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800g de abobóra pequena
10ml de azeite de Oliva Extravirgem
500g de carne seca dessalgada
370g de Nestlé® Requeijão Cremoso
260g Nestlé® Creme de Leite UHT 25%
200g de abobora amassada
100g de queijo coalho
100g de Cream Cheese
90g de cebola roxa picada
10g de coentro picado
30g de manteiga
15g de pimentão picado
11g de alho picado
5g de MAGGI® Tempero Gril
10g de MAGGI® Tempero para peixes e Frutos do Mar
30g de Queijo parmesão ralado grosso
5g de Salsinha desidratada

Corte a tampa das abóboras, retire as sementes.        
Em uma assadeira coloque as abóboras, regue com um
fio de azeite e cubra com papel alumínio.
Asse em forno preaquecido a 180°c por
aproximadamente 30 minutos ou até 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 o MAGGI® Tempero Gril.
Refogue até secar o caldo da carne e verduras.
Acrescente o requeijão, cream cheese, NESTLÉ® Creme
de Leite UHT 25% e a abóbora amassada, misture e
desligue o fogo.

fINALIZAÇÃO:
Recheie as abóboras com o creme da carne seca. 
Coloque o queijo parmesão em cima do creme e leve
para gratinar em forno preaquecido a 180° até o
queijo dourar. Retire do forno. 
Finalize com a salsinha desidratada.

INGREDIENTES:

MODO DE PREPARO:
Abobóra com carne seca
feito com MAGGI® 



25g de MAGGI® Tempero para Peixes e Frutos do Mar                                     
           

150g de Cebola Roxa                                   
                 

100g de Pimentão Vermelho                                     
                

100g de Pimentão Amarelo                                     
                  

100g de Pimentão Verde                                    
         

80g de Cebolinha                                    
        

50g de Coentro                                     
          

40g de Pimentinha de Cheiro                                     
               

15g de Molho de Pimenta                                   
        

500g de Farinha de Trigo sem Fermento                                     
         

250ml de Leite de Coco                                     
          

20ml de Azeite de Dendê

300g de Camarão com Casca e Sem Cabeça                                    
                   

60g de Cream Cheese                                
                   

5g de MAGGI® Tempero para Peixes e Frutos do Mar

100g de Ovos
150g de Farinha de Trigo sem Fermento                                     

         

300g de Farinha Panko                                     
            

600ml de Óleo para Fritar 

Refogue em uma panela grande todas asverduras picadas no azeite de dendê.Despeje o leite de coco e o molho depimenta e deixe cozinhar por 5 minutros.Adicione a farinha de trigo, mexa até obteruma única massa. 
Espere esfriar e sove um pouco a massa paradeixar mais uniforme.
Tempere os camarões com MAGGI® Temperospara Peixes e Frutos do Mar e refogue noazeite até o camarão ficar rosado.Divida a massa em pedaços, recheie comcream cheese e o camarão, deixe o rabo docamarão para fora.

(Continuação Vatapá).
Empane as bolinhas na ordem: ovo e farinhapanko. Leve para fritar em óleo bem quente(160ºC) até dourar. 
Deixe as bolinhas secando em papel toalha esirva em seguida.

INGREDIENTES:

MODO DE PREPARO:
BOLINHO DE VATAPÁ FEITO COM

MAGGI®



1kg de Macaxeira                                           
400g de Filé de Peito de Frango                                               
150g de Cebola Picada                                                
30g de Alho Picado                                                       
15g de MAGGI® Tempero de Especiarias                                             800ml de Água Mineral                                                
80g de Pimentão Amarelo Picado                                            
20g de Coentro Picado                                                 
20g de Cebolinha Verde Picada

Refogue em uma panela de pressão 1/3 do alho e

cebola e fios de óleo.                                        
                                         

                                         
                      

Em seguida adicione 1/3 do pimentão, o frango

cortado temperado com o MAGGI® Tempero de

Especiarias;                                     
                                         

                                         
                               

Sele o frango e adicione cerca de 600ml de água

feche a panela de pressão e deixe cozinhar por

cerca de 15 minutos após pegar pressão;

Após o frango cozido retire da panela e reserve,

adicione a macaxeira no caldo do cozimento do

frango e deixe cozinhar por cerca de 15 minutos;

Após a macaxeira cozida, com o auxílio de um

liquidificador triture a macaxeira com o caldo

do frango e caso necessário adicione mais um

pouco de água;

Desfie o frango; 
Volte o creme de macaxeira para a panela e

adicione o frango, deixe cozinhar até levantar

fervura;
Finalize com o coentro e a cebolinha.

