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O que é que essa Moca tem?
- Tem 0 que ninguém tem.




Somos a favor de receitas que dao agua na boca
Pra vocé se deliciar com cada pedaco, comer de colher.

E compartilhar quando e com quem quiser.

Com o ingrediente certo, nao é preciso de muito

Para fazer acontecer, para fazer o melhor.

E s6 Moca é assim, nao tem jeito
Pra qualquer que seja a receita, ele é perfeito

Gostinho Unico, textura cremosa, cor sem igual.

Somos a favor das melhores escolhas,
dos melhores ingredientes
Especiais. Originais

Na cozinha.. e na vida!

Te convidamos a se deliciar em cada pagina...
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Torten Babade Moca de (Bpinke
Ingpeedlertes

BABA DE MOCA
1 lata de Leite MOCA®
100 ml de leite de coco

3 gemas
meia colher (chd) de amido de milho

MONTAGEM
meio pacote de Biscoito NESFIT® Aveia e Mel quebrado grosseiramente
5 colheres (sopa) de nozes picadas
2 xicaras (chd) de frutas picadas para decorar
(kiwi, manga e uva roxa sem sementes )

Modo de prepone
BABA DE MOCA

Em uma panela média, misture bem o Leite MOCA, o leite de coco,

as gemas e o amido de milho e leve ao fogo baixo, mexendo sempre,
por cerca de 8 minutos ou até que o creme engrosse e se desprenda do
fundo da panela. Retire do fogo e leve a geladeira por cerca de 1 hora.

MONTAGEM

Em 8 tacinhas pequenas ou copinhos de sobremesa, coloque uma camada
de Biscoito NESFIT misturado as nozes picadas e cubra com o creme gelado.
Finalize com uma camada de frutas e sirva a seguir.

ﬁm: Se desejar, junte meia xicara (chd) de nozes moidas ao recheio
de baba de moca.

Rendimento: 8 porcoes
Tempo de preparo: 15 minutos
Tempo total de preparo: 1 hora e 15 minutos
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MOUSSE
3 claras
meia xicara (chd) de aclcar
1 envelope de gelatina em p6 sem sabor (12 g)
1 lata de Leite MOCA®
1 medida (da lata) de leite

PURE DE MORANGO
1 e meia xicara (cha) de morangos picados
3 colheres (sopa) de acucar

0Nods de prepare

MOUSSE

Em uma panela, misture as claras e o actcar e leve ao fogo baixo, mexendo
vigorosamente sem parar, por cerca de 3 minutos, tirando a panela do
fogo por alguns instantes a cada minuto, continuando a mexer, para nao
cozinhar. Transfira para uma batedeira e bata por 5 minutos ou até dobrar
de volume. Em um recipiente, junte 5 colheres (sopa) de dgua fria a gelatina
e leve ao fogo em banho-maria até dissolver. Em um liquidificador, bata

o Leite MOCA, o leite e a gelatina dissolvida e reserve. Incorpore as claras
em neve ao creme reservado. Misture delicadamente e porcione em tacas
individuais. Leve a geladeira por cerca de 4 horas.

PURE DE MORANGO

Em um recipiente, junte os morangos, o acucar e 3 colheres (sopa) de dgua
gelada. Deixe tomar gosto por alguns minutos. Bata-os no liquidificador até
obter um puré. No momento de servir, cubra cada taca com um pouco do
puré de morangos e decore a gosto.

Rendimento: 12 porcdes
Tempo de preparo: 20 minutos
Tempo total de preparo: 4 horas e 20 minutos

3 Nestis
FMoca

— o ——
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MARSHMALLOW
4 claras
meia xicara (cha) de acucar
1 lata de Leite MOCA®
1 colher (cha) de raspas de casca de limao

MONTAGEM
2 xicaras (chd) de morangos picados (280 g)
1 xicara (cha) de amoras (160 g)
1 xicara (chd) de framboesas (125 g)

mm@b de prepae

MARSHMALLOW

Em uma panela, misture as claras e o actcar e leve ao fogo baixo, mexendo
vigorosamente sem parar, por cerca de 3 minutos, tirando a panela do fogo
por alguns instantes a cada minuto, continuando a mexer, para nao cozinhar.
Transfira para uma batedeira e bata as claras em neve e, aos poucos, despeje
o Leite MOCA em fio. Deixe bater até obter um creme homogéneo. Retire da
batedeira, misture as raspas de limao e reserve.

