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Ove Jornta de Maci

Foto: Estudio Luna

ps INGreniences

Massa de Jerta
(medeffm ® 40 g de Recheio e
Tempo de Preparo: 150 g de farinha de trigo Cobertura Leite
80 minutos ® 75 g de manteiga sem sal gelada, em Condensado MOCA®
cubos e 60 g da Massa de
@ e 75 g de MOCA® Doce de Leite (manga) Torta triturada
e 50 gde NESTLE®
Rendimento: @echew oMmtagem Chocolate Branco
1 casca de ovo ¢ 1 casca de ovo de Chocolate Branco derretido
(500 g)
” ® 60 g da Massa de Torta triturada
VOLGar Para o ipice e 120 g de maca fuj
® 2gde canelaem pé
e 120 g de Pasta GALAK®
* 40 g de NESLTE® Creme de Leite 25%
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Mods de Prepane

MASSA DA TOITA

1.

Em um recipiente, misture todos os
ingredientes até obter uma massa homogénea.
Abra a massa em uma assadeira e leve ao forno
a 180° C, por 12 minutos. Apds esse tempo,
retire-a, triture-a e reserve.

[QCHAID @ mONTAGAM

2.

3.

Comece dispondo a Massa de Torta triturada
no fundo da casca do ovo de Pascoa.

Em uma panela, cozinhe a maga cortada

em cubos com a canela por 5 minutos até
amolecer, retire e separe 100 g para a
finalizacdo. Utilize o restante e coloque-a sobre
a Massa de Torta triturada.

Em um recipiente, misture a Pasta GALAK com
o NESTLE Creme de leite 25% muito bem e
despeje sobre a maca. Reserve.

Finalizagao

5.

Cubra o ovo com o NESTLE Chocolate Branco
derretido e temperado, em seguida passe a
massa de torta triturada sobre ele para que
grude. Leve a geladeira por 15 minutos.

Utilizando um saco de confeitar com o bico
de sua preferéncia, decore com o MOCA

e adicione o restante da maga com canela
reservada, preenchendo todos os espacos.
Sirva.


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/ovo-torta-de-maca
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Ovo Floresta Branca

ps INGreniences

100 g de DOIS FRADES® Ganache Meio Amargo
30 g de NESTLE® Creme de Leite 25%

1 NESTLE® Casca de Ovo de Pascoa

60 g de cerejas marrasquino, sem cabos, escorridas
1 disco de bolo pao de 16 simples (70 g)

40 g de NINHO® Leite Integral UHT

80 g de NESTLE® Chocolate ao Leite temperado
60 g de NESTLE® Chocolate Branco temperado

Tempo de Preparo:
40 minutos

7

Rendimento:
1 casca de ovo

Para 0 inoice
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1. Comece preparando o recheio em um
recipiente, misturando o DOIS FRADES Pasta
Meio Amargo e o NESTLE Creme de Leite 25%
muito bem com uma espéatula.

2. Em seguida, espalhe esse recheio no fundo da
Casa do Ovo e adicione as cerejas por cima,
espalhando-as.

3. Recorte uma parte do bolo no formato da
casca do ovo e coloque-a por cima das cerejas.
Umedeca-a com o Leite e pressione para que
as camadas se unam. Cubra essa camada com
o Nestlé Chocolate ao Leite temperado e leve
a geladeira por 10 minutos.

4. Apos esse tempo, com um saco de confeitar
com um bico bem fino, faga riscos com os
Chocolates ao Leite e Branco sobre a casca
do ovo para decorar. Leve a geladeira por 10
minutos e sirva.