INGREDIENTES:

MODO DE PREPARO:

CALDO DE MACAXEIRA 



EM UM LIQUIDIFICADOR, COLOQUE TODOS OS INGREDIENTES, EXCETO A
FARINHA DE TRIGO. BATA DURANTE 3 MINUTOS.           

EM UMA MASSEIRA, COLOQUE A MISTURA BATIDA NO LIQUIDIFICADOR
JUNTAMENTE COM A FARINHA DE TRIGO. MISTURAR ATÉ FORMAR UMA
MASSA HOMOGÊNEA E ELÁSTICA. RETIRE DA MASSEIRA, CUBRA A MASSA

E DEIXE DESCANSAR POR APROXIMADAMENTE 10 MINUTOS. ABRIR A
MASSA EM FORMATO RETANGULAR E ADICIONAR A MARGARINA

FOLHADA. FAZER AS DOBRAS E FORMAR CAMADAS ATÉ ATINGIR A
FOLHAGEM DESEJADA. REFOGUE OS CAMARÕES TEMPERADOS COM O

MAGGI® TEMPEROS PARA PEIXES E FRUTOS DO MAR E O ALHO.
RESERVE.           

EM UM LIQUIDIFICADOR, ADICIONE O CREAM CHEESE, MANTEIGA,
QUEIJO PARMESÃO, NESTLÉ® CREME DE LEITE UHT 25% E 20G DO

CAMARÃO REFOGADO.  EM UMA PANELA, COLOQUE A MISTURA BATIDA E
LEVE AO FOGO ATÉ OBTER UMA CONSISTÊNCIA MAIS FIRME 

EM SEGUIDA, ADICIONE O RESTANTE DOS CAMARÕES REFOGADOS.
ADICIONAR O QUEIJO MUÇARELA. ABRA A MASSA E CORTE COM UM
ARO DESEJADO. EM SEGUIDA, CORTE TIRAS COM APROXIMADAMENTE
15CM DE COMPRIMENTO E 2CM DE LARGURA. RESERVE. ADICIONE O

RECHEIO DE CAMARÃO NA BASE CORTADA NO FORMATO DESEJADO. EM
SEGUIDA, FECHE USANDO GEMAS PARA COLAR AS TIRAS DE MASSA

TANTO NA VERTICAL, QUANTO NA HORIZONTAL. REFOGUE OS
CAMARÕES NO AZEITE E  MAGGI® TEMPEROS PARA PEIXES E FRUTOS DO

MAR. RESERVE. EM UM BOWL, MISTURE TODOS OS INGREDIENTES,
EXCETO O CAMARÃO REFOGADO.

PINCELE GEMAS EM CIMA DA MASSA E POLVILHE A FAROFA DE FLOCÃO.
LEVE AO FORNO PREAQUECIDO A 180°C POR APROXIMADAMENTE 15

MINUTOS.
FINALIZE COM OS CAMARÕES INTEIROS REFOGADOS.

1kg de Farinha de Trigo                                                
10g de Sal                                           
50g de MAGGI® Creme de Cebola                                            
120g de Açúcar                                                
5g de Fermento Seco                                                    
200g de Milho Verde                                                    
80g de Óleo                                                      
106g de Ovos                                                   
500ml de NINHO® Leite Integral Líquido UHT                                                    
350g de Margarina Para Folhados 
500g de Filé de Camarão                                             
10g de MAGGI® Temperos Para Peixes e Frutos Do Mar                                              
8g de Alho                                          
200g de Cream Cheese                                                
100g de Manteiga                                           
100g de Queijo Parmesão                                           
100g de NESTLÉ® Creme de Leite UHT 25%                                          
100g de Queijo Mussarela 
2g de Azeite                                                     
60g de Camarão Fresco Inteiro                                                 
1g de MAGGI® Temperos Para Peixes e Frutos Do Mar                                                
30g de Gemas                                                  
50g de Queijo Mussarela Ralado                                               
50g de Flocão de Milho     

