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q’ lice:

Bombom de Galak® com MO C A e
PA0 de Mel de MO C A ® e e e,
B0 de MO C A e,
Torta de Framboesa com MOCA®
Pavé de Pistache com MOCA® ... A, f(\\
Mini Fraisier de MOCA® ..o, S S 2 j
Rocambole Trufado com MOCA®. ... DN




DE MOGA® CARAMELO SALGADO

~3) INGREDIENTES
COQUILHA

- 1kg de NESTLE® Chocolate Branco

RECHEID

- 400g de MOCA® Caramelo
Salgado

DECORAGRO

- Manteiga de cacau preta
- Manteiga de cacau branca
- Manteiga de cacau rosa

e ® o

1 RENDIMENTO: 100 Unidades
¢ TEMPO DE PREPAROD: 2h

D I I I T A I A

” MODO DE PREPARO

itk Coloque a manteiga de cacau branca
no aerografo e pinte as cavidades
da forma de bombom conforme
desejado. Deixe secar bem.

iy Derreta e tempere o Chocolate
Branco NESTLE® seguindo as
instrucdes da embalagem.

i3 Distribua o chocolate preparado
nas formas decoradas, deixe
escorrer o excesso de chocolate
das formas e leve ao refrigerador
com a cavidade voltada para baixo
sobre um papel manteiga para
firmar.

iy Retire as formas do refrigerador e
injete o recheio de MOCA®
Caramelo Salgado nas coquilhas.
Despeje o restante do chocolate
temperado 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.

18 Desenforme os bombons.

ol Mantenha em local fresco e seco.




~) INGREDIENTES

COQUILHAS

- 1kg de NESTLE® Chocolate Branco
- QB de Corante em po lipossoliivel rosa

RECHEiD

- 1kg de MOCA® Doce de Leite

MASSA

150g de Ovos

80g de Aglicar mascavo

20g de Manteiga sem sal

100ml de Leite NINHO® Integral Liquido
210g de Farinha de trigo

20g de Especiarias para péo de mel

170g de Mel

40g de DOIS FRADES® Chocolate em Pé 50%
15g de Fermento quimico em po

2g de Bicarbonato de sédio

1] RENDIMENTO. 40 Unidades

¢ TEMPO DE PREPARO: 2h

L I R R A A I

” MODO DE PREPARD

g Derreta o Chocolate Branco NESTLE® e
tinja com o corante rosa. Tempere
seguindo as instrugdes da embalagem.
Distribua nas coquilhas de péao de mel
formando uma casquinha e leve para secar.

ﬁ Bata os ovos com o aglicar mascavo.
Adicione o mel. Aquega o Leite
NINHO® Integral Liquido e adicione a
manteiga para que derreta. Misture os
ingredientes secos. Adicione na
batedeira alternando os secos e o
leite aquecido com a manteiga.
Distribua em forminhas para péo de
mel e asse a 160°C por
aproximadamente 15 minutos.

g Coloque o MOCA® Doce de Leite no
fundo da coquilha e complete com um
disco de pédo de mel. Leve para o
refrigerador.

g Retire as formas do refrigerador e
despeje o restante do chocolate
temperado para fazer o fechamento dos
bombons.

gy Retire bem o excesso e retorne ao
refrigerador para a secagem final até
que o chocolate se desprenda
totalmente das formas.
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11 nenoiwento.
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DE FRAMBOESA COM MOCA®

~3) INGREDIENTES

- 300g de Farinha de Trigo
- 150g de Manteiga
- 150g de MOCA® Doce de Leite

- 300¢g de Framboesas congeladas
- 60g de Aclcar refinado

- 500g de NESTLE® Ganache Meio
Amargo

- 70g de NESTLE® Creme de Leite
25%

- 300g de Framboesas frescas

1 Torta de
12 fatias

1h

2 MODO DE PREPARO

1, Misture todos os ingredientes da
massa até que formem uma
massa homogénea. Leve para
refrigerar por 30 minutos.

& Abra a massa em uma forma de
20cm, preenchendo o fundo e a
lateral. Faca furos na massa com
um garfo.

3 Asse a 180°C por aproximadamente

15 minutos ou até estar totalmente
cozida. Deixe esfriar.

