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Rendimento:

1CESTA :
PARA 2 A3PESSOAS .-

<5 SUGESTAO DE TENS

« Croissant recheado com Recheio
de Leite em PA NINHO® e cobertura
de Pasta KITKAT®

- Fatias de Bolo de Cenoura com
cobertura de Pasta KITKAT®

« Cookies com Chocolate e,Recheio
de Pastas KITKAT®, PRESTIGIO® ou
GALAK®

- Mini paes de queijo
(6 a 8 unidades)

- Sucos naturais (laranja ou uva,
em garrafinhas de 200ml)

- Café (em sachés)

- Frutas frescas (morangos, uvas)

PROFISSIONAL

PROFISSIONAL

Rehelo e Cobertura Consisténcia i

-7 PROFISSIONAL
Pasta paralCobertura f“ asta paralGobertura

2 MODO DE PREPARD

MONTAGEM
1

Use cesta de vime ou caixa
kraft forrada com tecido ou
papel decorado.

Embale cada item com papel
manteiga ou celofane e fitinhas.

Adicione uma etiqueta com o nome
do item e uma mensagem simpatica
como.

Finalize com guardanapo bonito
e talheres de madeira.

Gp
Dicw do chef

Monte camadas visuais na
cesta para destacar os
produtos com altura
diferente (use palha, papel
picado ou tecido dobrado
por baixo). Deixe os cookies
e o croissant a frente, pois
chamam visualmente e sao
o charme da cestal!




%5) INGREDIENTES

- 200g de GAROTO® Confeitaria

- 100g de Recheio e Cobertura
Sabor Leite em P6 NINHO®

- 100g de Recheio e Cobertura
Doce de Leite MOCA®

2 MODO DE PREPARD

Derreta 2/3 do GAROTO®
Confeitaria no micro-ondas,
entre 40 °C e 45 °C (em
intervalos de 30 segundos).

Adicione o 1/3 restante picado e
misture até que esteja totalmente
derretido e atinja a temperatura
entre 28 °C e 30 °C.

Assim, o chocolate estara
temperado e pronto para uso.

Espalhe o chocolate temperado

nas forminhas de bombom, cobrindo

bem as laterais.

Leve a geladeira por 5 minutos
para firmar.

Coloque uma pequena porcao
do Recheio de Leite em Pé
NINHO® ou Doce de Leite
MOCA® em cada cavidade.

Deixe um espago no topo para
cobrir com chocolate.

Cubra os recheios com mais
chocolate temperado, nivelando
com uma espatula.

Leve novamente a geladeira por 10
a 15 minutos, até os bombons
endurecerem.

Retire os bombons da forma com
cuidado e sirva ou embale como
preferir.

CONFEITARIA|

COBERTURA
SABOR CHOCOLATE A0 LEITE
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+ cake *
com Recheio Ninho®
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Rendimento:

TUNIDADE

35) INGREDIENTES
MASSA

- 100g de ovos (cerca de 2 ovos
médios)
- 100g de acgucar

- 100g de farinha de trigo
peneirada

- 40g de leite
- 30g de manteiga derretida
- 5g de fermento quimico em po6

- 5g de esséncia de baunilha
(opcional)

RECHEID

- 200g de Recheio e Cobertura
Sabor Leite em P6 NINHO®
Cobertura - Chantilly

PARA MOLHAR 0 BOLO

- 100g de leite integral

COBERTURA — CHANTILLY

- 200g de Chantilly (gelado)

2 MODO DE PREPARO
MASSA

1 Preaqueca o forno a 180°C.
Unte e enfarinhe formas
de 10cm.

1

MONTAGEM

1
t

Bata os ovos com o acucar até
formar um creme claro e volumoso
(~5 min).

Misture o leite com a manteiga

e aqueca levemente.

Incorpore os secos (farinha +
fermento) aos poucos, alternando
com o leite com manteiga.

Adicione a esséncia de baunilha
e misture delicadamente.

Distribua nas forminhas e asse
por 20-25 minutos ou até dourar.

Deixe esfriar completamente.

Corte os bolos em camadas.

Umedeca cada camada com
o leite.

Recheie com o Recheio e
Cobertura Sabor Leite em Po
NINHQO®.

4.Decore com bico, topper ou
mensagens personalizadas com
corante.

Incorpore os secos (farinha +
fermento) aos poucos, alternando
com o leite com manteiga.

Leve a geladeira por 30 minutos
antes de servir ou embalar.