INGREDIENTES:

MODO DE PREPARO:FOLHADO DE MILHO FEITO COM
MAGGI® 



Caldo:
1,200ml de água
50g de Maggi® Fondor

Base:
50g de cebola picada
120ml de azeite extra virgem
300g de milho verde escorrido
300g de palmito em rodelas
240g de atum sólido em óleo
50g de tomate picado
240g de extrato de tomate
50g de pimentão vermelho picado
50g de pimentão amarelo picado
120g de cheiro verde picado
50g de azeitonas verde
300g de ervilha (congelada)
150g de ovo cozido
300g de farinha de milho

INGREDIENTES:

MODO DE PREPARO:cuSCUZ SALGADO
Misture na água quente o MAGGI® Fondor para
preparar o caldo e reserve.
Em uma forma untada, decore o fundo e as
laterais com fatias de ovo cozido, tomate, ervilha,
azeitona, milho, palmito, coentro, conforme a
foto. Reserve.
Em uma panela, refogue a cebola no azeite por 5
minutos ou até amaciar. Junte o milho, o palmito
fatiado, o atum e refogue por 10 minutos. Junte o
extrato de tomate, o tomate, o pimentão, cheiro-
verde picado, milho e ervilha. Adicione a farinha
de milho e o caldo aos poucos, mexa até soltar o
fundo da panela. 
Aproveite para ajustar o sal e a pimenta é a gosto,
acrescente as azeitonas e os ovos picados.
Espere amornar e coloque na forma previamente
decorada, apertando bem.
Desenforme e sirva em seguida. 
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1kg de Macaxeira Ralada

300g de Açúcar                                     
           

250g de Coco Fresco Ralado                                     
                

200ml de leite de Coco                                     
           

200ml de NINHO® Leite Integral UHT                                    
                

50g de Manteiga                                    
         

50g de Gema                                    
               

100g de Ovos                                    
               

2g de Sal
1,200kg de MOÇA® Caramelo Salgado                                     

             

30ml de Água Filtrada

75g de Coco Laminado

Coloque todos os ingredientes em um recipiente e misture com auxílio

de um fouet;                                 
                                     

                                     
                                     

      

Coloque a massa em uma forma untada e leve ao forno preaquecido a

180°C durante 60 minutos ou até ficar dourado.

Aqueça o MOÇA® Caramelo Salgado por 20 segundos em micro-ondas e

acrescente 30ml de água e misture.

Desenforme o bolo, e coloque em um prato.                                     
          

Com uma colher coloque o MOÇA® Caramelo Salgado escorrendo na

lateral do bolo conforme a foto.                                     
                                     

                                     
                                     

   

Coloque o coco queimado laminado para finalizar.        

INGREDIENTES:

MODO DE PREPARO:

BOLO DE MACAXEIRA FEITO
COM MOÇA®        



200g de Milho verde                                                     
60g de Margarina                                           
200ml de Leite de coco                                                
200g de Flocos de milho                                              
150g de Açúcar Cristal                                                  
150g de Ovos                                                   
10g de Fermento Químico                                           
100ml de Água mineral     
150g de MOÇA® Cocaca Manga

Bata no liquidificador o milho com a
água e passe na peneira.
Bata no liquidificador o líquido de milho
com o restante dos ingredientes, exceto
o fermento.       
Por último, adicione o fermento e
misture com uma espátula.
Adicione a MOÇA® Cocada Manga em um
recipiente e leve ao micro-ondas por 1
minuto.
Com a MOÇA® Cocada Manga aquecida.
Reserve.
Unte uma forma de 15cm de diâmetro com
furo no meio, leve ao forno à 180°C por
35/45 minutos.
Aplique a MOÇA® Cocada Manga sobre o
bolo e finalize com coco ralado.

INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:

BOLO DE MILHO FEITO COM
MOÇA® 



Bata todos os ingredientes na batedeira até obter uma massa
homogênea.
Disponha a massa em uma forma untada. Leve ao forno
preaquecido em 170°C por aproximadamente 25 a 30 minutos.
Faça uma infusão com a canela em pau e anis estrelado com
20ml de água e deixe ferver por aproximadamente 3 minutos.
Dilua o brigadeiro aos poucos com a infusão até obter uma
consistência de calda firme.      
Finalize o bolo com a cobertura e canela em pau conforme a
foto.

250g de Farinha de Trigo com Fermento                                              300g de Ovos                                                   
200g de Rapadura Preta Picada                                                180g de Manteiga sem Sal 
250g de MOÇA®Brigadeiro Manga                                                   15g de Canela em Pau                                                
5g de Anis Estrelado                                            
25ml de Água

INGREDIENTES:

MODO DE PREPARO:

BOLO DE RAPADURA PRETA FEITO
COM MOÇA®



Em um liquidificador, acrescente
todos os ingredientes, exceto o MOÇA®
Cocada. Bata por 1 minuto.
Em uma panela, acrescente a mistura
batida e o MOÇA® Cocada. Leve para o
fogo baixo e mexa até dar ponto de
brigadeiro.          
Retire do fogo, coloque em um
recipiente e cubra com plástico filme.
Reserve.            
Faça bolinhas de 20g e recheie com 1g
de cream cheese e 1g de goiabada.
Passe no açúcar cristal e use o
maçarico para caramelizar o açúcar.
Para finalizar, polvilhe a canela por
cima.                                  

200g de MOÇA® Recheio e
Cobertura Churros                                                  
200g de NESTLÉ® Creme de
Leite UHT 25%                                          
200g de MOÇA® Cocada                                              
170g de Milho Verde ou em
Conserva       
35g de Cream Cheese                                                    
35g de Goiabada
50g de Açúcar Cristal                                                    
5g de Canela em Pó            

MODO DE PREPARO:INGREDIENTES:

BRIGADEIRO BRÛLÉE DE MILHO FEITO
COM MOÇA®



Bata no liquidificador o milho verde e o
NINHO® Leite Integral UHT até triturar todo o
milho.
Em uma panela coloque a mistura do
liquidificador, o NESTLÉ® Creme de Leite UHT
25%, o MOÇA® Recheio e Cobertura Leite
Condensado e a manteiga com sal.
Mexa em fogo médio até desgrudar do fundo
da panela, coloque em outro recipente e deixe
esfriar, reserve.
Para o creme de queijo misture o cream
cheese, MOÇA Cocada e o queijo parmesão
ralado e leve à geladeira até ficar firme.
Bolear os docinhos com aproximadamente 20g
de brigadeiro de milho e 5g de creme de
queijo.
Passe no coco queimado flocado.
Obs: No lugar do coco flocado queimado, pode
substituir pelo NINHO® Leite em Pó Integral.
Para finalizar o de NINHO® Leite em Pó
Integral, basta fazer uma pitanga conforme a
foto, com o MOÇA® Recheio e Cobertura Leite
Condensado.

400g de MOÇA® Recheio e Cobertura Leite
Condensado                                              
350g de NESTLÉ® Creme de Leite UHT 25%                                          300g de Milho Verde em Lata                                                   
130ml de NINHO® Leite Integral UHT                                                    15g de Manteiga com Sal  
200g de Cream Cheese                                                 
100g de MOÇA® Cocada Manga                                               
60g de Queijo Parmesão Ralado Grosso     
160g de Coco Flocado Queimado  

INGREDIENTES:
MODO DE PREPARO:

BRIGADEIRO DE MILHO COM CREME
DE QUEIJO FEITO COM MOÇA®



INGREDIENTES:

