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Chocolate

Texturas, Saberes e Receitas

Prepare seus sentidos para receitas
inspiradoras, criadas especiaimente pelos
consultores gastronémicos
Nestlé Professional.

Vocé vai se apaixonar pelas
combinagoes de texturas, sabores e se
surpreender com 0s resultados.
Temos certeza que a sua criatividade aliada a
qualidade dos nossos
produtos, vao conquistar seus clientes.
Com a Nestlé é assim, vocé transforma sua

paixao em receitas de sucesso!

(Nestie

PROFESSIONAL.



PROFESSIONAL.
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2 HORAS

FACIL

DICAS DO CHEF:
\océ deve manter este ovo sob
refrigeracao por até 3 dias.

SUGESTAO DE VENDA

R$ 63,00
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Chocolate Marfim NESTLE® recheado com camadas de,massa red velvet e delicioso creme
preparado com Recheio para Torta Holandesa NESTLE® DOCELLO™.

INGREDIENTES

Massa red velvet:

- 200g de agucar

+ 115g de manteiga sem sal (ponto pomada)

+ 10g de extrato de baunilha ou sementes de 1 fava

+ 5g de corante em gel vermelho

+ 200g de ovos

+ 200g de farinha de trigo peneirada

- 40g de NESTLE® Chocolate em Pé6 Dois Frades 50% Cacau
- 180ml de NESTLE® Ninho® Integral

+ 10g de fermento em pé

Recheio creme baunilha:
- 1L NESTLE® Nestilly gelado
- 600g de NESTLE® DOCELLO™ Recheio para Torta Holandesa Rendimento: 6 unidades de 430g cada banda
+ 10g de extrato de baunilha ou sementes de 1 fava

Coquilha:
+ 1kg de NESTLE® Chocolate Marfim

MODO DE PREPARO

Massa:

Bata na batedeira o aglcar, a manteiga, o extrato de baunilha e o corante até que obtenha um creme fofo. Sem parar de bater,
acrescente os ovos e bata até que figue homogéneo. Acrescente a farinha de trigo, intercalando com o Chocolate em P6 Dois
Frades 50% Cacau NESTLE® e o Ninho® Integral NESTLE®. Incorpore o fermento em pd. Despeje em uma forma untada e
enfarinhada. Leve para assar no forno preaquecido (170°C) por cerca de 30 minutos ou até que ao enfiar o palito, 0 mesmo saia
limpo. Retire do forno, espere esfriar e corte em discos na espessura de 2cm.

Recheio:
Coloque na batedeira planetaria o Nestilly NESTLE® gelado, o Recheio para Torta Holandesa NESTLE® DOCELLO™ e o extrato
de baunilha. Bata por 1 minuto na velocidade baixa e mais 3 minutos na velocidade média.

Coquilha:

Derreta e tempere o Chocolate Marfim NESTLE® conforme instrugcoes da embalagem. Despeje nas formas, vire-as para escorrer
0 excesso de chocolate e deixe no refrigerador com a cavidade voltada para baixo sobre um papel manteiga para firmar. Retire do
refrigerador, fagca uma segunda camada com o chocolate preparado, vire e retire bem o excesso. Leve novamente ao refrigerador

para a secagem final até que o chocolate se desprenda totalmente da forma. Desenforme.

Montagem:
Intercale camadas de creme e os discos de red velvet até fechar o ovo. Cologue o restante do creme em um saco de confeiteiro
com bico pitanga e faga rosas na superficie. Utilize o farelo do red velvet para finalizar a decoragéo.



PROFESSIONAL.
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1 HORA E 30 MINUTOS

FACIL

DICAS DO CHEF

Utilize spray de chocolate vermelho em

alguns pontos do coracao para
contrastar com o tom de rosa.

SUGESTAO DE VENDA

R$ 6,60
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Casquinha de Chocolate Marfim NESTLE® com Recheio e Cobertura Leite Condensado MOCA®
e pao de mel.

INGREDIENTES

Massa:

+ 250g de MOCA® Recheio e
Cobertura Chocolate

- 250ml de NESTLE® NINHO® Integral

» 80g de mel

- 40g de NESTLE® Chocolate em
P6 Dois Frades 50% Cacau

+ 180g de farinha de trigo peneirada

+ 10g de fermento em p6

+ 2g de anis em p6

+ 2g de canela em p6

+ 2g de cardamomo em p6

+ 2g de cravo em pé

+ 2g de noz moscada em pd

Coquilha:
« 1kg de NESTLE® Chocolate Marfim
+ 3g de corante para chocolate cor rosa

Recheio:
- 800g de MOCA® Recheio e
Cobertura Leite Condensado

Rendimento: 20 unidades de 130g cada

MODO DE PREPARO

Massa:

Bata no liquidificador o Recheio e Cobertura Chocolate MOCA®, o NINHO® Integral NESTLE®, o mel € o Chocolate em P6 Dois
Frades 50% Cacau NESTLE® até que fique homogéneo. Acrescente a farinha de trigo, o fermento em pé, o anis, a canela, o
cardamomo, o cravo, a noz moscada em p6 e misture manualmente. Despeje em uma forma retangular untada e enfarinhada. Leve
para assar no forno preaquecido (170°C) por cerca de 30 minutos ou até que ao enfiar o palito, 0 mesmo saia limpo. Retire do forno
e deixe esfriar. Corte em fatias com 2cm de espessura e reserve.

Coquilha:

Derreta e tempere o Chocolate Marfim NESTLE® conforme instrugcoes da embalagem. Acrescente o corante para chocolate rosa e
misture. Despeje em formas de coragao, vire-as para escorrer o excesso de chocolate e deixe no refrigerador com a cavidade
voltada para baixo sobre um papel manteiga para firmar.

Montagem:

Retire e disponha uma camada de Recheio e Cobertura Leite Condensado MOCA® e uma camada grossa de pdo de mel
deixando 1cm de borda. Em seguida, despeje o restante do chocolate temperado para fazer o fechamento. Retire bem o excesso e
leve novamente ao refrigerador para a secagem final até que o chocolate se desprenda totalmente da forma. Desenforme.

PROFESSIONAL.

S

! 2
1 HORA E 30 MINUTOS

FACIL

DICAS DO CHEF

Os brownies podem ficar expostos em
vitrines de confeitarias ou podem ser
preparados em por¢coes menores para

acompanhamento de bebidas quentes.

SUGESTAO DE VENDA

R$ 8,10

Broeuwnie Crecante Joffe

Brownie NESTLE® DOCELLO™ com amendoim e Doce de Leite MOCA® Bag coberto pelo
delicioso Chocolate Blend NESTLE®.