<5) INGREDIENTES

- 395g de Leite Condensado MOCA®

- 100g de Creme de Leite Nestlé®
Profissional (25% de gordura)

- 10g de manteiga sem sal

2 MODO DE PREPARD

1

Em uma panela de fundo
grosso, adicione o leite
condensado, o creme de leite e
a manteiga.

Cozinhe em fogo médio-baixo,
mexendo sempre com uma
espatula firme, até que a mistura
desgrude do fundo da panela
(ponto de brigadeiro de enrolar).

Transfira para um recipiente
untado e deixe esfriar
completamente.

Modele em bolinhas e passe no
granulado branco ou agucar cristal,
se desejar.

......................

I

Rendimento:

1CAIXA
COM 26 UNiDADES

® e ece e 0000w e oo s 000000 00

%5) INGREDIENTES

- 395¢g de Leite Condensado MOCA®

- 100g de Creme de Leite Nestlé®
Profissional (25% de gordura)

- 15g de Chocolate em P6 50%
Cacau DOIS FRADES®

- 10g de manteiga sem sal

2 MODO DE PREPARD

1

k

Em uma panela de fundo
grosso, coloque todos os
ingredientes: leite condensado,
creme de leite, chocolate em p6
e manteiga.

Misture bem antes de ligar o fogo
para dissolver o chocolate.

Cozinhe em fogo médio-baixo,
mexendo constantemente, até
atingir o ponto de brigadeiro de
enrolar (desgruda do fundo da
panela).

Despeje em um recipiente untado
e espere esfriar.

Enrole e passe no granulado
meio amargo, cacau em po
ou chocolate picado.
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5) INGREDIENTES

- 100g de manteiga sem sal
(em ponto pomada)

- 120g de acucar mascavo
- 50g de acgucar refinado
- 1 ovo grande (cerca de 50g)

- 20g de Chocolate em P6 50%
Cacau DOIS FRADES®

- 170g de farinha de trigo

- 3g de bicarbonato de sddio
(cerca de % colher de cha)

- 2g de sal (pitada)

- 100g de Chocolate GAROTO®
Confeitaria picado (meio amargo
ou ao leite)

- 200g de Pasta Cremosa KITKAT®
Profissional (20g por cookie)

I

Rendimento:

10 UNIDADES

2 MODO DE PREPARD

Preaqueca o forno a 180°C.

Em uma tigela, bata a manteiga
com os dois tipos de acucar até
formar um creme claro e fofo.

Adicione o ovo e bata até incorporar.

Acrescente o Chocolate em P6 DOIS
FRADES®, a farinha, o bicarbonato e
o sal. Misture até formar uma massa
uniforme.

Incorpore os pedagos de GAROTO®
Confeitaria.

Divida a massa em porgoes de cerca
de 60g. Achate cada porg¢ao, coloque

20g de Pasta KITKAT® no centro e
feche, moldando em formato de bola.

Disponha os cookies em uma
assadeira forrada com papel

manteiga, deixando espaco entre eles.

Asse por 10 a 13 minutos ou até as
bordas estarem firmes e o centro
ainda levemente macio.

Deixe esfriar na forma por 5 minutos
antes de transferir para uma grade.
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Rendimento:

1TORTA MEDIA

350 INGREDIENTES
MASSA

- 100g de manteiga sem sal (gelada)

- 100g de MOCA® Leite condensado
- 200g de farinha de trigo

RECHEID

- 790g de MOCA® Leite condensado
(equivalente a 2 latas de 395g)

- 120g de gemas (aproximadamente
6 gemas grandes)

- 225g de suco de limao-siciliano

MERENGUE SUIGO

- 120g de claras de ovo

- 200g de acucar demerara (ou
refinado)

- 5g de baunilha em p6 ou pasta
(aprox. 1 colher de cha)

- 15g de suco de limao

2~ MODO DE PREPARO
MASS A

1

Corte a manteiga gelada em
cubos e coloque em uma tigela.

Adicione a farinha de trigo e
misture com as pontas dos
dedos até formar uma farofa
umida.

Acrescente o MOCA® Leite
condensado e misture até

formar uma massa homogénea e
macia.

Modele em disco, embrulhe em
plastico filme e leve a geladeira
por 30 minutos.

Abra a massa até 0,5 cm de
espessura, forre a forma de torta
(24 cm) e fure o fundo com um
garfo.

Asse em forno preaquecido a
180°C por 15 a 20 minutos ou
até dourar levemente.