& Faca uma geleia com as
framboesas congeladas e o
acucar. Resfrie.

i Bata na batedeira planetéaria o

NESTLE® Ganache Meio Amargo
e o NESTLE Creme de Leite 25%
até mudar de cor e ficar
aerado, reserve.

iy Preencha o fundo da torta com a

geleia de framboesa.

uly Utilize a ganache para completar

a torta.

i Decore a torta com framboesas

frescas.




~3) INGREDIENTES

CREME 1

- 400g de MOCA® Leite
Condensado Firme

- 300g de Leite NINHO® Integral
Liquido

- 20g de Amido de milho

CREME 2

- 400g de MOCA® Leite
Condensado Firme

- 300g de Leite NINHO® Integral
Liquido

- 20g de Amido de milho

- 40g de Pasta de pistache

MONTAGEM

- 300¢g de Bolacha Champagne

- 300g de Leite NINHO® Integral
Liquido

- 400g de Morangos picados

FINALIZAGAO

- Pistaches triturados
- Morangos inteiros

o7

2 MODO DE PREPARO

g Misture o MOCA® Leite

Condensado Firme, o Leite NINHO®
Integral Liquido e o amido de milho
e leve ao fogo até ferver e obter um
creme bem leve.

g Repita o mesmo processo com os

ingredientes do creme 2, desta vez
adicionando a pasta de pistache.

m Monte o pavé em um refratario

alternando camadas dos dois
cremes, bolacha champanhe
umedecida em leite e morangos
picados.

@ Quando chegar na ultima camada,

faca listras com os dois cremes e
utilize um palito para fazer a
decoracéo.

@ Finalize com os morangos frescos e

o pistache triturado.

11 nenoimento. ! Pave de

¢ TEMPO DE PREPARO: 1h




MASSA

CREME

CALDA

MONTAGEM

FINALIZAGAO

.....

12 Unidades

2h



~3) INGREDIENTES

- 200g de Ovos

- 60g de Aclicar

- 45ml de Oleo

- 45ml de Agua

- 100g de Farinha de trigo
- 30g de DOIS FRADES®
Chocolate em Pd 50%

- 400g MOCA® Leite Condensado
Firme

- 400g de NESTLE® Ganache Meio
Amargo

- Raspas de NESTLE® Chocolate
ao Leite e frutas vermelhas

20 Fatias
2h

" M0DO DE PREPARO

1, Pré-aqueca o forno 4 180°C

& Na batedeira, utilizando o globo, bata
as gemas com metade do agticar (30g)
até obter um creme fofo.

13 Adicione o dleo, a 4gua, a farinha e o
DOIS FRADES® Chocolate em P6 50%
na batedeira e bata um pouco mais até
incorporar e ficar uma massa
homogénea.

& Utilizando outro bowl, bata as claras e
o restante do aclicar até obter um
merengue em picos moles.

5 Adicione o merengue delicadamente
massa com ajuda de uma espatula.

;:ﬁ Verta a massa em uma forma baixa de

30x40cm, untada e enfarinhada e leve
para assar por cerca de 10 a 12 minutos.

il Retire do forno e deixe esfriar.

8 Finalize com as raspas de NESTLE®
Chocolate ao Leite.




~3) INGREDIENTES

MASSA

- 225g Ovos

- 180¢g Farinha de trigo

- 200g Aclcar

- 25g Fermento

- 30g NESTLE® logurte Natural
- 10g Vinagre de maga

- 2g Corante vermelho liquido
- 30g Oleo de canola

- 30g Cacau em p6 50% DOIS
FRADES®

RECHEiO

- 500g MOCA® Leite Condensado
Firme

- 60g NESTILLY®

- 200g Cream cheese

CALDA

- 50g MOCA® Leite Condensado
- 80ml Agua

DECORAGAO

- 150g de Geleia de frutas
vermelhas

2 M0DO DE PREPARO

]

]

F F K B

E

Na batedeira junte os ovos com
acgucar e a farinha, deixe bater por
cerca de B minutos.

Adicione o cacau 50% DOIS
FRADES®, o iogurte NESTLE®, o
vinagre, o 6leo e o corante, bata até
ficar homogéneo.

Finalize adicionando o fermento a
mao.

Leve para assar a 170°C por 40
minutos.

Na batedeira, bata o NESTILLY® até
o ponto de chantilly.

Junte o cream cheese e o MOCA®
Leite Condensado Firme e misture
com um fuet.

