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DICAS

Rendimento: pode haver diferencas de acordo com o
tamanho em gramas dos pudins no pote.

Tempo de Preparo: o tempo de preparo é uma média,
portanto, vai variar muito de pessoa pra pessoa.

Conservacao: ap6s a fabricacao de seus pudins no pote, o
ideal é que seja colocado na geladeira.

Validade: A validade de um pudim no pote é de 5 dias.
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DIREITOS AUTORAIS

Todos os direitos sdo reservados. E proibida a reproducio,
coOpia ou transmissao

livre de alguma forma desse livro através de qualquer meio
digital ou impressao

sem o consentimento prévio dos seus autores.

Nao é de responsabilidade do autor tanto direta quanto
indiretamente pela utilizacao das receitas, conservacao e
armazenamento contidos aqui.

CRIADO POR: DOCES DE SUCESSO LUCRATIVO
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Pudim de
capuccino no

pote 1/2

N
2 \47;
L 10m a 08-10
35m lp.oﬁ%

. 1 lata de leite condensado
.2 lata de leite (use a lata do
leite condensado para medir)
. 3 ovos

. 2 colheres de sopa de café
soltivel (tipo cappuccino )

. 1 colher de cha de esséncia
de baunilha

Para a calda:

. 1/2 xicara de acucar
. 1/4 xicara de agua

1- Comece fazendo a calda.
em uma panela coloque a
acucar e a agua. Leve em Fogo
médio, até obter uma calda
dourada. Despeje a calda onde
fara o pudim e reserve.

2- No liquidificador coloque
todos os ingredientes e bata
até obter uma mistura
homogénea.

3- Ja com a calda nos potes
despeje essa mistura. Cubra
cada pote com papel aluminio.
4- Coloque os potes em uma
assadeira com agua fervente,
em banho-maria (certifique-se
gue a agua chegue até a
metade dos potes.
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Pudim de
capuccino no

pote 2/2

N
2 \47;
L 10m a 08-10
35m lp.oﬁ%

. 1 lata de leite condensado

. 2 lata de leite (use a lata do
leite condensado para medir)
. 3 ovos

. 2 colheres de sopa de café
soltvel (tipo cappuccino )

. 1 colher de cha de esséncia
de baunilha

Para a calda:

. 1/2 xicara de acucar
. 1/4 xicara de agua

5- Leve ao forno pré aquecido
a 180 graus por 40-45
minutos, ou até que o pudim
esteja firme. Para verificar a
consisténcia, insira um palito
no pudim, se ele sair limpo,
esta pronto.

6- Retire do forno e deixe
esfriar em temperatura
ambiente. Depois, leve a
geladeira por algumas horas
ou até ficarem bem gelado.
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Pudim de
chocolate no

pote 1/2

\%
N\

. 1 xicara (cha) de leite
condensado

. 1 xicara (cha) de creme de
leite (com soro)

. 10 potes de chandelle de
chocolate

. 10 colheres (sopa) de leite
. 6 colheres (sopa) de
chocolate em po6

. 10 colheres (sopa) de agua
. 2 pacotes de gelatina sem
sabor (incolor)

. 100 g chocolate meio
amargo ralado

CALDA:

. 1 caixinha de creme de leite
. 2 colheres (sopa) de acucar
. 1 colher (sopa) de chocolate
em po6 50% cacau

08-10

Tngrodiontes,  Modo de Fazer

1- Em uma tigela misture o
leite condensado, creme de
leite, leite, chocolate em po e
os Chandelles, reserve.

2- Dissolva as gelatinas nas 10
colheres de sopa de dgua e
deixe descansar por 1 minuto,
leve ao micro-ondas por 15
segundos e misture bem.

3- Junte a gelatina na mistura
do pudim até que fique bem
encorporado.

4- Adicione a massa o
chocolate meio amargo ralado
e despeje a mistura em uma
forma para pudim bem untada,
5- Leve o pudim a geladeira
por pelo menos 3 horas ou até
que fique firme.
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Pudim de
chocolate no

pote 2/2

. 1 xicara (chd) de leite CALDA:

condensado

. 1 xicara (chd) de creme de 1- Junte todos os ingredientes
leite (com soro) e leve ao fogo, mexendo até

. 10 potes de chandelle de engrossar um pouco.
chocolate 2- Deixe esfriar e sirva com o
. 10 colheres (sopa) de leite pudim.

. 6 colheres (sopa) de
chocolate em po6

. 10 colheres (sopa) de agua
. 2 pacotes de gelatina sem
sabor (incolor)

. 100 g chocolate meio
amargo ralado

CALDA:
. 1 caixinha de creme de leite
. 2 colheres (sopa) de acucar

. 1 colher (sopa) de chocolate
em po6 50% cacau 08



Pudim de leite
Ninho com

Nutella no pote

. 1 lata de leite condensado

. 1 caixa de creme de leite
(200g)1 xicara (cha) de leite

. 2 xicaras (cha) de leite Ninho
. 1 envelope de gelatina em pé
sem sabor

. Oleo para untar

. Leite Ninho para polvilhar

COBERTURA:
. 1 xicara (chd) de Nutella

. 1 caixa de creme de leite
(200g)

1- Bata o leite condensado, o
creme de leite, o leite e o leite
Ninho no liquidificador até
ficar homogéneo.