INGREDIENTES

Brownie:

- 800g de NESTLE® DOCELLO™ Mistura
para Brownie e Petit Gateau

- 320ml de NESTLE® NINHO® Integral

+ 200g de margarina sem sal 80% lipidios
(temperatura ambiente)

+ 100g de amendoim torrado e cortado ao meio

Recheio:
+ 400g de MOCA® Doce de Leite Bag
+ 200g de amendoim torrado e cortado ao meio

Cobertura:
- 500g de NESTLE® Chocolate Blend

Rendimento: 12 unidades de 190g cada

MODO DE PREPARO

Brownie:

Coloque a Mistura para Brownie e Petit Gateau NESTLE® DOCELLO™ em uma tigela com o NINHO® Integral NESTLE® gelado.
Acrescente a margarina e misture manualmente até que figue homogéneo (cerca de 4 minutos). Por fim, junte 0 amendoim. Misture
e distribua a massa em uma forma retangular (23cm x 33cm) untada e forrada com papel manteiga. Leve para assar no forno médio
(180°C) preaquecido por, aproximadamente, 25 minutos. Deixe esfriar completamente.

Montagem:
Corte o brownie em retangulos (4cm x 9cm). Coloque o Doce de Leite MOCA® Bag em um saco de confeiteiro e risque em cima do
brownie. Cole o amendoim no risco de doce de leite e coloque os retangulos sobre uma grade. Reserve.

Cobertura:
Derreta e tempere o Chocolate Blend NESTLE® conforme instrucdes da embalagem. Banhe totalmente os brownies e espere secar.



Torta, Purissima

Torta Purissima por ser 100% branca: massa branca e Chocolate Marfim NESTLE® no recheio e na cobertura.

PROFESSIONAL.

- INGREDIENTES

@ Massa:

e + 200g de ovos (temperatura ambiente)
1 HORA E 30 MINUTOS - 100g de agticar
+ 15g de extrato de baunilha ou sementes de 1 fava
+ 130g de farinha de trigo
« 59 de fermento em pd

Recheio e cobertura:

+ 350ml de NESTLE® Nestilly gelado

- 450g de NESTLE® Chocolate Marfim derretido
(temperatura ambiente)

- 200g de NESTLE® Chocolate Marfim picadinho

Calda de Leite Ninho:
+ 50g de NESTLE® NINHO® Leite em P6
+ 300ml de agua filtrada

Decoracao:
* 100g de NESTLE® Chocolate Marfim derretido Rendimento: 1 unidade de 1,98kg
+ 100g de NESTLE® Creme de Leite UHT

* 15 macarons azuis

- Arabescos de NESTLE® Chocolate Marfim
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"R$ 38,90 °

SUGESTAO DE VENDA MODO DE PREPARO

R$ 99,00
Massa:
Bata na batedeira os ovos, o aglcar e o extrato de baunilha até que dobre de volume e obtenha um creme fofo. Junte a farinha
de trigo, o fermento em poé e incorpore delicadamente. Posicione o aro (20cm) sobre uma assadeira untada e forrada com papel
manteiga. Despeje a massa e leve para assar no forno preaquecido (160°C) por cerca de 40 minutos ou até que ao enfiar o palito, o
mesmo saia limpo. Deixe esfriar e corte em 3 camadas. Reserve.

Recheio:
Bata na batedeira o Nestilly NESTLE® gelado, na velocidade média, até que figue em ponto de chantilly. Acrescente o Chocolate
Marfim NESTLE® derretido aos poucos, sem parar de bater, até que obtenha um creme firme e aerado.

Montagem:

Dilua o NINHO® Leite em p6 NESTLE® com agua e regue as camadas de massa. Intercale essas camadas com o recheio e os
pedacinhos de Chocolate Marfim NESTLE® finalizando com camada de massa. Em seguida, cubra toda a torta com esse creme.
Cologue o restante em um saco de confeiteiro e faca por cima bicos perlé deitados em toda a borda da superficie. Reserve.

Decoracao:

Derreta o Chocolate Marfim NESTLE® com o Creme de Leite UHT NESTLE® e misture até que figue homogéneo. Complete o
vazado da superficie da torta com essa Ganache. Decore com macarons azuis toda a base e o topo com arabescos de Chocolate
Marfim NESTLE®.



PROFESSIONAL.
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DICAS DO CHEF

Receita excelente para doceiras e
banqueteiras, mesas de casamento e
aniversarios!

SUGESTAO DE VENDA

R$ 3,00

PROFESSIONAL.

Tortinha diferente cuja base é de Chocolate ao Leite NESTLE® e o recheio de creme de
chocolate e Carolina.

INGREDIENTES =

Massa choux: @

+ 250ml de agua filtrada

- 100g de manteiga sem sal 1 HORA

+ 180g de farinha de trigo peneirada

+ 300g de ovos

Creme de chocolate:

- 500g de NESTLE® Creme de Leite UHT

+ 400g de MOCA® Leite Condensado

- 40g de NESTLE® Chocolate em * *
P6 Dois Frades 50% Cacau MEDIO

Coquilha:
- 1kg de NESTLE® Chocolate ao Leite

DICAS DO CHEF

Para o acabamento, coloque Ganache
Meio Amargo NESTLE® (temperatura
ambiente) em um saco de confeiteiro
com bico pitanga e faca uma estrela na
lateral do copo. Para eventos, copos
finos e altos sdo uma tendéncia e, para
balcéao de confeitaria, utilize copinhos
de acrilico.

MODO DE PREPARO

Rendimento: 55 unidades de 50g cada

Massa:

Em uma panela, coloque a dgua e a manteiga. Assim que levantar fervura, cologue a farinha de trigo de uma vez. Deixe apurar,

mexendo sempre, até que obtenha uma massa homogénea e que solte do fundo da panela. Retire a panela do fogo, coloque a

massa na batedeira e bata até que perca um pouco do calor. Junte os ovos aos poucos, sem parar de bater até que obtenha o

ponto desejado da choux. Coloque a massa em um saco de confeiteiro com bico perlé e pingue a massa no formato de

mini carolinas em uma assadeira. Leve para assar no forno preaquecido (180°C) por cerca de 3 minutos ou até que estejam

douradas. Deixe esfriar e reserve. )
SUGESTAO DE VENDA

Creme de chocolate:

Misture em uma tigela funda o Creme de Leite UHT NESTLE®, o Leite Condensado MOGA® e o Chocolate em P6 Dois Frades

50% Cacau NESTLE®. Leve ao micro-ondas por 5 minutos na poténcia alta. Misture e leve novamente ao micro-ondas por mais 4

minutos. Misture e deixe esfriar.

