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Querida coriteitaria,

E com imensa alegria e doguya no coragao que me
aventuro por estas linhas paraapresentar a voces o
meu mais recente tesouro cutinario: o ebook "50

Receitas de Toras & Sobremesas na Travessa”.

Sou Paula Mello, a confeiteira apaixonada que tem a
sorte de compartilhar sua jornada doce com mais
de 2 milhdes de coragoes agucarados,
especialmente no Instagram, énde 600 mil

seguidores formam essa doce comunidade.

Este nao é apenas um livro de receitas; € um convite
para transformar momentos cormuns em
celebracdes inesqueciveis. Seja para um
aniversario, uma festa especial, um a'moc¢o em
familia ou simplesmente para adogar avida no dia a
dia, estas receitas sao feitas para encantar

paladares e criar memaorias doces que perdurarao.



O que torna este livro ainda mais especial € a
versatilidade das receitas, ensadas nao apenas
para serem apreciadas, mas também para serem

compartilhadas.

Seja parainiciar seu proprio negdcio de
confeitaria, para ado¢car um evento especial ou
para presentear alguém querido, estas receitas sao
verdadeiras joias culinarias que-transcenderao a
simplicidade dos ingredientes, transformando-se

em obras-primas na travessa.

Agradeco do fundo do meu coragao por fazerem
parte desta jornada doce comigo. Cada compra
deste ebook nao apenas enche minka cozinha de
alegria, mas também é um voto de cénfianca nas
minhas criagoes. E a voce, que agora tem em maos
este livro recheado de amor e sabor, quero deixar
uma palavra de incentivo: va para a cézinha com
alegria, experimente, divirta-se e, acima de tudo,

confie no chef que ha em voce.



Que cada receita seja um convite para explorar a
magia da confeitaria e qué'cada travessa seja um
palco para momentos deges e inesqueciveis.
Obrigada por permitir que eu faga parte dos seus

momentos mais especiais.

Com todo meu carinho e sabor, Paula Mello.

-
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Beljinho na Travessa

Ingredientes

2 caixas de leite condensado @Tangara
4 colheres (sopa) de margarina

1 vidro de leite de coco (200 ml)

3 xicaras (chd) de coco ralado

180 g de chocolate meio amargo picado

2 caixinhas de creme de leite (400 g)

Cravos-da-india para decorar




Modo de Preparo

Em uma panela, leve a¢ fogo médio o leite
condensado, a margaring; o leite de coco e o
coco ralado, mexendo ,até engrossar e

desgrudar do fundo da pangla. Reserve.

Derreta o chocolate em banho-maria ou no

micro-ondas e misture com ¢.creme de leite.

Em um refratario médio, intercale camadas de
creme de coco e de creme-de chocolate,
terminando em creme de coco. Decore com

cravos e leve a geladeira por 2 horas antes de

Servir.




Bolo de Travessa com
Chocolate Branco

Ingredientes do Bolo PulaDello

Cake Designer

® 60V0Ss

e 6 colheres (sopa) de agticar

e ] colher (cha) de fermento em pd

e 6 colheres (sopa) de farinha de trigo

® Margarina e farinha de trigo para untar

® Raspas de chocolate branco e cerejas em

calda para decorar




Ingredientes da Cobertura

* ]latade creme de leite
e 1/2 tablete de manteiga sem sal (100g)
® ]el/2 caixade leite condensado @Tangara

e 10 colheres (sopa) de leite em pd

® 180g de raspas de chocolate branco




Modo de Preparo

Leve a lata de creme de leite ao congelador por
1 hora e retire o soro. Bata 0os ovos com o
acucar na batedeira por 10 minutos ou até
dobrarem de volume. Acrescente o fermento e

a farinha peneirados, mexendo delicadamente.

Despeje em uma forma de 28 cm x 43 cm
untada e enfarinhada, e leve ao forno médio,
preaquecido, por 30 minutos ou até assar e

dourar. Deixe esfriar e desenforme.