MONTAGEM
Distribua metade das frutas em tacas altas, cubra-as com o creme reservado
e decore com o restante delas. Leve a geladeira por cerca de 2 horas e sirva.

Rendimento: 14 porcoes
Tempo de preparo: 15 minutos
Tempo total de preparo: 2 horas e 15 minutos
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Inggedliertes

1 lata de Leite MOCA®

meia xicara (ché) de suco de liméao

1 colher (cha) de raspas de casca de limao
1 pote de logurte Natural Integral NESTLE®
raspas de casca de limao para decorar

0Neds Qe prepare

Em um liquidificador, bata o Leite MOCA, o suco e as raspas de limao e o
logurte NESTLE, até ficar homogéneo. Transfira para um recipiente, cubra
com filme pléstico e leve ao freezer por cerca de 2 horas (ou até que comece
a ficar firme). Retire, mexa bem com uma colher, cubra novamente e leve ao
freezer por mais 2 horas (ou até que esteja firme). Sirva o sorvete em tacas,
decorado com raspas de limao.

Rendimento: 6 porcoes
Tempo de preparo: 10 minutos
Tempo total de preparo: 4 horas e 10 minutos
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meia xicara (cha) de folhas de capim santo
1 lata de Leite MOCA®
1 colher (sopa) de manteiga
1 caixinha de Creme de Leite NESTLE®
3 colheres (sopa) de améndoas torradas e trituradas
améndoas torradas em lascas para decorar
folhas de capim santo para decorar

ms&& de prepae

Em um liquidificador, bata o capim santo com meia xicara (cha) de agua.
Passe por uma peneira e reserve. Em uma panela, coloque o Leite MOCA,

a manteiga e o suco de capim santo reservado. Misture bem e leve ao fogo
baixo, mexendo sempre, por cerca de 15 minutos ou até obter consisténcia
de brigadeiro mole. Retire do fogo, acrescente o Creme de Leite NESTLE

e as améndoas trituradas e misture bem. Distribua em pequenos copos
descartaveis (30 ml de capacidade). Espere esfriar, decore com as lascas

de améndoas e as folhas de capim santo. Conserve em geladeira até o
momento de servir.

Rendimento: 24 porcdes
Tempo de preparo: 5 minutos
Tempo total de preparo: 45 minutos
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BRIGADEIRO
1 lata de Leite MOCA®
3 colheres (sopa) de Chocolate em P6 DOIS FRADES®
1 colher (sopa) de manteiga

GELEIA DE PIMENTA
3 pimentas dedo-de-moca médias, sem sementes, picadas
2 colheres (sopa) de acucar

0Neds e prepare

BRIGADEIRO

Em uma panela, misture o Leite MOCA com o Chocolate em Pé DOIS
FRADES e a manteiga e leve ao fogo baixo, mexendo sempre até
desprender do fundo da panela (que corresponde a cerca de 10 minutos).
Retire do fogo, passe para um prato untado com manteiga e deixe esfriar.
Com as maos untadas com manteiga, enrole em bolinhas e coloque em
guadrados de papel celofane (4 x 4 cm) e em forminhas de papel. Reserve.

GELEIA DE PIMENTA

Em outra panela, misture as pimentas com o aclcar e 3 colheres (sopa) de
agua, e leve ao fogo, deixando ferver por cerca de 2 minutos para apurar.
Espere esfriar. Com uma colher pequena, pressione o centro de cada
docinho, fazendo uma cavidade. Coloque uma porcao da geleia e sirva.