Coquilha:

Derreta e tempere o Chocolate ao Leite NESTLE® conforme instrugdes da embalagem. Despeje nas formas, vire-as para escorrer
o excesso de chocolate e deixe no refrigerador com a cavidade voltada para baixo sobre um papel manteiga para firmar. Retire do
refrigerador, faga uma segunda camada com o chocolate preparado, vire e retire bem o excesso. Leve novamente ao refrigerador
para a secagem final até que o chocolate se desprenda totalmente da forma. Desenforme.

Montagem:

Coloque uma fina camada de creme de chocolate no fundo das coquilhas. Recheie as carolinas com o mesmo creme e encaixe em
cima das coquilhas. Risque as carolinas com o restante do Chocolate ao Leite NESTLE® derretido e, para dar acabamento, utilize
spray para chocolate dourado e mini flores de lavanda.

Saborosa combinacéo de Ganache Meio Amargo NESTLE®, Brownie NESTLE® DOCELLO™ e
creme de amendoim preparado com Cajuzinho MOGCA®,

INGREDIENTES

Creme de amendoim:

+ 300ml de NESTLE® Nestilly gelado

+ 400g de MOCA® Cajuzinho

+ 30g de rum

« 200g de pagoca rolha moida/pé de moleque

Cobertura:
- 300g de NESTLE® Ganache Meio Amargo
+ 20ml de agua filtrada

Brownie:

- 300g de NESTLE® DOCELLO™ Mistura
para Brownie e Petit Gateau preparado
conforme instrugdes da embalagem
e esfarelado

Rendimento: 30 unidades de 80g cada

MODO DE PREPARO

Creme:
Bata o Nestilly NESTLE® gelado, na velocidade média, até que fiqgue em ponto de chantilly, junte o Cajuzinho MOCA®, o rum e bata
até que figue homogéneo. Coloque em um saco de confeiteiro. Reserve.

Cobertura:
Derreta a Ganache Meio Amargo NESTLE® com a agua no micro-ondas ou em banho-maria e misture até que fique homogéneo.

Montagem:

Intercale finas camadas de creme de amendoim, brownie esfarelado e pagoca. Repita a sequéncia e lembre-se de deixar um espago
de 3cm da borda do copo. Finalize com uma fina camada de cobertura.
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Ouwe Churres

Delicioso Chocolate Meio Amargo NESTLE® recheado com Doce de Leite MOGA® Bag e mini churros.

a
@ INGREDIENTES

s Massa:
+ 250ml de 4gua
+ 30g de manteiga sem sal
- 89 de acgUcar
» 3g de sal
+ 200g de farinha de trigo peneirada
- Oleo, o suficiente para fazer fritura de imerséo
+ 50g de agucar
+ 5g de canela em p6

PROFESSIONAL.

Coquilha:
- 500g de NESTLE® Chocolate Meio Amargo
+ 3g de canela em p6
Rendimento: 2 unidades de 750g cada banda
Recheio:
- 500g de MOCA® Doce de Leite Bag

DICAS DO CHEF Decoracéo:

O churro ¢ considerado um doce + 15g de agucar

tipicamente espanhol. No Brasil séo

famosos por serem recheados, enquanto

que originalmente eles sao consumidos

puros ou acompanhados de uma xicara

de chocolate quente. Esta iguaria

ganhou o pais e o recheio mais Massa:

tradicional € o doce de leite. Em uma panela, cologue a dgua, a manteiga, o aglcar e o sal. Leve ao fogo e assim que levantar fervura, acrescente a farinha de
trigo de uma vez. Deixe apurar, mexendo sempre, até que obtenha uma massa homogénea e que desgrude do fundo da panela.
Cologue em uma superficie lisa e sove até que esfrie. Coloque a massa em um saco de confeiteiro com bico pitanga grande e corte
a cada 5cm. Aqueca o 6leo em uma panela a 150°C e frite os churros até que estejam dourados. Coloque-os sobre papel
absorvente para escorrer o excesso de 6leo e envolva-os na mistura de aglcar com canela. Reserve.

+ 29 de canela em p6

MODO DE PREPARO

Coquilha:

Derreta e tempere o Chocolate Meio Amargo NESTLE® conforme instrucoes da embalagem. Acrescente a canela em p6 e misture.
Despeje nas formas, vire-as para escorrer o excesso de chocolate e deixe no refrigerador com a cavidade voltada para baixo sobre
um papel manteiga para firmar. Retire do refrigerador, faga uma segunda camada com o chocolate preparado, vire e retire bem o
P‘$ 70,00 excesso. Leve novamente ao refrigerador para a secagem final até que o chocolate se desprenda totalmente da forma. Desenforme.

SUGESTAO DE VENDA

Montagem:
Distribua o Doce de Leite MOCA® Bag formando uma fina camada nas cascas e disponha os churros. Com o auxilio de um saco
de confeiteiro, complete as aberturas entre eles com Doce de Leite MOCA® Bag. Finalize com agucar e canela.

e
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PROFESSIONAL.

S

2
1 HORA

FACIL

DICAS DO CHEF

A expressao “blondie” quer dizer “loiro”
em Inglés. Para esta receita 0 nome foi
inspirado no preparo de brownie, porém
utilizando chocolate marfim.

SUGESTAO DE VENDA

R$ 6,50
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Blondie de Frutas Vermelhas e (ganurfw

Delicioso brownie preparado com Chocolate Marfim NESTLE® com frutas vermelhas e coberto com

Ganache Meio Amargo NESTLE®.

INGREDIENTES

Blondie:

- 300g de NESTLE® Chocolate Marfim

* 200g de manteiga sem sal

+ 200g de ovos

- 100g de agucar

+ 2009 de farinha de trigo

- 100g de NESTLE® Chocolate Marfim
picadinho e gelado

- 59 de fermento em pd

+ 100g de mirtilo fresco

+ 80g de framboesa fresca

Cobertura:

- 500g de NESTLE® Ganache Meio Amargo
» 50g de amora fresca

» 50g de framboesa fresca

PROFESSIONAL.

Combinagao perfeita neste docinho com o Chocolate Marfim NESTLE®, Recheio e Cobertura
Leite Condensado MOCA® ¢ damasco.

S

L e

FACIL

SUGESTAO DE VENDA

Rendimento: 12 unidades de 140g cada R$ 4.00

MODO DE PREPARO

Blondie:

Coloque o Chocolate Marfim NESTLE® e a manteiga em uma tigela. Derreta no
micro-ondas ou em banho-maria e misture bem. Bata na batedeira os ovos com o
acUcar até que dobre de volume e obtenha um creme fofo. Junte o chocolate
derretido com a manteiga e misture.

