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RECEITAS
SALGADAS
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Maggi

PROFISSIONAL




ABOBORA COM CARNE SECA
FEITO COM MAGGI®

INGREDIENTES:

800G DE ABOBORA PEQUENA

10ML DE AZEITE DE OLIVA EXTRAVIRGEM
500G DE CARNE SECA DESSALGADA

370G DE NESTLE® REQUEIJAO CREMOSO
260G NESTLE® CREME DE LEITE UHT 259
200G DE ABOBORA AMASSADA

100G DE QUEIJO COALHO

100G DE CREAM CHEESE

90G DE CEBOLA ROXA PICADA

10G DE COENTRO PICADO

306 DE MANTEIGA

156 DE PIMENTAO PICADO

116G DE ALHO PICADO

56 DE MAGGI® TEMPERO GRIL

106 DE MAGGI® TEMPERO PARA PEIXES
30G DE QUEIJO PARMESAO ADO GROSSO

PROFISSIONAL

CLLELLT et

RUTOS DO MAR

MODO DE PREPARO:

CORTE A TAMPA DAs ABOBORAS, RETIRE AS SEMENTES.

EM UMA ASSADEIRA COLOQUE AS ABOBORAS, REGUE COM UM
FiO DE AZEITE E CUBRA COM PAPEL ALUMINIO.

ASSE EM FORNO PREAQUECIDO A 180°C POR

APROXIMADAMENTE 30 MINUTOS OU ATE FICAR AL DENTE.
RESERVE.

CREME:

EM UMA PANELA REFOGUE NA MANTEIGA, TODAS AS
VERDURAS E LEGUMES PICADAS.

ACRESCENTE E MISTURE A CARNE SECA, MAGGI® TEMPERO
PARA PEIXES E FRUTOS DO MAR E 0 MAGGI® TEMPERO GRIL.
REFOGUE ATE SECAR O CALDO DA CARNE E VERDURAS.
ACRESCENTE O REQUEIJAO, CREAM CHEESE, NESTLE® CREME

DE LEITE UHT 25% E A ABOBORA AMASSADA, MISTURE E
DESLIGUE O FoGo.

FINALIZAGAO:

RECHEIE AS ABOBORAS COM O CREME DA CARNE SECA.
COLOQUE O QUEIJO PARMESAO EM CIMA Do
PARA GRATINAR EM FORNO PREAQU

REME E LEVE
DO A 180° ATE o
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MODO DE PREPARO:;

REFOGUE EM uMA PANELA GRANDE TODAS As
VERDURAS PICADAS NoO AZEITE DE DENDE,

3

1

A COM
BOLINHO DE VATAPA FEITO
MAGGI®

INGREDIENTES.

DESPEJE O LEITE DE CocCo E o MOLHO DE
PIMENTA E DEIXE COZINHAR POR 5 MINUTROS.

ADICIONE A FARINHA DE TRIGO, MEXA ATE OBTER
UMA UNICA MASsSA.

ESPERE ESFRIAR E SOVE um PouCo A massa PARA
XEs E FRUTOS DO MAR
PEI
ERO PARA
6GI® TEMP
256 DE MA

Y DEIxAR Mmas UNIFORME.

i 'ﬁ\L
Ik
150G DE CEBOLA ROXA ) l.i f
100G DE PIMENTAO VERMELH
A o
100G DE PIMENTAO AMAREL

| AZEITE ATE 0 camaRAo FICAR ROSADO.
o
100G DE PIMENTAO VERDE

PIVIDA A MASsA EM PEDAGOS, RECHEIE com
|
BOLINHA
80G DE CE

CREAM CHEESE E o CAMARAO, DEIXE o RABO Do
| cAMARAO PARA FoRa.
| (conTinvacho VATAPA).