5 Sw,o., O docinho deve ser colocado no papel celofane para néo entrar em
contato direto com a forminha de papel.

Rendimento: 40 docinhos
Tempo de Preparo: 25 minutos
Tempo Total de Preparo: 30 minutos
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1 lata de Leite MOCA®

3 colheres (sopa) de Chocolate em P6 DOIS FRADES®

1 colher (sopa) de manteiga

1 tablete de Chocolate NESTLE CLASSIC® Meio Amargo (170 g)
1 xicara (cha) de confeitos coloridos

0Nedo do prepans

Em uma panela, coloque o Leite MOCA com o Chocolate em P6 DOIS
FRADES e a manteiga. Misture bem e leve ao fogo baixo, mexendo sempre
até desprender do fundo da panela (que corresponde a cerca de 10
minutos). Retire do fogo, passe para um prato untado com manteiga e
deixe esfriar. Com as maos untadas com manteiga, enrole em bolinhas e
espete um palito em cada. Reserve. Pique o Chocolate NESTLE CLASSIC,
divida-o em trés partes iguais e despeje duas partes em uma tigela bem
seca. Pique finamente a parte restante e reserve. Aquega uma panela com
4gua até que atinja a temperatura de 48°C, ou seja, suportavel ao contato
da mao. Retire do fogo. Coloque a tigela com as duas partes de Chocolate
NESTLE CLASSIC sobre a panela de d4gua quente, mexendo lentamente até
derreter completamente. Retire a tigela do banho-maria e junte o restante
do Chocolate picado. Mexa até derreter completamente. Continue mexendo
para esfriar até 28°C (encostando um pouco de Chocolate no labio, a
sensacao deve ser de frio). Cubra cada pirulito com o Chocolate derretido,
escorra o excesso e passe-os pelo confeito colorido. Deixe-0s apoiados em
uma superficie até secar. Sirva.

8’&@: Para ficar ainda mais divertido, coloque os pirulitos depois de
prontos em copos coloridos.

Rendimento: 30 docinhos
Tempo de Preparo: 35 minutos
Tempo Total de Preparo: 40 minutos






Inggediontes

20 uvas ltalia

1 lata de Leite MOCA®

1 colher (sopa) de manteiga

1 tablete de Chocolate NESTLE CLASSIC® ao Leite (170 g)

1 tablete de Chocolate NESTLE CLASSIC® Meio Amargo (170 g)

0Nods de prepars

Lave, escorra e enxugue bem as uvas. Reserve. Em uma panela, misture
bem o Leite MOCA com a manteiga. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre,
até desprender do fundo da panela (cerca de 10 minutos). Retire do fogo,
despeje em um prato untado com manteiga e deixe esfriar. Abra pequenas
porc¢des do brigadeiro branco na mao. Coloque no centro uma uva. Feche
as bordas, enrole como docinho e cologue um espetinho. Repita o processo,
modelando o restante do brigadeiro. Em um recipiente refratario, coloque os
tabletes de Chocolate NESTE CLASSIC ao Leite e Meio Amargo e derreta em
banho-maria. Deixe esfriar até a temperatura de 28°C, banhe cada um dos
docinhos e escorra o excesso de Chocolate. Espere secar e sirva.

Rendimento: 20 porgoes
Tempo de Preparo: 45 minutos
Tempo Total de Preparo: 1 hora
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MOUSSE
1 vidro de cereja em calda (150 g)
1 envelope de gelatina em pé sem sabor (12 g)
1 lata de Leite MOCA®
1 medida (da lata) de leite
3 claras
4 colheres (sopa) de actcar

CALDA
1 colher (chd) de fécula de batata
meia colher (sopa) de acucar
cerejas frescas para decorar

me&&&zpwpon&

MOUSSE

Pegue o vidro de cereja e separe entre cerejas e calda e reserve. Junte

6 colheres (sopa) de agua fria a gelatina em p6 sem sabor e leve ao
banho-maria até dissolver. Em um liquidificador bata o Leite MOCA, o
leite, as cerejas reservadas e a gelatina dissolvida. Reserve. Em uma panela,
misture as claras e o acucar e leve ao fogo baixo, mexendo vigorosamente
sem parar, por cerca de 3 minutos, tirando a panela do fogo por alguns
instantes a cada minuto, continuando a mexer, para nao cozinhar.
Transfira para uma batedeira e bata até dobrar de volume e misture-as
delicadamente ao creme reservado. Coloque em tacas individuais e leve a
geladeira por cerca de 6 horas.