2- Prepare a gelatina
conforme as instrucdes da
embalagem, junte ao creme do
liguidificador e bata
rapidamente para misturar.

3- Despeje em forminhas de
mini pudins.

4- Leve a geladeira por 4
horas ou até firmar.

5- Para a cobertura, misture a
Nutella com o creme de leite
até ficar homogéneo.

6- Desenforme o pudim em
um prato grande, regue com a
cobertura de Nutella, polvilhe
com Ninho e sirva em seguida.



Mini pudim de

limao
N
SV o
S 10ma 08-10
35m lp.o@%

. 300g ou 1 xicara de cha de
Leite Condensado.

. 200g ou 1 xicara de cha de
creme de leite.

. Suco de 4 limdes.

. 24g ou 2 colheres de sopa de
gelatina sem sabor.

. Raspas de 4 limoes.

Tngredientes Modo de Fazer

1- Hidrate a gelatina conforme
instrucoes do fornecedor.

2- Leve todos os ingredientes
a batedeira e bata até ficar
homogéneo.

3- Aos poucos, adicione a
gelatina e bata por alguns
instantes.

4- Coloque em mini formas de
pudim untada com agua e
Oleo.

5- Leve para gelar por
aproximadamente 3 horas.
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Pudim de

doce de leite

. 400 g de doce de leite (pote) 1- Bate todos os ingredientes

.3 ovos no liquidificador.

. 1 copo americano de leite 2- Caramelize as forminhas de

. 1 colher de farinha de trigo pudim e coloque a mistura do
pudim.

CALDA: 3- Leve ao forno em banho
maria por 35 minutos.

. % xicara de acucar (100g) 4- Depois de frio, desenforme

. 50 ml de agua fria e sirva.
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Pudim de Y i
S e )
Leite ninho T e
'_.;_ ‘
Vo
= Joma

Inguecﬁ]m@% Modo de Fazer

. 10 colheres de leite ninho 1- Bata todos os ingredientes
. 9 colheres de acucar no liquidificador.

.4 ovos 2- Coloque nas forminhas com
.2 e 1/2 copos de leite o caramelo no fundo.

1 xicara de coco ralado 3- Despeje o creme.

4- Leve para assar em banho-
maria por 35 minutos.

5- Depois de pronto deixe
esfriar na geladeira.

6- Desenforme e sirva.
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Pudim de leite
condensado com
baunilha no pote 1/3

Vo

08-10

=3,
L/ 35m lp.o@%
Tngredientes Modo de Fazer

. % xicara de acucar

. 1 lata de leite condensado
. 1 lata de leite integral

. 1 colher (cha) de extrato de
baunilha

.1 gema

.1ovo

. 8 potes pequenos de vidro

CARAMELO:

. %2 xicara de acucar (100g)
. 50 ml de agua fria

. 50 ml de agua fervente

. 1 colher (sopa) de suco de
limao

1- Preaqueca o forno a 160C
2- Coloque o aclicar em uma
frigideira e leve ao fogo baixo
até obter um caramelo.

3- Assim que o caramelo
estiver pronto, despeje o
caramelo no fundo dos vidros
limpos e totalmente secos.

4- Coloque o leite
condensado, o ovo e a gema,
misture usando um fouet
(batedor de arame).

5- Em seguida, adicione o leite
e o extrato de baunilha e
misture novamente.

6- Passe o creme por uma
peneira e divida entre os
potes.
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Pudim de leite
condensado com

baunilha no pote 2/3

NP
SV o
‘Ei 10m 08-10

) 35m poles
Tngredientes Modo de Fazer

. % xicara de acucar 7- Coloque todos os potes de

. 1 lata de leite condensado vidro em uma forma, com

. 1 lata de leite integral cuidado coloque agua fria na

. 1 colher (cha) de extrato de forma, cubra com papel

baunilha aluminio e leve ao forno para

.1 gema assar em banho-maria por

.1ovo aproximadamente 50 minutos.

. 8 potes pequenos de vidro 8- Assim que estiver pronto,
retire os potes da forma.

CARAMELO: Deixe esfriar e guarde na
geladeira.

