AsS receitas vencedoras
do maior evento da

Confeitaria Artistica Brasileira




A primeira e Unica premiacao da Confeitaria Artistica Brasileira, idealizada
pelos renomados confeiteiros Luiz Toledo e Rick Zavala e pelo empresario Helio Heluane,
em uma parceria de sucesso com a Showtime Producoes.
Trata-se da maior premiacao da confeitaria artistica nacional, com 12 categorias,
revelando grandes talentos da confeitaria espalhados pelo nosso Brasil!
‘ Cake Awards ja nasceu fazendo Histdria, descobrindo grandes promessas
da confeitaria nacional e premiando também talentos ja conhecidos.

Todas as edicoes ja obtiveram grande repercussao no mercado, movimentando
e gerando novas oportunidades para os profissionais e empresas do setor. ’

A mistura do encantamento de cada trabalho, somada a elegancia da noite de premiacao
trazem um diferencial a quem assiste e também de quem participa.

Um evento planejado para que o melhor da Confeitaria Artistica Brasileira
seja evidenciado em uma noite de gala, criando uma experiéncia memoravel!
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Biscoito que derrete na boca,
maravilhoso aroma de canela
e o sabor delicioso de doce de leite.

e HEFE
Isabela Lourenco

(D] isabelalourenco.cookier

_____
i

e 220g de manteiga ou margarina

1 lata de Leite MOCA® cozida
na pressao por 30 minutos

e 100g de amido de milho
* 4509 de farinha de trigo

1 e meia colher (sopa)
de canela em po

e

_Para voltar para o [ndice ‘



https://www.instagram.com/isabelalourenco.cookier/ 

Tempo de Preparo
30min

Rendimento
50 unidades

Em um recipiente misture a manteiga e o doce de leite.

Peneire o amido de milho, a farinha e a canela. Acrescente
metade dos ingredientes a mistura de manteiga, incorpore
delicadamente e acrescente o restante, cuidando para nao
sovar a massa demais e para que o gluten nao seja ativado.

Abra a massa entre plasticos ou papel manteiga com um rolo,
o ideal sao 5mm de espessura. Leve a geladeira depois
de aberta, até que a massa esteja firme, para ficar mais facil

de cortar sem perder a forma. Sugestao: utilizar um cortador
redondo de 4cm de diametro.

Transfira os biscoitos para uma forma de aluminio com papel
manteiga e leve para assar em temperatura média (180°C),

preaquecido, por cerca de 12-15 minutos, ou até dourar.
Retire, espere esfriar e sirva.

i R A
_' Dicas =

ApOs assado vocé pode rechear os biscoitos com Doce de Leite
e passar em uma mistura de acucar refinado e canela a gosto, ainda morno.
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As Madeleines sao uma receita classica francesa
muito apreciadas no mundo todo. Um delicado
bolinho amanteigado em formato de concha

na medida certa para servir com elegéncia.

Mesta versao, as conchinhas ganham uma
camada de chocolate branco deixando

o doce ainda mais encantador.

CHEF
Aline Goncgalves

& 1C] inkubolos

b
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CRIADA PO®

* 100g de ovos (2 unidades) ¢ 18 un. de framboesa

* 7/5g de acucar ., 250g de chocolate

branco Nestlée
e 25g de mel

, 0g de framboesa
» 25g de nata liofilizada em po

e 30g de amido
e 100g de farinha

* 3,5g de fermento

* 60g de manteiga

. Paravoltar para o Indice |
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Tempo de Prepart .
A5min

Rendimento
18 unidades

' Y
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~ Caramelize a manteiga deixando aquecer em uma panela até atingir uma
S8 coloracao ambar.

Misture os ovos com acucar e mexendo bem. Em seguida adicione o mel
W e a nata ligeiramente batida e misture depois, Juste o0s secos, adicione

a mistura com ovos e misture com um fuedt.

