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“ec\‘eios de Fr“t Qs

Recheio de Morango com Chantilly

Ingredientes

s 1 xicara de morangos picados

s 1 xicara de chantilly pronto

« 2 colheres de sopa de acucar

« 1 colher de cha de esséncia de
baunilha

Modo de preparo

1.Misture os morangos com o agucar e a baunilha.
2.Adicione o chantilly e misture delicadamente. Use imediatamente.

Recheio de Limao

Ingredientes

« 1 lata de leite condensado
s 1/2 xicara de suco de limao
« Raspas de limao a gosto

Modo de preparo

1.Misture o leite condensado com o suco de limao e as raspas até obter uma
consisténcia cremosa.

2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.




“ec\‘eios de Fr“t Qs

Recheio de Abacaxi com Coco

Ingredientes

s 1 xicara de abacaxi picado
s 1/2 xicara de coco ralado
« 1/2 xicara de agucar

Modo de preparo

1.Misture o abacaxi com o coco e o acUcar.
2.Deixe descansar por 15 minutos para que os sabores se misturem.

Recheio de Frutas Uermelhas

Ingredientes

s 1 xicara de frutas vermelhas
(morango, framboesa, amora)

« 1/2 xicara de agucar

« 1 colher de sopa de suco de limao

Modo de preparo

1.Misture as frutas vermelhas com o acucar e o suco de limao.
2.Deixe descansar por 30 minutos antes de usar.




“ec\‘eios de Fr“t Qs

Recheio de Manga com logurte

Ingredientes

s 1 xicara de manga picada
s 1/2 xicara de iogurte natural
« 2 colheres de sopa de mel

Modo de preparo

1.Misture a manga com o iogurte e o mel.
2.Leve a geladeira por 15 minutos antes de usar.

Recheio de Maracuja

Ingredientes

« 1 lata de leite condensado

s 1/2 xicara de suco de maracuja

o 1 colher de cha de esséncia de
baunilha

Modo de preparo

1.Misture o leite condensado com o suco de maracuja e a baunilha até obter uma
consisténcia cremosa.

2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.




“ec\‘eios de Fr“t Qs

Recheio de Banana com Canela

Ingredientes

s 2 bananas maduras
s 1/4 xicara de aglcar mascavo
« 1 colher de cha de canela em p6

Modo de preparo

1.Amasse as bananas e misture com o aglicar mascavo e a canela.
2. Use imediatamente.

Recheio de Péssego com Creme de Leite

Ingredientes
s 1 xicara de péssego picado

s 1/2 xicara de creme de leite

« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de Preparo:

1.Misture o péssego com o creme de leite e o aclcar.
2.Deixe descansar por 15 minutos antes de usar.




“ec\‘eios de Fr“t Qs

Recheio de Uva com Creme

Ingredientes

s 1 xicara de uvas sem sementes
cortadas ao meio

« 1/2 xicara de creme de leite

« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo

1.Misture as uvas com o creme de leite e o aclcar.
2.Leve a geladeira por 15 minutos antes de usar

Recheio de Ma¢i com Nozes

Ingredientes

s 1 xicara de maca picada

s 1/4 xicara de nozes picadas

« 2 colheres de sopa de acucar
mascavo

Modo de Preparo:

1.Misture a maga com as nozes e o aglicar mascavo.
2.Use imediatamente.




echeios de
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Recheio de Ganache de Chocolate

Ingredientes

s 200g de chocolate meio amargo
derretido
o 1/2 xicara de creme de leite

Modo de preparo

1.Misture o chocolate derretido com o creme de leite até obter uma mistura
homogénea.
2.Leve a geladeira por 15 minutos antes de usar.

Recheio de Chocolate Branco com Coco

Ingredientes

s 200g de chocolate branco derretido
s 1/2 xicara de coco ralado

Modo de Preparo:

1.Misture o chocolate branco derretido com o coco ralado até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.




echeios de
Rchocolate

Recheio de Trufa de Chocolate

Ingredientes

s 200g de chocolate meio amargo derretido
s 1/2 xicara de creme de leite
« 2 colheres de sopa de licor de sua preferéncia (opcional)

Modo de preparo

1.Misture o chocolate derretido com o creme de leite e o licor até obter uma
mistura homogénea.