OENTRO EMPANE As BOLINHAS NA ORDEM: ovo E INHA
506 DE C CNTINHA DE CHEIRO FAR
406G DE PIM

MENTA
LHO DE P!
156 DE MO

| PANKO. LEVE paRa FRITAR EM OLEO BEM QUENTE
FERMENTO il (160°c) ATE Dourag,
TRIGO SEM
RINHA DE
5006 DE FA

TEMPERE 0S CAMARGES COM MAGG|®

TEMPEROS
PARA PEIXES E FRUTOS Do maAR E REFOGUE NoO

G e CREAM g PARA PEIXES E FRUTOS DO MAR
® TEMPERO
GI¥ T
5G DE MAG

R R

PEIXE AS BOLINHAS SECANDO-EM PAPEL ToALMA ¢
_I: SIRVA EM SEGU%/«//' _____

s (@]
100G DE OVO e
0G DE FARINHA DE TRIGO SEM
15
300G DE FARINHA PANKO p
600ML DE OLEO PARA ERIT
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INGREDIENTES:

1KG DE MACAXEIRA

400G DE FILE DE PEITO DE FRANGO
150G DE CEBOLA PICADA

30G DE ALHO PICADO

MODO DE PREPARO.

REFOGUE EM UMA PANELA DE PRESSAO 1/3 DO ALHO E

CEBOLA E Fios DE OLEO.
CIONE 1/3 DO PIMENTAO, O FRANGO

ADO COM O MAGGI® TEMPERO DE

15G
DE MAGGI® TEMPERO DE ESPECIARIAS

EM SEGUIDA ADI
800ML DE AGUA MINERAL

CORTADO TEMPER

ESPECIARIAS; I .

' f 1i 806G DE PIMENTAO AMARELO PICAD

SELE O FRANGO E ADICIONE CERCA DE 600ML DE AGUA 0 20G DE &
i COENTRO PICADO

FECHE A PANELA DE PRESSAO E DEIXE COZINHAR POR

CERCA DE 15 MINUTOS APOS PEGAR PRESSAO;
ETIRE DA PANELA E RESERVE,

LDO DO COZIMENTO DO
R CERCA DE 15 MINUTOS,;
M O AUXILIO DE UM

A COM O CALDO

20G DE CEBOLINHA VERDE PICADA

ApOS 0 FRANGO COZIDO R
ADICIONE A MACAXEIRA NO CA
FRANGO E DEIXE COZINHAR PO
ApOS A MACAXEIRA COZIDA, CO
LIQUIDIFICADOR TRITURE A MACAXEIR

DO FRANGO E CASO NECESSARIO ADICIONE MAIS UM

POUCO DE AGUA;

DESFIE O FRANGO,
VOLTE O CREME DE MACAXEIRA PARA A P

ADICIONE O FRANGO, DEIXE COZINHAR AT

ANELA E
€ LEVANTAR

FERVURA;
FINALIZE COM O COENTRO E A CEBOLINHA.



FOLHADO DE MILHO FEITO COM MODO Dt PREPARO:

MAGGI®

EM UM LIQUIDIFICADOR, COLOQUE TODOS OS INGREDIENTES, EXCETO A

INGREDIENTES: FARINHA DE TRIGO. BATA DURANTE 3 MINUTOS.

EM UMA MASSEIRA, COLOQUE A MISTURA BATIDA NO LIQUIDIFICADOR

kG DE FARINHA DE TRIGO JUNTAMENTE COM A FARINHA DE TRIGO. MISTURAR ATE FORMAR UMA

106 DE SAL MASSA HOMOGENEA E ELASTICA. RETIRE DA MASSEIRA, CUBRA A MASSA
506 DE MAGGI® CREME DE CEBOLA E DEIXE DESCANSAR POR APROXIMADAMENTE 10 MINUTOS. ABRIR A
120G DE AgOCAR MASSA EM FORMATO RETANGULAR E ADICIONAR A MARGARINA

5G DE FERMENTO SECO FOLHADA. FAZER AS DOBRAS E FORMAR CAMADAS ATE ATINGIR A
200G DE MILHO VERDE FOLHAGEM DESEJADA. REFOGUE OS CAMAROES TEMPERADOS COM O
80G DE OLEO MAGGI® TEMPEROS PARA PEIXES E FRUTOS DO MAR E O ALHO.

106G DE OVoOS RESERVE.