&gﬁ, Cologue a manteiga caramelizada e misture bem.
s

Disponha a massa em moldes de silicone de conchas usando uma manga
4 de confeitar. Preencha 4 da cavidade. Asse por 4 minutos, insira as
ﬁé; framboesas e asse por mais 7 minutos a 160 graus. Retire das forminhas
quando estiver morno e deixe resfriar completamente.

Tempere 250 g de chocolate branco Nestlé e adicione framboesa liofilizada
W’F em po ou o corante de sua preferéncia. Coloque pedacos de framboesas
T  ou morangos desidratados no molde de silicone e encha até a metade
com o chocolate Nestle.

Cologque os bolinhos sobre o chocolate e pressione levemente para
espalhar o chocolate. Leve a geladeira por alguns minutos e desenforme.

w Conserve por ate 5 dias em uma embalagem vedada.
e

| Dicas D

Trogque a framboesa por morango, mirtilo, pitanga ou outra fruta comum
em sua regiao (lembre de tirar o caroco se tiver)

Liofilizacdo & um tipo de desidratacdao no qual ndo € adicionado acucar
e as frutas ficam semelhantes a chips

Caso nao encontre as frutas Liofilizadas use frutas desidratadas ou confeitos
de sua preferéncia na decoracao.

Para colorir o chocolate branco certifique-se de utilizar corante lipossollvel
para chocolate

" Sirva as madeleines com chazinho, todos vao adorar! /
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CRiApA PO®

. 250g de Chocolate Meio Amargo
NESTLE® derretido

, 2 colheres (sopa) de Leite Liquido NINHOQe
Forti+ Integral

e 1 colher (sopa) de NESCAFE- Tradicdo Soltvel

* 100g de manteiga sem sal
em temperatura ambiente

* 2 gemas
* 30ml| de conhaque (opcional)

. 25g de Cacau em PS NESTLE:
CHOCOLATERIA peneirado

CLiQue aqui F

{_P‘ara voltar para o Indice ‘
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CHEF
Lola Kaulinis

(8] docementelola



https://www.instagram.com/docementelola/ 

Em um recipiente, misture o Chocolate, o NESCAFE soltvel,
a manteiga e as gemas, misturando até incorporar tudo
muito bem. Cubra com plastico-filme e deixe na geladeira
por 4 horas para firmar por completo.

Apos firmar, enfarinhe as maos com o cacau polvilhado para
evitar que as trufas grudem e com uma colher de sobremesa,
va tirando colheradas cheias da massa da trufa, boleando-as
nas palmas das maos. Com um garfo, role-as no Cacau para
cobri-las. Depois de prontas, guarde-as em recipiente hermético
e conserve na geladeira por até 1 semana.

Dicas -

Se ndo gostar de colocar as gemas, pode substituir por 65 g de NESTLE®
Creme de Leite e colocar na hora de tirar do fogo, com o Chocolate

ja derretido. j
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Massa

250g de farinha de trigo
50g de aclUcar

40g de NESQUIKe em P6

1 copo de iogurte NESTLE®
MORANGO

Meia xicara de oleo

3 ovVos

1 colher sopa de fermento(rasa).

5 gotinhas de corante
comestivel vermelho

e

_Para voltar para o [ndice ‘

+ COBERTURA DE PASTA DE LEITE NINHQOe=

CHEF
Eli Alencar

([J) elialencar_cakes

CRIADA PO®

Recheio

40g de chocolate GALAK NESTLE:-= (branco).

1 colher (sopa) NINHO-= Forti+
Instantdneo em Po

1 Lata de Leite Mocas

1 Lata de Creme de Leite Nestlé-

Cobertura
150g de Leite em P6 Ninhoe

200g de acucar de confeiteiro

1 Lata de Creme de Leite Nestlée



https://www.instagram.com/elialencar_cakes/

Massa

Na bateteira coloque todos os ingredientes secos (menos o fermento) misture com auxilio
de uma colher, em seguida acrescente os ingredientes liquidos junto com os ovos, bata de leve
acresente o fermento e o corante e bata 2 minutinhos. Coloque nas forminhas pra cupcake

e leve ao forno pre aquecido, por 12 minutos, sempre de olho pois varia muito de uma forno
pra outro.

