Receituario Pasta
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feito
com
50 g de MOCA® Doce de Leite Bag 50gde polpfi de maracuja com serﬁente
50 g de manteiga sem sal em cubinhos 200 g de abacaxi em cubinhos
100 g de farinha de trigo 100 g de manga em cubinhos
1g de sal 80 g de agicar refinado

100 g de fruias amarelas frescas para decorar
400 g de Pasta GALAK®

200 g de NESTLE® Creme de Leite 25% UHT

Misture a farinha e o sal, em seguida incorpore a manteiga gelada em cubinhos, até obter
uma farofa Umida. Misture o doce de leite e sove rapidamente até formar uma massa. Deixe
a massa na geladeira por 30 minutos. Em seguida, abra em uma forma de fundo removivel
de 20 cm de digmetro e fure muito bem o fundo com um garfo para nGo inflar no forno. Leve
ao forno preaquecido a 160°C por 15 minutos ou até que a base esteja assada e dourada.
Deixe esfriar, reserve.

Derrefa no microondas por 30 segundos a Pasta GALAK®, apés derretida misture com o creme
de leite. Com o creme ainda morno, disponha sobre a base da torta j@ assada e leve d geladeira
por 2 horas. Reserve.
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Misture Toddsu

as frutas e o agicar em uma panela, leve ao fogo baixo e deixe reduzir até ponto
de geleia. Deixe esfriar e cubra a torta. Decore com frutas amarelas frescas em cima e polvilhe
leite NINHO® em p6.

£ Rendimento: 1un. de 1,356 kg \ Dificuldade: facil ® fempo de preparo: 3 h




feito
com

400 g de Pasta GALAK®

50 g de manteiga sem sal derretida

150 g de farinha de trigo

5 ml de extrato de baunilha

200 g de accar

1g de sal

200 g de ovos

200 g de NESTLE® Chocolate Marfim picado

Bata na batedeira os ovos, o sal, a baunilha e o agicar até quadruplicar de volume. Em
seguida, misture a manteiga e a Pasta GALAK® e bata mais um pouco até perder o volume.
Adicione a farinha de trigo e mexa até incorporar tudo. Coloque metade do chocolate picado
na mMassa.

Disponha a massa em uma forma retangular de 20 cm de largura por 33 cm de comprimento
untada e forrada com papel manteiga.

Coloque o restante do chocolate picado por cima da massa crua.

ca: vocé pode substituir o chocolate picado por outro item, como NEGRESCO® Biscoito
cortado ao meio, sempre usando o mesmo ingrediente no recheio e na cobertura.

£ Rendi 0:13un.de 102 g X0 - facil <) Th



400 g de Pasta GALAK®

150 g de ovos

500 ml de NINHO® Leite Integral UHT
50 g de NINHO® Leite em P

100 g de NESTLE® Chocolate Marfim em raspas
5 g de NINHO® Leite em P&

Bata no liquidificador todos os ingredientes. Disponha em uma
forma com furo no meio de 18 cm de didgmetro untada com
manteiga e polvilhada com agucar. Leve ao forno preaquecido a
180° C por 15 minutos, ou até que esteja dourado e assado, retire do
forno e deixe esfriar.

Cubra o pudim, finalize com as raspas e polvilhe leite NINHO®
em cima. Leve a geladeira por 3 horas.

&= Rendimento: 1un. de 1,230 kg
\ dificuldade: facil
@ lTempo de preparo: 1 h
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feito
com

400 g de Pasta GALAK®
100 g de NESTLE® Creme de Leite 25% UHT
40 ml de conhaque (opcional)

150 g de morangos frescos
50 g de GALAK® Cookies
100 g de bolo de baunilha em cubos

Galak

100 g de morangos picados
30 g de mirtilos

20 g de framboesa

40 g de agUcar refinado

Derreta a Pasta GALAK® no microondas e em seguida misture o creme de leite e o

conhague.

Aqueg¢a mais um pouco e coloque na panela de fondue. Reserve.

Misture todas as frutas e o aglcar em uma panela, leve ao fogo baixo e deixe reduzir
até ponto de geleia. Deixe esfriar e faca riscos em cima do fondue. Sirva com os

acompanhamentos.
) 2un.de 528 g
N facil
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= Galak

15 g de fermento biolégico 5 g de exirato de baunilha

50 g de manteiga sem sal ponto pomada 25 g de manteiga sem sal em cubinhos
400 g de farinha de frigo 50 g de farinha de frigo

5 ml de extrato de baunilha 1g de sal

60 g de agucar 30 g de agUcar

7gdesd 20 g de noz pecan triturada

100 g de ovos

180 ml de NINHO® Leite Integral UHT

250 g de Pasta GALAK®
50 g de NESTLE® Chocolate Marfim bem
picado

Misture o fermento, o leite morno e o aclcar e deixe crescer por 15 minutos.

Em seguida misture os demais ingredientes e sove bem por aproximadamente 15 minutos.
Se preferir, pode usar a batedeira.

Depois que a massa estiver em ponto eldstico e de véu, deixe descansar por 1 hora.