500ML DE NINHO® LEITE INTEGRAL LIQUIDO UHT

3506 DE MARGARINA PARA FOLHADOS

500G DE FILE DE CAMARAO

10G DE MAGGI® TEMPEROS PARA PEIXES E FRUTOS DO MAR

EM UM LIQUIDIFICADOR, ADICIONE O CREAM CHEESE, MANTEIGA,
QUEITO PARMESAO, NESTLE® CREME DE LEITE UHT 25% E 206 DO
CAMARAO REFOGADO. EM UMA PANELA, COLOQUE A MISTURA BATIDA E
LEVE AO FOGO ATE OBTER UMA CONSISTENCIA MAIS FIRME
EM SEGUIDA, ADICIONE O RESTANTE DOS CAMAROES REFOGADOS.

8G DE ALHO ADICIONAR O QUEITO MUGARELA. ABRA A MASSA E CORTE COM UM

200G DE CREAM CHEESE ARO DESEJADO. EM SEGUIDA, CORTE TIRAS COM APROXIMADAMENTE

100G DE MANTEIGA 15CM DE COMPRIMENTO E 2CM DE LARGURA. RESERVE. ADICIONE O
100G DE QUEIJO PARMESAO RECHEIO DE CAMARAO NA BASE CORTADA NO FORMATO DESEJADO. EM

100G DE NESTLE® CREME DE LEITE UHT 25% SEGUIDA, FECHE USANDO GEMAS PARA COLAR AS TIRAS DE MASSA
1OOG DE QUElJO MUSSARELA TANTO NA VERTICAL, QUANTO NA HORIZONTAL. REFOGVUE OS
2G DE AZEITE

60G DE CAMARAO FRESCO INTEIRO

16 DE MAGGI® TEMPEROS PARA PEIXES E FRUTOS DO MAR
3OG DE GEMAS LEVE AO FORNO PREAQUECIDO A 180°C POR APROXIMADAMENTE 15
506G DE QUEIJO MUSSARELA RALADO it

50G DE FLOCAO DE MILHO

CAMAROES NO AZEITE E MAGGI® TEMPEROS PARA PEIXES E FRUTOS DO

MAR. RESERVE. EM UM BOWL, MISTURE TODOS OS INGREDIENTES,

EXCETO O CAMARAO REFOGADO.

PINCELE GEMAS EM CIMA DA MASSA E POLVILHE A FAROFA DE FLOCAO.

FINALIZE COM OS CAMAROES INTEIROS REFOGADOS.
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CUSCUZ SALGADO MODO DE PREPARO:

MISTURE NA AGUA QUENTE o MAGGI® FONDOR PARA

INGREDIENTES: PREPARAR O CALDO E RESERVE.
CALDO: EM UMA FORMA UNTADA, DECORE O FUNDO E AS

2 T (@) T OoVO CO o, TO T \'
1200ML DE AGUA LATERAIS COM FATIAS DE COZIDO, TOMATE, ERVILHA,

® AZEITONA, MILHO, PALMITO, COENTRO, CONFORME A
50G DE MAGGI®Y FONDOR
FoOTO. RESERVE.

EM UMA PANELA, REFOGUE A CEBOLA NO AZEITE POR 5

BASE: MINUTOS OU ATE AMACIAR. JUNTE O MILHO, O PALMITO
50G DE CEBOLA PICADA FATIADO, O ATUM E REFOGUE POR 10 MINUTOS. JUNTE O
120ML DE AZEITE EXTRA VIRGEM EXTRATO DE TOMATE, O TOMATE, O PIMENTKO, CHEIRO-

- '“Ikle“'l“'l|lV"‘¥“I'l‘”JNJN‘NIN'NH‘ ‘ b

Iny

300G DE MILHO VERDE ESCORRIDO VERDE PICADO, MILHO E ERVILHA. ADICIONE A FARINHA

300G DE PALMITO EM RODELAS
240G DE ATUM SOLIDO EM OLEO

DE MILHO E O CALDO AOS POUCOS, MEXA ATE SOLTAR O
FUNDO DA PANELA.