Em seguida, coloque a farinha de trigo, o Chocolate Marfim NESTLE® picadinho
e gelado e misture. Por fim, incorpore o fermento em p6 e despeje em uma forma
retangular (15cm x 30cm) untada e forrada com papel manteiga. Distribua o mirtilo
e a framboesa frescos por cima. Leve para assar no forno preaquecido (180°C) por
20 minutos. Deixe esfriar e gelar no refrigerador. Corte em retangulos com 4cm de
largura e 10cm de comprimento.

Cobertura:
Cologue em um saco de confeiteiro a Ganache Meio Amargo NESTLE® com bico
pétala e faca ondas em cima do blondie. Finalize com a amora e a framboesa.

1 HORA E 30 MINUTOS

| A7
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INGREDIENTES

Fudge:

- 500g de NESTLE® Chocolate Marfim

- 500g de MOCA® Recheio e
Cobertura Leite Condensado

+ 150g de damascos picados

Cobertura:
+ 1kg de NESTLE® Chocolate Marfim

N
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Rendimento: 60 bombons de 35g cada

MODO DE PREPARO

Fudge:

Derreta o Chocolate Marfim NESTLE® no micro-ondas ou em banho-maria e
misture com o Recheio e Cobertura Leite Condensado MOCA® e o damasco
manualmente até que figue homogéneo. Nao é necessario fazer a temperagem
do chocolate.

Deixe esfriar na temperatura ambiente. Em seguida, porcione e molde em
formato de bolas.

Cobertura:

Derreta e tempere o Chocolate Marfim NESTLE® conforme instrugdes da
embalagem. Dé o primeiro banho de chocolate nas bolas e coloque-as sobre
uma folha de papel manteiga e espere firmar na temperatura ambiente. Dé o
segundo banho e, desta vez, coloque sobre uma peneira reta de metal nao fina,
mas com os espagos médios e com um garfo va rolando os bombons pela tela
para que fiquem com aspecto de arrepiados. E necessario rolar os bombons até
que se perceba que ja estado estaveis. Por fim, retire da peneira e leve ao
refrigerador por alguns minutos para secar. Mantenha em local fresco e seco.
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Torta, Alma Branca

Combinacao perfeita de massa cake preparada com Chocolate em P6 Dois Frades 50% Caca,u NESTLE®
com Recheio e Cobertura Leite Condensado MOCA® ¢ Ganache Meio Amargo NESTLE®.

PROFESSIONAL.

Massa cake chocolate: »

+ 150g de manteiga sem sal (ponto pomada)
- 100g de agucar
+ 50g de aglcar mascavo
+ 150g de ovos
+ 250g de farinha de trigo peneirada
- 100g de NESTLE® Chocolate em
P6 Dois Frades 50% Cacau
- 100ml de NESTLE® NINHO® Integral
+ 10g de fermento em pd

- INGREDIENTES . I '
D
— - '

1 HORA E 30 MINUTOS

Calda:
- 250ml de agua filtrada
- 100g de MOCAP® Leite Condensado

Recheio:
+ 700g de MOCA® Recheio e Cobertura
Leite Condensado

DICAS DO CHEF

Vocé pode fazer naked cake com esta Cobertura: ,

receita ou tortas individuais. Além disso, * 500g de NESTLE® Ganache Meio Amargo §
uma otima alternativa para produtores

de sobremesas inserirem em seu Decoracéao:

portfélio, pois pode ser congelada. +15g de NESTLE® Chocolate em

P6 Dols Frades 50% Cacau Rendimento: 1 unidade de 2,46kg

0 PO Uhy MODO DE PREPARO

o
<&

LQ
R$ 39,00

Massa:

Bata na batedeira a manteiga com o aglcar e o aglicar mascavo até que obtenha um creme fofo. Sem parar de bater, junte os ovos,
SUGESTAO DE VENDA a farinha de trigo, o Chocolate em P6 Dois Frades 50% Cacau NESTLE® e, por ultimo o NINHO® Integral NESTLE® até que fique
homogéneo. Incorpore o fermento em pd. Posicione o aro (20cm) sobre uma assadeira untada e forrada com papel manteiga.
Despeje a massa e leve para assar no forno preaguecido (170°C) por cerca de 40 minutos ou até que ao enfiar o palito, o mesmo
saia limpo. Deixe esfriar e corte em 3 camadas. Reserve.

Montagem:

Misture os ingredientes da calda e regue a massa. Faga a montagem intercalando camadas de massa e Recheio e Cobertura Leite
Condensado MOCAZ®, finalizando com a massa. Coloque a Ganache Meio Amargo NESTLE® na batedeira planetéria e bata por

1 minuto. Em seguida, cubra a torta com uma fina camada dessa ganache e coloque o restante em um saco de confeiteiro com bico
pitanga. Finalize fazendo movimentos de rosas até fechar totalmente a torta. Polvilhe o Chocolate em Pé Dois Frades 50% Cacau
NESTLE®.




TMNini Naked Brouanie Heresta, Jegra

Delicado naked preparado com Mistura para Brownie e Petit Gateau NESTLE® I?OCELLO”‘, Receita versatil com base de Chocolate Marfim NESTLE®. \Vocé pode usar a criatividade e variar
Recheio e Cobertura Leite Condensado MOGCA® ¢ Chocolate Marfim NESTLE® com cerejas. nas frutas secas e oleaginosas.

PROFESSIONAL.

PROFESSIONAL.

INGREDIENTES

3
@ Brownie:

e - 800g de NESTLE® DOCELLO™
2 HORAS Mistura para Brownie e Petit Gateau
+ 500m| de NESTLE® NINHO® Integral
» 200g de margarina sem sal 80% de
lipidios (temperatura ambiente)

-
! 2
45 MINUTOS

Recheio:
- 600g de NESTLE® Chocolate Marfim
* » 600g de MOCA® Recheio e
’ Cobertura Leite Condensado
FACIL » 100g de cerejas em calda escorridas
e picadas

FACIL

Decoracao:
+ 150g de NESTLE® Chocolate Marfim
*» 40g de cereja in natura

DICAS DO CHEF
O papel aluminio amassado para fazer
a decoragao gera este efeito texturizado

SUGESTAO DE VENDA
da foto.

R$ 4,00

Rendimento: 12 unidades de 250g cada

MODO DE PREPARO

Brownie:

Coloque a Mistura para Brownie e Petit Gateau NESTLE® DOCELLO™ em uma tigela com o NINHO® Integral NESTLE®.
Acrescente a margarina e misture manualmente até que figue homogéneo (cerca de 4 minutos). Misture e distribua a massa em uma
forma retangular (30cm x 40cm) untada e forrada com papel manteiga. Leve para assar no forno médio (180°C) preaquecido por,
SUGESTAO DE VENDA aproximadamente, 15 minutos. Deixe esfriar completamente.