Bata na batedeira a manteiga até obter um
creme. Despeje o leite condensado em fio, sem
parar de bater, at¢ formar um creme.

Acrescente o leite em po, a0S poucos.

Adicione o creme de leite e bata até ficar
homogéneo. Junte as raspas e misture

delicadamente com uma colher. Esfarele a

massa do bolo ou corte em placas.




Forre o fundo de um reiratario grande. Regue
com metade da calda da cereja, espalhe uma
camada de creme, outra camada de massa
regada com a calda da cereja restante e

finalize com o creme restante.

Decore com cerejas, raspas de chocolate

branco e leve a geladeira por 2 horas antes de

Servir.




Bombom de Morango
na Travessa

Fala”Dello

Cake Designer

Ingredientes

1/ caixa de leite condensado @Tangara

6 colheres (sopa) de mistura para leite
sabor morango

2 colheres (sopa) de manteiga

1 caixinha de creme de leite (200g)

2 caixinhas de morangos cortados ao meio

Morangos inteiros para decorar




Modo de Preparo

Leve uma panela ao fogo médio com o leite
condensado, o Nesqulk® e a manteiga,
mexendo até que a mistura,engrosse. Desligue

o fogo, adicione o creme dedeite e reserve.

Coloque os morangos ne, fundo de um
refratario médio e cubra-os’com o creme de

Nesquik®. Leve a geladeira par 30 minutos.

Apds esse tempo, retire o:-refratario da

geladeira, cubra com a ganache ja misturada,

decore com morangos e sirva.




Fala”Dello

Cake Designer

Bombom de Travessa

Ingredientes

e 2 Caixinhas de Leite Condensado
@Tangara

¢ 250g de chocolate meio amargo

e 250g de chocolate ao leite

e 2latas de creme de leite

¢ 2 colheres de margarina

e 2 caixas de morango

N 13



Modo de Preparo

Em uma panela, coloque ¢ leite condensado e a
manteiga em fogo baixo € mexa até atingir o
ponto de brigadeiro.

Despeje o brigadeiro enz, uma travessa e
coloque os morangos cortados ao meio por

cima. Reserve.

Para a cobertura, rale o chacolate ao leite e
meio amargo e misture com o creme de leite.
Aqueca no microondas por 1 minuto, retire e

mexa.

Aqueca no microondas por mais:30 segundos,
retire € mexa novamente até que o chocolate
derreta completamente.

Despeje a cobertura por cima dosmorangos e
leve a geladeira, coberto com papelifilme.

Na hora de servir, vocé pode decorar com

morangos ou cerejas.

N
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Bombom de Uva
na Travessa cuwoui.

Cake Designer

Ingredientes

e 700g de uva thompson (sem semente)

2 caixinhas de leite condensado @Tangara

1/ caixinha de creme de leite

1 colher (sopa) de margarina

200g de chocolate meio amargo

N 15



Modo de Preparo

Em uma panela, coloque o leite condensado e a
margarina, e leve ao fogo médio, mexendo
sempre, até a mistura se soltar do fundo da

panela.

Deixe esfriar, adicione 7 caixinha de creme de

leite e reserve.

Em outra panela, quebre o chocolate em
pedacos e leve ao fogo em banho-maria até
que ele esteja completamente derretido.

Acrescente o creme de leite e misture bem.

Em um refratario, coloque todo o creme
branco, forre o creme com as uvas e despeje a

ganache de chocolate por cima.

Leve a geladeira, decore conforme desejar e

sirva gelado.

Bom apetite!