APROVEITE PARA AJUSTAR O SAL E A PIMENTA E A GOSTO,
50G DE TOMATE PICADO ACRESCENTE AS AZEITONAS E OS OVOS PICADOS.

240G DE EXTRATO DE TOMATE ESPERE AMORNAR E COLOQUE NA FORMA PREVIAMENTE
506G DE PIMENTAO VERMELHO PICADO PECORARANALERICNIECREELE

50G DE PIMENT.&O AMARELO PICADO DESENFORME E SIRVA EM SEGUIDA.

120G DE CHEIRO VERDE PICADO
506 DE AZEITONAS VERDE
300G DE ERVILHA (CONGELADA)
150G DE ovo CoziDo
300G DE FARINHA DE MILHO

-----
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BOLO DE MACAXEIRA FEITO
COM MogA®
|NGREDIENTESZ

1KG DE MACAXEIRA RALADA
300G DE AGUCAR
250G DE COCO FRESCO RALADO

200ML DE LEITE DE CcOCO
200ML DE NINHO® LEITE INTEGRAL UHT

ﬁE’i". 50G DE MANTEIGA
S==—8) 50G DE GEMA
E —i!. : 100G DE OVOS
E ! 2G DE SAL
3 1,200kG DE MOGA® CARAMELO SALGADO

30ML DE AGUA FILTRADA

756 DE cOCO LAMINADO

WEE

i

MODO DE PREPARO.

s INGREDIENTES EM UM RECIPIENTE E MISTURE COM AUXILIO

cOLOQUE TODOS o

DE UM FOUVET,;
COLOQUE A MASSA EM UMA FORM

UTOS oU ATE FICAR DOURADO.
GUNDOS EM MICRO-ONDAS E

A UNTADA E LEVE AO FORNO PREAQUECIDO A

180°C DURANTE 60 MIN
AQUEGA O MOGA® CARAMELO SALGADO POR 20 SE

ACRESCENTE 30ML DE AGUA E MISTURE.
LOQUE EM UM PRATO.

DESENFORME O BOLO, E CO
COM UMA COLHER COLOQUE © MOGA® CARAMELO SAL

LATERAL DO BOLO CONFORME A FoTo.
AMINADO PARA FINALIZAR.

GADO ESCORRENDO NA

e
7 -
3 R
7 “
| e —
—
e

coLOQUE o CoCO QUEIMADO L
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BOLO DE MILHO FEITO cOM

MOCA® ‘__ r
? ST ey
INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:
| BATA NO LIQUIDIFICADOR O MILHO COM A
200G DE MILHO VERDE - AGUA E PASSE NA PENEIRA.

60G DE MARGARINA ; BATA NO LIQUIDIFICADOR O LiQUIDO DE MILHO!
200ML DE LEITE DE CoCo ' COM O RESTANTE DOS INGREDIENTES, EXCETO
2006 DE FLOCOS DE MILHO : ; © FERMENTO.
150G DE AGUCAR CRISTAL |

150G DE ovos

10G DE FERMENTO QUIMICO
100ML DE AGUA MINERAL

1506 DE M0¢A® cocaca MANGA

| POR ULTIMO, ADICIONE o FERMENTO E
" MISTURE COM UMA ESPATULA.
ADICIONE A MOGA® coOCADA MANGA EM UM

RECIPIENTE E LEVE AO MICRO-ONDAS POR 1
MINUTO.

COM A MOCA® COCADA MANGA AQUECIDA.
RESERVE.
UNTE UMA FORMA DE 15CM DE DIAMETRO COM

FURO NO MEIO, LEVE A0 FORNO A 180°C POR
35/45 MINUTOS. '
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BOLO DE RAPADURA PRETA FEITO
COM MO¢A®

|
}l

}
£
¥

INGREDIENTES:

250G DE FARINHA DE TRIGO COM FERMENTO
300G DE ovos

2006 DE RAPADURA PRETA PICADA

180G DE MANTEIGA SEM SAL

250G DE MOGA®PBRIGADEIRO MANGA

15G DE CANELA EM PAU

5G DE ANIS ESTRELADO

25ML DE AGUA

MODO DE PREPARO:

BATA TODOS OS INGREDIENTES NA BATEDEIRA ATE OBTER UMA MASSA
HOMOGENEA.