R$ 1 5,00 Recheio:

Derreta o Chocolate Marfim NESTLE®, acrescente o Recheio e Cobertura Leite Condensado MOCAP® e misture até que fique

homogéneo. Acrescente as cerejas, misture e espalhe em uma bandeja reta com a superficie bem alinhada, leve ao refrigerador. Rendimento: 40 unidades de 36g cada
Decoracao:
Derreta e tempere o Chocolate Marfim NESTLE® conforme instrugcoes da embalagem, espalhe sobre uma folha de papel aluminio, INGREDIENTES MODO DE PREPARO
deixe o chocolate firmar e recorte com um cortador de 7cm de didmetro. Leve ao refrigerador para secar e reserve.
O . « 1kg de NESTLE® Chocolate Marfim Derreta e tempere o Chocolate Marfim NESTLE® conforme as instrugdes da
gem: ST A p L . + 200g de uva passa preta embalagem. Acrescente a granola, a uva passa e misture. Espalhe em uma

Recorte a massa do brownie ja fria com o mesmo cortador de 7cm de diametro e reserve. Recorte também o recheio ja refrigerado ) . . o .

. . . . . . + 1509 de granola assadeira forrada com papel manteiga e deixe a superficie uniforme. Espere o
com a mesma medida. Coloque uma camada de brownie, uma de recheio, outra de brownie, outra de recheio e finalize com camada - ) . .

» 100g de castanha do Brasil picada chocolate firmar um pouco na temperatura ambiente e corte barrinhas com 2,5cm

de brownie e circulo de chocolate marfim. Decore com uma cereja in natura, se ndo tiver use uma cereja com talo. Mantenha em

de largura por 8cm de comprimento usando uma faca lisa. Em seguida, coloque
local fresco e seco.

no refrigerador para a secagem final. Desprenda as barrinhas do papel manteiga.
Mantenha em local fresco e seco.
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PROFESSIONAL.

S

! 2
2 HORAS

* h k
ELABORADO

DICAS DO CHEF

Uma ideia inovadora e delicada para
eventos com finger food. Deixe-a
refrigerada até o momento de servir.

SUGESTAO DE VENDA

R$ 9,00

Surpreenda com essa coquilha de Chocolate Marfim NESTLE® recheada com torta de magca.

INGREDIENTES

Massa de biscoito:
+ 200g de NESTLE® Biscoito Leite e Mel triturado
+ 80g de manteiga sem sal

Creme baunilha rico:

- 600g de NESTLE® Creme de Leite UHT

+ 400g de MOCA® Recheio e Cobertura Leite Condensado
+ 15g de extrato de baunilha ou sementes de 1 fava

Recheio de maca:

+ 800g de maca verde descascada e ralada (ralo grosso)
- 100g de agucar

« 59 de canela em p6

Rendimento: 25 unidades de 125g cada

Coquilha:
* 1kg de NESTLE® Chocolate Marfim

MODO DE PREPARO

Massa:
Misture em uma tigela o Biscoito Leite e Mel NESTLE® triturado com a manteiga até que obtenha uma farofa Umida. Distribua em
uma forma e leve ao forno preaquecido (170°C) por cerca de 15 minutos. Deixe esfriar completamente. Reserve.

Creme baunilha rico:

Misture em uma tigela o Creme de Leite UHT NESTLE®, o Recheio e Cobertura Leite Condensado MOGA® e o extrato de
baunilha. Leve ao micro-ondas por 5 minutos na poténcia alta. Misture e leve novamente ao micro-ondas por mais 4 minutos.
Misture e deixe esfriar.

Recheio de maca:
Cologue a mac3, o acUcar e a canela em uma panela. Leve ao fogo para apurar por 15 minutos. Em seguida, escorra bem a calda e
deixe a maga esfriar.

Coquilha:

Derreta e tempere o Chocolate Marfim NESTLE® conforme instrugcoes da embalagem. Despeje nas formas, vire-as para escorrer
0 excesso de chocolate e deixe no refrigerador com a cavidade voltada para baixo sobre um papel manteiga para firmar. Retire do
refrigerador, faga uma segunda camada com o chocolate preparado, vire e retire bem o excesso. Leve novamente ao refrigerador

para a secagem final até que o chocolate se desprenda totalmente da forma. Desenforme.

Montagem:

Recheie cada coquilha com uma fina camada de massa, uma farta camada de maca e, em seguida, uma fina camada de creme de
baunilha. Lembre-se de deixar um espago para fazer o fechamento da tortinha. Complete a tortinha com o restante do Chocolate
Marfim NESTLE® temperado e posicione o transfer de sua preferéncia. Leve as tortinhas ao refrigerador para secar e retire o
transfer com cuidado.
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PROFESSIONAL.

S

2
1 HORA

FACIL

DICAS DO CHEF

Excelente opcao de lembranca de
aniversario ou nascimento e verrines
para banqueteiras. Uma 6tima
alternativa, também para restaurantes.

SUGESTAO DE VENDA

Boele de Cenosura no Peotinhe

Bolo de cenoura com pedacinhos de Chocolate Blenc! NESTLE® e creme especial preparado com
Chocolate em P6 Dois Frades 50% Cacau NESTLE®.

INGREDIENTES

Bolo:

+ 300g de cenoura ralada

+ 200g de ovos

+ 1509 de agucar

+ 70g de manteiga sem sal derretida

+ 200g de farinha de trigo peneirada

- 150g de NESTLE® Chocolate Blend
picadinho e gelado

+ 10g de fermento em pd

Creme de Chocolate:
- 500g de NESTLE® Creme de Leite UHT
-+ 400g de MOCA® Leite Condensado
- 40g de NESTLE® Chocolate em
P6 Dois Frades 50% Cacau

Rendimento: 20 unidades de 100g cada

MODO DE PREPARO

Bolo:

Bata no liquidificador a cenoura, os ovos, o aglcar e a manteiga derretida até que
figue homogéneo. Despeje em uma tigela, acrescente a farinha de trigo peneirada e
misture. Por fim, coloque o Chocolate Blend NESTLE®, o fermento em pd e misture
delicadamente. Coloque em uma forma retangular untada e enfarinhada. Leve para
assar no forno preaquecido (170°C) por cerca de 40 minutos ou até que ao enfiar o
palito, o mesmo saia limpo. Retire do forno e deixe esfriar.

Creme de Chocolate:

Misture em uma tigela o Creme de Leite UHT NESTLE®, o Leite Condensado
MOGA® e o Chocolate em P6 Dois Frades 50% Cacau NESTLE®. Leve ao
micro-ondas por 5 minutos na poténcia alta. Em seguida, misture e deixe por mais
4 minutos no micro-ondas. Deixe esfriar.