CALDA

Em uma panela, misture a calda das cerejas reservada com a fécula de
batata, o acUcar e meia xicara (cha) de dgua e leve ao fogo médio, mexendo
sempre, até engrossar levemente. Deixe esfriar e sirva sobre a mousse com
cereja fresca para decorar.

Rendimento: 12 porgcoes
Tempo de preparo: 15 minutos
Tempo total de preparo: 6 horas e 15 minutos

3 Nestis
FMoca
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CALDA
4 colheres (sopa) de suco de uva integral

1 colher (ch&) de fécula de batata
meia colher (sopa) de acuicar

PAVE
1 lata de Leite MOCA®
mesma medida (da lata) de leite
3 gemas
1 colher (sopa) de amido de milho
1 colher (chd) de esséncia de baunilha
meia xicara (chd) de suco de uva integral
1 pacote de biscoito tipo champanhe (quebrado grosseiramente)
1 xicara (cha) de leite
1 xicara (cha) de uvas roxas, sem sementes, cortadas ao meio

CALDA
Em uma panela, misture o suco de uva integral com a fécula de batata, o

agucar e meia xicara (cha) de agua e leve ao fogo médio, mexendo sempre,
até engrossar levemente. Deixe esfriar e reserve.

PAVE

Em uma panela, misture o Leite MOCA com o leite, as gemas, o amido de
milho e a esséncia de baunilha. Leve em fogo baixo, sem parar de mexer, até
engrossar. Cozinhe por mais cerca de 2 minutos. Retire do fogo, divida em
duas partes iguais e a uma delas misture o suco de uva. Em tacas, faca uma
camada do creme branco e distribua o biscoito tipo champanhe. Coloque o
creme de uva e espalhe as uvas. Finalize com a calda reservada e leve para
gelar. Sirva.

Rendimento: 8 porcoes
Tempo de preparo: 10 minutos
Tempo total de preparo: 2 horas e 20 minutos

3 Nestis
FMoca
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29



30

BAIDAIIO BJI9YS /3[3SON BYUIZOD




60»@ CQ@%&@ de monam;éa
ﬂn%m&imt%

1 tablete de Chocolate NESTLE CLASSIC® ao Leite picado (170 g)
1 lata de Creme de Leite NESTLE®

1 lata de Leite MOCA®

meia medida (da lata) de suco de maracuja concentrado

1 pacote de biscoito champanhe

1 xicara (cha) de leite

meia xicara (cha) de raspas de Chocolate NESTLE CLASSIC®

ao Leite para decorar

0Nods de prepare

Em um refratério, derreta o Chocolate NESTLE CLASSIC, em banho-maria,
com meia lata de Creme de Leite NESTLE. Misture bem e reserve. Em uma
tigela, misture o Leite MOCA com o restante de Creme de Leite NESTLE e

0 suco de maracuja e reserve. Em tacas, distribua o biscoito champanhe
umedecido no leite, intercale uma camada de creme de maracuja, uma de
biscoito e uma de creme de chocolate. Repita as camadas e termine com o
creme de chocolate. Decore com as raspas de Chocolate NESTLE CLASSIC e
leve a geladeira por cerca de 4 horas. Sirva.

ﬁ'w,o.,: Se desejar, prepare em um refratario quadrado (21 x 21 cm).

Rendimento: 12 porgoes
Tempo de preparo: 20 minutos
Tempo total de preparo: 2 horas e 20 minutos
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1 lata de leite MOCA

mesma medida (da lata) de leite

2 gemas

meia colher (sopa) de amido de milho

5 colheres (sopa) de Chocolate em P6 DOIS FRADES®
2 claras

6 colheres (sopa) de acucar

1 lata de Creme de Leite NESTLE®

1 pacote de biscoito tipo champagne (200 g)

3 colheres (sopa) de licor de cacau

meio tablete de Chocolate NESTLE CLASSIC® Meio Amargo picado (85 g)

