n’O Livro Mais Doce do Mundo, em que vocé pode
conferir curiosidades, historias e muita dogura junto comigo.




0 COMECO D0 BRIGADCIRD:

A histdria do brigadeiro comecou
na década de 40, quando dona
Heloisa Nabuco de Oliveira,
doceira talentosa, apareceu com
uma novidade feita com leite
condensado e chocolate.

O sucesso foi enorme. E hoje, temos

o brigadeiro como um dos doces

mais famosos - e queridos - do Brasil.
Presenciar toda essa histéria € motivo
de muita alegria para mim.

Nossos momentos e conquistas
comecaram em uma lata e agora estao
por todo lugar.

E é isso que desejo para nés. Que vocé
continue crescendo, descobrindo,
melhorando. Eu pretendo ir no mesmo
caminho com vocé.

ESTA PRONTA PARA MAi$ DOCES MOMENTOS?
EU MAL PO3S0 ESPERAR.

COM CARINHO,

Moca.

= N

1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395g

3 colheres (sopa) de Chocolate em Pé NESTLE® DOIS FRADES®
2 colheres (sopa) de manteiga

1 xicara (chd) de chocolate granulado

.
oooooo
......

Em uma panela, misture uma lata de Leite MOCA® com o Chocolate em P¢
e uma colher (sopa) de manteiga.

Leve ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender do fundo da panela
(que corresponde a cerca de 10 minutos).

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

Com as maos untadas, enrole em bolinhas e passe-as no granulado.
Sirva em forminhas de papel.




100g de rapadura

50 ml de agua

2 Leite MOCAZ® (lata ou caixinha) 395g
1 Caixinha de NESTLE® Creme de Leite
1 xicara (cha) de acucar refinado

1. Em uma panela com fogo baixo, misture a rapadura e a agua até que a rapadura
derreta e vire um caramelo.

2 Em outra panela, misture Leite MOCA® e NESTLE® Creme de Leite. Leve ao fogo
* médio, mexendo por cerca de 8-10 minutos até levantar fervura. Adicione
a rapadura reservada e misture até que o brigadeiro atinja o ponto de enrolar.

Transfira para um prato untado, cubra com plastico-filme e deixe esfriar. Apos
. esfriar, porcione quantidades do brigadeiro, faca bolinhas e passe-as no acgucar.
Coloque em forminhas e sirva.

Ao chegar na casa da Paloma, sao grandes as chances de vocé

se juntar com mais pessoas ao redor da mesa para saborear
sua deliciosa comida. Ela sempre foi apaixonada por cozinhar,

mas essa paixao so6 se tornou profissdo quando ela e sua familia

tiveram que se mudar de volta para Pocinhos-PB, sua cidade natal,
apos o diagndstico de esclerose de seu pai.

@brigadeliciapb

De volta a Pocinhos, na Paraiba, Paloma
buscava uma forma de renda que lhe
permitisse cuidar do pai - e foi ali que

o brigadeiro entrou em cena na sua vida.

A primeira encomenda foi inesquecivel:
2.000 brigadeiros para um casamento!
Ela escalou um timaco e todo mundo
entrou na dang¢a: namorado, melhor amigo,
cunhada... Assim que nasceram os primeiros
brigadeiros da Brigadelicia, cinco anos atras.
E desde o primeiro dia, Paloma sempre usou
Moca®, ingrediente que ela ndo abre mao
para manter a qualidade e sabor dos seus
brigadeiros.

Recentemente, ela que ama o brigadeiro de Ninho® com Chocolate,

esta realizando o sonho da loja propria, que esta ficando do jeitinho

que ela sempre sonhou, com a ajuda de seu namorado, que é arquiteto

e seu maior apoiador. Quando perguntada sobre o segredo do brigadeiro
perfeito, eladizcomdocura: “Amor e adelicadezafazemtodaadiferenca!”.
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@brigaderiavillage

Trabalhar com a familia pode ser doce? Mae e filha, Viviane e Caroline,
garantem que sim. A relagao das duas, hoje também sdcias, é repleta

de amor e doces momentos.

Vivi comegou a fazer doces por hobby - ela amava comprar livros

de receitas e incluir seus prdprios toques especiais. E a Carol aprendeu
muito com esses experimentos da mae - incluindo seu pudim maravilhoso
feito com Leite Moca®.

Mas o brigadeiro sempre foi a grande paixao
das duas, marcando doces momentos entre
ambas. Por isso, quando Carol se apaixonou
por Pedro e precisou fazer uma renda extra
para morarem juntos, ela nao teve duvidas:
sabia que o brigadeiro iria ajuda-la

nesse sonho.