Montagem:
No potinho de sua preferéncia, intercale camadas de bolo e creme de chocolate.

PROFESSIONAL.

S

! 2
1 HORA

FACIL

DICAS DO CHEF

Utilize spray de chocolate verde e
amarelo para dar o acabamento rustico
que € uma tendéncia.

SUGESTAO DE VENDA

R$ 53,00

Casca de Chocolate Marfim NESTLE® com o surpreendente recheio de fudge NEGRESCO

com limao siciliano.

INGREDIENTES

Fudge:
- 600g de NESTLE® Chocolate Marfim
- 500g de MOCA® Recheio e
Cobertura Leite Condensado
+ 80g de suco de limao siciliano
+ 5g de raspas de casca de limao siciliano
- 200g de NESTLE® Topping NEGRESCO

Coquilha:
» 1kg de NESTLE® Chocolate Marfim

Rendimento: 3 unidades de 800g cada

MODO DE PREPARO

Fudge:

Derreta o Chocolate Marfim NESTLE® conforme instrugdes da embalagem.
Acrescente o Recheio e Cobertura Leite Condensado MOCA® e misture até que
obtenha uma massa cremosa e firme. Acrescente o suco de limao siciliano, as
raspas da casca de limao siciliano e misture. Por fim, coloque o Topping NEGRESCO
NESTLE®, misture e reserve.

Coquilha:

Derreta e tempere o Chocolate Marfim NESTLE® conforme instrucdes da
embalagem. Despeje em formas de sua preferéncia, vire-as para escorrer o excesso
de chocolate e deixe no refrigerador com a cavidade voltada para baixo sobre um
papel manteiga para firmar.

Montagem:

Retire as formas do refrigerador e espalhe o fudge formando uma camada de
recheio e deixando 1cm de borda. Deixe 5 minutos no refrigerador. Em seguida,
despeje o restante do chocolate temperado para fazer o fechamento dos bombons.
Retire bem o excesso e leve novamente ao refrigerador para a secagem final até
que o chocolate se desprenda totalmente da forma. Desenforme.
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Affozi@r Diamante

Tradicional receita em formato de bombom preparada com Chocolate Meio Amargo NESTLE® ¢
Doce de Leite MOCA® Bag.

PROFESSIONAL.

- INGREDIENTES

Alfajor: i - '
+ 170g de manteiga (temperatura ambiente) p :

+ 1209 de agucar

* 100g de gemas

+ 10g de esséncia de baunilha ou 1g de fava de baunilha

» 210g de farinha de trigo

+ 200g de amido de milho

« 5g de fermento em pd

! 2
1 HORA E 30 MINUTOS

Coquilha:
+ 1kg de NESTLE® Chocolate Meio Amargo

Recheio:
+ 800g de MOCA® Doce de Leite Bag

Rendimento: 25 unidades de 100g cada

DICAS DO CHEF
Vocé pode substituir o MOCA® Doce MODO DE PREPARO

de Leite Bag pelo MOCA® Recheio e
Cobertura Leite Condensado, MOCA® Alfajor:
Recheio e Cobertura Morango ou Bata na batedeira a manteiga, o aglicar, as gemas e a baunilha até que obtenha um creme fofo. Acrescente a farinha de trigo, o
MOGA® Recheio e Cobertura Chocolate. amido de milho e misture manualmente até que figue homogéneo. Incorpore o fermento em pé e despeje em uma forma
(80cm x 15cm) untada e enfarinhada. Leve para assar no forno preaquecido (180°C) por cerca de 25 minutos ou até que esteja
dourado. Deixe esfriar completamente.

Coquilha:

Derreta e tempere o Chocolate Meio Amargo NESTLE® conforme instrugcdes da embalagem. Despeje em formas para bombons
em formato de diamante, vire-as para escorrer o excesso de chocolate das formas e deixe no refrigerador com a cavidade voltada
para baixo sobre um papel manteiga para firmar.

Montagem:

Retire as formas do refrigerador e intercale camadas finas de Doce de Leite MOCA® Bag e alfajor. Despeje o restante do chocolate
temperado para fazer o fechamento dos bombons. Retire bem o excesso e leve novamente ao refrigerador para a secagem final até
R$ 6,80 que o chocolate se desprenda totalmente da forma. Desenforme.

SUGESTAO DE VENDA

1
MEID AMARGO

=




Boembem Castanhe de Café e Macadamic

PROFESSIONAL.
Bombom fino de Chocolate Marfim NESTLE® com recheio duplo de manga e morango. Harmonizacéo perfeita de Chocolate Marfim NESTLE® ¢ Chocolate ao Leite NESTLE® nesse
bombom especial que ainda leva macadamia e um toque de café.

PROFESSIONAL.

INGREDIENTES -

a _a
@ Recheio: @

e + 800g de manga tommy batida no M
2 HORAS processador 2 HORAS
- 2009 de agucar refinado
+ 200g de geleia de morango industrializada
Decoracao:
- 300g de NESTLE® Chocolate Marfim
* 4g de corante para chocolate cor rosa
* _ * %
i Coquilha: ,
FACIL - 1,2kg de NESTLE® Chocolate Marfim MEDIO

* 6g de corante para chocolate cor amarela

SUGESTAO DE VENDA

R$ 4,20

SUGESTAO DE VENDA

R$ 4,00

-
- T

- "L
'_'-‘A-ll-".-'_._ = L |

Rendimento: 65 unidades de 45g cada

Rendimento: 60 unidades de 45g cada

MODO DE PREPARO INGREDIENTES MODO DE PREPARO
Recheio: Recheio: Recheio: )
X - 500g de NESTLE® Creme de Leite UHT Aqueca bem o Creme de Leite UHT NESTLE® em banho-maria, acrescente o

Cologue em uma panela a manga triturada com o agtcar e leve ao fogo baixo para fazer uma redugao lenta, mexendo de vez em

quando, até que fique consistente. Retire do fogo e deixe esfriar. Reserve. - 400g de NESTLE® Chocolate Marfim picado ~ Chocolate Marfim NESTLE®, o Chocolate ao Leite NESTLE® e misture até que

- 100g de NESTLE® Chocolate ao Leite picado ~ figue homogéneo. Em seguida, junte o rum, o NESCAFE® NESTLE® e misture.
» 50ml de rum Por fim, acrescente a macadamia picada, misture e coloque em um saco de

- 10g de NESTLE® NESCAFE® sem diluir confeiteiro. Corte a ponta e reserve.

