BOLOS DELICIOSOS
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Se tem bolo, tem comemoracéo!
Receitas Nestlé e Leite MOCA’
prepararam receitas de bolos
deliciosos para comemorar em todos
0s momentos.
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Rendimento: 30 unidades
Preparo: 50 min
Dificuldade: facil

INGREDIENTES

* 2 0vOs

* 1Leite MOCA® (lata ou caixinha)

e 1xicarade cha de mel

¢ 1colher de sopa de NESCAFE®
Tradicdo

3 colheres de sopa de Leite
Liquido MoLIco® Total Célcio
morno

1 colher de cha de canela em po

1 colher de cha de cravo em po

2 xicaras de cha de farinha de trigo
1xicara de cha de Chocolate em P6
NESTLE® DOIS FRADES®

1 colher de sopa de fermento em pé
170 g de Chocolate NESTLE®
CLASSIC® Meio Amargo

MODO DE PREPARO

1.

Em um recipiente, bata
ligeiramente os ovos e misture o
Leite MOGA®, 0 mel, 0 NESCAFE®
Tradicdo dissolvido no Leite
MOLICO®, a canela e o cravo.

. Acrescente a farinha de trigo, o

Chocolate em P4 DOIS FRADES®
e o fermento em pé. Misture bem
até ficar homogéneo.

. Despeje em uma forma retangular

(26 cm x 38 cm), untada com
manteiga e polvilhada com farinha
de trigo.

. Asse em forno médio preaquecido

(180 °C) por 25 minutos.

. Desenforme e cubra-o, ainda

quente, com o Chocolate NESTLE®
CLASSIC® picado. Espere derreter
e espalhe com o auxilio de uma
espatula.




Rendimento: 12 por¢des
Preparo: 1h
Dificuldade: facil

INGREDIENTES

* 30vos

* 100 g de manteiga em temperatura
ambiente

e 1latade Leite MOCA® Light

e 1 xicara de cha de farinha de trigo

 1/2 xicara de chd de NESTLE®
Aveia Flocos Finos

¢ 1colher de sopa de fermento em pé

e 1/2 xicara de cha de mirtilo

e 1xicara de chd de péssego em
calda, em fatias
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MODO DE PREPARO

1. Em uma batedeira, bata os ovos e a
manteiga.

2. Junte o Leite MOCA® em fio e
continue batendo até obter uma
mistura cremosa.

3. Desligue a batedeira, junte a
farinha de trigo, a NESTLE® Aveia e
o fermento.

4. Despeje a massa em uma forma de
aro removivel (22 cm de diAmetro)
untada com manteiga e polvilhada
com farinha de trigo.

5. Acomode as fatias de péssego e os
mirtilos.

6. Leve ao forno médio preaquecido
(180 °C) por 40 minutos.



Rendimento: 20 por¢des

Preparo: 1h /

Dificuldade: facil

INGREDIENTES

Massa

* 4 0vos

e 8 colheres de sopa de agua

* 2xicaras de cha de acticar
 2xicaras de cha de farinha de trigo
e 1colher de sopa de fermento em pé

Creme

* 1Leite MOCA® (lata ou caixinha)

e 1vidro de leite de coco

e 1xicara de cha de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

Finalizacao

2 pacotes de coco seco
ralado (200 g)

MODO DE PREPARO

Massa
1. Em uma batedeira, bata as gemas
com a agua até a mistura ficar

esbranquicada. Junte o
actcar e bata de novo.

. Retire da batedeira, misture a

farinha de trigo e reserve.

. Bata as claras em neve e incorpore

amassareservada.

4. Acrescente o fermento em pé

e despeje em uma assadeira
retangular (23 cm x 32 cm) untada
com manteiga e polvilhada com
farinha de trigo.

. Leve para assar em forno médio

preaquecido (180 °C) por 30
minutos.

. Corte o bolo em quadrados e

reserve.

Creme
1. Em uma panela, misture todos os

ingredientes e leve ao fogo médio
até levantar fervura. Mexa de
tempos em tempos.