Foto: JRG Comunicacgao



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/ovo-floresta-branca
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Ove Judge Crocante

Foto: Estudio Luna

ps INGreniences

(Recheio ¢

60 g de Cereal SNOWFLAKES®

180 g de Pasta KITKAT®

180 g de Recheio e Cobertura MOCA® Churros
2 g de canela em pé

1 NESTLE® Casca de Ovo de Pascoa

30 g de NESTLE® Chocolate ao Leite

50 g de NESTLE® Chocolate ao Leite

Tempo de Preparo:
40 minutos

7

Rendimento:
1 casca de ovo

Para 0 inoice
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Foto: JRG Comunicacao

Mods de Prepane

Coloque o Cereal SNOWFLAKES em uma
assadeira e leve ao forno médio (180°C), por
cerca de 10 minutos ou até que caramelize
por completo e fique bem dourado. Reserve
até que esfrie e separe uma quantidade para a
Finalizagao.

Em um recipiente, misture o SnowFlakes, a
Past KITKAT, o MOCA e a canela em pé até
obter um creme homogéneo.

Disponha essa mistura dentro de toda a casa
do Ovo NESTLE, espalhando bem, cubra com
o Chocolate ao Leite j4 temperado e leve para
a geladeira por 10 minutos.

Apds esse tempo, utilizando um pincel
culindrio, espalhe o restante do Chocolate
ao Leite temperado ao redor da casca com
cuidado e cubra com o SnowFlakes triturado
para que grude. Deixe gelar por mais 10
minutos e sirva.


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/ovo-fudge-crocante

10

Foto: JRG Comunicacao

[ an ]

Tempo de Preparo:
80 minutos

7

Rendimento:
1 casca de ovo

Para 0 inoice
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INGreniences

Recheio

® 200 g de NESTLE® Chocolate Zero Acticar

e 100 g de NESTLE® Creme de Leite UHT 25%
® 150 g de avelas caramelizadas

10 g de manteiga de cacau azul

10 g de manteiga de cacau amarela

20 g de manteiga de cacau branca

500 g de NESTLE® Chocolate Zero Aciicar
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[QCHAIO

1. Derreta o Chocolate conforme instruces da
embalagem e acrescente o NESTLE® Creme
de Leite UHT 25%. Misture bem e reserve na
geladeira por 30 minutos.

monTAGeM

2. Derreta a manteiga de cacau até atingir uma
temperatura de 40°C.

3. Separe a manteiga em 3 partes iguais e
acrescente os corantes. Passe em uma peneira
e reserve para esfriar, espere atingir 28°C.

4. Com o auxilio de um pincel, faga respingos
aleatédrios no fundo da forma para ovos de
pascoa com a manteiga de cacau tingida com
o corante azul e amarelo. Leve para a geladeira
até secar.

5. Com auxilio de uma bomba para borrifar ou
compressor de ar, aplique a manteiga de cacau
tingida com o corante branco sobre a forma e
leve para geladeira até secar.

6. A parte, derreta e tempere o NESTLE®
Chocolate Zero Agucar conforme instrucdes da
embalagem.

7. Preencha duas formas para ovo de Pascoa de
300 g com o Chocolate temperado e leve para
a geladeira até secar o chocolate.

8. Com o auxilio de uma colher de sopa, espalhe
o Recheio e as avelas caramelizadas nas
duas cascas de ovos ainda dentro da forma,
deixando aproximadamente 1cm abaixo
da borda. Cubra o recheio com o restante
do Chocolate temperado e retorne para a
geladeira por aproximadamente Sminutos
ou até se desprender da forma. Retire com
cuidado e sirva.

Foto: JRG Comunicagao



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/ovo-trufado-de-avelas-zero-acucar
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Tempo de Preparo:
190 minutos

7

Rendimento:
10 porcoes

Para 0 inice
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Colomba

20 g de fermento biolégico seco (ou *

50 g fermento biolégico fresco)
240 ml de 4gua morna

160 g de acgucar refinado

1 pitada de sal

700 g de farinha de trigo

200 g de manteiga sem sal
amolecida

4 gemas grandes (80 g)

1 colher (chd) de raspas de limao
1 colher (chd) de raspas de laranja
1 colher (cha) de esséncia de
baunilha

200 g de NESTLE® Chocolate ao
Leite picado

Cobertuna

4 claras
150 g de farinha de améndoas
100 g de agucar refinado

~

(7
600 g MOCA® Caramelo
Salgado (manga)
500 g DOIS FRADE®
Pasta de Chocolate Meio
Amargo
100 g de améndoas
laminadas torradas
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COLoMmed

Em um recipiente grande, comece dissolvendo
o fermento na dgua junto com o aglcar e o sal
com a ajuda de uma espatula.