PISPONHA A MASSA EM UMA FORMA UNTADA. LEVE A0 FORNO
PREAQUECIDO EM 170°C POR APROXIMADAMENTE 25 A 30 MINUTOS.
FAGA UMA INFUSAO COM A CANELA EM PAU E ANIS ESTRELADO COM
20ML DE AGUA E DEIXE FERVER POR APROXIMADAMENTE 3 MINUTOS.
PILUA O BRIGADEIRO AOS POUCOS COM A INFUSAO ATE OBTER UMA v A ]
CONSISTENCIA DE CALDA FIRME. i v FEITUW_M | |
FINALIZE O BOLO COM A COBERTURA E CANELA EM PAU CONFORME A | \Mﬁ“p'a- i
FoTo.



INGREDIENTES:

2006 DE MOCA® RECHEIO E
COBERTURA CHURROS

200G DE NESTLE® crREME DE
LEITE UHT 25%

2006 DE MO¢A® cocapa
1706 DE MILHO VERDE OU EM
CONSERVA

356 DE CREAM CHEESE

35G DE GOIABADA

50G DE AGUCAR CRISTAL

5G DE CANELA EM PO

BRIGADEIRO BRULEE DE MILHO FEITO
COM MO¢A®

CIMA.

MODO DE PREPARO:

EM UM LIQUIDIFICADOR, ACRESCENTE
TODOS OS INGREDIENTES, EXCETO O MOGA®
COCADA. BATA POR 1 MINUTO.

EM UMA PANELA, ACRESCENTE A MISTURA

BATIDA E 0 MOGA® coCADA. LEVE PARA O

FOGO BAIXO E MEXA ATE DAR PONTO DE
BRIGADEIRO.

RETIRE DO FOGO, COLOQUE EM UM

RECIPIENTE E CUBRA COM PLASTICO FILME.
RESERVE.

FAGA BOLINHAS DE 20G E RECHEIE COM 1G
DE CREAM CHEESE E 16 DE GOIABADA.
PASSE NO AGUCAR CRISTAL E USE o
MAGARICO PARA CARAMELIZAR O ACUCAR.
PARA FINALIZAR, POLVILHE A CANELA POR
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BRIGADEIRO DE MILHO COM CREME
DE QUEIJO FEITO COM MOGA®

INGREDIENTES:

400G DE MOGA® RECHEIO E COBERTURA LEITE
CONDENSADO

350G DE NESTLE® CREME DE LEITE UHT 25%
300G DE MILHO VERDE EM LATA

130ML DE NINHO® LEITE INTEGRAL UHT

156 DE MANTEIGA COM SAL

200G DE CREAM CHEESE

1006 DE M0O¢A® cocaDA MANGA

60G DE QUEIJO PARMESAO RALADO GROSSO
160G DE cCOCO FLOCADO QUEIMADO

MODO DE PREPARO:

BATA NO LIQUIDIFICADOR O MILHO VERDE E o
NINHO® LEITE INTEGRAL UHT ATE TRITURAR TODO o
MILHO.

EM UMA PANELA COLOQUE A MISTURA Do
LIQUIDIFICADOR, O NESTLE® CREME DE LEITE UHT
25%, 0 MOGA® RECHEIO E COBERTURA LEITE
CONDENSADO E A MANTEIGA COM SAL.

MEXA EM FOGO MEDIO ATE DESGRUDAR DO FUNDO
DA PANELA, COLOQUE EM OUTRO RECIPENTE E DEIXE
ESFRIAR, RESERVE.

PARA O CREME DE QUEIJO MISTURE O CREAM
CHEESE, MOGA COCADA E O QUEIJO PARMESAO
RALADO E LEVE A GELADEIRA ATE FICAR FIRME.
BOLEAR Os DOCINHOS COM APROXIMADAMENTE 206
DE BRIGADEIRO DE MILHO E 56 DE CREME DE
QUEIJO.

PASSE NO COCO QUEIMADO FLOCADO.