Asse em forno preaquecido a
180°C por 15 a 20 minutos ou
até dourar levemente.
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Rendimento:

1TORTA MEDIA

2 MODO DE PREPARO
RECHEI(

1

Preaqueca o forno a 160°C.

Misture o leite condensado
com as gemas até obter um
creme liso.

Adicione o suco de limao
e misture até incorporar bem.

Despeje a mistura sobre
a massa assada.

Asse por 15 a 20 minutos, até

o centro estar levemente firme.

Leve a geladeira por no minimo
1 hora antes de finalizar com
o merengue.

MERENGUE SUIGO

1

Aqueca as claras com o agucar
em banho-maria ou inducao até
atingir 55°C a 60°C.

Bata por 2 minutos, adicione o
suco de limao e a baunilha.

Bata por mais 5 minutos ou até
formar picos firmes.

Utilize imediatamente sobre
a torta.

!-.,E‘!JGE,SUQRNDENSADO INTEGRAL

NOVO PESO: DE 5,0kg PARA 3,Okg. REDUGAO DE 2,0kg (40%).




<50 INGREDIENTES
PUDIN

- 400g de Recheio e Cobertura Dulce
de Leche MOCA®

- 200g de Leite NINHO® Forti+ UHT
Integral

- 200g de Creme de Leite Profissional
Nestlé® (25% de gordura)

- 240g de ovos (aproximadamente 4
ovos grandes)

CALDA DE CARAMELO

- 100g de acgucar
- 50g de agua

2 MODO DE PREPARD
CALDA DE CARANELO

1

3

Em uma panela, coloque o acgucar
e leve ao fogo médio até
comecar a derreter nas bordas.

Mexa delicadamente até que
o acucar esteja totalmente
derretido e com cor ambar.

Adicione a agua com cuidado
(pode espirrar), misture com
uma colher e deixe ferver até
a calda engrossar levemente.

Rendimento:

TUNiDADE

k Despeje imediatamente no fundo

das formas ou ramequins,
girando para cobrir
uniformemente. Reserve.

PUDIM

1

Preaqueca o forno a 140°C (forno
baixo).

Em um bowl, misture bem o doce
de leite com o leite até obter um
creme homogéneo.

Adicione o creme de leite
e misture novamente.

Acrescente os ovos peneirados
e misture delicadamente com
um fouet, sem formar espuma.

Coe a mistura em uma peneira
fina para garantir uma textura
lisa e uniforme.

Despeje nas formas ja com
a calda de caramelo.

Asse em banho-maria por cerca
de 1 hora, ou até o centro estar
levemente firme.

Leve a geladeira por no minimo
6 horas antes de desenformar
e servir.
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Rendimento:

TUNIDADE

350 INGREDIENTES
CREME DE CHOCOLATE

- 400g de Recheio e Cobertura
Chocolate MOCA®

- 80g de Creme de Leite Profissional
NESTLE® (25% de gordura)

MONTAGEM

- 120g de Leite Liquido NINHO®
Forti+ Integral

- 4g de esséncia de baunilha

- 1 pacote de Biscoito TOSTINES®
Maizena

- 250g de morangos picados

o MODO DE PREPARO
CRENE DE CHOCOLATE

1. Misture os dois ingredientes até
obter um creme liso e brilhante.
Reserve.

MONTAGEM

1 Misture o leite com a esséncia
de baunilha.

Umedeca os biscoitos nessa
mistura e forre o fundo de um
refratario meédio.

Aplique uma camada do creme
de chocolate (ja diluido com
creme de leite).

Acrescente uma camada
de morangos picados.

Repita as camadas até terminar
os ingredientes, finalizando com
creme e morangos por cima.

Leve a geladeira por no minimo
4 horas antes de servir.




INTEGRAL INSTANTANEO
A

~3) iNGREDIENTES
NASSA RED VELVET

- 250g de farinha de trigo peneirada
- 250¢g de acgucar
- 10g de Chocolate em P6 50% Cacau
Dois Frades®
- 10g de fermento quimico em po6
- 5g de bicarbonato de sddio
- 2g de sal
- 240g de buttermilk” (leite com vinagre
ou limao)
- 110g de ovos (cerca de 2 ovos grandes)
- 180¢g de 6leo vegetal
- 5g de esséncia de baunilha
- 10g de vinagre branco
- 15g de corante vermelho em gel

RECHEID

- 250g de Recheio e Cobertura Sabor
Leite em P6 NINHO®

- 200g de morangos frescos picados

DECORAGAO

- Leite em P6 NINHO® para polvilhar

- Morangos inteiros ou fatiados
para o topo

o MODO DE PREPARD
MASSA

1 Preaqueca o forno a 180°C.
Unte a forma de coracao (20cm)
com manteiga e farinha.

Misture a farinha, o Chocolate
em P4 50% Cacau Dois Frades®,
o fermento, o bicarbonato e o sal.

|

4+ Naked +
Cake Colvacan

com Recheio de NINHQO®
e Morangos

Em outra tigela, bata os ovos, o
aclcar e o dleo até ficar
homogéneo. Adicione a esséncia
de baunilha, o buttermilk e o
corante.