Em seguida acrescente a farinha, a manteiga,
as gemas, as raspas e a esséncia. Misture tudo
muito bem com as maos, com uma colher de
pao ou em uma batedeira potente (com o
acessoOrio para paes e massas), pois a massa
ficarad pesada.

Abra a massa e coloque o Chocolate picado no
centro, espalhando-o. Feche e sove mais um
pouco, para espalhar bem esses ingredientes.
Modele a massa em forma de bola ou coloque
numa forma tradicional de colomba pascal.
Cubra com um pano e deixe crescer em um
local ameno por 1 hora.

coBercurd

4,

5.

Enquanto isso, prepare a cobertura,
misturando as claras com a farinha e o aglcar
em um recipiente. Espalhe essa mistura sobre a
Colomba ja crescida.

Leve a Colomba para assar no forno
preaquecido a 180°C por 30-40 minutos, ou até
ficar douradinha. Retire, deixe esfriar.

Finalizagao @ monTAGem

6.

Depois de fria, recheie a Colomba com o
MOCA Carameo Salgado, inserindo a manga
diretamente em alguns pontos da massa e
pressionando-a para que o recheio penetre
no interior da Colomba. Por fim, cubra-a
com a Pasta de Chocolate e decore-a com as
améndoas em lascas. Sirva.


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/colomba-de-caramelo-salgado-e-chocolate-meio-amargo
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Fotb: JRG Comunicagao

ps INgreDiences
Mas Cobertura ¢ Jinaligacae

Tempo de Preparo: ® 160 g de manteiga sem sal gelada,em ® 100 g de nozes
140 minutos cubos ® 100 g de nozes peca
e 350 g de farinha de trigo ® 200 g de agua
e 60 g de ovos e 200 g de actcar
@ ® 90 g de acucar refinado refinado )
. ® 1 gdesal ® 10 g de NESTLE®
Rend to: 9 .
fgplc?:gge: e 20 g de amido de milho Ganache Meio
. Amargo
Qechm e 5gdeagua

voLGar para o inice ® 350 g de MOCA® Caramelo Salgado
(manga)
® 100 g de nozes picadas grosseiramente
® 100 g de nozes peca picadas
grosseiramente



15

Rfégﬁjg CONRifa d eceitd N0 SiGe
Nestle

MASSA

1. Em um recipiente, misture a manteiga gelada
em cubos com a farinha até obter uma farofa.
Em seguida, adicione todos os ingredientes.
misturando bem até se tornar uma massa
homogénea e seca. Leve para refrigerar por 30
minutos fechada em plastico-filme.

2. Apds esse tempo, abra a massa sobre uma
bancada enfarinhada ou plastico-filme e coloque-a
em uma forma redonda (22 cm de didametro) para
tortas, de fundo removivel. Reserve.

[aCHAI

3. Emum recipiente, misture o MOCA e as nozes
muitos bem.

4. Espalhe sobre a Massa reservada e leve para
assar e forno médio-baixo (150°C), preaquecido,
por cerca de 35 minutos ou até ficar bem assada.
Retire e deixe esfriar.

COBErUrA 8 Finalizagao

5. Em uma panela fora do fogo, misture as nozes e
nozes peca e a dgua. Leve ao fogo médio e deixe
ferver por 10 minutos. Escorra as nozes, transfira-
as para uma assadeira e leve-as ao forno médio
(180°C) por cerca de 10 a 15 minutos ou até que
estejam douradas. Apds esse tempo, retire-as e
deixe esfriarem completamente.

6. Cubra a torta com o MOCA Doce de Leite,
aplicando-o diretamente da manga e em seguida
com as nozes caramelizadas. Reserve.