OBS: NO LUGAR DO COCO FLOCADO QUEIMADO, PODE
SUBSTITUIR PELO NINHO® LEITE EM PO INTEGRAL.
PARA FINALIZAR O DE NINHO® LEITE EM P

| INTEGRAL, BASTA FAZER UMA PITANGA CONFORME A
 FoTo, CoM 0 MO¢A® RE O E COBERTURA LEITE
| CONDENSADO. _
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TORTA CASQUINHA FEITO COM
CHARGE®

INGREDIENTES:

200G DE TOSTINES® BisCOITO MAISENA
50G DE AMENDOIM TORRADO E
TRITURADO

125G DE MANTEIGA DERRETIDA

200G DE NESTLE® RECHEIO PARA TORTAS
100G DE NESTLE® CREME DE LEITE UHT
25% (GELADO)

200G DE CHARGE® RECHEIO E COBERTURA
100G DE NESTLE® NEsTILLY® (GELADO)
30ML DE RUM

165G DE NESTLE® CHOCOLATE BRANCO
DERRETIDO

306 DE AMENDOIM TORRADO E
TRITURADO

200G DE DOIS FRADES® PASTA MEIO
AMARGO DERRETIDA

506 DE MOGA® CARAMELO SALGADO

50G DE AMENDOIM TORRADO E
TRITURADO

206G GLUCOSE

MODO DE PREPARO:

TRITURE O TOSTINES® BISCOITO MAISENA E O AMENDOIM. RESERVE.

EM UM RECIPIENTE MISTURE O TOSTINES® BisCoiTo MAISENA E O AMENDOIM
TRITURADOS COM A MANTEIGA DERRETIDA.

EM UMA ARO 18CM, MONTE A BASE DA TORTA E LEVE AO FORNO PREAQUECIDO A
180°Cc POR APROXIMADAMENTE 10 MINUTOS.

EM UMA BATEDEIRA, ACRESCENTE O NESTLE® RECHEIO PARA TORTAS E O
NESTLE® CREME DE LEITE UHT 25% E BATA POR 5 MINUTOS EM VELOCIDADE
ALTA.

APOS BATIDO, ACRESCENTE O CHARGE® RECHEIO E COBERTURA E BATA EM
VELOCIDADE MEDIA APENAS PARA HOMOGENEIZAR. RESERVE.

BATA O NESTLE® NESTILLY BEM GELADO EM VELOCIDADE ALTA NA BATEDEIRA ATE
FICAR FIRME. RESERVE.

INCORPORE O NESTLE® NESTILLY JA BATIDO NO CREME QUE FOI RESERVADO. EM
SEGUIDA, COLOQUE O RUM E MEXA.

ADICIONE O NESTLE® CHOCOLATE BRANCO DERRETIDO E O AMENDOIM E
INCORPORE.

UNTE COM DESMOLDANTE A LATERAL DA FORMA UTILIZADA PARA FAZER A
TORTA. COLOQUE O CREME SOBRE A BASE DE BISCOITO NA FORMA E LEVE PARA
REFRIGERAGAO.

POR FIM, ACRESCENTE A DOIS FRADES® PASTA MEIO AMARGO DERRETIDA SOBRE
A TORTA E LEVE NOVAMENTE PARA REFRIGERAGAO ATE FIRMAR.

EM UM TAPETE DE SILICONE FAGCA 2 GOTAS COM A GLUCOSE E LEVE A0 FORNO
PREAQUECIDO A 180°C POR APROXIMADAMENTE 7 MINUTOS OU ATE COMEGAR A
DOURAR.

RETIRE A GLUCOSE DO FORNO E DEIXE ESFRIAR. RESERVE.

COLOQUE O MOGA® CARAMELO SALGADO EM UMA MANGA DE CONFEITAR E
USANDO O BICO PERLE FAGA A DECORAGAO NA TORTA CONFORME A FOTO.
ACRESCENTE 0 AMENDOIM E FINALIZE COM O ARABESCO DE GLUCOSE.

