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Bombom de amendoim diferente
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Canude de chocolate
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Cocadinha de leite condensado .5
Cocadinha em forminhas

Doce de leite de cortar ......

Doce falso de améndoas . =15
Docinho de amendoim ey f

Docinho de banana
Docinho de café
Docinho de café especial
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Docinho de coco queimado .......
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Docinho surpresa
Docinho chocomim ...
Docinho colorido
* Marrom glacé
Marrom glacé com amendoim
Nega fuld ...
Olho-de-sogra diferente
Pacoguinha facil ......
Pé-de-moleque macm
Profiterole com sorvete
Pudinzinho ......
Quadradinho de banana
Queijadinha com leite condensado
Queques de creme e morango ...
Segredinho de amor
Uva verde
e Tartufo
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Docinho de coco
queimado g

£ 50min .
1@ 35 unidades

Ingredientes

@1 |ata de leite condensado

@ 2 colheres (sopa) de manteiga

@ 4 colheres (sopa) de coco queimado

Bala de améndoas e nozes

4 1h20
£.8
Ingredientes

1®! 200 unidades

® 2 xicaras (cha) de agua morna
@ 1kg de aciicar

® 1 vidro de leite de coco (200ml)

, @6 dotas de limao

@ Manteiga para untar
@ 50g de nozes moidas ligeiramente

= torradas

B
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@ 50g de améndoas moidas
igeiramente torradas

Misture a agua com o aclicar e o leite
de coco. Leve ao fogo sem mexer até

atingir o ponto de fio# s forte. Adicione o

limao. Despeje sobre uma superficie lisa
untada, espalhe as nozes e as amén-
doas. Espere amornar e com as maos
untadas com manteiga comece a puxar,
esticando, dobrando ao meio e esticando
novamente, até a massa ficar esbranqui
cada. Faca cordoes e corte as balas com
uma tesoura. Embrulthe e espere esfriar.

® Coco ralado queimado para polvilhar
@ Coco fresco ralado grosso para decorar

Misture o leite condensado, a mantei-
ga, 0 coco queimado e leve ao fogo até
desprender do fundo da panela. Deixe es-
friar, enrole os docinhos e passe pelo coco
ralado queimado. Decore com coco fresco.

Dica: Para queimar o coco, basta co-
locar 4 colheres (sopa) de coco ralado em
uma frigideira com 1 colher (sopa) de aci-
car e levar ao fogo, mexendo até atingir a
cor desejada.

Bolinho de chocolate
COm coco
& 1h20
1® 50 unidades

Ingredientes

@ 120¢ de chocolate meio amargo

® 1,/2 xicara {chad) de manteiga

@ 1 xicara (cha) de aciicar

®1 e 1/2 Xicara (cha) de farinha de trigo
@ 1 colher (cha) de esséncia de baunilha
@ 3 ovos

Recheio

@ 200g de coco ralado

® 1 |ata de leite condensado

@ 1 colher (cha) de esséncia de baunilha

Leve o chocolate com a manteiga ao
fogo baixo até derreter. Retire do fogo,
junte o aclcar, a farinha de trigo, a bauni-
Iha e os ovos. Bata bem e espalhe meta-
de da massa em uma forma retangular
de 32cm x 24cm. Para o recheio, mistu-
re bem todos os ingredientes e espalhe
sobre a massa, com a ajuda de uma es-
patula. Cubra com a massa de chocolate
restante. Leve ao forno por 40 minutos,

" deixe esfriar e corte em pedacos.



£

Bombom Maria Dolores

2h (+2h de molho) ? rt%
g ’;ﬁ,‘
Ingredientes

® 35 unidades

@ 100g de uvas passas graudas
sem sementes

® 2 colheres (cha) de rum

® 1/2kg de mandioguinha amarela
@ 1 xicara (cha) de agua

® 1/2kg de acucar

® 1 coco fresco ralado

® Manteiga para untar

Cobertura
@ 2508 de chacolate ao leite
@ 50¢g de manteiga de cacau

Deixe as passas de molho no rum por
horas. Descasque e corte a mandiogui-

= nha e, em uma panela com agua, cozinhe

até ficar macia. Escorra, esprema e reser-
ve. Em outra panela, leve ao fogo a xica-
ra (cha) de agua e o aclcar ate formar
uma calda grossa. Acrescente o coco &
lado, a mandioguinha e cozinhe até des-

2 grudar do fundo da panela. Deixe esfriar
s @m um prato untado. Enrole os bombons,
 colocando 1 passa no centra. Para a co-
- bertura, misture o chocolate, a manteiga
2 de cacau e leve ao fogo em banho-me-

a1 até derreter. Mergulhe os bom:
bons no chocolate e disponha em uma

£ superficie lisa untada para secar.

Amendoim agucarado

) 25min
1@ 2 porcoes

Ingredientes

@ 1 xicara (cha) de amendolm torrado
levemente

@ 1 xjcara (cha) de aclicar

@ 1 colher (café) de fermento em po
@ 1 colher (café) de canela em po

@ Margarina para untar

Misture todos os ingredientes e leve
ao fogo baixo. Quando o amendoim cara-
melizar, continue mexendo até formar tor
roes de aglcar. Retire e espalhe sobre
uma superficie lisa untada até esfriar.