Carol sabia que nao havia parceira melhor
que Vivi para fazer os melhores brigadeiros.
Elas comegcaram a vendé-los na rua,e depois
de muito esforco e empreendedorismo,
Carol, que ama o brigadeiro de Ninho®

com Chocolate, realizou seu sonho

e hoje trabalha com algo que ama.

Mae e filha ainda mantém a tradicao de ver filmes com a familia
enquanto comem um delicioso brigadeiro de colher.
E com o dinheiro que sobra das vendas, elas viajam para Iguape,

lugar onde Carol conheceu o Pedro ha quase cinco anos. Estar la é
estar perto de quem eles amam, reunir a familia e amigos
e comer muitos brigadeiros, criando doces momentos.

—
& Sabay
B RENDIMENT,
& ConsisTENy,

1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395g

3 colheres (sopa) de Chocolate em P6 em P6 50% GAROTO®
1 colher de manteiga

100g de bacon bem picadinho, frito

Granulado para enrolar

Em uma panela, misture Leite MOCA®, chocolate em P6 e a manteiga e leve

ao fogo médio, mexendo sempre, por cerca de 8-10 minutos, até comecar

a desgrudar. Em uma panela, misture Leite MOCA®, chocolate em Pé

e a manteiga e leve ao fogo médio, mexendo sempre, por cerca de 8-10 minutos,
até comecar a desgrudar.

Adicione o bacon frito e misture bem até atingir o ponto de enrolar.
Transfira para um prato untado, cubra com plastico-filme e deixe esfriar.

3. Apés esfriar, porcione quantidades do brigadeiro, faga bolinhas e passe-as
no granulado. Coloque em forminhas e sirva.




® 1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395g
® 1 colher (sopa) de NINHO® Forti+ Instantaneo em po
® 100 g de coco seco ralado

® 1xicara(cha) de uva verde, sem caroco

® Acucar cristal para enrolar

......
......

Em uma panela, misture Leite MOCA®, NINHO® e coco ralado. Leve ao fogo médio,
mexendo sempre, por cerca de 8-10 minutos até que o brigadeiro desgrude

do fundo da panela. Transfira para um prato untado, cubra com plastico-filme

e deixe esfriar.

Apos esfriar, porcione quantidades do brigadeiro, faga bolinhas, abra-as na palma
da mao e recheie-as com 1 uva verde. Feche e boleie para obter um brigadeiro.
Passe-os brigadeiros no acucar cristal, coloque-os em forminhas prdprias e sirva.

A trajetoria de Fernando com os brigadeiros é de dar inveja:

sao mais de 15 anos dedicados a este doce tao amado pelos
brasileiros. Desde cedo, ele era encantado pela magia do universo
das festas e no primario, deu sorte: nas comemoracgoes, sempre
era sorteado para levar os doces, seus favoritos! No comeco,

sua mae os fazia e ele ficava apenas observando e aprendendo.

Até o dia que ela estava ocupada demais

e ele se encarregou da tarefa. Uma lata

de Leite Moga®, achocolatado e manteiga:
nao tinha como dar errado. E o sucesso

de seu brigadeiro foi tdo grande que ele
comecou a vendé-lo na escola. Aos 15 anos
recebeu sua primeira grande encomenda:
300 deliciosos brigadeiros!

Com o tempo, ele foi aperfeicoando a receita
com ajuda da mae e as dicas dos livros

de receita da avd, sua grande incentivadora
para que nunca desistisse do seu sonho,
mesmo com as dificuldades do comeco

por ser um homem culinarista.

@doce.excelencia

As receitas sempre vao se reinventando, mas o Fernando conta que o Leite
s o o % ,

Moca ® é o ingrediente que nunca mudou nesses 17 anos, Além de dar

uma dtima consisténcia, ndo deixa agucarado. O resultado é perfeito.”

Além de Moca, o Fé sempre coloca muito amor em seus
brigadeiros, que foram os responsaveis pela sua
independéncia financeira, seu maior sonho realizado.




Nao é a toa que brigadeiro é seu doce
predileto: sua histdéria com ele é pautada
por muito amor ao lado da familia. Nao tem
como esquecer quando ha 10 anos, a Isabella
fazia brigadeiros para vender e seu padrasto
levava alguns para o trabalho para ajudar
nas vendas.

