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2 Ingredientes

Base

200 g Farinha de Trigo
100 g Manteiga

Recheio
200g Recheio MOCA®
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100 g Recheio e Cobertura Moca®

Caramelo Salgado ¥2¥7 OIFCULDADE: HENiA

& Modo de Preparo

Base

€ Ernum batedeira cor araquete, colaque todos os ingredientes

© Bata até obter uma massa homogénea. Nao bater muito para nds desenvolver o gliten.
® Descanse a massa na geladeira por 30 minutos.

® Com auxilio de um rolo de massa, abra & massa e corte no formato desejado.
Sugestao: cortador de coragéo.

© Asse em farno pré-aquecids & 160°C por 8 a 10 minutos.
© Retire do forno e espere eafviar totalmente.

Recheio
@ Escolha o recheio de sua preferéncia Moga®™ Churros, Alpina® ou Charge®.
© Rechele uma parte do biscoita com o rechelo escolhids com auxilio de
um saco de confeitar.
® Escolha a embalagem de sua preferéncia e monte o seu presente
de Dia dos Namaradas.
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5 Ingredientes

Massa do Bolo
320 g Acticar Refinads
100 g Manteiga
200 g Ovos
360 g Farinha de Trigo
240 ml NINHO® Leite Integral UHT
20 g NESTLE® Chocolate em PS
50% Cacau
20 g Fermento quimico
15 g Corante vermelho
5 g Esséncia de baunilha

Creme

200 g NESTLE® Rechelo para Tortas

150 ¢ NESTLE® NESTILLY*

50 ml NINHO® Leite Integral UHT
{gelads)

100 g Geleia de frutas vermelhas

Cabertura

120 g Chantilly

120 g NESTLE® Chocolate Meio Amargo
50 g NESTLE® Chocolate Branco
50 g Manteiga de Cacau

10 g Corante vermelho

& Modo de Preparo

Massa do Bolo

@ Em uma batedeira com o globo, coloque &
manteiga e o agticar refinado. Bata até obter
uma consisténcia cremosa,

@ Adicione os ovos, um a urn, € bata par cerca de
2 minutos.

@ Pengire os ingredientes em ps e adicione-os
208 POUCOS.

® Misturc a esséncia de baunitha no leite

® Adicione os ingredientes ligquidos ¢ emps,
intercalando, ¢ bata até obter uma massa
homogénea.

® Unte aros de 8 cra de didmetro e divida a massa.

@ Asse e forno preaquecido a 160°C de 10 a 15
minutos.

@ Espere esfriar e desenforme

Creme

® Em uma batedeira com o globo, cologue o
NESTLE® Recheio para Tortas, NESTLE®
NESTILLY®e o NINHO® Leite Integral UHT.

@ Bata até dobrar o volume e obter a textura
desejada. Reserve.

Cobertura
@ Derreta o chocolate branco e a manteiga de cacau. Adicione o carante vermelha no tam de cor desejado.

® Prepare bombons de coraggo de NESTLE® Chacolate Meio Amargo.

Montagem

@ Corte o bolo em 3 partes iguais.

@ Umedega a primeira camada do bolo com a calda de sua preferéncia,

@ Com auxilio de um saco de confeitar, recheie o bolo com o creme preparado.

® Espalhc uma camada fina de geleia de frutas vermelhas sobre o recheio. Repita a ctapa mais uma vez.

® Caloque a dltima camada de bolo ¢ umedeca-a com a calda. Leve para gelar por cerea de 2 horas,

® Cubra o bolo com o chantilly vegetal ¢ deixe o acabamento bern liso ¢ uniforme, sonforme a foto.

@ Congele o balo par no minimo 2 horas

® Corn auxilio de um pulverizador de confeitaria, cubra o bolo cor o chocolate branco tingido de
vermelho, preparado anteriormente.

@ Scnecessdrio, pulverize mais de uma camada de chocolate tingido para obter uma textura aveludada,
conforre a foto.

® Pulverize o chocolate tingido nos borbons de coragio para obter o acabamento aveludado

€ TvotEmenmo.coum
Y SENNEATD: 19010 15 .
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& Ingredientes

Mousse de Caramelo
19 Gelatina erm P5
52 ml Agua para hidralar 2 gelalina
20D g NESTLE® NESTILLY®
109 g NESTLE? Chacolate Branco
53 g NESTLE® Chacolate a0 Leite
75 g MOCA® Recheia = Caberlura
Caramelo Salgado
75 g Aglcar
35ml Agua
70g Geras
50¢ Ovas

Montagem
MOCA® Recheio Brigadeiro

Améndaas laminadas para
decacar

Massa de Améndoas
50g Claras

50g Anicar Refinada
100g Ovas

135g Agicar Refinada

40 g Gemas

175 g Farinha de Améndaas
40g Farinha de Trigo

80 g Manteiga sem sal

1 enlher Fsséncia de Baunilha

Glagagem

125 ml Agua para hidratar
300 g NESTLE® Chacolate Brancy
195 g MOCA® Leite Condensads
Corante vermeho

300 g Actcar

300 g Glucose

258 Gelatina
emPs

TEHPO DE PREPARD: L0 I
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% Modo de Preparo

Mousse de Carameloa

@ Hidrate a gelatina com dgua e reserve.