Amendoim crocante

2 30min
1®! 5 porcoes

Ingredientes

® 2 Xicaras (cha) de aciicar

@ 3 colheres (sopa) de chocolate em po
® 1/2kg de amendoim torrado
levemente

Leve uma panela molhada ao fogo,
coloque o aglcar, o chocolate e, por (-
timo, o amendoim. Quando carameli-
zar, continue mexendo até o caramelo
formar torréezinhos de aglcar. Sirva.

Pé-de-moleque macio
& 30min
'®! 30 unidades

Ingredientes

@ 1 lata de leite condensato
@ 2 xjcaras (cha) de aglicar
@ 2 xicaras (cha) de amendoim cru




® 1 colher (sobremesa) de glucose de
milho branca
® Margarina para untar

Deixe a lata de leite condensado aber-
ta. Leve ao fogo o aclicar e 0 amendoim.
Mexa até derreter o aclcar. Desligue o fo-
g0, junte o leite condensado e a glucose.
Volte ao fogo, mexendo até soltar do
fundo da panela. Despeje em uma super-
ficie lisa untada e corte em pedagos.

Dica: A glucose de mitho branca é ven-
dida em lojas de artigos culindrios.

Cocadinha de leite
condensado
1) 30min

1®! 40 unidades

Ingredientes

@ 1 lata de leite condensado

@ 2 |atas de agiicar (Use a lata de leite
condensado vazia para medir)

@ 100g de coco ralado

@ 2 colheres (sopa) de margarina

® Margarina para untar

Misture todos os ingredientes e leve
ao fogo até desprender do fundo da pane-
la. Despeje em uma superficie lisa unta-
da e corte no formate desejado. Sirva.

Amendoinzinho
1k ~
1@l 55 unidades

Ingredientes

® 1 lata de leite condensado

® 1/2 |lata de coco ralado

® 1/2 lata de amendoim torrado e moido
@ 1 colher (sopa) de manteiga

@ Margarina para untar

@ Aciicar de confeiteiro para polvilhar

Leve ao fogo os ingredientes e mexa
sempre até desgrudar do fundo da pane-
la. Cologue em um prato untado e deixe
esfriar. Enrole e passe no aglcar.

Segredinho de amor

£ 1h30
.8

1®! 35 unidades

Ingredientes

® 1/2kg de aciicar

@ 7 gemas

® 1,/2kg de nozes picadas

@ 1 xjcara (cha) de agua

® 3 claras batidas em neve£a

® 1 colher (sobremesa) de margarina
® 1 Xicara (cha) de ameixas-pretas

® Margarina para untar.

® Nozes para decorar

Glacé
® 500g de aciicar de confeiteiro
® 8 colheres (sopa) de leite

Misture o aclcar, as gemas, as no-

=4tima dos Santos O

zes, a agua, as claras e a margarina. Le- =

ve ao fogo até desgrudar do fundo da pa-
nela, retire, molde pequenos croquetes e

recheie com meia ameixapreta. Para o g

glace, misture bem o aclicar de confeitel-
10 com o leite. Passe 0s croquetes no
glace, cologue em uma superficie lisa e
untada para secar e decore com nozes.




_ 1®] 40 unidades

Ingredientes

Docinho de damasco

% 1h (+30min de molho)
1@ 40 unidades

Ingredientes

@ 250g de damascos

@ 1 xjcara (cha) de agua
@ 1 xicara (cha) de aciicar

Brigadeiro de café

com cereja
5.8

2 Xicaras (cha) de chocolate granulado
@ 40 cerejas
@ 1 lata de leite condensado
® 1 colher (sopa) de chocolate em po
@ 1/3 xicara (¢ha) de café coado forte
@ 1 colher (sopa) de manteiga

145 min

= @ Margarina para untar

Foto: Stela Handa

Reserve o granulade el as cergjas. Co-
loque os demais ingredientes em uma
panela e leve ao fogo, mexendo sempre,
até desgrudar do fundo da panela. Colo-
que em um prato untado e deixe esfriar,

Molde bolinhas colocando 1 cereja no
centro. Passe no granulado, colague em
forminhas e sirva.

Dica: Se voceé preferir, pode fazer a re-
ceita sem cerejas.

@ 1 colher (sopa) de margarina
@ 1kg de fondant

Praliné

@ 1/4 xicara (cha) de agua

@ 1 xicara (cha) de agucar

@ 1 xicara (cha) de améndoas inteiras
sem casca e com pele

@ Manteiga para untar

Para fazer o praling, leve ao fogo a
&gua e o agicar até ficar em ponto de ca-
ramelo#n. Retire do fogo, jogue as amén-
doas inteiras e misture bem. Despeje em
uma superficie lisa untada. Desgrude
com uma espatula e quebre, triturando
bem. Para fazer o doce, deixe o damasco
de molho na agua por 30 minutos. Colo-
gque em uma panela e leve ao fogo com
agua até amolecer bem. Escorra e passe
pelo processador. Adicione o acicar, a
margarina e leve ao fogo por 10 minutos
depois de comecgar a ferver. Deixe esfriar
e acrescente o praliné. Enrole e passe pe-
lo fondant derretido.