0Nedis do prepane

Em uma panela, misture o Leite MOCA com metade do leite, as gemas
peneiradas, o amido de milho e 3 colheres (sopa) do Chocolate em P6 DOIS
FRADES. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre, até adquirir consisténcia
cremosa. Reserve. Em uma panela, misture as claras e o agucar e leve ao
fogo baixo, mexendo vigorosamente sem parar, por cerca de 3 minutos,
tirando a panela do fogo por alguns instantes a cada minuto, continuando a
mexer, para nao cozinhar. Transfira para uma batedeira e bata por 5 minutos
ou até dobrar de volume. Misture delicadamente o Creme de Leite NESTLE

e reserve. Umedeca os biscoitos na mistura de licor de cacau com o leite
restante. Forre com parte dos biscoitos umedecidos uma forma retangular,
despeje o creme de chocolate reservado, o Chocolate NESTLE CLASSIC
picado, os biscoitos restantes e, por Ultimo, a cobertura de claras reservada.
Leve a geladeira por cerca de 4 horas. No momento de servir, peneire o
restante do Chocolate em P6 DOIS FRADES sobre a superficie.

Rendimento: 20 porcoes
Tempo de preparo: 30 minutos
Tempo total de preparo: 2 horas e 30 minutos
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MERENGUE

4 claras
2 xicaras (cha) de acucar

RECHEIO
meio envelope de gelatina em pd sem sabor (6 g)
1 lata de Leite MOCA®
meia medida (da lata) de suco de limao
1 xicara (cha) de morangos picados
3 colheres (sopa) de hortela picada

ms&& de prepae

MERENGUE

Em uma panela, misture as claras e o aclcar e leve ao fogo baixo, mexendo
vigorosamente sem parar, por cerca de 3 minutos, tirando a panela do
fogo por alguns instantes a cada minutos, continuando a mexer, para nao
cozinhar. Transfira para uma batedeira e bata por 5 minutos ou até dobrar
de volume. Retire da batedeira e coloque em um saco de confeitar com
bico pitanga. Em uma assadeira grande, forrada com papel-manteiga, faca
circulos de 3 cm de diametro com o merengue. Sobre os circulos, faca uma
borda, formando uma cestinha. Leve ao forno médio (180°C), preaquecido,
por cerca de 30 minutos ou até dourar.

RECHEIO

Em um recipiente, dissolva a gelatina em 3 colheres (sopa) de dgua. Leve
ao banho-maria e misture até ficar liquida. Em uma tigela, misture o Leite
MOCGCA, o suco de limdo e a gelatina dissolvida. Acrescente os morangos e a
hortela e leve a geladeira por cerca de 10 minutos ou até ficar firme.
Recheie os merengues com o creme de morango e retorne a geladeira por
cerca de 2 horas. Sirva.

Rendimento: 12 unidades
Tempo de Preparo: 50 minutos
Tempo Total de Preparo: 3 horas e 30 minutos

3 Nestis
FMoca
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1 envelope de gelatina em p6 sem sabor (12 g)
1 lata de péssego em calda

1 lata de Leite MOCA®

1 lata de Creme de Leite NESTLE®

ms&&epuqaaw

Junte a gelatina 5 colheres (sopa) de dgua fria e leve ao fogo, em banho-
maria, para dissolver. Escorra os péssegos e bata no liquidificador com o
Leite MOCA, o Creme de Leite NESTLE, a gelatina dissolvida e meia xicara
(chd) de 4gua. Despeje o creme de péssegos em tacas e leve a geladeira
por cerca de 4 horas. Sirva a seguir.

j Swow: — Se desejar, separe duas metades de péssego em calda,
para decorar o gelado no momento de servir.
— Se desejar, substitua meia xicara (chd) de &gua por guarana.

Rendimento: 10 porcoes
Tempo de Preparo: 15 minutos
Tempo Total de Preparo: 4 horas e 30 minutos
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Inggedliertes

1 lata de Leite MOCA®

2 medidas (da lata) de acucar
1 pacote de coco seco ralado (100 g) ou 1 coco fresco pequeno, ralado

ms&&&e‘amp@w

Em uma panela, misture o Leite MOCA, o aclcar e o coco ralado e leve ao
fogo baixo, mexendo sempre, até desprender do fundo da panela (cerca
de 15 minutos). Despeje sobre uma superficie lisa untada com manteiga

e nivele com um rolo de massas também untado. Deixe esfriar e corte

em quadrados. Embrulhe cada um em pléstico filme e, em seguida, em
pedacos de tecido, amarrado com fita.