© Bata o NESTLE® NESTILLY® na batedeira até atingir meio
ponts e reserve

© Derreta o NESTLE® Chocolate Branco e o NESTLE®
Chocalale s Leile e reserve

® Bata 5 3vo com 65 gemas na batedeira,

® Enquanto isso, faga 2 calda com o aclicar e 2 4gua, deixe
atingir 110°C.

© Com a batedeira ligada, despeje 208 poucos a calda em fia
nas gemas, bata até esfriar,

@ Acreseente os chocolates derretidos e bata novamente.

© Adiciane o MOCA® Recheio e Cabertura Caramelo Salgado ¢
bata novamente até ficar homogénea

© Incorpore nessa mistura a gelatina ja hidratada e derretida.

@ Por tltimo, acrescente o crerme NESTLE® NESTILLY® batido

Masgsa de Améndoas

@ Bata na hatedeira as claras de ovo e 05 80g de aclcar até
sbter picos firmes, reserve.

© No raiero-ondas, derreta a manteiga e reserve

© Em outro recipiente, bata na batedeirs os ovos, as gemas &
5 135g de agrlicar até dabrar de volume,

Q@ Acrescents intercalando a farinha de améndoss ¢ 2 farinha
de trigo e bta ate incorporar,

© Adicione a manteiga e a esséncia de baunilha,
rnexa até ficar homogéneo,

€ A0 poucos, adicione o merengue j4 feits previamente &
rmexa com um fauel alé incorparar Ludo

@ Coloue papel-manteiga na base de urna forma com 20cm
de didmelra.

© Despeje a massa na forma ¢ leve para assar em fomo
preaquecids a 170°C alé dourer (er média 35-40 minulos)

© Retire do forno e corte em duas camadas com 1em de
allura cada. Reflle as bordas alé ficar com 14 em de
didmetra Reserve para a rantagem

Glagagem

@ Hidrate a gelatina na gua, reserve

© Derreta s chocolate no micro-ondas, reserve.

© Colaque na panela a 3gus, 0 agiear & a glucose.

@ Cozinhe em fago média até atingir 103°C

© Retire d fogo, coloque o MOCA® Leite Condensado e
e bem.

© Adicione a gelatina hidratads, » NESTLE® Chocolate
Branco derretida e, por (iltimo, o corante.

@ Ernulsione cormn o mixer de méo. Se ndo chegar na cor
desejadla, adicione mais um pouco de corante e misture
com o mixer novaments. Peneire para retirar as holhas

Montagem

® Em uma forma de silicone, coluque @ mouss
preencher 1/3 da base, Leve para refrigerar até firmar,

© No centro, coloque uma camada de massa, faga
uma camada de rachein com MOCA Rechei
Brigadeiro e, na sequéncia, coloque autra
camada de massa

© Preencha as laterais da farma com o restante da
mousse. Leve para a freczer até congelar

® Desenform

© Coma glacagemn a 30°C. aplique sobre toda a
superficie do duce.

© Coloque no prato de apresentagio,

@ Se preferir, aplique améndaas laminadas nas
bordas para dar acabaments
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£ Ingredientes
Base do Coragio Recheio
100g NESTLE® Chocslate Meio Armiargo 150 g MOGA® Recheio e Cobertura Brigadeiro
30 g Chocolate Granulado Decoragio

180 g MOCA™ Rechelo & Cobertura Brigadeiro
50g Chocolate Granulado
20 g Confeitos de Coragéo

& Modo de Preparo

Base do Coragio
@ Corte o chocolate em pedagos grandes e cologue em uma tigela.

@ Derreta o chocolate no micro-ondas na paténcia média-baixa. Mexa a cada 1 minuto, até
total derretimento. N&o exceda & temperatura de 45°C.

@ Espalhe o chocolate em um bancada de marmore/granito e mexa constanternente com
auxllio de uma espdtula, até obter temperatura de 28°C.

® Retorne o chocolate na tigela ¢ racxa hern,

® Coloque as flores no fundo dos moldes de chocolate escolhidos

@ Preencha a formas de Coracéio com o NESTLE® Chacolate Meio Amargs temperado.
@ Apds esse processo, polvilhe granulado sobre & forma com o chocolate.