Nega fulo
© 2h

'@ 40 unidades

Ingredientes

@ 1 lata de leite condensado

® 1 colher (sopa) de margarina

@ 2 colheres (sopa) de chocolate em po
@ 1 colher (sobremesa) de café soliivel
® Margarina para untar

@ 2 colheres (sopa) de geléla de
damasco

@ 1 colher (café) de corante vermelho
® 2 xicaras (cha) de chocolate
granulado redondo

@ 50 confeitos em formato de lago

@ 100 holinhas de confeito prateado



Em uma panela, cologue o leite conden-
sado, a margarina, o chocolate e o café
sollvel. Misture e leve ao fogo baixo, me-
xendo sempre, por 10 minutos ou até
desprender do fundo da panela. Cologue
em um prato untado e deixe esfriar. Unte
as maos com margarina e faga bolinhas
com o doce. Reserve. Cologue a geléia
em uma tigela e junte o corante liquido
vermelho. Para fazer o cabelo da Nega Fu-
16, passe as bolinhas parcialmente pelo
chocolate granulado e grude um lacinho
sobre elas. Faga os olhos com 2 confei-
tos prateados e a boca com a geléia tin-
gida, usando um palito de dente. Cologue
em forminhas de papel.

Canudo de chocolate
© 1h o
i@ 12 unidades

Ingredientes

® 1/4 xicara (cha) de manteiga

@ 3/4 xicara (cha) de agiicar de
confeiteiro

@ 4 claras

@ 3/4 Xicara (cha) de farinha de trigo

@ 1/2 colher (cha) de esséncia de
améndoa

® 3 colheres (sopa) de leite

@ Manteiga e farinha de trigo para untar
® 100¢ de chocolate meio amargo
derretido#n

® 200ml de chantilly (comprado pronto)

Em uma panela, derreta a manteiga.
Deixe esfriar até estar morna. Em uma ti-
gela, bata o aglcar de confeiteiro, as
claras, a farinha de trigo, a esséncia de
améndoa e o leite. Junte delicadamente a
manteiga morna, misturando até ficar ho-
mogéneo. Em uma assadeira forrada
com papelmanteiga untado e enfari-

nhado, cologue 3 colheres (sopa) da
massa, formando um circulo. Faga 2 cir-
culos por assadeira. Leve ao forno, prea-
guecido, 15 minutos. Com o auxilio de
uma espatula, retire os circulos. Enrole
cada um no cabo de uma colher de pau
para formar canudos, fechando uma das
pontas. Mergulhe as pontas dos canudos
no chocolate derretido. Com um saco de
confeiteira#y, recheie os canudos com
chantilly. Se desejar, use outro recheio de
sua preferéncia.

Docinho de amendoim
Di1n g
E
Ingredientes
@ 1 |ata de leite condensado

1®] 40 unidades

® 3 colheres (sopa) de chocolate em po §
@ 1 colher (sopa) de manteiga

® 2 colheres (sopa) de mel

® 1 pacote de biscoito maisena
esmigalhado (200g)

® Margarina para untar

® Aciicar para polvilhar

Em uma panela, leve todos os ingre- 2
dientes ao fogo mexendo sempre até
desgrudar do fundo da panela. Cologue &

aclicar. Deixe esfriar e corte em qua
dradinhos.




Biribinha
£ 40min
1® 30 unidades

Ingredientes
@ 1 lata de leite condensado
@ 1 coco fresco ralado

Bombom de castanha
' de caju

5 1h
'®| 34 unidades %
PN

Ingredientes
@ 3 gemas

1 [ata de leite condensado cozidoZn
@ 200g de castanhas de caju torradas
e trituradas

‘s ®Margarina para Untar
z ® Cerejas, damascos € uvas passas

a gosto picados

£ ®300g de chocolate para cobertura
3 derretido

Misture as gemas, o leite condensado,
s castanhas e leve ao fogo baixo, mexen-
do sempre, por 10 minutos ou até desgiu-

dar do fundo. Despeje em um prato unta-
® do e deixe esfriar. Faga bolinhas, recheie
5 com cerejas, damascos e passas. Passe
s pelo chocolate, calogue em uma assadek-
% fa forrada com papel-aluminio e deixe se-
£ car. Decore como quiser.

@ 4 gemas peneiradas
@ 1 colher (sopa) de margarina derretida
® Gotas de baunilha a gosto

Em uma tigela, misture todos os in-
gredientes e cologue em forminhas de
papel. Leve ao forno, preaquecido por
20 minutos ou até dourar.

Pagoquinha fdcil
32 20min
1® 7 unidades

Ingredientes

@ 1 colher (sopa) de pasta de
amendoim (comprada pronta)

@ 1 colher (sopa) de acgiicar

® 3 colheres (sopa) de farinha de
mandioca crua fina

® 1/2 colher (café) de sal

Em um recipiente, junte todos os in-
gredientes e amasse bem. Cologue em
canudinhos de papel.