TORTA CASQUINHA FEITO COM
CHARGE®

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°C por aproximadamente 10 minutos.          
Em uma batedeira, acrescente o NESTLÉ® Recheio para Tortas e o
NESTLÉ® Creme De Leite UHT 25% e bata por 5 minutos em velocidade
alta.
Após batido, acrescente o CHARGE® Recheio e Cobertura e bata em
velocidade média apenas para homogeneizar. Reserve.
Bata o NESTLÉ® Nestilly bem gelado em velocidade alta na batedeira até
ficar firme. Reserve.     
Incorpore o NESTLÉ® Nestilly já batido no creme que foi reservado. Em
seguida, coloque o rum e mexa.                                                                
Adicione o NESTLÉ® 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
refrigeração. 
Por fim, acrescente a DOIS FRADES® Pasta Meio Amargo derretida sobre
a torta e leve novamente para refrigeração até firmar.
Em um tapete de silicone faça 2 gotas com a glucose e leve ao forno
preaquecido a 180°C por aproximadamente 7 minutos ou até começar a
dourar. 
Retire a glucose do forno e deixe esfriar. Reserve.
Coloque o MOÇA® Caramelo Salgado em uma manga de confeitar e
usando o bico perlê faça a decoração na torta conforme a foto. 
Acrescente o amendoim e finalize com o arabesco de glucose.

200g de TOSTINES® Biscoito Maisena                                                   
50g de Amendoim Torrado e
Triturado                                                 
125g de Manteiga Derretida
200g de NESTLÉ® Recheio para Tortas                                                  
100g de NESTLÉ® Creme de Leite UHT
25% (Gelado)                                                    
200g de CHARGE® Recheio e Cobertura                                               
100g de NESTLÉ® Nestilly® (Gelado)                                                      
30ml de Rum                                                      
165g de NESTLÉ® Chocolate Branco
Derretido                                                  
30g de Amendoim Torrado e
Triturado                                                
200g de DOIS FRADES® Pasta Meio
Amargo Derretida
50g de MOÇA® Caramelo Salgado                                           
50g de Amendoim Torrado e
Triturado                                                
20g Glucose

MODO DE PREPARO:



INGREDIENTES:

MODO DE PREPARO:TORTA DE MAÇÃ FEITO COM
MOÇA®

massa: 

Misture todos os ingredientes com as pontas
dos dedos até obter uma massa homogênea.
Disponha a massa numa assadeira e asse a 180°C
por aproximadamente 15 minutos ou até dourar
levemente. Reserve.
Fatie as maçãs conforme a foto.                             
Em uma panela coloque as maçãs fatiadas e os
demais ingredientes e caramelize as maçãs em
fogo baixo. Reserve.
Despeje uniformemente o MOÇA® Recheio e
Cobertura Churros por toda a base pré assada.
Disponha as fatias de maçãs caramelizadas
conforme a foto.
Pincele gel de brilho por toda superfície da
torta.
Finalize com a canela em pau e o anis estrelado.

MASSA: 
200g de Farinha de Trigo sem
Fermento                                               
50g de MOÇA® Recheio e Cobertura
Churros                                                    
100g de Manteiga sem Sal

RECHEIO / COBERURA E DECORAÇÃO:                                                                                 
250g de Maçã                                                  
20g de Canela em Pau                                                  
10g de Anis Estrelado                                                   
80g de Açúcar Cristal
400g de MOÇA® Recheio e Cobertura
Churros
70g de Gel de Brilho



INGREDIENTES:

MODO DE PREPARO:TORTA MOUSSE DE PAÇOCA FEITO
COM MOÇA® Triture o biscoito com o amendoim até obter uma

farofa;                       
Adicione a margarina derretida até formar uma
farofa úmida;                
Adicione essa base de biscoito no fundo de uma
forma de fundo falso de 20cm de diâmetro.
Adicione a base do SUFLAIR® Mousse de Chocolate
Branco com o NESTLÉ® Creme de Leite UHT 25%, o
NINHO® Leite Integral UHT em velocidade;
Baixa até formar uma mistura homogênea;
Em seguida aumente para a velocidade máxima por
cerca de 5 minutos até dobrar de volume;
Adicione a paçoca triturada a base de mousse e
misture mais um pouco;                           
Em seguida adicione na mousse a gelatina sem
sabor já hidratada, coloque sobre a base de
biscoito e leve para refrigeração por cerca de 1
hora.
Adicione a cobertura de MOÇA® Caramelo Salgado
sobre a torta mousse;                                         
PRANILÉ: Adicione o açúcar em uma panela até
formar um caramelo em seguida adicione o xerém
de castanha, coloque sobre um tapete de silicone e
deixe esfriar. Use na decoração conforme a foto.