2.Leve a geladeira por 15 minutos antes de usar.

Recheio de Chocolate Branco com Coco

Ingredientes

s 1 xicara de Nutella

s 1/2 xicara de creme de leite

Modo de Preparo:

1.Misture a Nutella com o creme de leite até obter uma mistura homogénea.
2.Leve a geladeira por 15 minutos antes de usar.




echeios de
Rchocolate

Recheio de Trufa de Chocolate

Ingredientes
« 1 lata de leite condensado

s 1/2 xicara de creme de leite
« 1/2 xicara de chocolate em pé

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.

Recheio de Mousse de Chocolate

Ingredientes

s 200g de chocolate meio amargo derretido
s 1 xicara de chantilly pronto

Modo de Preparo:

1.Misture o chocolate derretido com o chantilly até obter uma mistura homogénea.
Leve a geladeira por 15 minutos antes de usar.




echeios de
Rchocolate

Recheio de Creme de Chocolate com Auela

Ingredientes

o 1 xicara de creme de chocolate com avela (Nutella)
s 1/2 xicara de creme de leite

Modo de preparo

1.Misture o creme de chocolate com avela com o creme de leite até obter uma
mistura homogénea. Leve a geladeira por 15 minutos antes de usar.

Recheio de Mousse de Chocolate Branco

Ingredientes

s 200g de chocolate branco derretido
s 1 xicara de chantilly pronto

Modo de Preparo:

1.Misture o chocolate branco derretido com o chantilly até obter uma mistura
homogénea.
2.Leve a geladeira por 15 minutos antes de usar.




echeios de
Rchocolate

Recheio de Chocolate com Laranja

Ingredientes

s 200g de chocolate meio amargo derretido
s 1/2 xicara de creme de leite
« Raspas de 1 laranja

Modo de preparo

1.Misture o chocolate derretido com o creme de leite e as raspas de laranja até
obter uma mistura homogénea.
2.Leve a geladeira por 15 minutos antes de usar.

Recheio de Chocolate com Café

Ingredientes

s 200g de chocolate meio amargo derretido
s 1/2 xicara de creme de leite

« 1 colher de sopa de café soluvel

Modo de Preparo:

1.Misture o chocolate derretido com o creme de leite e o café soltvel até obter
uma mistura homogénea.

2.Leve a geladeira por 15 minutos antes de usar.
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Recheio de Cream Cheese com Ervas

Ingredientes

s 1 xicara de cream cheese
s 1 colher de cha de ervas finas secas
« Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo

1.Misture o cream cheese com as ervas finas, sal e pimenta até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Cream Cheese com Alho

Ingredientes

s 1 xicara de cream cheese
s 2 dentes de alho picados
« Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1.Misture o cream cheese com o alho, sal e pimenta até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios de

Q“euos | cl’emes

Recheio de Ricota com Espinafre

Ingredientes

s 1 xicara de ricota
s 1/2 xicara de espinafre picado
« Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo

1.Misture a ricota com o espinafre, sal e pimenta até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Ricota com Nozes

Ingredientes

s 1 xicara de ricota
s 1/4 xicara de nozes picadas
« Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1.Misture a ricota com as nozes, sal e pimenta até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios de

Q“euos | cl’emes

Recheio de Mascarpone com Mel

Ingredientes

s 1 xicara de mascarpone
s 2 colheres de sopa de mel

Modo de preparo

1.Misture o mascarpone com o mel até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Ricota com Nozes

Ingredientes

s 1 xicara de ricota
s 1/4 xicara de nozes picadas
« Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1.Misture a ricota com as nozes, sal e pimenta até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios de

Q“euos | cl’emes

Recheio de Creme de Ricota com Pimenta

Ingredientes

s 1 xicara de creme de ricota
s 1 colher de cha de pimenta calabresa
« Salagosto

Modo de preparo

1.Misture o creme de ricota com a pimenta calabresa e o sal até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Cream Cheese com Limao

Ingredientes

s 1 xicara de cream cheese
s Raspas de 1 limao

« 1 colher de sopa de suco de limao

Modo de Preparo:

1.Misture o cream cheese com as raspas e o suco de limdo até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios de

Q“euos | cl’emes

Recheio de Creme de Leite com Ervas

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 1 colher de cha de ervas finas secas
« Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo

1.Misture o creme de leite com as ervas finas, sal e pimenta até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Cream Cheese com Limao

Ingredientes
s 1 xicara de requeijao

s 1/4 xicara de salsa picada
« Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1.Misture o requeijdo com a salsa, sal e pimenta até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios de

Q“euos | cl’emes

Recheio de Creme de Leite com Ervas

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 1 colher de cha de ervas finas secas
« Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo

1.Misture o creme de leite com as ervas finas, sal e pimenta até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Queijo Cottage com Cebolinha

Ingredientes

s 1 xicara de queijo cottage
s 1/4 xicara de cebolinha picada
« Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1.Misture o queijo cottage com a cebolinha, sal e pimenta até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.
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Recheio de Doce de Leite com Coco

Ingredientes

s 1 xicara de doce de leite

s 1/2 xicara de coco ralado

Modo de preparo

1.Misture o doce de leite com o coco ralado até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Beijinho

Ingredientes

« 1 lata de leite condensado
s 1/2 xicara de coco ralado

« 1 colher de sopa de manteiga (opcional)

Modo de Preparo:

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




cheios Doe
aee Especiais ¢

Recheio de Bicho de Pé

Ingredientes

« 1 lata de leite condensado
s 1/2 xicara de gelatina de morango em p6
« 1 colher de sopa de manteiga (opcional)

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Beijinho

Ingredientes

s 1 xicara de creme de amendoim
s 1/2 xicara de acucar de confeiteiro
« 1 colher de sopa de manteiga (opcional)

Modo de Preparo:

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




cheios Doe
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Recheio de Creme de Auela com Chantilly

Ingredientes

o 1 xicara de creme de avela (Nutella)
s 1 xicara de chantilly pronto

Modo de preparo

1.Misture o creme de aveld com o chantilly até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Mousse de Maracuja

Ingredientes

« 1 lata de leite condensado
s 1/2 xicara de suco de maracuja
« 1 xicara de chantilly pronto

Modo de Preparo:

1.Misture o leite condensado com o suco de maracuja e o chantilly até obter uma
mistura homogénea.

2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.




cheios Doe
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Recheio de Mousse de Limao

Ingredientes

« 1 lata de leite condensado
s 1/2 xicara de suco de limao
« 1 xicara de chantilly pronto

Modo de preparo

1.Misture o leite condensado com o suco de liméo e o chantilly até obter uma
mistura homogénea.

2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.

Recheio de Mousse de Morango

Ingredientes

« 1 lata de leite condensado
s 1/2 xicara de puré de morango
« 1 xicara de chantilly pronto

Modo de Preparo:

1.Misture o leite condensado com o puré de morango e o chantilly até obter uma
mistura homogénea.

2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.




cheios Doe
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Recheio de Mousse de Coco

Ingredientes

« 1 lata de leite condensado
s 1/2 xicara de leite de coco
« 1 xicara de chantilly pronto

Modo de preparo

1.Misture o leite condensado com o leite de coco e o chantilly até obter uma
mistura homogénea.

2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.

Recheio de Mousse de Baunilha

Ingredientes

« 1 lata de leite condensado
s 1 colher de cha de esséncia de baunilha
« 1 xicara de chantilly pronto

Modo de Preparo:

1.Misture o leite condensado com a esséncia de baunilha e o chantilly até obter
uma mistura homogénea.

2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.
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Recheio de Nozes com Creme de Leite

Ingredientes

s 1 xicara de nozes picadas
s 1/2 xicara de creme de leite

s 2 colheres de sopa de actcar

Modo de preparo

1.Misture as nozes com o creme de leite e o agUcar até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Castanha de Caju

Ingredientes

s 1 xicara de castanha de caju triturada
s 1/2 xicara de leite condensado

s 1/2 xicara de creme de leite

Modo de Preparo:

1.Misture a castanha de caju com o leite condensado e o creme de leite até obter
uma mistura homogénea.