Doce de leite de corta
13 2h
@ 20 porcbes

Ingredientes

@ 2 litros de leite

@ 1 ,5kg de agiicar

@ 2 colheres (café) de bicarbonato de
sddio

@ Margarina para untar

Leve os ingredientes ao fogo. Ferva
até ficar amarelado. Ainda no fogo, mexa
o doce com uma colher de pau até apare-
cer o fundo da panela. Despeje em uma

. superficie lisa untada. Antes que esfrie

totalmente, corte como preferir.



Profiterole com sorvete

& 50min
1@ 20 unidad e
unidades .‘*

Ingredientes

@® 1/2 xicara (cha) de margarina

@ 1 xicara (cha) de agua

@ 1/2 colher (café) de agacar

@ 1 xicara (cha) de farinha de trigo
@ 4 ovos

@ Margarina para untar

Recheio

el e 1/2 xicara (cha) do sorvete de
sua preferéncia

® 100g de chocolate meio amargo
derretido#n

Leve ao fogo a margarina, a 4gua e o
aclcar até levantar fervura. Acrescente a
farinha de uma s6 vez e mexa com uma
colher de pau até desgrudar do fundo da
panela. Retire do fogo e junte os ovos,
um a um, mexendo bem a cada adiggo.
Cologue o creme em um saco de confei-
teiro#1 com bico pitanga&n e faca boli-
nhas em uma assadeira untada. Leve ao
forno alto, preaquecido, por 20 minutos
ou até dourar. Retire e deixe esfriar. Cor
te uma tampinha em cada um e recheie
com 1 colher (cha) de sorvete. Sirva com
o chocolate derretido,

Pudinzinho

£ 40min
1®! 120 unidades

Ingredientes

@ 2 |latas de leite condensado

® 1 pacote de mistura para pudim de
morango (comprado pronto)

@ 100g de coco ralado hidratado

@ 1 colher (sopa) de margarina

® Margarina para untar
@ Agicar cristal vermelho para confeitar
@ Cravos-da-india para enfeitar

Misture o leite condensado, o pé de pu-
dim de morango, o coco, a margarina e le-
ve ao fogo baixo. Mexa com uma colher de
pau até desgrudar do fundo da panela. Co-
loque em um prato untado e deixe esfriar.
Faga bolinhas e passe no aclcar cristal.
Enfeite com cravos-daindia.

Bombom de morango

3 40min
K
Ingredientes

1®| 30 unidades

@ 500¢ de chocolate ao leite para
cobertura

® 3 colheres (sopa) de geléia de morango
@ 150g de fondant

Em uma panela, derreta o chogola
te# e deixe esfriar. Com uma colher
(cha), despeje o chocolate em forminhas
de bombom, cobrindo apenas as laterais
e o fundo, Leve g geladeira para secar.
Misture a geléia com o fondant. Recheie
as forminhas de chocolate com essa mis-

tura e cubra com o chocolate. Deixe endu
recer o chocolate, embrulhe e sirva acom
panhado de morangos.

da Prodigio! Rosa Kloser e Zulmira F



Belenzinho
2 40min
i@ 50 unidades

Ingredientes

@ 1 lata de leite condensado

@ 1 xicara (cha) de nozes moidas
@ 2 ovos ligeiramente batidos

@ 1 colher (sopa) de margarina

Bombom de amendoim

diferente
5,8
Ingredientes

, ® 3 xicaras (cha) de granulado colorido
@ 1 |ata de leite condensado

@ 3 colheres (sopa) de acicar

1 xicara (cha) de leite

F @4 gemas
@ 100g de coco ralado
~ ® 200g de amendoim sem pele, torrado
5 € moido

= @ 1 colher (sopa) de margatina
® Margarina para untar

Eih
@ 100 unidades

Reserve o granulado e, em umsa pane-
la, misture os ingredientes restantes. Le-

£ ve ao fogo, mexendo sempre, até desgru-
dar do fundo da panela. Cologue em ium
prato untado e deixe esfriar. Enrole, pas-
® se no granulado e cologue em forminhas
de papel.

@ Aciicar cristal para confeitar

Em uma panela, misture todos os in-
gredientes e leve ao fogo baixo, mexendo
sempre, até desgrudar do fundo da pane-
la. Espere esfriar, faca bolinhas e passe
no actcar cristal. Cologue em forminhas
de papel.

Beijinho de coco
economico
53 30min
@ 65 unidades

Ingredientes

@1 e 1/2 xicara (cha) de acicar

@ 100g de coco ralado hidratado

@ 1/2 xicara (cha) de leite

@ 2 gemas

@ 1 colher (sepa) de farinha de trigo
@ 1 colher (sopa) de margarina

@ Aclicar para confeitar

@ Cravos-da-india para decorar

Em uma panela, junte todos os ingre-
dientes e leve ao fogo, mexendo sempre,
até desgrudar do fundo da panela. Deixe
esfriar. Modele bolinhas e passe no acl-
car. Espete um cravo em cada uma e co-
loque em forminhas de papel.