7. Derreta 10 g de NESTLE Ganache Meio Amargo
e misture com os 5 g de agua. Transfira para um
saco de confeitar e faca riscos sobre as nozes
para decorar. Sirva em temperatura ambiente ou

gelada.

Foto: JRG Comunicacao



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/torta-de-caramelo-salgado-e-castanhas-caramelizadas
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Masse, MIIEDIBNDES  Recheio Moga Chumes

7 * 400 g de MOCA®
@ * 300gdeovos . CHURROS Cobertura e
® 150 g de manteiga sem sal em Recheio
Tempo de Preparo: temperatura ambiente -
105 minutos ® 330 g de agucar refinado * ;Ir(i)t%?ajssavelas tostadas e
®* 150 g de DOIS FRADES® Chocolate
@, em P6 50% Cobertuwia
® 300 g de Leite Liquido NINHO® e 900 g de NESTLE®
Rendimento: Forti+ Integral Ganache Meio Amargo
10 porcdes e 270 g de farinha de trigo e 100 g de NESTLE® Creme
® 25 g de fermento quimico em pé de Leite 25%

e 100 g de NESTLE® Ganache Meio Amargo

oﬁ)emug&»
250 g de suco de laranja
® 50 g de avelas caramelizadas

ERCERID  (Recheio Fuwfade
\ e 250 g de MOCA® Churros Recheio e Cobertura
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MASSA

1. Em um liquidificador, bata os ovos, o aclcar e a
manteiga em temperatura ambiente. Adicione o
DOIS FRADES® Chocolate em P4 50% e o Leite.
Transfira a massa para um recipiente e adicione a
farinha e o fermento, misturando delicadamente.
Divida a massa em 2 formas redondas (18 cm de
didmetro) de fundo removivel e asse em forno
médio, preaquecido a 180°C por 35 minutos.
Retire, espere esfriar e desenforme.

[QCHAIO GrurADO

2. Emum recipiente, misture todos os ingredientes
muito bem com a ajuda de uma espétula
ou batedor de arame, até obter um creme
homogéneo. Reserve.

[BCHEI0 MOGA CHUMTOS

3. Emum recipiente, misture todos os ingredientes
muito bem com a ajuda de uma espétula
ou batedor de arame, até obter um creme
homogéneo. Reserve.

coBercurd

4. Emum recipiente, misture todos os ingredientes
muito bem com a ajuda de uma espétula
ou batedor de arame, até obter um creme
homogéneo. Reserve.

monGagem e Decoragao

5. Corte as Massas resfriados em 3 partes iguais cada.
Em seguida, umedeca-as com a calda. Em um disco
de massa aplique a Cobertura na lateral e no centro
o Recheio Trufado. Cubra com uma camada de
massa e aplique novamente a Cobertura na lateral
e desta vez aplique o Recheio de MOCA Churros,
salpicando algumas avelas por cima. Por fim,
cubra e alise o bolo com o restante da Cobertura,
finalize decorando com o bico de confeitar de sua
preferéncia e com as avelas. Sirva.

Foto: JRG Comunicagao



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolo-de-especiarias-laranja-e-chocolate




:\\?,I' -

RECEITAS
e

WWW_RECELTASNESTLE.COM. BR

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


https://www.receitasnestle.com.br

ALEM DE RECEITAS VOCE ENCONTRA:

( )
e Pt Foodlists tematicas onde sugerimos
0 - receitas deliciosas e vocé também pode
au .
- criar a sual!
Ingrediente / Produto
0 - A ferramenta “O que tem em casa?” te
: ajuda a aproveitar os igredientes que vocé
ngrediente / Produta . . .
S tem na geladeira para inovar nas receitas
do dia-a-dia.
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!



https://www.youtube.com/channel/UCcffEwMq_sYKjqLFWCJ9mbg
https://www.instagram.com/receitasnestle/
https://pt-br.facebook.com/receitasnestle/
https://br.pinterest.com/receitasnestle/
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