. Passe os pedacos de bolo pelo

creme e, em seguida, cubra com o
coco ralado.

. Embrulhe em papel-aluminio ou

plastico-filme e leve para gelar.

Nestle.



Rendimento: 25 por¢des
Preparo: 55 min
Dificuldade: facil

INGREDIENTES

Creme

1Leite MO¢A® (lata ou caixinha)
1 medida (dalata ou caixinha) de Leite
Liquido NINHO® Forti+ Integral

2 gemas

1 colher de cha de esséncia

de baunilha

2 colheres de sopa de amido

de milho

1 caixinha de NESTLE® Creme
de Leite

3 pacgocas rolha trituradas

Massa

3 ovos

1colher de cha de esséncia de
baunilha

1/2 xicara de cha de dleo
1xicara de cha de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral
1xicara de chd de agucar
le1/2xicara de chd de farinha
de trigo

DICAS

« Utilize uma assadeira de
bordas altas e com furo
central mais largo, para o
bolo conter todo o creme.

» Ao cortar, sirva um pedacgo
de bolo com o creme que
esta na cavidade.

- Se desejar, utilize 1 pacoca
triturada para decorar.

3 pacocas rolha trituradas
1 colher de ché de canela em pé
1colher de sopade fermento em pd

MODO DE PREPARO

Creme

1

. Em uma panela, misture o Leite

MOCA®, 0 Leite NINHO®, as gemas,
a esséncia de baunilha e o amido
de milho. Leve ao fogo médio,
mexendo sempre, até engrossar.

. Retire do fogo, junte 0 NESTLE®

Creme de Leite e a pacoca.
Reserve.

Massa

1.

. Preencha a cavidade do

Em um recipiente, misture bem
0S 0vos, a esséncia de baunilha,
0 0leo e 0 Leite NINHO®.

. Junte o agticar e mexa bem. Aos

poucos, adicione a farinha de trigo
e apacoca, até formar uma massa
homogénea.

. Junte a canela e o fermento.

Misture e despeje em uma forma
com furo central (23 cm de
didmetro, de bordas altas), untada
e polvilhada com farinha de trigo.

. Leve para assar em forno médio

preaquecido (180 °C) por 30
minutos, ou até que esteja
dourado e firme.

. Espere amornar e desenforme

sobre um prato de servir.

bolo com o creme de
pacoca. Sirvaa
seguir.



Rendimento: 14 por¢des

Preparo: 1h
Dificuldade: facil /

INGREDIENTES

Recheio e cobertura

* 1 Leite MOCA® (lata ou caixinha)

3 colheres de sopa de Chocolate
em P4 NESTLE® DOIS FRADES®

¢ 1colher de sopa de manteiga

¢ 1colher de sopa de farinha de trigo

Massa

e 3ovos

e 1xicara de cha de dleo

2 cenouras médias

* lel/2xicarade cha de actcar
 3xicaras de cha de farinha de trigo
¢ 1colher de sopa de fermento em pé

Montagem
e 3 colheres de sopa de chocolate
granulado

MODO DE PREPARO

Recheio e cobertura

1. Em uma panela, coloque o Leite
MOCA®, o Chocolate em P6 DOIS
FRADES® e a manteiga. Leve ao
fogo médio, mexendo sempre, por
8 minutos ou até que desprenda
do fundo da panela.

2. Transfira a mistura para um prato
untado com manteiga e deixe
esfriar.

3. Enrole metade da massa do
brigadeiro e passe pela farinha
de trigo. Reserve.

Massa
1. Em um liquidificador, bata os

ovos, 0 6leo, as cenouras e 0
acucar.

. Transfira a massa para um

recipiente, junte a farinha de
trigo e o fermento em po.

. Misture bem e coloque em

uma formaredonda (24 cm de
diametro), untada com manteiga
e polvilhada com farinha de
trigo. Distribua sobre a massa os
brigadeiros reservados passados
pela farinha de trigo e leve ao
forno médio-alto preaquecido
(200 °C) por 40 minutos.