2.Use imediatamente.




etos de
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Recheio de Améndoas com Mel

Ingredientes

s 1 xicara de améndoas trituradas
s 2 colheres de sopa de mel

s 1/2 xicara de creme de leite

Modo de preparo

1.Misture as améndoas com o mel e o creme de leite até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Auela com Chocolate

Ingredientes

s 1 xicara de avelas trituradas
s 1/2 xicara de chocolate meio amargo derretido

s 1/2 xicara de creme de leite

Modo de Preparo:

1.Misture as avelas com o chocolate derretido e o creme de leite até obter uma
mistura homogénea.

2.Use imediatamente.
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Recheio de Pistache com Creme

Ingredientes

s 1 xicara de pistache triturado
s 1/2 xicara de creme de leite

s 2 colheres de sopa de actcar

Modo de preparo

1.Misture o pistache com o creme de leite e o aclcar até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Nozes com Doce de Leite

Ingredientes

s 1 xicara de nozes picadas

s 1 xicara de doce de leite

Modo de Preparo:

1.Misture as nozes com o doce de leite até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.
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Recheio de Macadamia com Mel

Ingredientes

s 1 xicara de macadamia triturada
s 2 colheres de sopa de mel

s 1/2 xicara de creme de leite

Modo de preparo

1.Misture a macadamia com o mel e o creme de leite até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Castanha do Para com Coco

Ingredientes

s 1 xicara de castanha do Par4 triturada
s 1/2 xicara de coco ralado

s 1/2 xicara de creme de leite

Modo de Preparo:

1.Misture a castanha do Para com o coco ralado e o creme de leite até obter uma
mistura homogénea.

2.Use imediatamente.
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Recheio de Nozes com Chantilly

Ingredientes

s 1 xicara de nozes picadas

s 1 xicara de chantilly pronto

Modo de preparo

1.Misture as nozes com o chantilly até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Améndoas com Doce de Leite

Ingredientes

s 1 xicara de améndoas trituradas

s 1 xicara de doce de leite

Modo de Preparo:

1.Misture as améndoas com o doce de leite até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
Cremosos

Recheio de Creme de Baunilha

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 2 colheres de sopa de actcar
« 1 colher de cha de esséncia de baunilha

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Creme de Limao

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 1/4 xicara de suco de limao

« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de Preparo:

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.




Recheios
Cremosos

Recheio de Creme de Maracuja

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 1/4 xicara de suco de maracuja
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.

Recheio de Creme de Coco

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 1/4 xicara de leite de coco

« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de Preparo:

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.




Recheios
Cremosos

Recheio de Creme de Morango

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 1/4 xicara de puré de morango
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.

Recheio de Creme de Coco

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 1/4 xicara de puré de framboesa

« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de Preparo:

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.




Recheios
Cremosos

Recheio de Creme de Péssego

Ingredientes
s 1 xicara de creme de leite

s 1/4 xicara de puré de péssego
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.

Recheio de Creme de Manga

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 1/4 xicara de puré de manga

« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de Preparo:

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.




Recheios
Cremosos

Recheio de Creme de Maracuja com Coco

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite

s 1/4 xicara de suco de maracuja
« 1/4 xicara de leite de coco

« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.

Recheio de Creme de Amora

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 1/4 xicara de puré de amora
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de Preparo:

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Leve a geladeira por 30 minutos antes de usar.




Recheios
de Caramej,

Recheio de Caramelo com Creme de Leite

Ingredientes

s 1 xicara de caramelo pronto
s 1/2 xicara de creme de leite

Modo de preparo

1.Misture o caramelo com o creme de leite até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Caramelo Salgado

Ingredientes

s 1 xicara de caramelo pronto
s 1/2 xicara de creme de leite
« 1 colher de chéa de sal grosso

Modo de Preparo:

1.Misture o caramelo com o creme de leite e o sal grosso até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
de Caramej,

Recheio de Caramelo com Nozes

Ingredientes

s 1 xicara de caramelo pronto
s 1/2 xicara de nozes picadas

Modo de preparo

1.Misture o caramelo com as nozes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Caramelo com Auelas