@ Leve para geladeira por cerca de 15 minutos. O tempo poderd variar de acordo
com a temperatura da geladeira, o tamanho do rolde e material

Recheio
@ Recheie o coraciio com o Recheio e Cobertura MOCA® Brigadeiro.
Decoragio

@ Faca brigadeiros de 8g com o MOCA® Recheis e Cobertura Brigadeiro e
enrole no choeolate granulado de sua preferéncia.
@ Decore o coracéo com os brigadeiros enrolados e confeitos de corago.




@ Bate navelocidade média-alta, até obter textura de chantilly e reserve.

o Cobertura
+ (me dLb (')W @ Emum baledeira com 5 globs, bala s NESTLE® NESTILLY® o lile e caco o NINHO® LeiLe em P Inlegyal

Montagem

® Cologue o creme com os morangas preparada em um recipiente,

=4 Ingredientes ® Cubra com uma camada fina de geléia de morangs.
e © Decore o topo do pavé com o creme da cobertura
Creme do Pavé Geleia de Marango @ Palvilhe NINHO® Leite e P8 Integral era tada superficie ¢ decore cam eanfeitos de coragio ¢
209 o 500 Morangss biscaitos de coraggo, conforme a foto.
g NESTLE® Recheio para Tortas conl L
109 g Cream Cheese ol Suco de Liméo
109 g NESTLE® Creme de Leite 25% 150 g Acticar Refinado
59 ml NINHOS Leite Integral UH | "
(gelads) Cobertura e Decoragéo
152 g Murangs (picadas) 100 g NESTLE® NESTILLY®
50 g Leite de Coea
50 g NINHO® Leite e PS Integral
5g Confeitos de caragio ‘ TENRO DE PREPARD: 45 Mif
@
& TUHBARE
& Moda de Preparo y\ SNDMENT: et
Crerne do Pavé 27 DIFICULOADE: MEDiA

@ Higienize morangos frescos ¢ seque-os bem,

© Ermium baledeira com o glabo, bala o NESTLE® Recheia para Tarlas, NESTLE® Creme
de Leite 25%, o cream cheese e o NINHO® Lelte Integral UHT gelado.
© Eata até dobrar 2 volurne

® Carte 95 morangos & misture-os ao creme preparado,

Geleia de Marango

@ Coloque todos os ingredientes em uma panela e misture bem,
© Leve a5 aga médin, mexends sempre para nas quelmar

© Cozinhe até sbrer consisténcia cremosa

@ Retire da fago e leve para gelar por cerca de 2 horas
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= Ingredientes

Massa Recheio e Cobertura
400 g Ovos 500 g NESTLE® Ganachc Mcio Amargo

250 ml Olea de milho 70g NESTLE® Creme de Leite 25%

100 g Acicar mascavo 300g MOCA® Caramelo Salgada
200 g Aguear refinado . "

80 g DOIS FRADES® Chocalate em P3 50% Finalizagio

250 g Farinha de trigo peneirada
280 ml Leite NINHO® Integral fervendo
5 g Bicarbanato de sédia
5 g Fermento em pd
8 g Extrato de baunilha

50g Mantciga de cacau derretida

50g NESTLE® Chocolate Branco
QB de Corante em ps lipossolivel Rasa
Chantilly batido em panto de bico

& Modo de Preparo

Base do Coragio

@ Em uma tigela, misture bem as ovos, o aglicar, a baunilha e o DOIS FRADES® Choeslate em pd
50%. Em seguida coloque o leite e misture mais um pouca. Por dltimo. misture com a farinha
peneirada, o ferments & 5 bicarbanats

@ Disponha em 3 formas de eoragan de aproximadamente 18em. Asse em farno
pré-aquecido 2 160°C par 40 minutes ou até o palite sair seco.

@ Bata na batedeira planetéria o ganache e o creme de leite até mudar de cor e ficar
aerada, reserve,

@ Recheie as massas com a ganache batida ¢ com MOCA® Caramelo Salgada. Cubra

‘TENPO OE PREPARD: 2 HORAS tods o holo com o restante da ganache.

TUNADEBE ® Colaque o baly no freezer para que a cobertura endurega

TZEATIAS

Z DEMOIMENTD

® Derreta o chacolate branco e misture com a manteiga de cacau e o corante em pd.
<27 DIFICULDADE: MEDIA @ Utilize um compressar para pulverizar o balo com a mistura colorida.
® Faca decoragdes cor chantilly utilizando diferentes bicos de confeitar.