ﬁiﬂﬂm — Caso nao tenha uma superficie de marmore ou granito, vocé
pode despejar em uma assadeira rasa, untada com manteiga.
A assadeira deve ser rasa, para poder nivelar a cocada.
— Se desejar, incremente a cocada com meia xicara (chd) de
amendoim, torrado, sem pele e picado.

Rendimento: 20 pedacos
Tempo de Preparo: 15 minutos
Tempo Total de Preparo: 1 hora e 30 minutos
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1 xicara (chd) de manteiga sem sal em temperatura ambiente
(cerca de 200 g)

2 gemas

1 lata de Leite MOCA®

meia xicara (cha) de nozes picadas (cerca de 60 g)

1 tablete de Chocolate NESTLE CLASSIC® Meio Amargo (170 g)
1 colher (ch&) de esséncia de baunilha

2 e meia xicaras (chd) de farinha de trigo

meia colher (cha) de bicarbonato de sédio

meia colher (cha) de sal

2 claras

0Nedis do prepane

Em uma batedeira, bata ligeiramente a manteiga e, mantendo-a ligada,
va acrescentando as gemas dos ovos e o Leite MOCA em fio, até obter
um creme bem leve e esbranquicado (cerca de 20 minutos batendo

em velocidade média). Desligue a batedeira e junte ao creme as nozes,

0 Chocolate NESTLE CLASSIC e a esséncia de baunilha, misturando
delicadamente com um batedor de arame ou colher de cabo longo. Peneire
aos poucos sobre o creme, a farinha de trigo, o bicarbonato e o sal e va
misturando com o batedor de arame, incorporando bem os ingredientes
secos ao creme. Em duas assadeiras grandes, untadas com manteiga e
polvilhadas com farinha de trigo, coloque pequenas porcdes de massa
(use como medida uma colher de cha bem cheia de massa), mantendo
uma distancia aproximada de 10 cm entre elas. Bata levemente as claras
dos ovos e pincele cuidadosamente as porcoes de massa com elas. Asse
em forno médio (180°C), preaquecido, por cerca de 25 minutos ou até
os cookies dourarem. Retire-os do forno e deixe esfriar sobre uma grelha,
guardando-os depois em lata com tampa.

Rendimento: 100 unidades
Tempo de Preparo: 30 minutos
Tempo Total de Preparo: 1 hora
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Inggediertes

1 lata de Leite MOCA®

2 medidas (da lata) de leite gelado

meia colher (cha) de canela em pé

2 colheres (sopa) de Chocolate em Pé DOIS FRADES®
1 forma de gelo (16 cubos)

0Neds Qe prepare

Em uma panela de pressao, coloque a lata fechada de Leite MOCA e 4gua
suficiente para cobrir toda a lata. Tampe a panela de pressao, leve ao fogo
médio e deixe cozinhar por 15 minutos, contados ap6s inicio da fervura.
Espere sair toda a pressao, abra a panela, retire a lata com cuidado e deixe-a
esfriar completamente antes de abri-la. Abra a lata e transfira o doce de leite
para um liquidificador, acrescente o leite, a canela em pd, o Chocolate em P6
DOIS FRADES e o gelo e bata até ficar homogéneo. Sirva a seguir.

Rendimento: 8 porcoes
Tempo de preparo: 5 minutos
Tempo total de preparo: 1 hora

ﬁiﬂ,&;&: Se desejar uma bebida quente, utilize leite quente e substitua 1
forma de gelo por 1 medida (da lata) de agua.
Se desejar, adicione 1 xicara (cha) de vinho branco seco ou rum
ao bater no liquidificador.
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(B (Femese
Ingpeedlertes

2 xicaras (cha) de erva-cidreira fresca e picada
1 lata de Leite MOCA®

3 macas verdes sem sementes, picadas

1 forma de gelo

Em uma panela, ferva a erva-cidreira com 3 xicaras (cha) de dgua por cerca
de 2 minutos e deixe esfriar. Passe por uma peneira e bata no liquidificador
com o Leite MOCA, as macas e o gelo por cerca de 1 minuto, até ficar
homogéneo. Sirva.