+ 150g de macadamia picada

Decoracao:
Derreta e tempere o Chocolate Marfim NESTLE® conforme instrugdes da embalagem e misture o corante para chocolate rosa.
Coloque em um saco de confeiteiro, corte a ponta bem fina e escorra nas formas para bombons somente em um canto deixando-as

suspensas em diagonal para que fique estavel. Espere o chocolate firmar e coloque por cerca de 2 minutos no refrigerador. D . geer?ec:;aegtéecr;:pere o Chocolate ao Leite NESTLE® conforme el oE
ecoracao:
Coquilha: - 250g de NESTLE® Chocolate ao Leite embalagem. Distribua o chocolate preparado no fundo de formas para bombons
Derreta e tempere o Chocolate Marfim NESTLE® conforme instrugoes da embalagem e misture o corante para chocolate amarelo. _ . OB e R PRI MIIET
Distribua o chocolate preparado nas formas para bombons, deixe escorrer o excesso de chocolate das formas e leve ao refrigerador vﬁﬂa ] m Coquilhas: , .
com a cavidade voltada para baixo sobre uma folha de papel manteiga para firmar = '“" ™ * 1,25kg de NESTLE® Chocolate Marfim Coquilhas: i
' - - 250g de NESTLE® Chocolate ao Leite Derreta e tempere o Chocolate Marfim NESTLE® juntamente com o
- ’® . . ~
Montagem: Chocolate ao Leite NESTLE® seguindo instrucdes da embalagem e choque

térmico a 28°C. Coloque o chocolate castanho nas formas inicialmente preparadas,
deixe escorrer o excesso de chocolate e leve ao refrigerador com a cavidade voltada
para baixo sobre um papel manteiga para firmar. Retire as formas do refrigerador,
injete o recheio e despeje o restante do chocolate nas formas para fazer o
fechamento dos bombons. Retire bem o excesso e retorne ao refrigerador para a
secagem final até que o chocolate se desprenda totalmente das formas.
Desenforme. Mantenha em local fresco e seco.
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Coloque a geleia de morango em um saco de confeiteiro, retire as formas do refrigerador e injete uma quantidade pequena nas
coquilhas. Em seguida, cologue o recheio de manga cozido ja frio com o auxilio de outro saco de confeiteiro. Despeje o restante
do chocolate temperado amarelo para fazer o fechamento dos bombons, retire bem o excesso e retorne ao refrigerador para a
secagem final até que o chocolate se desprenda totalmente das formas. Desenforme. Mantenha em local fresco e seco.




PROFESSIONAL.

S

! 2
5 HORAS

FACIL

DICAS DO CHEF

Vocé pode polvilhar as colombinhas
com NESTLE® Chocolate em Pé
Dois Frades 50% Cacau ou
assa-las em ramequins como
sugestao de gift.

SUGESTAO DE VENDA

R$ 5,80

AEHE
Adanrd!

= 2

Colombinha j?ufada de Vinhe de Perte e Awelds

Colomba com pedacinhos de Chocolate Marfim,NESTLlé® na massa, recheada e coberta por um trufado especial
preparado com Ganache Meio Amargo NESTLE®, Recheio e Cobertura Leite Condensado MOCA® ¢ vinho.

INGREDIENTES

Etapa 1 - esponja:

+ 300g de farinha de trigo

+ 200ml de agua (temperatura ambiente)
+ 12g de fermento biolégico seco

Etapa 2:

+ 200ml de vinho do Porto Ruby

* 120g de ovos

- 100g de aglcar mascavo

+ 100ml de agua (temperatura ambiente)

» 50g de manteiga sem sal

+ 10g de raspas de casca de limao siciliano e laranja bahia
* 5g de sal

+ 500g de farinha de trigo

+ 150g de avelas torradas e quebradas

- 300g de NESTLE® Chocolate Marfim cortado em cubinhos, gelado

Rendimento: 48 unidades de 70g cada

Recheio e Cobertura:

- 700g de NESTLE® Ganache Meio Amargo

+ 200g de MOCA® Recheio e Cobertura Leite Condensado
» 150ml de vinho do Porto Ruby

Decoracao:
+ 2509 de avela triturada
- 80g de aglcar gelado

MODO DE PREPARO

Etapa 1:
Misture em uma tigela a farinha de trigo, a 4gua e o fermento sem trabalhar muito a massa. Cubra com plastico filme e deixe
descansar por 3 horas na temperatura ambiente, até formar uma esponja.

Etapa 2:

Junte a esponja ao vinho do Porto, ovos, aclicar mascavo, agua, manteiga, raspas de casca de limao siciliano e laranja, o sal e a
farinha de trigo aos poucos. Misture até que a massa tenha um pouco de liga, cubra com plastico filme e deixe descansar por mais
50 minutos. Em seguida, acrescente a aveld, o Chocolate Marfim NESTLE® e misture delicadamente. Divida a massa em bolinhas
de 70g cada. Acomode-as em formas para mini colombas ou ramequim. Deixe fermentar sem cobrir por mais 1 hora. Leve para
assar no forno preaquecido (175°C) por cerca de 50 minutos. Deixe esfriar.

Recheio e Cobertura:

Bata na batedeira planetaria a Ganache Meio Amargo NESTLE®, com o Recheio e Cobertura Leite Condensado MOGA® e o
vinho do Porto até que mude de cor e obtenha um creme fofo. Cologue em um saco de confeiteiro com bico fino para perfuragcao.
Injete o recheio em trés pontos da colombinha ja assada.

Montagem:
Cubra as colombinhas com uma fina camada de cobertura, distribua a avela triturada e polvilhe o aglicar gelado.
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PROFESSIONAL.

2
2 HORAS

FACIL

SUGESTAO DE VENDA

R$ 4,50

30

Boembem Diet com Frutas Vermelhas

Bombom especial de Chocolate ao Leite Diet NESTLE® e recheio de frutas vermelhas.

INGREDIENTES

Recheio:

+ 200g de framboesa

+ 200g de mirtilo

+ 35g de adogante em po proprio para forno
e fogao

Bombom:
- 1kg de NESTLE® Chocolate ao Leite Diet

Rendimento: 40 bombons de 35g cada

MODO DE PREPARO

Recheio:

Coloque em uma panela a framboesa, o mirtilo, o adogante e leve ao fogo baixo
para fazer uma redugéo até ficar um pouco consistente. Retire do fogo e deixe
esfriar fora da geladeira.

Bombom:

Derreta e tempere o Chocolate ao Leite Diet NESTLE® conforme as instrucoes
da embalagem. Distribua o chocolate preparado em formas para bombons, deixe
escorrer 0 excesso de chocolate das formas e leve ao refrigerador com a
cavidade voltada para baixo sobre um papel manteiga para firmar. Retire as
formas do refrigerador e recheie com as frutas cozidas e frias. Despeje o restante
do chocolate temperado para fazer o fechamento e leve ao refrigerador para a
secagem final até que o chocolate se desprenda totalmente. Desenforme.
Mantenha em local fresco e seco.