Mas tudo mudou no Natal de 2021, quando
ela resolveu presentear a mae e a sogra com
toda a dogura desse doce, preparado por
suas proprias maos. Foi ai que nasceram seus
primeiros brigadeiros gourmet. O sucesso foi
tao grande que todo mundo queria provar!

Foi crescendo com sua méae usando Moc¢a® que a marca conquistou

seu coragao - afinal seu primeiro brigadeiro doce foi feito com Moca,

e ela acredita que a chave do brigadeiro perfeito é o equilibrio.

Hoje, continuamos acompanhando a Isa no sonho de abrir sua propria loja,
plano que a deixa muito empolgada, e continuar conquistando

sua independéncia financeira.

(£

BRIGADGIRO ge

1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395g

50 g Cobertura de Chocolate Branco GAROTO® picada
1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite

100g de castanha-do-Para ralada

< 1 xicara (chd) de acucar cristal

..........
.

Em uma panela, fora do fogo, misture Leite MOCA®, NESTLE® Creme de Leite
1. e chocolate Branco. Leve ao fogo médio, mexendo sempre, por cerca de 8-10
minutos até que o brigadeiro desgrude do fundo da panela.

2 Desligue o fogo, adicione castanha-do-Para triturada e misture para incorporar.
* Transfira para um prato untado, cubra com plastico-filme e deixe esfriar.

Apos, porcione a massa em brigadeiros, passe-os no acUcar cristal e leve para gelar
3. por 30 minutos. Depois desse tempo, finalize-os com magarico, criando
a casquinha brulée na parte de cima. Coloque-os em forminhas e sirva.

/




1.
2.

3.

1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395g

meia caixinha de NESTLE® Creme de Leite

1 pacotinho de queijo ralado(50g)

50 g de Cobertura de Chocolate Branco GAROTO® picada
100g de goiabada

Acucar cristal a gosto para polvilhar

Em uma panela, misture Leite MOCA®, NESTLE® Creme de Leite, queijo ralado
e chocolate Branco. Leve ao fogo médio, mexendo sempre, por cerca de 8-10
minutos até que o brigadeiro fique no ponto de enrolar

Transfira para um prato untado, cubra com plastico-filme e deixe esfriar
por completo.

Apos, porcione quantidades do brigadeiro, faca bolinhas, abra-as na palma da mao
e recheie-as com alguns pedacos da goiabada picada. Feche e boleie para obter um
brigadeiro. Passe-os brigadeiros no acucar cristal, coloque-os em forminhas
proprias e sirva.

@regimartins_docesartesanais

Regiane é a prova de que a dogura

pode mudar vidas. Ela ja vendia doces

em 2013 para ajudar nas despesas de casa,
mas o brigadeiro entrou de vez em sua vida
depois. Em 2017, na formatura do esposo,
ela fez uma surpresa: garantiu os docinhos
da festa. Assim nasceram seus primeiros
brigadeiros. E o sucesso foi tao grande que os
pedidos foram chegando cada vez mais e ela
nunca mais parou.

Foi tudo dando cada vez mais certo e a Regiane teve muito apoio

dos antigos colegas de trabalho para realizar esse sonho. Eles deram \\\\\\\\\\\\\\
forca para que ela nunca desistisse do brigadeiro, e até hoje, tanto tempo

depois, continuam comprando dela e vibrando com cada conquista.

Ela, que ama o brigadeiro Romeu e Julieta e Cacau 70%, fez um curso
para se especializar e desde entao continua se aperfeicoando para ter
autonomia na hora de criar receitas do jeitinho que ela gosta - hoje, ja sdo
25 receitas criadas ou adaptadas por ela.

A venda dos brigadeiros transformou a vida da Regi: além da autonomia
financeira (100% da renda familiar vem dos brigadeiros), através deles
ela conseguiu comprar o carro e casa da familia. E hoje, Jacé, esposo

da Regiane, trabalha com ela nas vendas dos seus deliciosos
brigadeiros - sempre com Moca®, que é o segredo da Regi

para fazer o cliente voltar.
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“Eu ndo tenho uma histéria marcante com o brigadeiro, tenho uma -
. vida”. E assim que Pablo Figueiredo comega a nos contar como este °,

doce mudou sua trajetoria para sempre.
O que para muitos é um simples docinho, para ele foi o grande

responsavel pelo comeco de sua independéncia financeira, quando
comecou a vender brigadeiros e cupcakes na escola, aos 12 anos.

E quem diria que o menino que fazia
brigadeiros para poder comprar as coisas

° legais que via no Shopping, iria somar ‘o
mais de 50 milhoes de visualizacoes -
= com receitas de brigadeiros =

nas redes sociais?