Alfajor crocante
@ zh Pl
i@ 30 unidades L
Ingredientes

@ 1 xicara (ché) de farinha de trigo

@ 1 xicara (cha) de acticar

® 2 colheres (cha) de fermento em pd
® 2 xicaras (cha) de maisena

@ 1 colher (sopa) de chocolate em pd
® 3 colheres (sopa) de margarina



@ 2 ovos levemente batidos

@ 2 colheres (sopa) de leite

@ Margarina e farinha de trigo para
untar

@1 lata de doce de leite

®800¢ de chocolate ao leite
derretido 4

Em uma tigela, peneire a farinha, o
aclicar, o fermento, a maisena, o chocola
te e misture bem. Adicione a margarina,
05 ovos e 0 leite. Mexa com as maos. So-
ve a massa sobre uma superficie lisa en-
farinhada. Abra com auxilio de um rolo &
modele os biscoitos com um cortador ren-
dondo. Coloque em uma assadeira unta-
da e enfarinhada. Leve ao forno, preaque-
cido, per 15 minutos. Recheie com doce
de leite e junte 2 biscoitos como um san-
duiche. Banhe no chocolate derretido.

Docinho de cereja
W s0min
1@ 30 unidades

Ingredientes

® 1 |ata de leite condensado

@ 1 colher (sopa) de manteiga

® 6 cerejas picadas

®1/4 Xjcara (cha) da calda

da cereja

® 1 colher (cha) de glucose de milho
branca

@ 400g de fondant

® Margarina para untar

® Cerejas escorridas para decorar

Leve ao fogo o leite condensado, a
manteiga, a cereja, a calda, a glucose,
mexendo sempre, com uma colher de
pau, até desgrudar do fundo da pane-
la. Retire e deixe esfriar. Derreta o fon-
dant em banho—mariafﬁu‘ Faca boli-

nhas com a massa e passe no fon-
dant. Coloque sobre uma superficie
untada e decore com meia cereja. De-
pois de secos, coloque os docinhos
em forminhas de papel.

Docinho de café
Ingredientes
@ 1 e 1/3 xicara (cha) de leite

30 min (+15min de descansao) @
desnatado em po

50 unidades
@ 1 colher (sopa) de mistura para
pudim de chocolate (comprada pronta)
@ 1/2 xicara (cha) de aciicar
@ | colher (sobremesa) de margarina
@ 4 colheres (sopa) de leite de coco
@ 4 colheres (sopa) de café
@ 1 clara
® 2 colheres (sopa) de coco em flocos
@ Graos de café para decorar

Junte o leite desnatado, a mistura pa-
ra pudim de chocolate e o aclcar. Adicio-
ne a margarina e misture bem até obter

uma farofa. Despeje o leite de coco € 0
gafé aos poucos até a massa desgrudar
das maos. Deixe descansar por 15 minu-
tos. Passe os docinhos na clara e no
coco em flocos. Decore cada docinho
com 1 grao de cafe.
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Bicho de pé
3 40min

'®) 50 unidades

Ingredientes

® 1 |ata de leite condensado

@ 1 colher (sobremesa) de margarina
@ 1 envelope de gelatina em po
sabor morango

® Margarina para untar

@ Acticar cristal para confeitar

Brigadeiro especial

£ 30min %
é Fy

'@ 100 unidades

. Ingredientes
- @ 3 xicaras (cha) de chocolate

roducia: Hosa

&
i

granulado
® 2 |atas de lelte condensado
@ 1 |ata de creme de leite
1 colher (sopa) de margarina
100g de chocolate meio amargo
® 2 gemas
@ Margarina para untar

Reserve o chocolate granulado. Em
uma panela, leve os demais ingredientes
ao fogo, mexendo sempre. Quando fer-
ver, deixe no fogo por 10 minutos e desli-

gue. Cologue em um prato untado e dei-
xe esfriar. Depois de frio, enrale, passe
no granulado e coloque em forminhas.

Em uma panela, coloque o leite con-
densado, a margarina, a gelatina e leve
ao fogo, mexendo com uma colher de pau
até desgrudar do fundo da panela. Deixe
esfriar. Faga bolinhas com as maos leve-
mente untadas. Passe no aglcar cristal e
cologue em forminhas de papel.

Docinho de café especial
37 40min b
'@ 50 unidades

Ingredientes

® 1 |ata de leite condensado

@ 1 colher (sopa) de café solivel
@ 1 colher {(sopa) de manteiga

® Margarina para untar

® Aciicar cristal para confeitar

Misture todos os ingredientes e leve
ao fogo baixo, mexendo sempre, até des-
grudar do fundo da panela. Retire do fogo,
despeje em um prato untado e deixe es-
friar. Faga bolinhas, passe no aglicar e co-
logue em forminhas de papel.

Docinho surpresa
& 40min B
1®] 25 unidades _ ol

Ingredientes

® 1 lata de leite condensado

® 1 colher (sopa) de margarina

@ 25 uvas ltalia (de preferéncia sem
0 Carogo)

® Aclicar cristal fino para confeitar

Em uma panela, cologue o leite con-
densado, a margarina e leve ao fogo, me-
xendo com uma colher de pau até des-
grudar do fundo da panela. Deixe esfriar,
Lave bem as uvas e deixe secar. Envolva



cada uva com a mistura, passe no aclcar
e cologque em forminhas de papel.