Apos crescer, divida a massa em duas partes iguais. Abra e recheie com a Pasta GALAK® e
0s pedacos de chocolate.

Feche as massas no formato de rocambole e corte ao meio no sentido do comprimento.
Trance e coloque na forma de bolo inglés untada.

Deixe crescer por mais 40 minutos.

Pincele leite em cima e reserve.

Misture todos os ingredientes até formar uma farofa Gmida, cubras as trangas e leve ao forno a
180° C por 40 minutos ou até que esteja assado e dourado. Desenforme e finalize com riscos de
Pasta GALAK® derrefida.

&5 Re nto: 2un. de 637 g Ypificuldade: facil <D Te de preparo: 2 h




Pavé de :
Coco e Laranijo

Ingredientes

Creme Crocante de coco

600 g de Pasta GALAK® 150 g de TOSTINES® Biscoito Maizena
200 g de NESTLE® NESTILLY® batido em ponto 100 g de manteiga sem sal

de chantilly 100 g de coco flocos seco

5 g de raspas de laranja bahia 1g de sal

200 g de massa de bolo de baunilha friturado

Cobertura
150 g de NESTLE® NESTILLY® gelado batido em
ponto de chantilly

Modo de preparo

Creme

Aqueca a pasta no microondas por 40 segundos e em seguida misture as raspas de laranja
e a polpa de cupuagu reduzida. Manualmente, incorpore delicadamente com o NESTILLY®
batido em ponto de chantilly até formar um creme e por Gltimo o chocolate ralado. Reserve.
DICA: pode substituir a polpa de cupuagu por polpa de acai na mesma proporgao, fica
delicioso.

Recheio

Misture todos os ingredientes até formar uma farofa Omida. Disponha em uma assadeira e leve
ao forno a 180° C por 15 minutos mexendo a cada 3 minutos para ndo queimar. Deixe até ficar
bem douradinho.

Deixe esfriar e faga camadas do creme e do crocante de coco dentro de copos, tacas ou
travessas. Se preferir, pode montar como pavé.

€5 Rendimento: 17 un.de 90 g Y Dificuldade: facil <D Tempo de preparo: 1h



ok g

600 g de Pasta GALAK®
300 g de Topping NEGRESCO®
150 g de damasco picado

200 g de Pasta GALAK®
100 g de Topping NEGRESCO®
100 g de damasco picado

Aqueca a pasta no microondas por 30 segundos e em seguida
misture manualmente com o Topping NEGRESCO® e o damasco
picado, incorporando delicadamente para que ndo quebre os
biscoitos.

Unte uma assadeira de 20x20 cm com manteiga e forre com
papel manteiga. Disponha a massa preparada e deixe bem
lisa. Leve a geladeira até que esteja firme e gelada.

Agueca c:' pasta no microondas por 30 segundos. Corte em
cubos ou barras e passe na pasta derrefida. Finalize com o
Topping NEGRESCO® e damasco picado.

£ Rendimento: 15un. de 98 g
\ Dificuldade: facil
71 Tempo de preparo: 30min



feito
com

SalaK

110 g de manteiga sem sal 300 g de Pasta GALAK®
em temperatura ambiente

80 g de ag¢lcar mascavo Coberturc

50 g de acucar 150 g de aglcar

50 g de ovos 35 g de aglcar mascavo
60 g de 6leo 85 g de farinha de trigo

2 g de baunilha 1 g de fermento em p6
265 g de farinha de trigo 60 g de manteiga sem sal
5 g de bicarbonato de sédio 30 g de Pasta GALAK®

5 g de fermento em p6

1g de canela em pd
150 g de magd sem casca e sem semente
cortada em cubos

Bata na batedeira a manteiga, a baunilha e os aglcares até obter uma mistura cremosa.
Junte o ovo, o 6leo e bata, s6 para misturar os ingredientes.

Acrescente a farinha de frigo, o bicarbonato de sodio, o fermento em pd, a canela em p6 e
misture com uma espdtula sem bater muito.

Junte a maga sem casca e sem semente cortada em cubos, misture, despeje numa assadeira
redonda (23 cm) e reserve.

Aqueca a Pasta GALAK® por 20 segundos e espalhe sobre a massa do bolo crua.

Com as pontas dos dedos misture em uma tigela os agUcares, a farinha de trigo, a canela em
po, o fermento em pd, a manteiga sem sal gelada e a Pasta GALAK® até formar uma farofa.
Depois, polvilhe esta farofa sobre o bolo e leve para assar em forno médio preaquecido a 160°C
por 50 minutos ou até dourar. Retire do forno, desenforme e deixe esfriar. Sirva em seguida.

€5 Rendimento: 1un.de 2,639 kg Y Dificuldade: facil Z0) Tempo de preparo: 1h



Carolinas Trufadas

feito -1 '

com

Ingredientes

Massa Cobertura

150 g de farinha de trigo 100 g de aglcar

115 g de manteiga sem sal 50 g de manteiga sem sal
125 ml de agua 60 g de farinha

5gdesal

5 g de aglcear Recheio

125 g de NINHO® Leite Integral UHT 300 g de Pasta GALAK®
200 g de ovos gelados 90 g de NESTLE® Creme de Leite 25%

Modo de preparo

Massa

Em uma panela sempre tampada misture o leite, a dgua, o sal, o agicar e a manteiga e leve
ao fogo até ferver. Em seguida misture rapidamente a farinha de trigo até formar uma massa
homogénea.