. Desenforme ainda morno,

cubra com o brigadeiro restante e
decore com o chocolate granulado.

DICA
Se desejar, utilize o MOGA®
Doceria Brigadeiro no recheio.

Nestle.

Moga



Rendimento: 15 porg¢des

Preparo: 1h25
Dificuldade: facil _

INGREDIENTES

Massa

5 0vos

1/2 xicara de cha de actcar
1xicara de cha de farinha de trigo
3 colheres de sopa de Chocolate
em P4 NESTLE® DOIS FRADES®
1/2 colher de sopa de fermento
em po

Recheio e cobertura

1 caixa de morangos (300 g)
1Leite MO¢A® (lata ou caixinha)
2 medidas (da lata ou caixinha)
de Leite Liquido NINHO® Forti+
Integral

1/2 xicara de cha de amido de
milho

300 g de Chocolate NESTLE®
CLASSIC® Meio Amargo

1lata de NESTLE® Creme de Leite

MODO DE PREPARO

Massa

1.

Em uma batedeira, bata os ovos
até dobrar de volume. Acrescente
o agucar e bata bem.

. Desligue a batedeira, peneire

aos poucos a farinha de trigo, o
Chocolate em P6 DOIS FRADES®
e o fermento em po. Misture.

. Despeje a massa em uma forma

redonda média (24 cm de
diametro), untada com manteiga

e polvilhada com farinha de
trigo. Leve ao forno médio-alto
preaquecido (200 °C) por

40 minutos.

Recheio e cobertura

1

. Separe alguns morangos para a

decoracdo. Corte o restante em
fatias e reserve.

. Em uma panela, coloque o Leite

MOCA®, 0 Leite NINHO® e 0 amido
de milho. Leve ao fogo médio
mexendo sempre até engrossar.

. Retire do fogo e acrescente

metade do Chocolate NESTLE®
CLASSIC®. Misture até o chocolate
derreter e incorporar ao creme.

. Acrescente o NESTLE® Creme

de Leite e misture até ficar
homogéneo.

. Com uma faca serrilhada, corte

amassa do bolo em duas partes,
recheie com metade do creme e
com os morangos fatiados.

.Feche obolo e cubra com o

restante do creme.

. Decore com o restante do

Chocolate NESTLE® CLASSIC®
ralado em ralo grosso e com
0s morangos inteiros.

[

DICA

Pare umedecer o bolo, utilize
2 colheres de sopa do recheio
pronto diluido em 1 xicara de
ché de leite com 1 colher de
sopa de conhaque.







Rendimento: 12 por¢des
Preparo: 1h20
Dificuldade: facil

INGREDIENTES

e 200 g de manteiga em
temperatura ambiente

e 3ovos

1 Leite Mo¢A® (lata ou caixinha)

1/2 xicara de cha de Leite Liquido

NINHO® Forti+ Integral

1xicara de cha de farinha de trigo

2 xicaras de cha de fuba

1 colher de sopa de fermento em pd

1xicara de cha de goiabada em

cubos pequenos

—
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MODO DE PREPARO

1. Em uma batedeira, bataa
manteiga e os ovos até formar um
creme fofo.

2. Adicione o Leite MOCA® em fio e

continue batendo.

3. Desligue a batedeira e junte o

Leite NINHO®, a farinha de trigo,

o fuba e o fermento. Misture bem.

Despeje amassa em uma assadeira

redonda com furo central

(23 cm de diametro), untada com

manteiga e polvilhada com farinha

de trigo.

5. Passe os cubos de goiabada pela
farinha e espalhe-os sobre o bolo.
Afunde-os levemente com uma
faca.

. Leve ao forno médio preaquecido
(180 °C) por 50 minutos.

4.



Belo gelado de Putas

Rendimento: 10 por¢des
Preparo: 1h30
Dificuldade: facil

INGREDIENTES

Creme

* 1Leite MOCA® (lata ou caixinha)

e 3gemas

 2xicaras de cha de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

e 2 colheres de sopa de amido de
milho

Montagem

* 4 xicaras de cha de bolo branco
pronto, esfarelado

 2xicaras de cha de frutas picadas
(morango, ameixa e nectarina)

* 4 colheres de sopa de coco ralado

DICAS

= Utilize o bolo pronto de sua
preferéncia.