2 Ingredientes

Base Creme
100 g Manteiga 250 g NESTLE® Recheis para Tortas
100 g MOCA® Recheia e Cobertura 150 g Cream Cheese
Caramelo Salgado 100 g NESTLE® Creme de Leite 25%
200 g Farinha de Trigo SOl NINHO® Leite Integral UHT {gelado)
Cobertura

100 g Geleia de Marango
30 ¢ Recheio MOCA? Leite Condensado Firme

w
S Modo de Preparo 20 g Morangos

Base

® Misture todos os ingredientes até hamogeneizar.

© Leve & geladeira por no minimo 1 hora

© Abraamassa e forre uma forma quadrada de 25cm x 25era, con funds falso
© Asse o forno preaquecido a 150°C até dourar a massa, reserve.

Creme

€ Enm uma batedeira com o globo, bata NESTLE® Recheio para Tortas, o NINHO Leite Integral
UHT gelado. o NESTLE® Creme de Leite 25% e cream cheese.

© Bata até dobrar de volume

© Cologue o Recheio pereparads sobre o base da torta

) Assc atorta em famoe preaquecido & 140°C par 26 minutos.

Cobertura

® Apds atorta assada, disponha a geleia de morango e coloqua o disco de massa para finalizar
© Lecore o topa da torta com o Recheio MOGA® Leite Condansads Fime, usando > bica pitanga
© Lisponha marangos cortados para finalizar

TENPDBEPEPARD. GO W

>~‘f/’ RENDIHENTO: 1TORTA DE 14K

27 DiFiCULDADE: MEDA




5 Ingredientes

Base da Torta - Caramela

100 g Manteiga

100 g MOCA® Recheio e Cobertura
Caranclo Salgado

200 ¢ Farinha de Trigo

Creme MOCA® Chocalate

200 ml NINHO® Leite Integral UHT
40 g NESTLE® Chacalate Meis Amargs
70 g NESTLE® Brownio e Petit Gateau
30 g NESTLE® NESTILLY®

Creme MOCA®
200 ml NINHO? Leite Integral UHT
40 g NESTLEP Chocolate Branca
100 g NESTLE® Rechels para Tortas
308 NESTLE®NESTILLY?
20 Amido de Miho

Base da Torta - Chocalate

50 g Manteiga
50 g MOCA® Recheio Chacolate
100 g Farinha de Trigo

vender coms
a individusl cm

& Modo de Preparo

Base da Torta - Caramelo

@ Em um batedeira com a raguete, cologue todos os
ingredientes,

@ Bata até abter uma massa hamogénea. Nao bata
muita para néo desenvalver o gliten.

@ Descanse a massa na geladeira por 30 minutos.

@ Com auxilis de um rala de massa, abra a massa e
corte-ano formato de coragéo.

® Forre o fundo ¢ as laterais de uma assadeira de

20cm de difmetra,

Base da Torta - Chocolate

@ Em um batedeira com a raguete, coloque todos s
ingredientes,

@ Bata até obter uma massa hamogénea. Nao bata
muit para no desenvalver o gldten.

@ Lescanse a massa na geladeira por 30 minutos

@ Com auxilis de um rala de massa, abra a massa e
corte-ano formato de coragéo.

® Rescrve os coragdes de base de forta de chocolate
para finalizacds do topo da torta.

Creme MOCA® Chacolate

@ Diseolva o NESTLE® Brovsnie e Petit Gateau em
metade da quantidade do leite & misture bem com
auxlio de um fouet para no formar grumos

@ Erouma panela, cologue o restante do leite, o
NESTLE® Choeslate Mein Amargo em pedagas e
leve a0 fogo médis até levantar fervura

@ Adicione o brownie dissalvida no leite, mexendo
Sen parar.

@ Cozinhe até obter uma eansisténeia cremosa

® Retire do fogo ¢ reserve

Creme MOCA®

@ Dissolva o NESTLE™ Recheio para Tortas e o amido
de milho, em metade da quantidade do leite &
misture bem com auxilio de um fouet, para néo
farmar grumos.

@ Erouma panela, cologue o restante do leite, o
NESTLE *Chacalate Branco em pedagas e leve 50
fogo médio até levantar fervra

@ Adicione o NESTLE® Recheio para Tadas dissolvido
na leite, mexenda sem parar.

@ Cozinhc até obfer uma cansisténcia cremasa.

® Retire do fogo e reserve

Montagem

@ Coloque a primeira camada de recheio J4 frio sobre a
base da torta e espalhe-a uniformemente.

@ Sobre o recheio de choeolate, » recheio de sabor
creme fé frio e espalhe cobrindo toda a superficie.

@ Cubra o recheio com os coragdes de massa,
intercalando as cores caramelo e marram,

@ Assc em forno pré-aguccido & 140°C por 35
minutos,

® Espere esfriar totalmente ¢ desenforme.

€2 TROE RO OB
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