N 16
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Brigadeiro Prestigio
de Travessa Fuliels

Ingredientes

¢ 2 caixinhas de leite condensado @Tangara
e ]xicara(chd) de chocolate em pd

e ] colher (sopa) de manteiga

e ]xicara(chd)de leite

] caixinha de creme de leite (200g)

® 100g de coco fresco ralado para polvilhar

N 17



Modo de Preparo

Coloque em uma panela®© leite condensado, o
chocolate, a manteiga e ¢ leite. Leve ao fogo
medio, mexendo até comegar a soltar do fundo

da panela.

Retire do fogo, acrescente ¢,creme de leite e
misture até obter uma mistura homogenea.
Transfira o brigadeiro para um refratario

meédio e polvilhe com o coco ratado.

Leve a geladeira por 3 horas antes de servir.




Charge® na Travessa

Ingredientes Faula”Dello

Cake Designer

¢ 2 caixinhas de leite condensaco @Tangara
e 2 colheres (sopa) de manteiga

® 200g de chocolate meio amargo picado

e 2 caixinhas de creme de leite

e ]xicara(chd)de doce de leite cremoso

e 2 xicaras (chd) de amendoim torrado sem

pele picado e amendoim triturado

N 10



Modo de Preparo

Em uma panela, em fogo médio, coloque o leite
condensado e a manteiga, e mexa até que a

mistura solte do fundo da panela.

Retire do fogo, adicione o chocolate e misture
com uma colher até que ele derreta
completamente. Acrescente 1 7. lata de creme

de leite.

Despeje metade do creme de chocolate em um
refratario médio e leve a geladeira por 10

minutos.

Espalhe o doce de leite misturado com o
restante do creme de leite e o amendoim.
Cubra com o restante do creme de chocolate e

polvilhe com amendoim.

Leve a geladeira por 2 horas. Retire da

geladeira e sirva.

I 20



Cheesecake de

Ricota com Geleéia
Ingredientes TFoadd Dello

Cake Designer

¢ 500g dericota

® 50VO0s

¢ | Caixinha de Leite Condensado @Tangara
¢ | Caixinha de creme de leite

e 2 colheres (sopa) de farinha de trigo

e ] colher (sobremesa) de baunilha

e ]colher (chd)de fermento

® Geleia de sua preferéncia




Modo de Preparo

No liquidificador, bata todos os ingredientes,

exceto a geleia.

Pré-aqueca o forno a180°C.

Leve para assar em uma forma redonda (25
cm), previamente untada, em banho-maria e
cubra-a com papel aluminio. Asse a 180°C por

40 minutos.

Desenforme depois de esfriar e sirva com a

geleia.
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Creme Gelado
de Panetone ...

Cake Designer

Ingredientes

¢ ] panetone de aproximadamente 500g

1 caixinha de leite condensado @Tangara

2 caixinha de creme de leite

1/2 xicara (chd) de leite

1 colher (sobremesa) de esséncia de

baunilha

N 2



200g de chocolate branco derretido

100g de frutas cristalizadas

100g de uvas-passas

50g de améndoas ou nozes picadas

(opcional)




Modo de Preparo

Faca uma camada de panetone, despeje
metade da mistura de creme, adicione a

camada de chocolate branco e frutas,

repita as camadas e finalize com creme.

Decore com fatias de panetone e acucar de

confeiteiro, se desejar.

sirva gelado e bom apetite!




Crumble de Mac¢a
na Travessa B Pelle

Cake Designer

Ingredientes

* Smacas
* 80 g de manteiga

200 g de farinha de trigo

100 g de acticar mascavo

1 pitada de canela em po para polvilhar

N 2



Modo de Preparo

Preaqueca o forno a 180°C por 15 minutos.
Descasque e corte as magas em formato de
meia-lua, removendo as sementes.

Disponha as mac¢as no fundo de uma assadeira

refrataria que nao seja muito alta.

Faca camadas com as macgas e polvilhe uma
pitada de canela em po. Se desejar, adicione

acucar refinado. Reserve.
Em uma tigela, misture a manteiga e a farinha
de trigo suavemente, esfarelando entre os

dedos.