Doacinho chocomim
&} 30min
'@ 70 unidades

Ingredientes

® 1/2 xicara (cha) de aglicar

@ 1/2 xicara (cha) de glucose de milho
{tipo Karo®)

® 1/2 xicara (cha) de manteiga

® 1/2 xicara (cha) de creme de leite

@ 1/3 xicara (cha) de chocolate em pd
® 2 e 1/2 xicaras (cha) de aveia em
flocos

® 1/2 xicara (cha) de amendoim torrado
descascado e picado

® 1 xicara (cha) de chocolate em pd ou
amendoim moido

Em uma panela, misture o aclcar, a
glucose, a manteiga, o creme de leitee o
chocolate. Leve ao fogo, mexendo sem-
pre, até ferver. Depois de levantar fervu-
ra, cozinhe por 1 minuto. Retire do fogo,
acrescente a aveia, o amendoim e mistu-
re bem. Deixe amornar e, com o auxilio
de uma colher (ché), faca bolinhas. Deixe
esfriar e passe pelo chocolate em pd (ou
amendoim moido).

Quadradinho de banana
2 30min
'®| 50 unidades

Ingredientes

@ 12 bananas-nanicas

@ 1 colher (sopa) de suco de limao

® 1 e 2/3 xicara (cha) de agicar cristal
® 1 colher (sopa) de manteiga

@ 2 colheres (sopa) de chocolate em pd

@ Margarina para untar

Em uma panela, amasse bem as ba
nanas com um garfo, adicione os outros
ingredientes, misture bem e leve ao fogo
baixo, por 20 minutos, mexendo sempre.
Quando estiver desgrudando do fundo da
panela, desligue. Despeje em uma super-
ficie lisa untada para esfriar. Corte em
quadradinhos e sirva.

Dacinho de banana

A 45min ;
1®! 40 unidades ﬁ%
L

Ingredientes

@ 6 bananas-nanicas

@ 2 colheres (sopa) de suco de limao
@ 12 colheres (sopa) de aciicar

® 1 colher (sopa) de chocolate em po
@ 1 colher (sopa) de margarina

@ Margarina para untar

® Aciicar cristal para confeitar

Em uma panela, misture as bananas
com 0 suco de limao, o aclcar e leve ao
fogo. Quando as bananas desmancha
rem, adicione o chocolate e a margarina.
Deixe cozinhar, mexendo sempre até

desgrudar do fundo da panela. Despeje
em uma superficie lisa untada, espere
esftiar e corte com um cortador no for-
mato desejado. Passe no aclcar cristal. =



Queques de creme
€ morango
@ h
1®| & porcoes

Ingredientes

® 300g de farinha de trigo

® 1 colher (cha) de fermento em pé

® 3/4 Xicara (cha) de aglicar

® 1/3 xicara (cha) de manteiga derretida
@ 2 ovos

Cajuzinho com coco
e chocolate

2 40min
| 20 unidades g %
i

4 Ingredientes

5 @1 xicara (cha) de amendoim moido

@ 1 xicara (cha) de ¢oco ralado

® 1/2 xicara (cha) de chocolate em po

@ 1 xicara (cha) de aclicar

® 2 ovos

® Amendoim para decorar

@ 3 xicaras (cha) de acuicar cristal para
= confeitar

Em uma panela, misture todos os in-
gredientes e leve ao fogo até desgrudar

- do fundo da panela. Espere esfriar, mol-

5 de os cajuzinhos e decore com Lim amert
doim. Passe no aglcar cristal e cologue
: em forminhas de papel.

® 1/2 xicara (cha) de leite

Creme

@ 1/4 xicara (cha) de agicar

® 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo
@ 1 gema

@ 8 colheres (sopa) de leite

® Casca de 1 limao

® Rodelas de morango e aciicar para
decorar

Em um recipiente, cologue a farinha, o
fermento e o aglcar. Misture bem, junte
a manteiga derretida, os ovos, o leite e
mexa até ficar homogéneo. Coloque for-
minhas de papel frisado dentro de formi-
nhas de empada e despeje a massa até
encher 2/3 da capacidade das formi-
nhas. Leve ao forno médio durante 20 mi-
nutos. Para fazer o creme, misture 0 agl-
car com a farinha e a gema. Reserve. Fer-
va o leite com a casca de liméo e adicio-
ne, aos poucos, a mistura reservada. Le-
ve novamente ao fogo até engrossar. Re-
tire do fogo, elimine a casca de liméo e
deixe esfriar. Cologque 1 colher (chd) de
creme sobre cada forminha. Decore com
rodelas de morango e polvilhe com agi-
car. Sirva frio.