Bata a massa na batedeira com a raquete por 3 minutos, em seguida acrescente os ovos
gelados e bata por mais 2 minutos até obter uma massa eldstica.

Com um saco de confeitar e um bico perlé, disponha a massa sobre um tapete de silicone,
faca as carolinas em dois famanhos e cubra com a cobertura feita de acicar, manteiga e
farinha com cuidado para nGo amassar e nem quebrar.

Leve ao forno preaquecido a 180°C por 45 minutos ou até que estejam douradas e bem
assadas.

Recheio
Misture bem a Pasta GALAK® com o creme de leite em seguida recheie as carolinas assadas e
frias. Coloque as bolinhas menores sobre as maiores e finalize com o bico pitanga em volta.

Cobertura

Com as pontas dos dedos misture em uma figela a farinha de trigo com a manteiga gelada até
que forme uma farofa.

Em seguida, incorpore o a¢Ucar devagar até que esteja uma massa homogénea. Abra a massa
bem fina sobre um saco plastico.

Corte com um cortador do tamanho das carolinas e leve ao freezer para gelar bem. Em seguida
finalize colocando os discos de massa sobre as carolinas antes de levar ao forno.

Dica: Se preferir coloque corante na massa da cobertura.

€ Rendimento: 20un.de 81g Y Dificuldade: média <) Tempo de preparo: Th




Ingredientes

Massa Cobertura

200 g de manteiga gelada em cubos 200 g de Pasta GALAK®

200 g de acicar 35 g de NESTLE® Chocolate Marfim em raspas
200 g de ovos 100 g de NESTILLY®

200 g de farinha de trigo
10 g de fermento em pé
1 g de baunilha

Recheio
600 g de Pasta GALAK®
180 g de NESTLE® Creme de Leite 25%

Modo de preparo

Massa

Bata a manteiga com o agUcar até que dobre de volume e fique branco. Adicione os ovos um
a um e continue batendo até que fique uma massa fofa e lisa. Acrescente a farinha de trigo
peneirada, o fermento em po, a baunilha e misture com uma espatula sem bater muito.
Unte duas formas de aro 17 cm e divida a massa igualmente entre elas.

Asse a 200° C por 15 minutos até crescer, depois diminua para 180° C até que esteja assado
(25 a 30 minutos).

Deixe o bolo esfriar, em seguida corte em camadas iguais, umedeca com o leite e disponha
o recheio feito com a Pasta GALAK®.

Recheio
Misture bem a Pasta GALAK® com o creme de leite e utilize para rechear o bolo.

Cobertura

Bata o NESTILLY® gelado em ponto de chantilly, em seguida cubra o bolo e leve ao congelador
por 30 minutos.

Aqueca a Pasta GALAK® afé que esteja bem fluida, despeje sobre o bolo coberto com
NESTILLY® cobrindo todas as laterais. Finalize com raspas do chocolate marfim.

€5 Rendimento: 1 unidade dearo 20cm M Dificuldade: ficii <)Tempo de preparo: 1h
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feito
com
500 g de massa folhada 150 g de NESTLE® Chocolate
100 g de agicar Meio Amargo
600 g de Pasta GALAK®

100 g de NESTLE® Creme de Leite 25%

Abra a massa folhada na espessura de 5 cm em uma assadeira. Fure
toda a massa e polvilhe acicar. Asse a 200°C por 35 minutos ou até ficar
bem dourada.

Deixe esfriar e corte em tridngulos tomando cuidado para ndo quebrar
a massa.

Com o recheio de Pasta GALAK® batido e o bico pétala recheie os
triGngulos fazendo o acabamento nas laterais, em seguida finalize com
a decoracdo feita com o chocolate meio amargo.

Bata na batedeira a Pasta GALAK® com o creme de leite e utilize para
rechear o mil folhas.

Derreta o chocolate meio amargo e siga o processo de femperagem
conforme a embalagem.

Sobre uma faixa de acetato, despeje o chocolate femperado e espalhe com
uma espatula formando uma camada fina. Quando comecgar a cristalizar,
corte os trigngulos de tamanho igual ao da massa folhada usando a ponta
da faca. Deixe terminar a cristdlizagdo na geladeira por 15 minutos, em
seguida retire do acetato e finalize o mil folhas.

- 8un.de206g N\ facil

=) 1h




(Nestis

PROFESSIONAL

Chegou a nova Pasta GALAK® trazendo
praticidade e encantando seus clientes!

%

Sabor do
Chocolate GALAK® Forneavel

g

CONTEM AROMATIZANTE

A

= Facil de espalhar

Ideal para tortas,
bolos secos, pizzas e fondue



A PASTA GALAK® VEM PRONTA PARA USAR

E SO TIRAR DO BALDE E APLICAR EM DIVERSAS PREPARACOES
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