—
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TORTA DE MAGA FEITO COM
MOGA®

INGREDIENTES:

MASSA:!
200G DE FARINHA DE TRIGO SEM
FERMENTO

506 DE MOGA® RECHEIO E COBERTURA
CHURROS

1006 DE MANTEIGA SEM SAL

RECHEIO / COBERURA E DECORACAO:
250G DE MACA

206 DE CANELA EM PAU

106 DE ANIS ESTRELADO

80G DE ACUCAR CRISTAL

4006 DE MOGA® RECHEIO E COBERTURA

CHURROS
70G DE GEL DE BRILHO

-----

MODO DE PREPARO:

MASSA:

MISTURE TODOS OS INGREDIENTES COM AS PONTAS
DOS DEDOS ATE OBTER UMA MASSA HOMOGENEA.
DISPONHA A MASSA NUMA ASSADEIRA E ASSE A 180°c
POR APROXIMADAMENTE 15 MINUTOS OU ATE DOURAR
LEVEMENTE. RESERVE.

FATIE AS MAGAS CONFORME A FoTo.

EM UMA PANELA COLOQUE As MACAS FATIADAS E OS
DEMAIS INGREDIENTES E CARAMELIZE AS MAGAS EM
FOGO BAIXO. RESERVE.

DESPEJE UNIFORMEMENTE 0 MOGA® RECHEIO E
COBERTURA CHURROS POR TODA A BASE PRE ASSADA.
DISPONHA As FATIAS DE MAGCAS CARAMELIZADAS
CONFORME A FoTO.

PINCELE GEL DE BRILHO POR TODA SUPERFICIE DA
TORTA.

FINALIZE COM A CANELA EM PAU E O ANIS ESTRELADO.
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TORTA MOUSSE DE PACOCA FEITO
COM MOCA®

INGREDIENTES:

150G DE TOSTINES® BISCOITO DE MAISENA
50G DE MARGARINA

506 DE AMENDOIM

250G DE SUFLAIR® MOUSSE DE CHOCOLATE
BRANCO

250ML DE NESTLE® CREME DE LEITE UHT
25%

250ML DE NINHO® LEITE INTEGRAL UHT
50G PAGCOCA

6G DE GELATINA SEM SABOR

806 DE MOCA® CARAMELO SALGADO

1006 DE AGUCAR CRISTAL

70G DE XEREM DE CASTANHA

-----

MODO DE PREPARO:

TRITURE O BISCOITO COM O AMENDOIM ATE OBTER UMA
FAROFA;

ADICIONE A MARGARINA DERRETIDA ATE FORMAR UMA
FAROFA UMIDA;

ADICIONE ESSA BASE DE BISCOITO NO FUNDO DE UMA
FORMA DE FUNDO FALSO DE 20CM DE DIAMETRO.
ADICIONE A BASE DO SUFLAIR® MOUSSE DE CHOCOLATE
BRANCO COM O NESTLE® CREME DE LEITE UHT 25%, O
NINHO® LEITE INTEGRAL UHT EM VELOCIDADE;

BAIXA ATE FORMAR UMA MISTURA HOMOGENEA;

EM SEGUIDA AUMENTE PARA A VELOCIDADE MAXIMA POR
CERCA DE 5 MINUTOS ATE DOBRAR DE VOLUME;
ADICIONE A PACOCA TRITURADA A BASE DE MOUSSE E
MISTURE MAIS UM POUCO;

EM SEGUIDA ADICIONE NA MOUSSE A GELATINA SEM
SABOR JA HIDRATADA, COLOQUE SOBRE A BASE DE
BISCOITO E LEVE PARA REFRIGERAGAO POR CERCA DE 1
HORA.