- Se desejar, substitua o bolo
por panetone.

MODO DE PREPARO

Creme

1.

2.

Em uma panela, misture o Leite
MOCA®, as gemas, o Leite NINHO®
e o amido de milho. Leve ao fogo
meédio por 5 minutos ou até
engrossar, mexendo sempre para
néo formar grumos.

Espere esfriar e reserve.

Montagem

1.

Em um recipiente, misture bem
o bolo esfarelado com o creme
reservado e as frutas.

. Coloque a mistura em uma forma

de bolo inglés (28 cm x 11 ¢cm x 7 cm)
forrada com plastico-filme.

. Leve para gelar por 1 hora.
. Desenforme o bolo, cubra com o

coco ralado e decore com fatias
de frutas.




Rendimento: 18 por¢des
Preparo: 1h30
Dificuldade: facil

INGREDIENTES

Massa

* 6 0vOos

¢ 1/2xicarade cha de acticar

* 1/2xicara de cha de farinha de
trigo

* 1colher de sopa de fermento em p6

Recheio

* 1Leite MOCA® (lata ou caixinha)

e 1vidro de leite de coco

e 3gemas

Cobertura
* 3claras
* 1xicarade chd de agucar

Montagem

* 1pacote de coco seco ralado (100 g)

MODO DE PREPARO

Massa

1. Em uma batedeira, bata os ovos
até dobrar de volume.

2. Acrescente o actcar e deixe bater
até obter uma massa homogénea.

3. Desligue a batedeira e misture a
farinha de trigo e o fermento.

4. Despeje a massa em uma forma
redonda (24 cm de didmetro),
untada com manteiga e polvilhada
com farinha de trigo.

5. Leve para assar em forno médio
preaquecido (180 °C) por 30
minutos ou até que a massa esteja
levemente dourada.

6. Retire do forno e espere esfriar.

Recheio

1. Em uma panela, misture o Leite
MOCA®, o leite de coco e as gemas.

2. Leve ao fogo baixo, mexendo
sempre, até desprender do fundo
da panela (10 minutos).

3. Retire do fogo e deixe esfriar.

Cobertura

1. Em uma panela, misture as claras
com o acucar e leve ao fogo baixo.
Mexa sem parar por 3 minutos.
Tire a panela do fogo por alguns
instantes a cada minuto, mexendo
sempre para niao cozinhar.

2. Transfira a cobertura para uma
batedeira e bata até dobrar de
volume, formando um merengue
firme.

Montagem

1. Com uma faca serrilhada, corte
o bolo ao meio, e o recheie com a
baba de moca.

2. Cubra-o com o merengue e decore
com o coco ralado. Sirva a seguir.

DICA

Se desejar, regue a massa do
bolo com 1 xicara de cha da
calda de sua preferéncia.

/\_/.’\,
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Rendimento: 24 porcoes
Preparo: 1h15
Dificuldade: facil

INGREDIENTES

Massa

3 colheres de sopa de manteiga

2 xicaras de cha de acticar

3 ovos

3 colheres de sopa de Chocolate
em PS NESTLE® DOIS FRADES®
1xicara de cha de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

2 xicaras de cha de farinha de trigo
1 colher de cha de fermento em p6

Cobertura

1 Leite Mo¢A® (lata ou caixinha)

1 medida (dalata ou caixinha)

de Leite Liquido NINHO® Forti+
Integral

4 gemas

1vidro de leite de coco

1/2 colher de cha de esséncia de
baunilha

1 xicara de cha de coco fresco ralado

14

MODO DE PREPARO

Massa

1.

Em uma batedeira, batabem a
manteiga com o actcar.

. Junte as gemas, o Chocolate em P6

DOIS FRADES® e 0 Leite NINHO®.