Recheio

Coloque todos os ingredientes em uma panela antiaderente, leve ao fogo baixo, mexendo
bem ate pasar a colher e fazer o caminho no meio demorando a se unir novamente.

Tire do fogo cologue em uma travessa untada pra esfriar. Forno pré-aquecido, por 12 minutos,
sempre de olho pois varia muito de uma forno pra outro.

Cobertura

Misture o leite ninho em po com o acucar de confeiteiro e aos poucos vai adicionando creme
de leite, sempre mexendo de leve ate formar a pasta, se ficar mole e so acresentar mais

um pouquinho de acucar de confeiteiro e leite ninho em pd, (sempre adicionar aos pouquinhos
o creme de leite).

Como decorar

Depois dos cupcakes ja frios, fure no meio e coloque o recheio. Na bancada com o auxilio

de um rolo estique a pasta e com um cortador redondo faca os circulos pra cobrir os cupcakes,
(pode ser na cor ou no tema de sua preferéncia) na decoracao pode usar cortadores ou moldes
de cilicone da sua preferencia e tema € so deixar a imaginacao fluir.

" Dicas B

A cobertura de pasta de leite ninho nao tem segredo e s¢ adicionar o creme de leite
aos pouquinhos ate dar o ponto, e pode usar corantes comestiveis pra tingir na sua
cor desejada, pra deixa-la branquinha e sé colocar diéxido de titanio. Com a pasta

de leite ninho pode cobrir bolos e fazer modelagens comestiveis, a secagem e rapida
e as cores ficam incriveis. Ao colocar os cupcakes no forno ja vai mexendo o recheio,

| colocou o recheio pra esfriar ja vai fazendo as decoragdes, depois dos cupcakes frios
\ e sO rechear, montar e servir. J
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+ COM BABA DE MOCA®

L HEE
Fabiano Tchunnay

(0] fabianotchunnay

CRIADA PO®
Massa Baba de Moca
100ml de agua 6 gemas
50g de manteiga sem sal 100ml de leite de coco
1 pitada de sal 10g de amido de milho
100g de farinha de trigo 135g de acucar refinado
4 ovos 120 ml de agua
Recheio Merengue
1 Leite MOCA- (lata ou caixinha) 395g 3 claras

1 caixinha de NESTLE» Creme de Leite 200g de actical fellfHdo

60g de nozes picadas

e

_Para voltar para o [ndice ‘



https://www.instagram.com/fabianotchunnay/ 

Massa

1 Em uma panela, aqueca em fogo médio, a agua, a manteiga e o sal.

Quando comecar a ferver, diminua o fogo e acrescente a farinha de trigo peneirada, cozinhando ate
que a farinha esteja completamente misturada e a massa comecar a grudar na panela.

» Coloque a massa em uma batedeira e bata com o batedor raquete até que a massa fique morna.

Continue batendo a massa em velocidade baixa e adicione os ovos um a um, batendo bem entre cada
adicao, até formar uma massa lisa e homogénea.

Coloque a massa em um saco de confeitar ja preparado com o bico pitanga 2cm e pingue a massa em

A uma assadeira levemente untada com dleo ou no tapete de silicone, deixandoum espaco de 2cm entre
elas, pois ao assar dobrardo de tamanho.

‘ Leve ao forno pré-aquecido a 200 graus e esse por aproximadamente 25 minutos.

Recheio de Nozes

Em uma panela misture todos os ingredientes e cozinhe em fogo alto por aproximadamente 3 minutos
' apos levantar fervura.

Baba de Moca

v Em um recipiente, peneire as gemas, misture o leite de coco e o amido de milho. Misture bem para
que o amido se incorpore por completo. Reserve tampado.

Em uma panela, misture o agucar e a agua e ferva até atingir ponto de fio médio (ao puxar com o garfo,
dever formar um fio fino que acompanha o movimento do garfo).

