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Sobremesas

Torta mousse de café com brownie
Merengue de morango com brownie
Torta de doce de leite com pacoca
Pavé Holandés

Torta trufada de acai

Hot cake

Torta cheesecake com limao siclliano

Petit Gateau recheado
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NESTLE® DOCELLO™ Mousse de Chocolate Branco
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TORTA DE FRUTAS
VERMELHAS

MOUSSE DE PACOCA
20 PORCOES DE 80 G

Faca multo mais com
Os produtos DOCELLO™

A linha de sobremesas DOCELLO™ é extremamente versatil

u
i

e aberta a diversas variacdes e saborizacdes. Além disso,
RECHEIO PARA
TORTA HOLANDESA

18 PORCOES DE APROX. 8(

$osz

VE HAS CHEESECAKE

vocé ainda economiza tempo de preparo e mao de obra,

diminui o manuseio na cozinha, reduzindo os riscos de

contaminagdo cruzada, e garante padronizacdo as suas

receitas, o que influencia na fidelizagdo dos clientes.
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: SOBREMESAS

O10x0es

MUFFINS DE
CHOCOLATE
22 UNID. DE 70 G

50 G DE 10 G DE
FARINHA FERMENTO

300 M 300 ML 200G DE 200 G DI PETIT GATEAU

vnie Dt DE AGUA AANTEIGA [ -I-:.| O RECHEADO COM

: DOCE DE LEITE
22 UNID. DE 70 G
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INGREDIENTES

Brownie

* 100 g de NESTLE® DOCELLO™ Mistura
para Brownie e Petit Gateau

o e NESTLE® NINHO® Integral

. J na I por
.

* 200 g SUFLAIF

o3 ml de | egral ge
* I J NEST

Recheio

Decoragao

Rendimente:
1 TORTA DE
8 FATIAS

Tempo de preparo:

1 HORA

Tempo de refrigeragio

2 HORAS

Grau de dificuldade:

MEDIO

Torta mousse de
café com brownie

MODO DE PREPARO

Brownie
0 Em uma tigela, cologue a Mistura para Brownie e Petit Gateau NESTLE®
DOCELLO™ o NINHO® Integral NESTLE®, a manteiga, as nozes e misture
até gue figue homogéneo. Forre SSA( Ja

e Dissolva o café e a gelatina na agua e reserve. Em uma batedeira

netéria, coloque a Mousse SUFLAIR®, o NINHO® Integral NESTLE

nogeneize. Bata por 1 minuto

de alta. Dissolva a mis

Vocé pode congelar essa torta por 90 dias.
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A LA CARTE

INGREDIENTES

Brownie

* 100 g de NESTLE® DOCELLO™ Mistura para
Brownie e Petit Gateau

NESTLE® NINHC

* 80 ml ¢

0 le f tu
CoreEn

* 200 e NEST Nestilly bat

* N0 g 1 o e tri

o5 em fru ermel

Rendimento

1 TACA GRANDE
DE 1,6 KG

Tempo de prepara

40 MINUTOS

Tempo de refrigeragio:

2 HORAS

Grau de dificuldade;

FACIL

Merengue de morango
com brownie

MODO DE PREPARO

o Em uma tigela, co

NESTLE® DOCELLO™, o NINHO® Integra

e misture até que fique

ogue a Mistura para Brownie e Petit Gateau
NESTLE

Substitua o morango por frutas da época.
Dessa forma, vocé reduz o custo da receita.
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Rendimento
1 TORTA
DE 8 FATIAS

Rendimentc:
10 PORCOES
DE 150 G

Tempo de preparo:

30 MINUTOS

Tempo de preparo;

40 MINUTODS

Tempo de refrigeragao:

2 HORAS

Tempo de refrigeragio:

2 HORAS

Grau de dificuldade:

FACIL

Grau de dificuldade:

- FACIL

Pavé Holandés

Torta de doce de
Ielte cCOoOm pagoca INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Cobertura Cobertura
* 150 g MOCA

“ 150 g NESTILE k‘ / 5 / 0 Misture os ingredientes delicadamente e reserve.
INGREDIENTES MODO DE PREPARO Crocante Crocante

* 150 g \,ﬁ"'~ aminaada o 10a — . N
Mousse bUSILRR: .05 . B 9 Derreta o agUcar em ponto de caramelo e acrescente as améndoas.
fe NESTLE® DOCELLO™ Mousse 0 Em ‘
de Chocolate Branco .
00 ml de NESTLE® Nestilly gelado NESTLE® DOCELLO
+ 200 ml de NESTLE® NINHO® Integral geladc NESTLE® gelado e |
~ A . e de = <

w)
{8}
[72]
)
<
[0)
| -
Q
O
N

uma batedeira pla

Misture bem e espalhe em um tapete de silicone. Espere esfriar
Creme AL AREA A FARA AR Aacaindn Pacar /e
e quebre no tamanho desejado. Reserve.
y de NESTLE® Nestil Yol
300 g de NESTLE® DOCELLO™ Recheio
para Torta Holandesa Creme
Montagem e Cologue em uma batedeira planetéria o Nestilly NESTLE
SO =il =® iostines Biscoito Maisen: o Recheio para Torta Holandesa NESTLE® DOCELLO™ ¢

m STE lN{ale =dre minuto Na velocidade baixa e mais 4 minutos na veloc

Cobertura Toeffe

) g de agU

e NESTLE®,

Se preferir, vocé pode acrescentar crocante
de améndoas ou castanhas. Isso deixa a Se preferir, vocé pode substituir o biscoito

sobremesa com uma textura diferente! maisena pelo Nestlé® Topping Negresco.
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POR KILO