. Desligue a batedeira, misture

levemente a farinha de trigo e o
fermento em po peneirados.

. Bata as claras em neve e incorpore

na massa.

. Despeje a massa em uma forma

retangular (23 cm x 32 cm),
untada com manteiga e polvilhada
com farinha de trigo.

6. Leve ao forno médio preaquecido

(180 °C) por 40 minutos.

Cobertura

1

. Em uma panela, misture bem

todos os ingredientes e leve ao
fogo por 15 minutos. Mexa sempre
até obter uma consisténcia
cremosa.

. Fure o bolo com um garfo e

despeje a cobertura por cima.

. Corte em quadrados e sirva.



Rendimento: 15 porc¢oes
Preparo: 1h10
Dificuldade: facil

INGREDIENTES

Massa

* 4 0vos

* 1/2xicarade cha de acticar

* 1xicara de cha de farinha de trigo

* 1/2 colher de sopa de fermento
em po

Recheio e cobertura

* 1Leite MOCA® (lata ou caixinha)

» 2 medidas (dalata ou caixinha)
de Leite Liquido NINHO® Forti+
Integral

e 2 colheres de sopa de amido de
milho

¢ 300 g de Chocolate GALAK®

e 1lata de NESTLE® Creme de Leite

MODO DE PREPARO

Massa

1. Em uma batedeira, bata os ovos e
o acuicar até obter uma massa fofa.

2. Desligue a batedeira e misture
aos poucos a farinha de trigo e o
fermento em po.

3. Despeje a massa em uma forma
redonda média (24 cm de
diametro), untada com manteiga
e polvilhada com farinha de trigo.

4. Leve ao forno médio-alto preaque-
cido (200 °C) por 35 minutos.

Recheio e cobertura

1. Em uma panela, misture o Leite
MOCA®, 0 Leite NINHO® e 0 amido
de milho. Mexa até engrossar.

2. Retire do fogo, junte 200 g de
Chocolate GALAK® picado e mexa
até incorporar ao creme.

3. Misture o NESTLE® Creme de
Leite e reserve.

Montagem

1. Divida a massa do bolo em duas
partes.

2. Monte-o utilizando metade do
creme como recheio e o restante
como cobertura.

3. Decore com o Chocolate GALAK®
restante ralado em ralo grosso.

DICA

Se desejar, umedeca a massa
assada com 2 colheres de sopa
do recheio pronto diluido em

1 xicara de cha de Leite NINHO®.

15

Nestie.




Rendimento: 20 por¢des
Preparo: 1h
Dificuldade: médio

INGREDIENTES

Recheio
* 2latas de Leite MOCA®

Massa

e 30vos

* 100 g de manteiga

* 1xicara de chd de agucar

 2xicaras de cha de farinha de trigo

 1/2xicara de ché de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

e 1 colher de sopa de canela em p6

e 1colher de sopade fermento em po

e aclcar para decorar

e canela em po para decorar

16

MODO DE PREPARO

Recheio

1. Retire o rétulo e o excesso de cola
das latas de Leite MOCA®.

2. Coloque-as fechadas em uma
panela de pressio e adicione agua
suficiente para cobri-las.

3. Tampe a panela e cozinhe em fogo
médio por 15 minutos (contados
apos o inicio da pressio).

. Espere sair toda a pressio, abra a
panela e retire as latas com cuidado.
Deixe esfriar antes de abri-las.

5. Transfira o contetdo para um

recipiente e misture para ficar
homogéneo. Reserve.

Massa

1. Em uma batedeira, bata os ovos,
amanteiga e o actcar até ficar um
creme fofo.

2. Desligue a batedeira e junte a
farinha de trigo, o Leite NINHO®, a
canela e o fermento. Misture bem.

3. Despeje a massa em uma forma
redonda (20 cm de didmetro),
untada com manteiga e polvilhada
com farinha de trigo.

. Leve ao forno médio-alto
preaquecido (200 °C) por 30
minutos.