Desligue o fogo e adicione o creme de gemas aos poucos, mexendo rapidamente para nao cozinhar
as gemas.

v Volte a mistura ao fogo baixo e mexa até que engrosse e vocé possa ver o fundo da panela.

‘ Transfira para outro recipiente, cubra com filme plastico e leve para gelar.

Merengue

Em uma panela, em banho-maria aqueca as claras
com o aculcar refinado, mexendo sem parar para

v MNa batedeira, bata a mistura ate formar
a clara nao cozinhar, até que o acucar esteja dissolvido.

um merengue em ponto de pico firme.

Montagem
1 Coloque a baba de moca em um saco de v Repita o processo com o recheio de nozes,
confeitar preparado com o bico pitanga 0,8cm. completando o espacgo da choux.
Com o préprio bico faca um furo na base Coloque o merengue em um saco de confeitar
da choux e recheie até a metade. preparado com o bico perlé 2cm e decore a parte
de cima das choux. Queime com o macarico e 1 2

esta pronto.
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(O] em.docesflores

CRiADA PO®

e 1 Leite MOCAZ® (lata ou caixinha) 395¢g

e 1 |ata de abacaxi em calda
e 1gema

200ml de NESTILLY® batido em ponto
em chantilly

* 100g de coco em flocos

_Paravoltar para o Indice ‘



https://www.instagram.com/cm.docesflores/

\ 4

Em uma panela, misture o Leite MOCA®, 1 medida da lata de
abacaxi em calda picado e a gema. Leve ao fogo meédio,
mexendo sempre, ate engrossar. Retire do fogo, transfira para
um recipiente e deixe esfriar coberto com plastico-filme.

Em tacas maiores, monte camadas com o creme frio, rodelas
de abacaxi em calda e coco em flocos. Por ultimo, finalize com
o NESTILLY® batido e um pedaco de abacaxi em calda.

Leve a geladeira por no minimo 30 minutos. Sirva gelado.

14
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Sabe aquele bolo sabor de infancia, que evocam
mem©drias afetuosas? E exatamente a descricdo
para esse bolo simples, e muito facil de preparar.
Tenho certeza que sua familia vai amar esse
delicioso bolo com sabor de familia sentada

a mesa para um belo café da tarde!

CHEF
Vanessa Sales

IEI vanessasalescakedesign

CRIADA PO®

e 4 gemas

* 2 xicaras (cha) de acucar refinado

* 2 colheres (sopa) de margarina sem sal

* 1 |ata de NESTLE® Creme de Leite

* 2 xicaras (cha) de farinha de trigo peneirada

* 4 claras batidas em ponto de neve

* 1 colher (sopa) de fermento quimico em po

e Acucar e canela em po para polvilhar

e

Para voltar para o Indice ‘
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Em um recipiente, bata as gemas, o acucar e a margarina por
aproximadamente 10 minutos, até formar um creme bem
homogéneo, com a ajuda de um batedor de arame ou utilizando

a batedeira em velocidade média.

Em seguida, acrescente o NESTLE® Creme de Leite (agite muito
bem a lata antes, pois nao ha necessidade de retirar o soro),

e misture delicadamente. Na sequéncia, acrescente a farinha

e misture apenas para incorporar. Adicione as claras batidas e,
por ultimo, o fermento para obter uma massa homogénea.

Transfira a massa para uma forma redonda de furo central,
untada com margarina e polvilhada com farinha e leve para assar
em forno médio (180°C), preaquecido, por aproximadamente

30 minutos. Assim gue sair do forno, polvilhe com aclcar

e canela, esperar esfriar para desenformar e sirva.
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([C] djalma.reinaldo