Para a calda, misture MOCA® Leite
Condensado com a agua.

Corte a massa em 3 partes iguais e
molhe com a calda.

Cologue o recheio em um saco de
confeitar com o bico desejado,
reserve 10% do recheio para passar
na lateral da torta.

Aplique o recheio nas trés camadas
de massa.

Finalize com a geleia de frutas
vermelhas.

[ RENDIMENTO: 4 Unidades
) TENPO OE PREPARO: th




11 nenoimento.
() TENPO DE PREPARO:

MASSA

COBERTURA



DE BANANA COM DOCE DE LEITE

~s) INGREDIENTES

- 260g Farinha de Trigo
- 130g Aclcar

= 120ml Leite

- 100g Ovos

- 60g Manteiga

- 10g Fermento Quimico

- 500g MOCA® Doce de Leite
- 200g Banana
- 200g Cream Cheese

- 50g Farinha de Trigo

- 50g Aclcar

- 30g Manteiga

- 150g Améndoas em lamina
- Canela a gosto

1 Unidade de

12 fatias

40min

2 MODO DE PREPARO

1 Na batedeira, misture a farinha de

trigo, o aglcar, o fermento
guimico e a manteiga.

& Em seguida intercale o leite e os
ovOS.

i Coloque a massa em uma forma.

ks Sobre a massa aplique 0o MOCA® Doce
pliq

de Leite, cream cheese e as bananas.

5y Misture todos os ingrendites até

formar uma farofa.

6 Aplique a farofa sobre o bolo, ja com

os recheios.

1y Asse em forno pré-aquecido 160°C por
aproximadamente 30 minutos.




2 MODO DE PREPARO

PREPARE AS BATATAS

w1 Esfregue e mergulhe as batatas

~3) INGREDIENTES

MASSA

- 500¢g de Batatas

- 170g de Farinha de trigo e mais
para polvilhar

- 50g de Ovo grande batido

- 15g de MAGGI® Fondor

- 1 pitada de noz-moscada ralada

RECHEIO

- 50g manteiga sem sal

- 450¢g de cogumelos, limpos e
fatiados

- 5 dentes de alho picados

- 1 colher de cha de tomilho fresco,
apenas as folhas

- 150¢ de ricota firme

- 200g de parmesaéo, ralado
finamente

- 50g NESTLE® Creme de Leite 25%
- 10g de MAGGI® Fondor

MOLHO DE MANTEiGA

- 100g de manteiga sem sal

- 1 pitada de agua do cozimento de
nhoque

« 2 raminhos de tamilho fresco,
além de folhas adicionais para
enfeitar

- 10g de MAGGI® Fondor

- 200g de queijo parmesao

- 150g de NESTLE® Creme de Leite
25%

em uma panela com agua fria bem
salgada. Deixe ferver e cozinhe
até que as batatas estejam
macias e facilmente furadas com
uma faca, 20 a 25 minutos.
Enguanto as batatas cozinham,
salteie os cogumelos (ver passo 1
em “Faga o Recheio”).

Escorra bem as batatas. Quando
estiverem frias o suficiente para
serem manuseadas, mas ainda
quentes, remova as cascas (elas
devem descascar imediatamente).
Passe-as por um espremedor de
batatas ou amasse delicadamente
com um garfo.

Espalhe as batatas em uma
assadeira forrada com papel toalha
para que todo o vapor evapore e
deixe esfriar completamente.
Seque-as com mais papel toalha
para remover o excesso de umidade
antes de preparar a massa de
nhoque.

[ nenoimento. ®,2opeocs

¢ TEMPO DE PREPARO: 1h




FACA 0 RECHEIO

B8 Aqueca uma frigideira grande em fogo
meédio-alto. Adicione a manteiga e,
depois de derreter, acrescente os
cogumelos fatiados e uma pitada
grande de sal. Refogue até liberar o
suco e comegar a dourar, 10 a 12
minutos, mexendo de vez em quando.
Retire do fogo e junte o alho picado e
as folhas de tomilho, deixando o calor
residual cozinhar o alho. Tempere com
MAGGI® Fondor e a gosto com sal e
pimenta e deixe esfriar completamente.

B Assim que os cogumelos esfriarem,
coloque-o0s no processador de
alimentos com a ldmina de ago. Em
seguida, acrescente os queijos e pulse
até ficar espesso e bern misturado (a
textura deve ser mais pastosa do que
cremosa). Ajuste o tempero a gosto.