5. Desenforme o bolo ainda morno.
Corte-o em 3 partes iguais e
recheie com o Leite MOCA® cozido,
reservando uma parte para decorar.

. Polvilhe com agticar e canela em po.
Sirva a seguir.



Bole de milho-veude MODO DE PREPARO

""""""""""""""""""""""""""""""" 1. Debulhe o milho, cortando os

Rendimento: 8 porgs .
endimen’or 8 POTCOEs graos rente ao sabugo.

Preparo: 1h e
Dificuldade: facil 2. Em um liquidificador, bata o
milho com a agua.

INGREDIENTES 3. Passe a mistura por uma

* 4 espigas de milho-verde peneira e retorne o creme para

* 1/2xicara de ché de 4gua o liquidificador.

° 1/2 xicara de cha de dleo 4. Junte o éleo, o Leite MO(}A® € 0Ss

* 1Leite MOCA® (lata ou caixinha) ovos. Bata bem.

e 30vos 5. Em um recipiente, despeje a mistura,

e lel/2xicarade chd de farinha acrescente afarinhade trigoe o
de trigo fermento em pé. Misture bem.

* 1colher de sopa de fermento 6. Despeje a massa em uma forma
em po redonda com furo central

* 1/2 colher de sopa de agticar de (20 cm de didmetro) e leve ao
confeiteiro para decorar forno médio-alto preaquecido

(200 °C) por 40 minutos ou até
que, espetando um palito na
massa, ele saia limpo.

7. Espere amornar, desenforme,
polvilhe o acticar de confeiteiro
e sirva a seguir.

DICAS

- Se desejar, substitua as
espigas de milho por 2 latas
de milho-verde escorridas.

- Se desejar, adicione a massa
100 g de coco secoou 250 g
de coco fresco ralado.

» Para um sabor de milho mais
forte, prepare o bolo sem
coar o bagaco. Nesse caso,
basta bater o milho com o
restante dos ingredientes
no liquidificador. N&o é
necessario peneirar a massa
nem adicionar a dgua que seria
utilizada para processa-lo.

Nestie.
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Rendimento: 25 por¢des
Preparo: 2h
Dificuldade: média

INGREDIENTES

Massa

* 8 ovos

* 1xicara de chd de agucar

e 1xicara de cha de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

 2xicaras de cha de farinha de trigo

* 1xicara de cha de castanha-do-
-para moida

e 1colher de sopade fermento em po

Recheio de chocolate

* 1lata de NESTLE® Creme de Leite

* 200 g de Chocolate NESTLE®
CLASSIC® Meio Amargo

Recheio de baba de moca

¢ 1 Leite MOCA® (lata ou caixinha)
¢ 1vidro de leite de coco

* 4 gemas

Cobertura

* 4 claras

* 1xicara de cha de agucar

» castanha-do-para moida, para
decorar

MODO DE PREPARO

Massa

1. Em uma batedeira, bata os ovos
até dobrarem de volume.

2. Adicione o acticar e bata mais um
pouco.

3. Diminua a velocidade da batedeira
e adicione o Leite NINHO®.
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. Desligue a batedeira e adicione a
farinha de trigo, a castanha-do-
-pard e o fermento. Misture.

5. Despeje a massa em uma forma
redonda (28 cm de didmetro),
untada com manteiga e polvilhada
com farinha de trigo.

6. Leve ao forno médio-alto
preaquecido (200 °C) por
30 minutos.

7. Retire do forno e espere amornar.

Reserve.

Recheio de chocolate

1. Em um recipiente, aquega 0 NESTLE®
Creme de Leite em banho-maria.

2. Adicione o Chocolate NESTLE®
CLASSIC® picado.

3. Misture até formar um creme
homogéneo. Reserve.

Recheio de baba de moca

1. Em uma panela média, misture
bem o Leite MOCA®, o leite de coco
e as gemas.

2. Leve ao fogo baixo, mexendo
sempre, por 10 minutos ou até que
o creme se desprenda do fundo da
panela.

3. Retire do fogo e deixe esfriar.
Reserve.

(S

DICA

Se preferir, decore com
morangos ou frutas vermelhas
e hortela.