Massa Recheio

4 ovos 250g de goiabada cremosa
1 xicara (chd) de leite de coco

1 xicara (cha) de dleo de girassol Cobertura

ou milho 150g de cream cheese

1 colher (chd) de pasta de baunilha 150g de acucar impalpavel

1 xicara (chd) de coco ralado medio

1 e meia xicara (cha) de acucar
refinado

1 xicara (cha) de flocao de milho

1 e meia xicara (cha) de fuba
de granulacao média ou milharina

1 colher (sopa) de fermento quimico em pé

e g

Para voltar para o [ndice |



https://www.instagram.com/djalma.reinaldo/

Massa e Recheio

Em um recipiente, misture os ingredientes liquidos. Adicione

o coco ralado, o acucar e as farinhas, misturando bem.
Incorpore o fermento em po e misture novamente. Despeje

a massa, que estara bastante liquida, em uma forma de 25cm
ou 27 cm com furo no meio e untada com dleo. Asse em forno
medio (180°C), preaquecido, por cerca de 35-40 minutos ou
até crescer e firmar. Desenforme o bolo enquanto ainda estiver
morno e deixe esfriar.

Apods esfriar, faca um corte superficial em forma de valeta na
parte superior do bolo, criando um espaco para adicionar a
goiabada. Reserve.

Cobertura

Em um recipiente, utilize um batedor de arame para misturar

o cream cheese e o acucar impalpavel até obter uma cobertura
homogénea. Espalhe essa mistura sobre o bolo, cobrindo

a goiabada e proporcionando um acabamento apetitoso. Sirva.

18
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Massa

100g de margarina sem sal

150g de acucar refinado

2 OVOS
70g de NESTLE® Creme de Leite

250g de creme de avela
65g de NINHO® Forti+ em Po6 Integral
170g de farinha de trigo

5g de fermento quimico em po

(TR )

Para voltar para o Indice ‘
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COM CREME DE AVELA

EHEFE
Allan Lopes

(G allanlopesbolos

CRiADA PO®

Creme de Ninho

200g de Leite MOCA® (lata ou caixinha)
200g de NESTLE® Creme de Leite

80g de NINHO® Forti+ em Po Integral



https://www.instagram.com/allanlopesbolos/

Massa e Recheio

Na batedeira, coloque a margarina, o acuicar e 0s ovos e leve para
bater ate obter uma mistura cremosa e fofa.

Retire da batedeira e acrescente o NESTLE® Creme de Leite e 0
creme de avela, misturando com o auxilio de um batedor de arame
ate incorporar tudo. Acrescenta o NINHO#®, a farinha de trigo
peneirada e o fermento em po, misturando levemente com ate
incorporar os ingredientes e obter uma massa homogénea.

Transfira a massa para a forma de bolo de sua preferéncia, untada

e enfarinha e leve para assar em forno meédio (180°), preaquecido,
por aproximadamente 40 minutos, ou até que o bolo esteja dourado
e ao inserir uma faca no centro, ela saia limpa. Retire o bolo do forno
e espere esfriar para desenformar.

Creme de Ninho

Em uma panela acrescentar todos os ingredientes e misture bem.

| -&‘ Em seguida leva ao fogo mexendo sempre até engrossar, por cerca
“E de 10-12 minutos em ponto firme. Retire do fogo e despeje sobre

’

f
{

-

o bolo ja desenformado e frio. Sirva.

Dicas \

O acucar pode ser refinado ou cristal.

Se quiser fazer a cobertura de Chocolate pode trocar o NINHO por 30g
de Chocolate em P6 NESTLE® Chocolateria e colocar na hora de tirar do fogo,
com o Chocolate jd derretido. /

20
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CHETLD
Poliana Simao

([J] polianasimao

CRIADA PO®

Massa Cobertura
4 ovos

1 lata de Leite MOCA®

1 de NESTLE® logurte Natural -
Coprac g 1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite

Meia xicara (chd) de dleo

do g Meia medida da lata de suco de limao natural
1 pacote de massa de bolo de limao

de sua preferéncia (400q9)

1 pacote de gelatina de liméo
de sua preferéncia (20g)

1 pacote de suco de liméo
de sua preferéncia (18g)

1 colher (sopa) de fermento
quimico em po

e

Para voltar para o Indice ‘



https://www.instagram.com/polianasimao/

Bolo

Bata no liquidificador todos os ingredientes, exceto o fermento,
ate ficarem homogéneos. Retire a massa do liquidificador e
acrescente o fermento, misturando suavemente. Transfira a massa
para uma forma de redonda de furo central (23 cm de diametro),
untada e enfarinhada e leve para assar em forno medio (180°C),
preaquecido, por cerca de 30 minutos. Apos esse tempo, retire
do forno e espere esfriar por completo para desenformar.