. % xicara de acucar (100g) 9- Para o caramelo: Leve ao

. 50 ml de agua fria fogo uma panela com o

. 50 ml de agua fervente acucar, a agua fria e o suco de

. 1 colher (sopa) de suco de limao, e cozinhe em fogo

limao baixo, até que comece a ficar

com tom de caramelo, nesse
momento adicione a agua
fervente e mexa.
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Pudim de leite

condensado com

baunilha no pote 3/3

\%
N\

. % xicara de acucar

. 1 lata de leite condensado
. 1 lata de leite integral

. 1 colher (cha) de extrato de
baunilha

.1 gema

.1ovo

. 8 potes pequenos de vidro

CARAMELO:

. % xicara de acucar (100g)
. 50 ml de agua fria

. 50 ml de agua fervente

. 1 colher (sopa) de suco de
limao

08-10

Tngrodiontes,  Modo de Fazer

10- Deixe no fogo baixo por
um minuto, desligue o fogo e
pronto.

11- Na hora de servir o pudim
€ so espalhar um pouco de
calda na parte superior.
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Pudim no pote
com amido de

milho

. 1 lata de leite condensado

. 2 latas de leite (usa a lata do
leite condensado como
medida)

. 3 ovos

. 50 g de coco ralado

. 2 colheres de maizena

CALDA:

. 01 xicara de cha de acucar
. % xicara de cha de
agua

1- Bata todos os ingredientes
no liquidificador, reserve.

2- Despeje em uma forma
com o caramelo.

3- Cologue em banho-maria e
leve ao forno por 40 minutos.
4- Desenforme apos frio.
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Pudim no pote
de panela de

pressao

S 10ma 08-10

L/ 35m lp.o@%
Tngrediontes  Mllodo de Fazer

. 1 lata de leite condensado 1- Bata todos os ingredientes
. 1 lata de leite no liquidificador por 3
. 3 ovos minutos.

2-Despeje na forma
CALDA: reservada.

3- Em uma panela de pressao
. 01 xicara de cha de acucar coloque 2 xicaras de agua.

. % xicara de cha de 4- Coloque a forma de pudim

agua e tampe a panela.

5- Leve ao fogo por 15
minutos, desligue e deixe sair
o vapor naturalmente.

6- Retire aforma e leve o
pudim para gelar.

7- Desenforme depois de frio.
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Pudim no pote

assado no forno

. 01 Lata de Leite condensado
A mesma medida da Lata de
Leite integral
.03 ovos

. 03 colheres de
(sopa) de Leite em po
. Baunilha (opcional)

CALDA:

. 01 xicara de cha de acucar
. % xicara de cha de
agua quente

1- Faca a calda e reserve

2- Em um liquidificador, bata
todos os ingredientes do
pudim.

3- Distribua a calda nos
copinhos e coloque o pudim.
4- Coloque os copinhos em
banho maria em um refratario
de maneira que a metade do
copinho fique submerso na
agua.

5- Cubra com papel-aluminio
e leve ao forno médio
preaquecido a (180°C), em
banho-maria, por cerca de 35
minutos.

6- Administre o tempo, pode
variar de forno para forno.
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Pudim de leite

condensado com

gelatina no pote 1/2

¥

Iugmcﬁ'avﬁu
. 1 lata de leite condensado
. 1 lata de leite de vaca
(medida da lata de leite
condensado)
. 1 caixinha de creme de leite
. 1 gelatina sem sabor
. 1 copo de acucar para a calda

.1/2 copo de agua para a
calda

4 08-10

potes

Modo de Fazen

1- Misture a gelatina com 5
colheres de 4gua em uma vasilha
pequena.

2- Cologue um pouco de agua
em uma panela para ferver e
coloque a gelatina para virar uma
calda em banho-maria.

3- Coloque o leite em uma
vasilha e misture o leite com a
gelatina.

4- Coloque no liquidificador o
leite com a gelatina o leite
condensado o creme de leite e
bata por 5 minutos e desligue o
liquidificador

5- Em uma panela, coloque o
aclcar para derreter e va
misturando.

7- Quando derreter, despeje o
meio copo de agua (vai formar
uma crosta, ai vocés mexe até
derreter).



Pudim de leite
condensado com

gelatina no pote 2/2

¥

4 8-10

Tngredientes Modo de Fazer

. 1 lata de leite condensado

. 1 lata de leite de vaca
(medida da lata de leite
condensado)

. 1 caixinha de creme de leite

. 1 gelatina sem sabor

. 1 copo de acucar para a calda
.1/2 copo de agua para a
calda

8- Pegue duas colheres da calda
e coloque no liquidificador com
os outros ingredientes e bata s6
para dar uma misturadinha.

9- Arrume os potinhos dentro de
uma forma e coloque a calda e a
mistura do liquidificador devagar.
10- Leve a geladeira por 4 horas.
11- Sirva diretamente no pote ou
desenforme num pratinho (se for
desenformar, passe uma faca no
redor tire um pouco o ar e
desenforme).

12- A calda tem que ficar
molinha mesmo, para a hora de
desenformar nao grudar.

DICA:

. Cologue em forminhas de 100
ml
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