150g de TOSTINES® Biscoito de Maisena                                            
50g de Margarina                                            
50g de Amendoim
250g de SUFLAIR® Mousse de Chocolate
Branco                                              
250ml de NESTLÉ® Creme de Leite UHT
25%                                                     
250ml de NINHO® Leite Integral UHT                                                    
50g Paçoca                                                  
6g de Gelatina sem sabor
80g de MOÇA® Caramelo Salgado                                           
100g de Açúcar Cristal                                                  
70g de Xerém de Castanha



INGREDIENTES:

MODO DE PREPARO:VERRINE DE BANANA FEITO COM
MOÇA® Reserve 100G do NESTLÉ® Creme de Leite UHT 25%. Em

uma panela, misture o restante do NESTLÉ® Creme
de Leite UHT 25% e o ingredientes do creme,
cozinhe em fogo baixo.                                            
Mexa até chegar ao ponto, reserve em
refrigeração.
Em uma panela, misture a clara e o açúcar, leve ao
fogo baixo e mexa vigorosamente até dissolver
todos os cristais de açúcar.                                     
Em seguida na batedeira, bata em velocidade alta,
quando dobrar de volume adicione o suco de limão
e bata o merengue até esfriar por completo.
Reserve. 
Retire o creme da refrigeração e adicione o
NESTLÉ® Creme de Leite UHT 25% reservado, mexa até
homogeneizar.                                                        
Monte a sobremesa em camadas. 1ª camada de
creme, 2ª camada de banana frita e 3ª camada de
creme, repita o processo.
Finalize com o merengue suíço e gratine com
maçarico. 

300g de Banana da Terra em rodelas
frita                                            
100g de Açúcar                                                
5g de Canela em Pó
400g de MOÇA® Recheio e Cobertura
Churros                                                  
500g de NESTLÉ® Creme de Leite UHT
25%                                          
200g de NINHO® Leite em Pó Integral                                                   
200ML de NINHO® Leite Integral UHT                                                      
50g de Amido de milho     
100g de Clara                                                    
200g de Açúcar                                                
30ml de Suco de limão 



INGREDIENTES:

MODO DE PREPARO:BOLO PUDIM DE PAÇOCA FEITO
COM MOÇA® Bater todos os ingredientes no liquidificador até

Homogeneizar. Reserve.
Levar o açúcar numa panela ao fogo baixo até que
derreta totalmente, caramelizando em ponto de
fio.
Bater as claras em neve. Reserve.
Na batedeira, bater as gemas com o açúcar,
acrescentar a manteiga e a canela e bater mais um
pouco;
Em seguida acrescente o leite, a farinha de trigo,
a paçoca e o fermento em pó e bater até
Homogeneizar;
Incorpore as claras em neve na preparação.
Em formas de 15cm de diâmetro caramelizadas,
despeje o pudim que está reservado e a massa do
bolo por cima.
Asse em forno preaquecido em 160ºC em banho-
maria por aproximadamente 45 minutos.
Desenformar frio.
Decorar com paçoca triturada.

150g de Ovos
400g de MOÇA® Recheio e Cobertura
Churros 
360ML de NINHO® Leite Integral UHT
200g de Paçoca triturada
1kg de Açúcar cristal
150g de Ovos
240g de Açúcar 
100g de Margarina
120ml de NINHO® Leite Integral UHT
360g de Farinha de Trigo sem
Fermento 
120g de Paçoca Triturada
10g de Canela em Pó
20g de Fermento Químico
120g de Paçoca triturada 



GOSTOU?GOSTOU?

ACESSE NOSSO SITEACESSE NOSSO SITE
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