Cobertura

Em um recipiente, misture todos os ingredientes muito bem.
Despeje a cobertura sobre o bolo ja frio e sirva. retire do forno
e espere esfriar por completo para desenformar.

22
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CHEF
Bete Fonseca

(G) betefon

Massa Brigadeiro Branco

220g de farinha de trigo 1 Leite MOCA- (lata ou caixinha) 395¢g
80g de Chocolate em P6 NESTLE:= 200g de NESTLE: Creme de Leite (lata)
CHOCOLATERIA

110g de aclcar mascavo Cobertura

10g de fermento quimico em pd 500g de Cobertura de Chocolate Meio

_ Amargo NESTLE DOIS FRADES-
5g de bicarbonato de sédio

100g de NESTLE= Creme de Leite (lata)

2g de mistura de especiarias em po

(canela, cruvn-:lu-fn:liu, noz-moscada, cardamomo, gengibre)

135g de mel

400g de Leite Liquido NINHO-
Forti+ Integral

QU8 &y 0ligUE aQUi ‘

P:ara voltar para o Indice i)
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Massa

Em um recipiente, misture os ingredientes secos e em seguida
junte os liquidos. Mexa bem com batedor de arame e transfira
a massa para 3 formas redondas de fundo removivel (20 cm
de diametro), untadas e polvilhadas com Chocolate em Po.
Leve ao forno meédio (180°C), preaquecido, por cerca de 30
minutos ou ate firmar e estar completamente assado.

Retire do forno e reserve para que esfrie.

Brigadeiro

Junte os ingredientes em uma panela, misture e leve ao fogo alto.
Mexa até ao ponto de creme grosso (8-10 minutos).
Retire do fogo e reserve para esfriar.

Cobertura

Em um recipiente, misture os Chocolate derretido e o NESTLE®
Creme de Leite até obter uma ganache homogénea e cremosa.

Monte o Bolo com cada camadas de massa e recheio, nao
havendo a necessidade de umedecé-la. Finalize com a Ganache,
leve para firmar em geladeira por 2 horas e sirva.
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., 200g de farinha de trigo
sem fermento

. 1 pacote de Biscoitos
TOSTINESe Especiarias

. 1 colher (cha) de fermento
* quimico em pé

. Meia colher (cha) de
° bicarbonato de sédio

. 12g de manteiga
em temperatura ambiente

s

Para voltar para o [ndice |

Y
- @

Este bolo traz todo o sabor caramelado e intenso do Biscoito
Tostines® e fica ainda mais saboroso como recheio de doce
de leite. Perfeito para um aniversario, uma sobremesa festiva
ou simplesmente para acompanhar aquele cafezinho da tarde.

CHEF
Luciana Soares Calamita

@] sweetchocolatebolos

CRiADA PO®

759 de acucar refinado

100g de acucar mascavo

2 ovos grandes
220g de leitelho

(1 xicara de cha de Leite Liquido NINHO® Forti+ Integral
misturada com 1 colher de sopa de suco de limao ou vinagre
branco por no minimo 20 minutos)

2 latas de Leite MOCA-« cozidas
na pressao por 40 minutos,

ja resfriadas.



https://www.instagram.com/sweetchocolatebolos/
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Em um processador, triture 9 Biscoitos TOSTINESe Especiarias até obter
uma espécie de farofa. Transfira para um recipiente e junte a farinha
de trigo, o fermento, o bicarbonato, misture levemente e reserve.