Ingredientes

s 1 xicara de caramelo pronto
s 1/2 xicara de avelas picadas

Modo de Preparo:

1.Misture o caramelo com as avelas até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
de Caramej,

Recheio de Caramelo com Coco

Ingredientes

s 1 xicara de caramelo pronto
s 1/2 xicara de coco ralado

Modo de preparo

1.Misture o caramelo com o coco ralado até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Caramelo com Chocolate

Ingredientes

s 1 xicara de caramelo pronto
o 1/2 xicara de chocolate meio amargo derretido

Modo de Preparo:

1.Misture o caramelo com o chocolate derretido até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
de Caramej,

Recheio de Caramelo com Bananas

Ingredientes

s 1 xicara de caramelo pronto
s 1/2 xicara de bananas fatiadas

Modo de preparo

1.Misture o caramelo com as bananas até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Caramelo com Morangos

Ingredientes

s 1 xicara de caramelo pronto
s 1/2 xicara de morangos fatiados

Modo de Preparo:

1.Misture o caramelo com os morangos até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
de Caramej,

Recheio de Caramelo com Macgas

Ingredientes

s 1 xicara de caramelo pronto
s 1/2 xicara de magas fatiadas

Modo de preparo

1.Misture o caramelo com as macas até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Caramelo com Peras

Ingredientes

s 1 xicara de caramelo pronto
s 1/2 xicara de peras fatiadas

Modo de Preparo:

1.Misture o caramelo com as peras até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
de Frutas

Recheio de Morango com Chantilly

Ingredientes

s 1 xicara de morangos picados
s 1 xicara de chantilly pronto

Modo de preparo

1.Misture os morangos com o chantilly até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Abacaxi com Coco

Ingredientes

s 1 xicara de abacaxi picado
s 1/2 xicara de coco ralado
« 1/2 xicara de creme de leite

Modo de Preparo:

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
de Frutas

Recheio de Frutas Uermelhas

Ingredientes
« 1 xicara de frutas vermelhas picadas (morango, framboesa, amora)

s 1/2 xicara de creme de leite
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Péssego com Chantilly

Ingredientes

s 1 xicara de péssegos picados
s 1 xicara de chantilly pronto

Modo de Preparo:

1.Misture os péssegos com o chantilly até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
de Frutas

Recheio de Manga com Coco

Ingredientes
s 1 xicara de manga picada

s 1/2 xicara de coco ralado
o 1/2 xicara de creme de leite

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Banana com Doce de Leite

Ingredientes

s 1 xicara de bananas fatiadas
s 1/2 xicara de doce de leite

Modo de Preparo:

1.Misture as bananas com o doce de leite até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
de Frutas

Recheio de Mag¢i com Canela

Ingredientes
s 1 xicara de macas fatiadas

s 1/2 xicara de creme de leite
« 1 colher de cha de canela em p6

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Riwi com Chantilly

Ingredientes

s 1 xicara de kiwis fatiados

s 1 xicara de chantilly pronto

Modo de Preparo:

1.Misture os kiwis com o chantilly até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
de Frutas

Recheio de Pera com Creme de Leite

Ingredientes
s 1 xicara de peras fatiadas

s 1/2 xicara de creme de leite
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Ameixa com Chantilly

Ingredientes

s 1 xicara de ameixas picadas
s 1 xicara de chantilly pronto

Modo de Preparo:

1.Misture as ameixas com o chantilly até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente




Recheios
de chocolate

Recheio de Ganache de Chocolate

Ingredientes

s 1 xicara de chocolate meio amargo derretido
s 1/2 xicara de creme de leite

Modo de preparo

1.Misture o chocolate derretido com o creme de leite até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Chocolate Branco

Ingredientes

s 1 xicara de chocolate branco derretido
s 1/2 xicara de creme de leite

Modo de Preparo:

Misture o chocolate branco derretido com o creme de leite até obter uma mistura
homogénea.
Use imediatamente.