Cobertura

1. Em uma panela, misture as claras
e o agucar.

2. Leve ao fogo baixo, mexendo sem
parar, por 3 minutos. Tire a panela
do fogo por alguns instantes a
cada minuto. Continue mexendo
para nio cozinhar.

3. Transfira o conteudo para uma
batedeira. Bata por 5 minutos ou
até dobrar de volume.
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Montagem

1. Desenforme o bolo e o corte em 3
partes iguais.

2. Sobre uma das partes, espalhe o
recheio de chocolate. Cubra com a
outra parte da massa.

3. Espalhe o recheio de baba de moca.
Cubra com a tltima parte da massa.

4. Espalhe a cobertura sobre todo o
bolo e finalize com a castanha-do-
-para.

Nestle.

Moga



Rendimento: 20 por¢oes
Preparo: 1h35
Dificuldade: facil

INGREDIENTES

Massa

* 100 g de manteiga

* 30vos

» lel/2xicarade cha de acticar
1xicara de cha de Chocolate em P6
NESTLE® DOIS FRADES®

1xicara de cha de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

2 xicaras de cha de farinha de trigo
1colher de sopa de fermento em p6
1/2 colher de cha de bicarbonato
de sodio

Cobertura

* 1Leite MOCA® (lata ou caixinha)

100 g de Chocolate NESTLE®
CLASSIC® Meio Amargo

¢ 1colher de sopa de manteiga

e 1caixinha de NESTLE® Creme
de Leite

¢ 4 colheres de sopa de chocolate
granulado para decorar

MODO DE PREPARO

Massa

1. Em uma batedeira, bataa
manteiga, os ovos, o acticar e 0
Chocolate em P6 DOIS FRADES®
até ficar homogéneo.

2. Desligue a batedeira, junte o Leite
NINHO®, a farinha, o fermento e o
bicarbonato. Misture bem.

3. Despeje a massa em uma forma
redonda com furo central

(23 cm de diametro), untada com
manteiga e polvilhada com farinha
de trigo.

4. Leve ao forno médio-alto
preaquecido (200 °C) por
40 minutos.

5. Espere amornar e desenforme.

Cobertura

1. Em uma panela, coloque o Leite
MOGCA®, 0 Chocolate NESTLE®
CLASSIC® e a manteiga. Misture
bem e leve ao fogo médio por
8 minutos ou até desgrudar do
fundo da panela.

2. Desligue o fogo, junte o NESTLE®
Creme de Leite e misture bem.

3. Espere amornar e faca uma
camada de brigadeiro em toda
volta do bolo.

4. Coloque o brigadeiro restante no
furo central, de modo a escorrer
levemente.

5. Decore com o granulado.




Rendimento: 20 por¢des
Preparo: 1h10
Dificuldade: facil

INGREDIENTES

Massa

* 4 0vos

* 1xicara de cha de agucar

e lel/2xicarade cha de Leite
Liquido NINHO® Forti+ Integral
quente

e 2xicaras de cha de farinha de trigo

e 1xicara de cha de Chocolate em P6
NESTLE® DOIS FRADES®

¢ 1colher de sopa de fermento em p6

Recheio e cobertura
* 3 gemas
¢ 1 Leite MocA (lata ou caixinha)
* 2 medidas (dalata ou caixinha)
de Leite Liquido NINHO® Forti+
Integral
¢ 1colher de sopa de amido de milho
200 g de Chocolate NESTLE®
CLASSIC® Meio Amargo

Montagem
 2xicaras de ché de pé de moleque
triturado
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MODO DE PREPARO

Massa

1. Em uma batedeira, bata os ovos e
o acucar até obter um creme fofo e
esbranquicado.

2. Adicione o Leite NINHO® e bata

mais um pouco.

3. Desligue a batedeira e acrescente
afarinha, o Chocolate em P6 DOIS
FRADES® e o fermento. Misture
levemente.

. Despeje a massa em uma forma
redonda (24 cm de diAmetro),
untada com manteiga e polvilhada
com farinha de trigo. Leve ao
forno médio preaquecido (180 °C)
por 30 minutos.