PROFESSIONAL.

! 2
1 HORA

FACIL

SUGESTAO DE VENDA

R$ 75,00

Ouwe Diet com Améndoas Fletadas

Saboroso ovo crocante de Chocolate ao Leite Diet NESTLE® ¢ améndoas.

INGREDIENTES

« 1kg de NESTLE® Chocolate ao Leite Diet
+ 200g de améndoas filetadas e torradas

Rendimento: 2 ovos de 600g cada

MODO DE PREPARO

Derreta e tempere o Chocolate ao Leite Diet NESTLE® conforme as
instrugoes da embalagem. Distribua o chocolate preparado em 4 formas
de ovo de Pascoa para fazer a primeira camada.

Deixe escorrer o excesso de chocolate das formas, espalhe as améndoas
antes que a primeira camada de chocolate seque para colar e leve ao
refrigerador com a cavidade voltada para baixo sobre um papel
manteiga para firmar. Retire as formas do refrigerador e despeje o
restante do chocolate para fazer a segunda camada. Deixe escorrer o
excesso e leve ao refrigerador novamente para a secagem final até que
o chocolate se desprenda totalmente. Desenforme. Mantenha em local
fresco e seco.
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Ous de Bolo de Rele

PROFESSIONAL.

Ovo de Chocolate Marfim NESTLE® e bolo de rolo preparado com Chocolate Blend NESTLE® ¢
Recheio e Cobertura Chocolate MOCA®.

- INGREDIENTES

: : Bolo de rolo:

e + 1509 de agucar

» 150g de ovos

+ 150g de manteiga (temperatura ambiente)
+ 1509 de farinha de trigo

Recheio:
- 150g de NESTLE® Chocolate Blend
+ 150g de MOCA® Recheio e Cobertura Chocolate

Ovo:
+1,2kg de NESTLE® Chocolate Marfim

Decoragao: Rendimento: 3 ovos de 700g cada
- 100g de NESTLE® Chocolate Marfim

+ 3g de conhaque

OR U
<O ! N/04
S P

"R$ 39,60

MODO DE PREPARO

Bolo de rolo:
Coloque todos os ingredientes na batedeira e bata até formar uma massa homogénea e leve. Espalhe a massa em uma assadeira
SUGESTAO DE VENDA bem reta sobre um tapete de silicone deixando bem fino e a superficie bem uniforme. Leve ao forno preaquecido (200°C) para assar
R $ 65 OO por cerca de 4 minutos. Retire do forno e deixe esfriar. Reserve.
)

Recheio:
Derreta o Chocolate Blend NESTLE® e misture com o Recheio e Cobertura Chocolate MOCAZ®. Espalhe sobre a massa preparada
e fria. Enrole bem firme, envolva no papel manteiga e reserve no refrigerador por 2 horas.

Ovo:

Derreta e tempere o Chocolate Marfim NESTLE® conforme instrugcoes da embalagem. Distribua o chocolate preparado em 6
formas de ovo de Pascoa para fazer a primeira camada. Deixe escorrer o excesso de chocolate das formas e leve ao refrigerador
com a cavidade voltada para baixo sobre uma folha de papel manteiga para firmar.

Montagem:

Corte o bolo de rolo em fatias bem finas, retire as formas do refrigerador e fixe as fatias cortadas por dentro. Despeje o restante do
chocolate preparado para fazer a segunda camada. Retorne as formas para o refrigerador e reserve um pouco de chocolate para a
decoragdo. Retorne as formas para o refrigerador para a secagem final até que o chocolate se desprenda totalmente das formas.

Decoracao:

Derreta o Chocolate Marfim NESTLE® no micro-ondas ou em banho-maria, acrescente o conhaque aos poucos e misture até o
chocolate ficar pastoso para trabalhar com o bico. Desenforme os ovos e faga a decoragao final seguindo a sugestéo da foto.
Mantenha em local fresco e seco.
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PROFESSIONAL
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1 HORA E 30 MINUTOS

SUGESTAO DE VENDA

R$ 2,00
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Boembem de. Caramels Safgaxf@

Bombom fino de Chocola,te ao Leite NESTLE® com recheio de caramelo salgado preparado com
Creme de Leite NESTLE®.

Rendimento: 60 bombons de 30g cada

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Caramelo salgado:

- 400g de agucar

- 100ml de agua filtrada

- 400g de NESTLE® Creme de Leite UHT
» 10g de raspas de casca de limao siciliano
+ 20g de flor de sal

Caramelo salgado:

Cologue em uma panela o acUcar, a dgua e deixe ferver em fogo alto para reduzir
até caramelizar. Acrescente o Creme de Leite UHT NESTLE®, baixe o fogo e
deixe cozinhar por cerca de 5 minutos. Retire a panela do fogo, deixe esfriar e
acrescente as raspas de casca de limao siciliano e a flor de sal. Reserve.

Coquilhas:

Derreta e tempere o Chocolate ao Leite NESTLE® seguindo as instrugdes da
embalagem. Distribua o chocolate preparado em formas para bombons, deixe
escorrer o excesso de chocolate das formas e leve ao refrigerador com a cavidade
voltada para baixo sobre um papel manteiga para firmar.

Coquilhas:
- 1kg de NESTLE® Chocolate ao Leite

Montagem:

Coloque o caramelo salgado em um saco de confeiteiro. Retire as formas do
refrigerador e injete o recheio nas coquilhas. Despeje o restante do chocolate
preparado para fazer o fechamento dos bombons. Retire bem o excesso e retorne
ao refrigerador para a secagem final até que o chocolate se desprenda totalmente
das formas. Desenforme e decore os bombons riscando um pouco de chocolate e
colocando uma pitada de flor de sal rosa. Mantenha em local fresco e seco.

Meae Fedovesteed

Esta receita foi
desenvolvida pela nossa parceira
Rose Petenucci, de Curitiba - PR.

EXPERIMENTE TODOS OS CHOCOLATES
DA LINHA NESTLE PROFESSIONAL

MEND AMARGO

r@ —

CIMOOLATE
= ENE N0 SR,

i — > D% FRADBES®
stie

O Chocolate ao Leite esta com nova formula,
ainda mais macio e saboroso.
Agora, as barras de 1kg tém novo formato e cada gomo contém 100g,

para facilitar na hora de manusear e fazer suas receitas.
A qualidade de sempre com muito mais cremosidade.
Experimente!
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