Na batedeira, junte a manteiga com os acucares e bate até obter um
creme homogéeneo, sempre raspando as laterais com uma espatula.
Em seguida junte os ovos e bata bem até que figue em uma consisténcia

bem fofa.

Adicione a mistura da batedeira a mistura dos secos alternando com
o leitelho delicadamente, até obter uma massa homogénea. Reserve.

Prepare duas formas de 15 cm de diametro, forrando o fundo com papel
manteiga e sem untar as laterais. Divida a massa em duas partes iguais

e coloque-a nas formas. Leve ao forno médio (180°C), preaquecido, por cerca
de 40 minutos. Faca o teste do palito para garantir que a massa nao esta crua.
Aguarde 10 minutos apods retirar do forno, passe uma faca cuidadosamente

nas laterais para soltar o bolo e desenforme-o com cuidado.

Corte cada bolo em duas partes e cubra com o Doce de Leite MOCA cozido,
colocando sobre cada camada os Biscoitos restantes quebrados com as maos

em pequenos pedacos (separe 2 para a finalizacao). Cuidadosamente nas laterais

para soltar o bolo e desenforme-o com cuidado.

Finalize com uma fina camada de Doce de Leite por cima e adicione os
2 Biscoitos separados e triturados. Sirva.

Dicas

Decorei o bolo usando um bico N 32 da Wilton (pitanga aberta),
para a aplicacao do Doce de Leite nas bordas.
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Massa
300g de ovos

300g de acucar refinado

175¢g de Leite Liquido
NINHOe= Forti+ Integral

180g oleo girassol ou milho

1 colher (sopa) de aroma
de rum (opcional)

350¢g farinha de trigo
peneirada

12 g fermento quimico
em po peneirado

Cobertura e Decoracao

1 kg de NESTILLY= batido
em ponto de chantilly

Coco em flocos
Ameixas

_Paravoltar para o [ndice |

Oe®®

l‘t#t

Creme Belga
Trufado de coco

150ml Leite Liquido
NINHOe= Forti+ Integral

40 g amido de milho
395¢g Leite MOCAe- (1 lata)

200ml de leite de coco
3 gemas peneiradas

90g de Chocolate GALAK=

150g coco em flocos
desidratado sem aclcar

1 colher (sopa) de aroma
de rum (opcional)

200g de NESTLE-
Creme de Leite (1 caixinha)

SOFISTICADO

Voceé ira se surpreender com o sabor deste bolo
"% . que é equilibrado no dulcor e de textura cremosa.

CHEF
Carol Niwa

@] carolniwabolospersonalizados

Creme

de Ameixa

350g ameixa sem caroco
450ml de agua

150g de aclcar refinado

150g de Leite MOCA-
cozido na pressao por
30 minutos

Calda

Calda do cozimento
da ameixa

Leite Liquido NINHO-=
Forti+ Integral para

completar 350g de calda



https://www.instagram.com/carolniwabolospersonalizados/

Massa

v
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Na batedeira, junte os ovos e o acglcar. Inicie na velocidade baixa para misturar os ingredientes
e depois continue em velocidade alta por 15 minutos. A mistura dobrara de volume e formara
um creme aerado e claro.

Em uma panela, junte o Leite e o dleo. Leve ao fogo para ferver faltando 3 minutos para terminar
de bater a mistura de ovos. Acrescente o aroma de rum assim que a mistura do leite ferver (opcional)

Diminua a velocidade da batedeira para baixa e adicione a mistura de leite fervido com cuidado,
continue batendo até homogeneizar. Em seguida, acrescente a farinha aos poucos.

Desligue a batedeira e acrescente o fermento peneirado. Misture delicadamente com o batedor
da batedeira ou com um batedor de arame.

Distribua a massa em partes iguais em 3 formas de aro 25 cm de didmetro com papel manteiga
apenas no fundo da forma. Leve para assar em forno médio-alto (200°C), preaquecido, por
aproximadamente 30 minutos ou até dourar a massa e fazendo o teste do palito para que saia limpo.
Reserve a massa em temperatura ambiente até esfriar

Creme Belga Trufado de Coco

v
v

v

Em um recipiente, dilua o amido de milho por completo no Leite.