Recheios
de chocolate

Recheio de Chocolate com Nozes

Ingredientes

s 1 xicara de chocolate meio amargo derretido
s 1/2 xicara de nozes picadas

Modo de preparo

1.Misture o chocolate derretido com as nozes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Chocolate com Auelas

Ingredientes

s 1 xicara de chocolate meio amargo derretido
s 1/2 xicara de avelas picadas

Modo de Preparo:

1.Misture o chocolate derretido com as avelas até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
de chocolate

Recheio de Chocolate com Coco

Ingredientes

s 1 xicara de chocolate meio amargo derretido
s 1/2 xicara de coco ralado

Modo de preparo

1.Misture o chocolate derretido com o coco ralado até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Chocolate com Morangos

Ingredientes

s 1 xicara de chocolate meio amargo derretido
s 1/2 xicara de morangos fatiados

Modo de Preparo:

1.Misture o chocolate derretido com os morangos até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
de chocolate

Recheio de Chocolate com Framboesas

Ingredientes

s 1 xicara de chocolate meio amargo derretido
s 1/2 xicara de framboesas

Modo de preparo

1.Misture o chocolate derretido com as framboesas até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Chocolate com Creme de Leite

Ingredientes

s 1 xicara de chocolate meio amargo derretido
s 1/2 xicara de creme de leite

Modo de Preparo:

1.Misture o chocolate derretido com o creme de leite até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
de chocolate

Recheio de Chocolate com Castanhas

Ingredientes

s 1 xicara de chocolate meio amargo derretido
s 1/2 xicara de castanhas picadas

Modo de preparo

1.Misture o chocolate derretido com as castanhas até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Chocolate com Menta

Ingredientes

s 1 xicara de chocolate meio amargo derretido
s 1/2 xicara de folhas de menta picadas

Modo de Preparo:

1.Misture o chocolate derretido com as folhas de menta até obter uma mistura
homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
Especiais

Recheio de Café

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 2 colheres de sopa de café soltvel
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Cha Uerde

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
« 2 colheres de sopa de cha verde em p6 (matcha)
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de Preparo:

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.




Recheios
Especiais

Recheio de Baunilha com Limao

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite

o 1 colher de cha de esséncia de baunilha
« Raspasde 1 limdo

« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Lavanda

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 2 colheres de cha de flores de lavanda secas
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de Preparo:

1.Aqueca o creme de leite com as flores de lavanda e o aglicar em fogo baixo até
quase ferver.

2.Retire do fogo e deixe em infusdo por 10 minutos.

3.Coe as flores de lavanda e use o creme aromatizado.




Recheios
Especiais

Recheio de Rosa

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 1 colher de cha de esséncia de rosas
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Jasmim

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s 2 colheres de cha de flores de jasmim secas
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de Preparo:

1.Aqueca o creme de leite com as flores de jasmim e o aclcar em fogo baixo até
quase ferver.

2.Retire do fogo e deixe em infusdo por 10 minutos.

3.Coe as flores de jasmim e use o creme aromatizado.




Recheios
Especiais

Recheio de Laranja com Gengibre

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite

s Raspas de 1 laranja

o 1 colher de cha de gengibre ralado
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente.

Recheio de Maracuja com Hortela

Ingredientes

s 1xicara de creme de leite

s 1/4 xicara de suco de maracuja

« 1/4 xicara de folhas de hortela picadas
+ 2 colheres de sopa de acucar

Modo de Preparo:

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente




Recheios
Especiais

Recheio de Abacaxi com Hortela

Ingredientes

s 1 xicara de abacaxi picado
s 1/4 xicara de folhas de hortela picadas

« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente

Recheio de Limao Siciliano

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite
s Raspas de 1 limao siciliano
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de Preparo:

1.Misture todos os ingredientes até obter uma mistura homogénea.
2.Use imediatamente




Recheios
Especiais

Recheio de Pistache com ﬁguo de Rosas

Ingredientes

s 1 xicara de creme de leite

s 1/2 xicara de pistaches triturados
o 1 colher de cha de 4dgua de rosas
« 2 colheres de sopa de acucar

Modo de preparo

1.Em uma tigela, misture o creme de leite com os pistaches triturados, a agua de
rosas e o acgucar.

2.Mexa bem até obter uma mistura homogénea.

3.Utilize o recheio imediatamente para adicionar um toque sofisticado e aromatico

as suas sobremesas.