H Transfira o recheio para uma tigela e
leve 4 geladeira até a hora de usar, ou
por pelo menos 30 minutos, para
firmar.

Obs: O recheio pode ser feito com
alguns dias de antecedéncia e guardado
na geladeira.

COZINHE E FiNALIZE

B8 Leve uma panela grande com &gua para
ferver e salgue bem. Adicione
cuidadosamente o nhoque 4 dgua
fervente e cozinhe até que flutuem
(pode ser necessario fazer isso aos
poucos). Transfira o nhoque com uma
escumadeira para um prato grande para
segurar, ou diretamente para o molho
de manteiga.

Ea Coloque a manteiga e alguns raminhos de
tomilho em uma panela grande e leve ao
fogo médio. Assim que a manteiga estiver
quase derretida, adicione algumas
colheres da dgua do cozimento do nhoque
a manteiga e mexa vigorosamente para
incorporar. Adicione o restante dos
ingredientes e mexa.

FACA A MASSA

By Misture a farinha e o sal em uma tigela
grande. Depois, com o punho, faga um
buraco grande (ou “pogo”) no centro.
Adicione metade do puré de batata,
metade do ovo batido, o MAGGI®
Fondor e uma pitada de noz-moscada,
se for usar, no centro do pogo. Repita
com a batata restante, o ovo e um
pouco mais de noz-moscada.

B Dobre delicadamente a farinha de fora
da tigela na mistura de batata em
todas as diregdes até que tudo se
forme em uma massa felpuda.

H Transfira a massa para uma superficie

plana e sove brevemente até que tudo
esteja incorporado por igual, ndo mais
que um minuto. Se a massa estiver
pegajosa (um pouco pegajosa € normal),
polvilhe a superficie com um pouco
mais de farinha. Vocé néo esta
procurando uma massa muito lisa,
entdo nédo se preocupe se ela parecer
aspera nas bordas!

B8 Embrulhe bem a massa em plastico e
leve ao freezer por 10-15 minutos para
descansar.

m Transfira o nhoque para o molho de

manteiga e mexa delicadamente para
revestir. (Para grandes quantidades,
pode ser mais facil colocar o molho de
manteiga sobre o nhoque diretamente
em um prato de servir.) Sirva
imediatamente, coberto com mais
molho de manteiga, uma quantidade
generosa de queijo parmeséo e folhas
frescas de tomilho.

MOLDE 0 NHOQUE

@ Forre uma assadeira com papel manteiga
e polvilhe a superficie com uma leve
camada de farinha. Tenha uma tigela
pequena de farinha pronta para levar
perto de sua estagdo de trabalho, assim
como o recheio de cogumelos resfriado.

B Corte um quarto da massa e guarde o
restante embrulhado. Entéo, se vocé tiver
uma balanga para alimentos, corte-a em
pedacgos de aproximadamente 15 gramas.

E Alternativamente, polvilhe a massa com
um pouco de farinha e enrole-a em uma
corda com cerca de 2,5 cm de didametro.
Corte a corda ao meio e depois corte cada
metade em 5 ou 6 pedagos do tamanho
mais uniforme possivel.

B8 Se a massa ficar um pouco pegajosa,
polvilhe um pouco de farinha por cima
de cada pedago e faga uma bola com as
méos. Pressione suavemente a bola em
um circulo pequeno e plano com os
dedos.

o

[

u
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Adicione cerca de % colher de cha de
recheio no centro do circulo. Dobre
cuidadosamente a massa ao redor do
recheio e pressione para selar. Tente
dobrar primeiro os lados opostos da
massa e apertar, seguido de cada um
dos lados restantes respectivamente.

Vire o pedago de nhoque e role
suavemente e ajuste o formato em um
disco perfeito. Repita com o restante da
massa e do recheio e coloque cada pedaco
acabado na assadeira forrada de papel
com cerca de 2,5 em de distancia (vocé
pode precisar de duas assadeiras).

Coloque o nhoque pronto na geladeira
por cerca de 15 minutos para firmar
antes de cozinhar.
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Q, SAC: 0800-770-1176

@ www.nestleprofessional.com.br

{F /nestleprofessionalbrasil

@nestleprofessionalbr

J www.nestleatevoce.com.br
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