INGREDIENTES

Trufa

Mousse

NESTLE® DOCELLO™ Mousse
de Chocolate Branco

Recheio

Montagem

Cobertura

10

A LA CARTE
POR KILO

)

Rendimento:
1 TORTA
DE 8 FATIAS

Tempo de preparo:

45 MINUTOS

Tempo de refrigaragio

2 HORAS

Grau de dificuldade:

MEDIO

Torta trufada de acal

MODO DE PREPARO

ﬂ

N "E.
Trufa
2
. o
041?\ nache | Amargo NEST na bat  planetaria por 2 minutos >
e, em seguida pore o Nestily NESTLE ) \ )
Calda
e Misture ngredientes e reserve
Mousse
@ Ccloque em uma batedeira planetaria a Mousse de Chocolate Branco INGREDIENTES
NESTLE® DOCELLO™, o NINHO > e hom Massa
Bata por 1 minuto na ve . e e o
¢ 60 NE

y embalagem e misture bem.

Montagem Para servir
. . |
o Forre a lateral de um aro o 1ka de N
e cologue uma base de isc . /
. 1
de Ne
e Leite Conden
la com

___ﬁ__ ﬁ Se preferir, vocé pode servir essa sobremesa em tagas.

-y

. g NESTLE® DOCELLO™ Mistura
para Brownie e Petit Gateau

Rendimento:

20 PORCOES

Tempo de preparo

20 MINUTOS

Grau de dificuldade:

FACIL

Hot cake

MODO DE PREPARO

o Derreta a manteiga e acrescente o leite. Misture com a Mistura para
Brownie e Petit Gateau NESTLE® DOCELLO™ até que fig :
Reserve. Distrib 1 Massa 2

) rameguins

Vocé pode pré-assar os Hot cakes, congelar
e aquecer no micro-ondas antes de servir.
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Rendimento

8 PORCOES .

-
v

Tempo de preparc:

40 MINUTOS

Rendimento,

21 PORCOES

Tempo de refrigeracio
2 HORAS -
empo de preparo

30 MINUTOS

Grau de dificuldade

MEDIO

Grau de dificuldade;

FACIL

Torta cheesecake
com limao siciliano

SOBREMESAS,

Petit Gateau
recheado

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Base Base
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Creme

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

. = NESTLE“ DOCELLO™ Recheio O O QO aro vazado. ~es e NO reirig 100 . ) . . .
para Torta Holandesa Massa n repare a Mistura para Brownie e Petit Gateau NESTLE® DOCELLO™
. : y NESTLE® DOCELLO™ Mistura 2,

: : - I conforme as instrucdes da embalagem. Distribua 70 g de massa en
Crepe para Brownie e Petit Gateau ' s ! 1Y I

e Cologue em uma batedeira planetéria o Recheio para Torta Holandesa i o R .
. . ocolate em PA Dois rades 50¥% scaul N
Cobertura NESTLE® DOCELLO™, o cream cheese, o Nestilly NESTLE® gelado, o . nl de agua ERRL = it o el =SSN
T T NINHO® Integral |} : N M e

STLE gelado e homogeneize. Batz:

velocidade alta. Distribua sobre a base, deixando a s

Isa e reserve no refrigerador Recheio nassa. Leve para assar no forno pré-aquecido (220° C) por 8 minutos.
Cobertura e decoragao eite e e Retire do forno e sirvz M a bola de Sorvete de Creme NESTLE®.

e Cologue o suco de limédo em uma panela, misture o aclcar e deixe Para servir

aissolver e reauzir um pouco. Acrescente o corante e retire do

_—

Se preferir, vocé pode utilizar outras frutas citricas ou
substituir o NESTLE® Docello™ Recheio para Torta Holandesa o
pela NESTLE® Docello™ Mousse de Chocolate Branco. £ o

Vocé pode rechear o Petit Gateau com
qualquer recheio da nossa Linha MOCA®!
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PROFESSIONAL.

A NESTLE PROFESSIONAL TEM UMA EQUIPE
DE CONSULTORES ESPECIALIZADA E PREPARADA
PARA ATENDER CLIENTES EM TODO O BRASIL.

Conheca nosso portfélio completo de soluctes em www.nestleprofessional.com.br
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