Rendimento: 10 porcdes
Tempo de Preparo: 10 minutos
Tempo Total de Preparo: 15 minutos
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Ingpredientes

1 lata de Leite MOCA®

1 colher (sopa) de suco de limao

1 caixinha de Creme de Leite NESTLE®

1 xicara (cha) de folhas de hortela picadas

4 xicaras (cha) de meldo orange gelado em bolinhas
4 xicaras (cha) de melancia gelada em bolinhas

mwg&epﬂqam&

Em uma tigela, misture o Leite MOCA com o suco de limao, o Creme de
Leite NESTLE e a horteld. Cubra com filme pléstico e leve & geladeira por
cerca de 30 minutos. Arrume as frutas em tacas individuais e despeje o
creme gelado. Sirva.

8’&0& — Se desejar, decore com folhas de hortela.

— Faca as bolinhas de melao e melancia com o auxilio de um
boleador, que é um utensilio préprio para isso. Caso nao tenha
esse utensilio, corte as frutas em cubos.

— Deixe as bolinhas de frutas em uma peneira para evitar que
acumulem muita dgua e cologque o creme apenas no momento
de servir.

Rendimento: 8 porcoes
Tempo de Preparo: 30 minutos
Tempo Total de Preparo: 30 minutos
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Betit Gatean. sApimentads
Irgodlentos

1 lata de Leite MOCA®

1 lata de Creme de Leite NESTLE®

2 ovos

4 gemas

1 pimenta dedo-de-moca sem sementes, picada

1 xicara (cha) de Chocolate em P6 DOIS FRADES®

0Nedo do prepans

Em um recipiente, misture o Leite MOCA com o Creme de Leite NESTLE,

05 0VOs, as gemas e a pimenta. Peneire o Chocolate em P6 DOIS FRADES e
junte delicadamente a massa. Distribua em 18 forminhas individuais (8 cm de
diametro), untadas com manteiga e polvilhadas com farinha de trigo, e leve
ao forno médio (180°C), preaquecido, por cerca de 12 minutos. Desenforme,
polvilhe com o Chocolate em P6 DOIS FRADES e sirva ainda quente.

8@0@: Sirva acompanhado de Sorvete de Creme NESTLE®.

Rendimento: 18 unidades
Tempo de Preparo: 10 minutos
Tempo Total de Preparo: 25 minutos
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CALDA
1 xicara (chd) de actcar

PUDIM
1 lata de Leite MOCA®
2 medidas (da lata) de leite
3 ovos

0Nedo do prepans

CALDA

Em uma panela de fundo largo, derreta o aclcar até ficar dourado. Junte
meia xicara (chd) de 4gua quente e mexa com uma colher de cabo longo.
Deixe ferver até dissolver os torrdes de acucar e a calda engrossar. Forre
com a calda uma forma com furo central (19 cm de didmetro) e reserve.

PUDIM

Em um liquidificador, bata os ingredientes e despeje na forma reservada.
Cubra com papel-aluminio e leve ao forno médio (180°C),

em banho-maria, por cerca de 1 hora e 30 minutos. Depois de frio,

leve para gelar por cerca de 6 horas. Desenforme e sirva a seguir.

‘SLQOJ&: — E essencial que o pudim seja preparado em banho-maria
para que asse de forma lenta e controlada, para atingir a
textura ideal.

— Para que o seu pudim nao forme furinhos, verifique se a
temperatura do forno esta regulada conforme indicacdo da
receita. Leve a forma ao forno na grade superior,
longe da chama.