Tartufo
3 60min
1®! 8 porcoes

Ingredientes

@ 50¢g de hiscoito maisena

@ 2 colheres (sopa) de chocolate em po
® 3 colheres (sopa) de licor de cacau

@ 1 xicara (cha) de nozes picadas

® 300¢g de sorvete de creme

Cobertura
® 100g de manteiga sem sal



R

® 250¢ de chocolate meio amargo
para cobertura picado

Em um processador, triture os biscoi-
tos. Cologue em tigela funda. Junte o cho-
colate em pd, o licor de cacau e 3 colhe-
res (sopa) de nozes. Amasse bem até fi-
car homogéneo e modele 8 bolas peqgue-
nas. Com uma colher propria para sorve-
te, retire 8 bolas grandes de sorvete e re-
cheie cada uma com a bolinha de biscok
tos moidos. Leve ao congelador por 5 mi-
nutos. Derreta a manteiga, o cho-
colate#n, até ficar liso e brilhante. Retire
0 sorvete do congelador e cubra com o
chocolate. Polvilhe o restante das nozes.

Dica: Recheie o sorvete com a massa
de biscoito no momento em que estiver
modelando a bola, ainda na colher; des-
sa forma vocé evita manusear o sorvete
e agiliza a operagao.

Dace falso de améndoas
1 40min .
1@ 50 unidades ok
Ingredientes

@ 1 lata de leite condensado

@ 1 colher (cha) de margarina

® 1 colher (café) de esséncia de
améndoa

@ 1 colher (sobremesa) de leite de coco
® 2 colheres (sopa) de leite

® Margarina para untar

@ Aciicar e cravos-da-india

para decorar

Em uma panela, misture o leite con-
densado, a margarina, a esséncia, o leite
de coco, o leite e leve ao fogo baixo. Me-
xa com uma colher de pau até desgrudar
do fundo da panela. Cologue em um pra-
to untado e deixe esfriar. Faga bolinhas e

passe no aclcar. Cologue em forminhas
de papel. Decore com cravos-daindia.

Cocadinha em
forminhas
) 60min g%
cF
Ingredientes

@ 30 unidades

@ 3 xicaras (cha) de farinha de trigo
@ 3 colheres (sopa) de azeite

@ 1 colher (café) de sal

@ 1/2 xicara (cha) de agua

@ Margarina para untar

Recheio

@ 1 coco ralado

@ 1/2 xicara (cha) de amendoim torrado
e triturado

@ 3 ovos

® 2 xicaras (cha) de aclicar

o 2 colheres (sopa) de margarina

® 1 colher (café) de canela em po

Em um recipiente, misture todos os in-

gredientes ate obter consisténcia de
massa para pastel. Adicione mais agua, 4
s€ necessario. Abra a massa € forre for-
minhas untadas. Misture todos os ingre-
dientes do recheio, cologue nas formi
nhas e leve ao forno por 20 minutos.




Dacinho colorido
Ingredientes

3 25min
6.8
Parte rosa

1®| 40 unidades

@ 1 colher (cha) de gelatina em po
vermelha sem sabor

® 2 colheres (sopa) de creme de [eite
® 1 |ata de leite condensado

® 1/2 colher (sopa) de manteiga

@ Viargarina para untar

® Acticar cristal fino para confeitar

" Parte branca
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L Handa Producs

1 colher (cha) de gelatina em po
incolor sem sabor
@ 2 colheres (sopa) de creme de leite
@ 1. |ata de leite condensado
® 1./2 colher (sopa) de manteiga

Para a parte rosa do docinho, em uma
tigela, coloque a gelatina em po verme-
Iha, o creme de leite e misture bem. Em
uma panela, cologue o leite condensado,
a manteiga e a mistura de gelatina. Leve
a0 fogo por 10 minutes, mexendo até
desgrudar do fundo da panela. Cologue
em um prato untado e espere esfriar. Pa-
ra a parte branca, repita o mesmo proce-
dimento. Pegue porcoes de cada cor, jun-
te, enrole e passe pelo aclcar cristal.

Olho-de-sogra diferente
@ 50min
1®! 80 unidades

Ingredientes

® 1/2kg de ameixas-pretas

@ 1 coco grande ralado

e 5 gemas

® 3 claras

® 3 colheres (sopa) de farinha de trigo
@ 3 xicaras (ché) de aglicar

® 1 colher (sopa) de margarina

® 2 xicaras (cha) de leite em pd

® 100g de queijo parmesao ralado
® Margarina para untar

@ Acilcar cristal para confeitar

Reserve as ameixas. Em uma panela,
misture os ingredientes restantes e leve
a0 fogo haixo. Mexa com uma colher de
pau até desgrudar do fundo da panela.
Retire do fogo. Cologue em um prato un-
tado e deixe esfriar, Cologue as ameixas
em um escorredor de macarrao ou uma
peneira e deixe por cima do vapor de uma
panela com &gua fervente, Tampe e deixe
por 15 minutos ou até amolecer, Evite
gue a ameixa entre em contato com a
agua. Recheie as ameixas com a massa
€ passe pelo aglcar cristal.