Em seguida, em uma panela, junte todos os ingredientes, exceto NESTLE® Creme de Leite.

Leve ao fogo méedio-baixo, mexendo sempre por cerca de 10 minutos ou até formar um creme espesso,
nao & necessario soltar do fundo da panela. Desligue o fogo e acrescente Creme de Leite, misturando
até homogeneizar. Disponha em um recipiente e cubra com plastico filme encostando no creme para
evitar que se crie pelicula e reserve em temperatura até esfriar.

Em seguida, em uma panela, junte todos os ingredientes, exceto NESTLE® Creme de Leite.

Leve ao fogo médio-baixo, mexendo sempre por cerca de 10 minutos ou até formar um creme espesso,
nao é necessario soltar do fundo da panela. Desligue o fogo e acrescente Creme de Leite, misturando
até homogeneizar. Disponha em um recipiente e cubra com plastico filme encostando no creme para
evitar que se crie pelicula e reserve em temperatura até esfriar.

Creme de Ameixa

\ 4
v

Junte em uma panela as ameixas, o aclcar e agua. Leve ao fogo médio-baixo por 40 minutos ou até

as ameixas ficarem macias. Reserve até amornar.

Coloque uma peneira sobre um recipiente e distribua as ameixas para drenar. Reserve a calda para
umedecer o bolo.

Em seguida, processe as ameixas com o auxilio de um mixer até formar um creme. Caso goste de sentir
os pedacinhos da ameixa, nao processe muito. Disponha o creme de ameixas e agregue o Leite MOCA
cozido em ponto de Doce de Leite, misturando até homogeneizar. Reserve em temperatura ambiente
até utilizar.



Montagem e Finalizacao

v

Desenforme as massas e com o auxilio de uma faca de serra ou nivelador para bolo, remova a camada
superior do bolo para deixar bem nivelado e todas as massas com a mesma espessura.

Monte o bolo dentro de um aro de 25cm com o auxilio de uma tira de acetato para nao grudar:
disponha uma camada de massa, umedeca com a calda e recheie com o creme, nivele.

g Acrescente uma camada do creme de ameixa por cima do creme de coco e nivele.

Intercale as camadas de massa umedecida, creme de coco e creme e ameixa, finalizando com a massa.
Leve para descansar na geladeira por pelo menos 6 horas. Desenforme o bolo num prato ou boleira.

Com o auxilio de um saco de confeitar, cubra o bolo com o NESTILLY batido. Distribua o coco em flocos
na lateral do prato e com o auxilio de uma espatula de silicone faca movimentos leves e delicados

de baixo para cima fazendo com que o coco se fixe na cobertura. Repita este processo até todo o

bolo estar completamente coberto com o coco. Decore como preferir utilizando um bico de confeitar

e distribua ameixas no topo do bolo. Sirva gelado.

Dicas

O aroma de rum € opcional, mas faz toda a diferenca na receita. Caso ndao goste,
pode substituir por esséncia de baunilha apenas na massa.

Para a versdo Naked Cake substitua o dleo por manteiga e sirva em temperatura
ambiente.

Esta receita rende um bolo de aro 25cm com 3 camadas de massa e 2 camadas
de recheio ou um bolo de aro 20cm com 4 camadas de massa e 3 camadas de
recheio (fica um bolo mais alto e sofisticado, como na foto da receita)

Pode cortar camadas mais finas de massa e intercalar os recheios ao invés
de coloca-los numa unica camada.

O tempo de cozimento das ameixas e quantidade de dagua pode variar de acordo

com a qualidade da ameixa. Se estiver muito seca, necessitarda mais agua e tempo
de cozimento.

O creme belga trufado de coco nao deve ser cozido por muito tempo, a textura
correta € um creme encorpado, mas ndo firme. Apos esfriar o creme ganha mais
consisténcia devido utilizar coco desidratado.

.
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