Rendimento: 16 porcdes
Tempo de Preparo: 30 minutos
Tempo Total de Preparo: 8 horas
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Wrigodeinas Osco
Irgodlentos

1 lata de Leite MOCA®

1 lata de Creme de Leite NESTLE®

1 xicara (cha) de Chocolate em P6 DOIS FRADES®
4 colheres (sopa) de acutcar

1 colher (sopa) de manteiga

3 ovos

1 xicara (chd) de chocolate granulado para decorar

0ods de prepare

Em um liquidificador bata o Leite MOCA com o Creme de Leite NESTLE,
o Chocolate em P6 DOIS FRADES, o aclcar, a manteiga e os ovos até que
esteja homogéneo. Despeje em uma forma com furo central (19 cm de
diametro) untada com manteiga. Cubra com papel-aluminio e asse em
forno médio (180°C), em banho-maria, até ficar firme (cerca de 1 hora e
30 minutos). Desenforme ainda morno e decore toda a superficie com o
chocolate granulado. Leve a geladeira por cerca de 6 horas e sirva.

Rendimento: 10 porcoes
Tempo de Preparo: 10 minutos
Tempo Total de Preparo: 7 horas e 40 minutos



54

Cozinha Nestlé/ Sheila Oliveira



Ingpedientes

BOLO RECHEIO E COBERTURA
5 ovos 2 latas de Leite MOCA®
1 xicara (chd) de actcar 2 colheres (sopa) de manteiga
1 xicara (cha) de leite meia xicara (cha) de Chocolate
2 xicaras (cha) de farinha de trigo em P6 DOIS FRADES®
meia xicara (cha) de Chocolate meia xicara (cha) de chocolate
em P6 DOIS FRADES® granulado

1 colher (sopa) de fermento em pé

msﬁg&epw‘s@w

BOLO

Em uma batedeira, bata as claras em neve bem firme. Junte as gemas,
uma a uma, e acrescente o acucar. Despeje o leite aos poucos, sem

parar de bater. Incorpore, por fim, delicadamente a farinha peneirada

com o Chocolate em P6 DOIS FRADES e o fermento em p6. Despeje

em uma forma redonda (28 cm de didametro) untada com manteiga e
polvilhada com farinha de trigo e leve para assar em forno quente (200°C),
preaquecido, por cerca de 40 minutos. Deixe esfriar e corte-o ao meio.

RECHEIO E COBERTURA

Em uma panela, misture o Leite MOCA, a manteiga e o Chocolate em P¢
DOIS FRADES, mexendo sempre. Quando ferver, abaixe o fogo e deixe
cozinhar, sem parar de mexer, por cerca de 6 minutos ou até formar um
creme consistente. Cubra uma metade do bolo com parte deste creme,
arrume a outra metade da massa, espalhe o restante do brigadeiro

com uma espatula ou faca e espalhe o chocolate granulado em toda a
superficie. Leve para gelar e sirva.

ﬁim,: — Se desejar, umedeca o bolo com um pouco de leite e algumas
gotas de rum.

Rendimento: 20 porcoes
Tempo de Preparo: 50 minutos
Tempo Total de Preparo: 1 hora e 10 minutos

3 Nestis
FMoca
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Oie da Greguicosa,
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MASSA
150 g de manteiga a temperatura ambiente
1 xicara (cha) de acucar
1 ovo
2 e meia xicaras (cha) de farinha de trigo
1 xicara (cha) de amido de milho
meia colher (cha) de fermento em po
1 colher (chd) de canela em pé

RECHEIO
1 lata de Leite MOCA®
2 gemas
5 colheres (sopa) de suco de limao
4 bananas nanicas cortadas em rodelas

0Nedis do prepars

MASSA

Em uma batedeira, bata a manteiga com o acucar e o ovo até formar um
creme. Sobre este creme peneire todos os ingredientes secos e misture com
as pontas dos dedos até formar uma farofa. Forre o fundo de uma forma
de aro removivel (24 cm de didmetro) com metade dessa farofa e reserve o
restante.

RECHEIO

Em um recipiente, misture o Leite MOCA com as gemas e o suco de limao.
Espalhe metade desse creme sobre a farofa que esta na forma. Coloque
sobre o creme metade das rodelas de banana, acrescente mais creme e

o restante da banana. Cubra tudo com a farofa restante e asse em forno
médio (180°C), preaquecido, por cerca de 40 minutos. Sirva morna ou fria.

Rendimento: 16 porgoes
Tempo de Preparo: 30 minutos
Tempo Total de Preparo: 1 hora e 10 minutos
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