5. Corte o bolo ainda morno ao meio.

Reserve.

Recheio e cobertura

1. Em uma panela, misture as gemas,
o Leite MOCA®, o Leite NINHO® e 0
amido de milho.

2. Leve ao fogo baixo, mexendo até
engrossar.

3. Quando estiver bem cremoso,
retire do fogo e adicione o
Chocolate NESTLE® CLASSIC®
picado. Misture até ficar
homogéneo e espere amornar.

Montagem

1. Recheie uma das partes do bolo
com uma camada de creme e
espalhe metade do pé de moleque.

2. Cubra com a outra metade do bolo.

3. Espalhe o restante do creme e

decore com o pé de moleque.
Nestle.

Moga
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Rendimento: 16 por¢des
Preparo: 1h20
Dificuldade: facil

INGREDIENTES

Recheio
* 1latade Leite MOCA®

Massa

* 60vOos

* 1xicara de chd de agucar

* 1/2xicara de cha de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

e 1xicara de cha de fécula de batata

e 1/2 colher de sopa de fermento em pé

Cobertura

* 2xicaras de chd de agticar de
confeiteiro

* 1/2xicara de cha de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

MODO DE PREPARO

Recheio

1. Retire o rétulo e o excesso de cola
dalata de Leite MOCA®.

2. Em uma panela de pressao,
coloque a lata fechada com dgua
suficiente para cobri-la por
completo.

3. Tampe a panela, leve ao fogo médio
e deixe cozinhar por 20 minutos
(contados apds o inicio da pressio).

4. Espere sair toda a pressao, abra a
panela e retire a lata com cuidado.
Deixe-a esfriar completamente
antes de abri-la.

5. Transfira o contetido para um
recipiente, misture até ficar
homogéneo. Reserve.

Massa

1. Em uma batedeira, bata os ovos até
dobrarem de volume.

2. Adicione o agticar e bata mais um
pouco.

3. Diminua a velocidade da batedeira
e adicione o Leite NINHO®.

4. Desligue a batedeira, adicione a
fécula de batata e o fermento em
pO. Misture delicadamente.

5. Despeje a massa em uma forma
retangular (30 cm x 41 cm), untada
com manteiga e polvilhada com
fécula de batata.

6. Leve ao forno médio-alto
preaquecido (200 °C) por
30 minutos.

7. Retire do forno e espere amornar.

8. Desenforme e corte o bolo ao meio.

9. Sobre uma das partes, espalhe o
doce de leite reservado e cubra com
aoutra metade.

Cobertura

1. Em um recipiente, misture o
actcar de confeiteiro com o Leite
NINHO® e despeje sobre o bolo.

2. Espere secar e sirva.

Nestle.

Moga
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O destino ideal para quem ama se

inspirar e fazer receitas maravilhosas


https://www.receitasnestle.com.br/
https://www.receitasnestle.com.br/
https://www.receitasnestle.com.br/

ALEM DE RECEITAS VOCE ENCONTRA:

é N
‘ ediente ) eraiits ‘ Foodlists tematicas onde sugerimos
@ receitas deliciosas e vocé também pode
= criar a sual
‘ Ingrediente / Produto ‘
o A ferramenta “O que tem em casa?” te

ajuda a aproveitar os igredientes que vocé
tem na geladeira para inovar nas receitas
do dia-a-dia.

‘ Ingrediente / Produto ‘

Videos com passo-a-passo
das receitas e programas
de entretenimento.

O Blog tem sempre matérias fresquinhas
e selecionadas para vocé!

E além disso, vocé pode nos
acompanhar na sua rede social
favorita e nas embalagens dos seus
produtos queridinhos!



https://www.youtube.com/user/CozinhaNestle
https://www.instagram.com/receitasnestle/
https://www.facebook.com/receitasnestle/
https://www.pinterest.com/receitasnestle/