Nao tem como nao lembrar de quando ele
era tdo pequeno, que precisava da ajuda
o de sua irma mais velha na cozinha.

Ao lado da irma, também fez Palha
Italiana, sua primeira receita com Leite
Moca. E desde entao, ele segue ao lado

de Moga, que o acompanha em mais
o receitas que ele ama fazer como tortas,
mousses e cremes.

° . 1 caixinha de Leite MOCA® 1 lata de Leite MOCA® cozida
Semidesnatado na pressao (recheio de doce de leite)
por 30 minutos

1 pacote de Biscoito TOSTINES®
Maisena triturado

2 bananas-prata amassadas
1 colher (sopa) de manteiga sem sal

2 colheres (sopa) de NESTLE® . ,
Creme de Leite meia colher (cha) de canela

o em po

. . . . . 1. Emuma panela, misture Leite MOCA®, bananas, manteiga e NESTLE® Creme
Pablo foi aprendendo sozinho, apenas com a companhia de livros de receitas, de Leite. Leve ao fogo médio, mexendo sempre, por cerca de 8-10 minutos até

como o Doceria Moga®, que ele guarda até hoje para lembrar de como Mo¢a® faz - que o brigadeiro atinja o ponto de enrolar. Transfira para um prato untado ecubra
parte de sua trajetdria na cozinha. De brigadeiro em brigadeiro, incluindo com plastico-filme.

o de Maracuja que ocupa um lugar especial em seu coracéo, ele foi realizando . Apés esfriar por completo, porcione o brigadeiro, fazendo bolinhas e abra-as

seus sonhos e se tornou um empreendedor de sucesso. - . , . .
P * na palma da méao. Recheie-as com 1 colher (cha) do Leite Mo¢a® cozido por 30

o minutos na pressao. Feche e boleie.

3 Passe os brigadeiros na mistura de Biscoitos TOSTINES® e canela, coloque-os
* em forminhas proéprias e sirva.




Confira no site

Diferente das demais histdrias, Sandra nao vende brigadeiros. Mas assim

como a maioria dos brasileiros, desde cedo esse doce esta presente em sua vida, criando
memdrias afetivas com muito amor. Desde pequena ela é apaixonada

por brigadeiro e aprendeu a fazé-lo com sua mae, que foi sua grande professora

e sempre que podia tirava um tempinho para dividir as receitas da familia com ela.

Sandra é superfamilia e suas lembrancas
ao lado deles sdo sempre regadas

em chocolate e Leite Moga® - ja que sua mae
era superfa da marca.

Dai veio 2010 e com ele um acontecimento
emocionante: sua irma engravida
da primeira neta da familia. Que felicidade!

® 1 caixinha de 1 Leite MOCA® (lata
ou caixinha) 395 g
- ® 250 g de nozes trituradas

® 250 gde damasco
® 500 mlde agua
® 1 xicara (cha) de acucar refinado

Para marcar esse momento tao doce,
Sandra, que sempre amou se aventurar
na cozinha, resolve criar uma receita de

1 mexendo sempre, por cerca de 8-10 derreta o aglcar até obter um o ) . .
minutos, até comecar a ferver. Apés caramelo claro. Adicione o damasco . Com Moc¢a®, ela também ama fazer pudim - receita que aprendeu
esse tempo, transfira para copinhos 2. reservado e misture bem por alguns na pandemia. E assim, Sandra segue adogando sua vida

2 colheres (sopa) de manteiga
sem sal

o
......
......

Em uma panela, misture todos
os ingredientes e leve ao fogo médio,

ou tacinhas e espere esfriar.
Em seguida, cubra com a geleia
de damasco e sirva.

Em um pote, hidrate o damasco com °

agua por no minimo 1 hora. Apds,
escorra a agua e transfira o damasco
para um liquidificador ou triturador

e bata.

Em uma panela, em fogo baixo,

minutos até que esteja tudo
incorporado e numa textura de geleia
(cerca de 5-8 minutos). Retire do
fogo, transfira para um pote e cubra.

brigadeiro para o cha de fraldas - e tinha
maneira mais incrivel de demonstrar seu
amor pela irma e a sobrinha, que mesmo
ainda na barriga,

/=

@sandraconsuli

Hoje, a Louise, sobrinha da Sandra, tem 12 anos e a relagao das duas
€ marcada por muito afeto. Fa do brigadeiro de Damasco com Nozes,
ela conta que a chave do brigadeiro perfeito é conseguir acertar o ponto.

e a de todos que passam por ela.
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