ADICIONE A COBERTURA DE MOGA® CARAMELO SALGADO
SOBRE A TORTA MOUSSE;

PRANILE: ADICIONE O ACUCAR EM UMA PANELA ATE
FORMAR UM CARAMELO EM SEGUIDA ADICIONE O XEREM
DE CASTANHA, COLOQUE SOBRE UM TAPETE DE SILICONE E
DEIXE ESFRIAR. USE NA DECORAGAO CONFORME A FOTO.
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VERRINE DE BANANA FEITO COM
MOGA®

INGREDIENTES:

300G DE BANANA DA TERRA EM RODELAS
FRITA

1006 DE AGUCAR

56 DE CANELA EM PO

4006 DE MOGA® RECHEIO E COBERTURA
CHURROS

500G DE NESTLE® CREME DE LEITE UHT

25%

200G DE NINHO® LEITE EM PO INTEGRAL
200ML DE NINHO® LEITE INTEGRAL UHT

506G DE AMIDO DE MILHO

100G DE CLARA

200G DE ACUCAR

30ML DE SUCO DE LIMAO

MODO DE PREPARO:

RESERVE 1006 DO NESTLE® CREME DE LEITE UHT 25%. EM
UMA PANELA, MISTURE O RESTANTE DO NESTLE® CREME
DE LEITE UHT 25% E O INGREDIENTES DO CREME,
COZINHE EM FOGO BAIXO.

MEXA ATE CHEGAR AO PONTO, RESERVE EM
REFRIGERACAO.

EM UMA PANELA, MISTURE A CLARA E O ACUCAR, LEVE AO
FOGO BAIXO E MEXA VIGOROSAMENTE ATE DISSOLVER
TODOS OS CRISTAIS DE AGUCAR.

EM SEGUIDA NA BATEDEIRA, BATA EM VELOCIDADE ALTA,

QUANDO DOBRAR DE VOLUME ADICIONE O SUCO DE LIMAO A

E BATA O MERENGUE ATE ESFRIAR POR COMPLETO.
RESERVE.

RETIRE O CREME DA REFRIGERAGAO E ADICIONE O
NESTLE® CREME DE LEITE UHT 25% RESERVADO, MEXA ATE
HOMOGENEIZAR.

MONTE A SOBREMESA EM CAMADAS. 1° CAMADA DE
CREME, 2% CAMADA DE BANANA FRITA E 3% CAMADA DE
CREME, REPITA O PROCESSO.

FINALIZE COM O MERENGUE SUICO E GRATINE COM
MACARICO.




BOLO PUDIM DE PAGOCA FEITO
COM MOCA®

INGREDIENTES:

150G DE oOvos
4006 DE MOGA® RECHEIO E COBERTURA
CHURROS

360ML DE NINHO® LEITE INTEGRAL UHT
200G DE PACOCA TRITURADA

1KG DE ACUCAR CRISTAL

150G DE Ovos

240G DE ACUCAR

100G DE MARGARINA

120ML DE NINHO® LEITE INTEGRAL UHT
360G DE FARINHA DE TRIGO SEM
FERMENTO

120G DE PACOCA TRITURADA

106 DE CANELA EM PO

20G DE FERMENTO QUIMICO

120G DE PAGOCA TRITURADA

MODO DE PREPARO:

BATER TODOS OS INGREDIENTES NO LIQUIDIFICADOR ATE
HOMOGENEIZAR. RESERVE.

LEVAR O AGUCAR NUMA PANELA AO FOGO BAIXO ATE QUE
DERRETA TOTALMENTE, CARAMELIZANDO EM PONTO DE
Fio.

BATER AS CLARAS EM NEVE. RESERVE.

NA BATEDEIRA, BATER AS GEMAS COM O AGUCAR,
ACRESCENTAR A MANTEIGA E A CANELA E BATER MAIS UM
PouCoO;

EM SEGUIDA ACRESCENTE O LEITE, A FARINHA DE TRIGO,
A PAGOCA E O FERMENTO EM PO E BATER ATE
HOMOGENEIZAR;

INCORPORE AS CLARAS EM NEVE NA PREPARAGAO.

EM FORMAS DE 15CM DE DIAMETRO CARAMELIZADAS,
DESPEJE O PUDIM QUE ESTA RESERVADO E A MASSA DO
BOLO POR CIMA.

ASSE EM FORNO PREAQUECIDO EM 160°C EM BANHO-
MARIA POR APROXIMADAMENTE 45 MINUTOS.

DESENFORMAR FRIO.
DECORAR COM PACOCA TRITURADA.




GOSTOU?
ACESSE NOSSO SITE
PARA MAIS RECEITAS E