Incorpore os ingredientes secos
aos liquidos, misturando
delicadamente.

Acrescente o vinagre rapidamente
a massa.

Despeje a massa na forma e asse
por 30 a 40 minutos ou até que o
palito saia limpo.

Deixe esfriar completamente.

MONTAGEM

1
L

Corte o bolo ao meio (ou em 3
camadas finas, se preferir).

Umedeca cada camada com o
leite.

Recheie com uma camada
generosa de Recheio de Leite em

P6 NINHO® e cubra com
morangos picados.

Coloque a préoxima camada de
bolo e repita o processo.

Finalize com uma ultima camada
de recheio aparente (visual
‘naked’) e decore com morangos
frescos e Leite em P6 NINHO®.

Leve a geladeira por 30
minutos antes de servir.

COMO FAZER O BUTTERMILR

Misture 240g de leite integral com
15g de vinagre branco ou suco de
limao. Deixe repousar por 10 minutos.




com NINHO®
e Cobertura KITKAT®

I

Rendimento:

10 UNiDADES

350 INGREDIENTES

- 10 unidades de croissant pronto
(preferencialmente frescos ou
levemente aquecidos)

- 400g de Recheio e Cobertura
Chocolate MOCA®

- 300g de Recheio e Cobertura Sabor
Leite em P6 NINHO®

- 200g de Pasta Cremosa KITKAT®

- Raspas de chocolate, confeitos ou
KITKAT® picado (opcional, para
decorar)

PRO ;
l 2 o Re Recheio e Cobertura Consisténcia F®
para C & \=

dih
o

3

Sabor Leite em po NINHO®

sospeuEsa LTS
NVM Anomw i

2 M0DO DE PREPARO

Aqueca levemente os croissants
no forno (160 °C por 3-4
minutos) para deixa-los macios
e aromaticos.

Corte cada croissant ao meio no
sentido do comprimento, sem
separar totalmente.

Recheie generosamente com
cerca de 30g do Recheio de Leite
em P6 NINHO® usando uma
manga de confeitar ou colher.

Acrescente uma camada
de morangos picados.

Cubra a parte superior com 20g
da Pasta Cremosa KITKAT® —
espalhe com uma espatula

ou faca.

Finalize com raspas de
chocolate, granulado ou pedacgos
de KIKAT® por cima.
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Rendimento:

1B0LO FORMA COM FURO
DE 20 A 22CM

///
14

350 INGREDIENTES
MASSA

- 250g de cenoura crua

(descascada e picada)

- 200g de acucar 6
- 180g de 6leo de milho ou canola

- 3 ovos (cerca de 150g)

- 200g de farinha de trigo

peneirada COB[RTURA

- 10g de fermento quimico em po

k Incorpore a farinha peneirada, o
fermento e o sal, mexendo até
formar uma massa homogénea.

5 Despeje a massa na forma e leve
ao forno por 35 a 45 minutos, ou
até o bolo estar dourado e firme

ao toque.

Deixe esfriar por 10 minutos e
desenforme com cuidado.

- 1 pitada de sal 1 Aqueca levemente a Pasta
Cremosa KITKAT® Profissional
(no micro-ondas por 10 segundos

COB[RTURA ou em banho-maria até ficar

. 200g de Pasta Cremosa KITKAT® Eleavel)s

- Opcional: raspas de chocol.ate, [ Espalhe sobre o bolo ja frio,
chocolate KITKAT® ou confeitos deixando escorrer pelas laterais
para finalizar para um visual rustico.

3 Finalize com raspas de chocolate

+ MODO DE PREPARD o A
MASSA

1 Preaqueca o forno a 180°C.
Unte e enfarinhe uma forma com
furo no meio (20 a 22cm).

& No liquidificador, bata a cenoura,
0S ovos e 0 Oleo até obter uma
mistura lisa.

3 Transfira para uma tigela e
adicione o acucar, misturando
bem.
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