Marrom glacé com
amendoim

& 40min
1@l 80 unidades

Ingredientes

® 1 |ata de marrom glacé

® 4 |atas de leite condensado

® 4 colheres (sopa) de farinha de trigo
® 6 gemas

® 2 colheres (sopa) de margarina

@ Margarina para untar



@ 1,/2kg de amendoim torrado e moido
@ 3 xicaras (cha) de amendoim triturado

Em uma panela, amasse o marrom
glacé com um garfo. Junte o leite conden-
sado, a farinha de trigo, as gemas e a
margarina. Leve ao fogo baixo, Mexa com
uma colher de pau até desgrudar do fun-
do da panela. Retire do fogo. Cologue em
um prato untado e deixe esftiar. Junte o
amendoim torrado e misture bem. Enrole
e passe pelo amendoim triturado.

Batata com chocolate

5min
1@ 80 unidades

Ingredientes

@ 1kg de batata-doce

@ 700¢g de aglicar cristal

@ 2 colheres (sopa) de chocolate em pé
@ 1 xicara (cha) de leite de coco

® Margarina para untar

® Acicar cristal para confeitar

@ Cravos-da-india para decorar

Em uma panela, cozinhe a batatadoce
com a casca. Descasque e passe por um
espremedor. Adicione o aglcar, o chocolate
e o leite de coco. Leve ao fogo baixo, me-
xendo por 20 minutos ou até desgrudar do
fundo da panela. Cologue em um prato un-
tado e deixe esftiar. Faga pequenas bolas e
passe no aclcar cristal. Enfeite com cravos-
dedndia.

Cestinha de morango
s

L

T
X3 40min (+15min de descanso)
1®| 25 unidades

Ingredientes

® | caixa de morangos

® 3 Kiwis

@ 250g de massa folhada
{comprada pronta)

Creme

@ 2 calheres (sopa) de maisena

® 2 xicaras (cha) de leite

® 3 gemas

® 4 colheres (sopa) de aclicar

@ 2 colheres (cha) de esséncia de
baunitha

lLave bem os morangos e seque
com papeltoalha. Parta ao meio e re-
serve. LLave os kiwis, descasque e cor-
te em fatias finas. Reserve. Para o
creme, cologue em uma panela a mai-

sena e 1/2 xicara (cha) de leite. Mis-

ture bem até a maisena dissolver. Pe-
neire as gemas sobre a panela, adicio-
ne o |eite restante, o aclcar e @ es-
séncia de baunilha. Leve ao fogo bai-
X0 e cozinhe, sem parar de mexer, até
obter um ereme grosso. Retire do fogo
e deixe amornar por 15 minutes. Abra
a massa folhada com um rolo até for-
mar um retangulo. Corte em gquadra-
dos de 8cm e disponha-0s em 25 for-
minhas de empadas, deixando as pon-

| tas do quadrado para fora. Cologue
| em uma assadeira e leve ao forno
| médio, preaguecide, por 10 minutos.

Retire do forno e desenforme. Re-

o cheie as massas com 0 creme reser-

¥ vado, distribua as frutas e leve ao for-
| no por mais 15 minutos ou até dourar.
i Retire do forno e sirva.

Fota: Stela Handa Producdio: Rosa Kioser e Zuimira Fatima dos Santos Objetos: Loet




sar & Zulmira

Uva verde

3 40min
@ 50 unidades

Ingredientes

® 1 lata de leite condensatio

® 3 colheres (sobremesa) de maisena
@ 2 gemas

® 1 pacote de gelatina sabor uva Italia
@ Margarina para untar

® Acicar para confeitar

Misture os ingredientes e leve ao fogo
haixo. Mexa com uma colher de pau até
desgrudar do fundo da panela. Cologue

) 40min

Cocada morena
1® 100 unidades
Ingredientes

6.8
@ 400¢ de coco fresco ralado

® 2 [atas de leite condensacdo

@ 2 latas de aciicar (Use a lata de leite
condensado vazia para medir)

® 2 colheres (sopa) de manteiga

® Margarina para untar

Junte todos os ingredientes e misture
& bem. Leve ao fogo, mexendo sempre até
desgrudar do fundo da panela. Cologue

em uma superficie lisa untada e, antes

* de endurecer, corte em quadrados.

em um prato untado e deixe esfriar. Faga
bolinhas e passe no aglcar. Cologue em
forminhas de papel.

Marrom glacé
2 40min ;
'®! 60 unidades ‘k -
Ingredientes

® 1 |ata de marrom glacé

@ 4 |atas de leite condensado

@ 4 colheres (sopa) de farinha de trigo
® G gemas

@ 2 colheres (sopa) de margarina

® 400¢ de nozes

@ Margarina para untar

® 3 xicaras (cha) de aveia em flocos

Amasse o marrom glacé com um gar-
fo. Adicione o leite condensado, a fari-
hha, as gemas, a margarina e as nozes.
Leve ao fogo baixo e mexa até desgrudar
do fundo da panela. Cologue em um pra-
to untado, deixe esfriar, faga bolinhas e
passe na aveia em flocos.

Queijadinha com
: leite condensado
2 35min

®| 30 unidades

Ingredientes

@ 1 |ata de leite condensado

@ 2/3 xicara (cha) de coco ralado
@1 colher (sopa) de queijo parmesao
ralado

® 2 gemas

Misture tudo e despeje em forminhas
de papel. Coloque dentro de férmas de
empada. Asse em banhomariaﬁfn, por
30 minutos. Desenforme morno.
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