Junte o agucar mascavo e misture até obter

uma consisténcia de farofa.

Coloque a farofa sobre as macgas.

Leve ao forno por aproximadamente 30

minutos ou até que a superficie esteja dourada

e crocante.




Doce de Sonho de
Valsa e Ouro Branco

Ingredientes Foda, Dello

Cake Designer

¢ 3 caixinhas de leite condensado @Tangara

e 3 caixas de leite (use a caixinha de leite
condensado vazia para medir)

e ] colher (sopa) de esséncia de baunilha

* 8gemas

P



3 colheres (sopa) de manteiga

2 caixinha de creme de leite

10 bombons tipo Sonho de Valsa®
cortados ao meio

10 bombons tipo Ouro Branco®
cortados ao meio

1 xicara (chd) de raspas de chocolate
branco

1 xicara (chd) de raspas de chocolate ao

leite




Modo de Preparo

Em uma panela, coloque leite condensado, o
leite, a baunilha e as gemas. Leve ao fogo
medio, mexendo com um batedor de arame,

até engrossar.

Retire a panela do fogo, misture a manteiga até
derreter e, em seguida, o creriie de leite. Espere
esfriar e cubra o fundo de uma travessa
transparente com metade do creme distribua
metade dos bombons tipo Senho de Valsa
misturados com metade dos chombons tipo

Ouro Branco.

Coloque metade do creme resiante com a
ajuda de uma concha para criar @ma camada
irregular e, em seguida, espalhé’ os outros

bombons.

Cubra com o creme restante e leve a geladeira
por 2 horas. Antes de servir. Decore com as

raspas de chocolate, intercalando as cores.

N 0



Maravilha Doce de
Abacaxi com Merengue

Ingredientes

e |/ xicara (cha) de farinha de trigo
e 2gemas

e 2 colheres (sopa) de aguiicar
* | pitada de sal p““ﬁ?‘z"'%
e Ysxicara(chd) de margarina

e 2 colheres (sopa) de 4gua gelada

¢ 2 caixinhas de leite condensado @Tangara

e 2xicaras (chd) de chantilly m



Ingredientes do Recheio

1 colher (sopa) de manteiga

3 xicaras (chd) de abacaxi em cubos

1 xicara (cha) de agucat

1 colher (sopa) de suco de limao




Modo de Preparo

Em uma tigela, misture a°farinha, as gemas, o
acucar, o sal e a margarina com a ponta dos
dedos até obter uma farofa, Adicione a agua e
misture até formar uma inassa homogéenea.
Embrulhe em filme plastico-e leve a geladeira

por 30 minutos.

Para o recheio, em uma panela, coloque a
manteiga, o abacaxi e o agucar. Leve ao fogo
meédio e cozinhe por 10 minutos até formar

uma calda.

Desligue o fogo e misture o suco de limao.
Abra a massa com o auxilio de uin rolo, forre
uma forma de fundo removivel de 22 cm de
diametro e leve ao forno médio, preaquecido,
por 10 minutos, ou até que asse¢ e doure

levemente.

Espalhe o recheio de abacaxi, decore com

chantilly e leve a geladeira por 2 horas antes de

Servir. m



Merengue de
Morango Pl Pello

Cake Designer

Ingredientes

¢ 500g de morangos lavados e picados
e [/2xicara(chd) de agtcar

e ] colher (chd) de suco de limao

® 4 clarasdeovo
 [xicara(chd)deagtcar

e ] colher (chd) de esséncia de baunilha

® 200g de chantilly pronto m



Modo de Preparo

Prepare um creme de morango cozinhando

morangos com agﬁcar até engrossar.

Faca um merengue batendo claras em neve

com acucar e essencia de baunilha.
Monte camadas alternadas de creme de
morango e merengue em uma travessa e leve a

geladeira por 2 horas.

Decore com morangos inteiros e chantilly

antes de servir.




Travessa de

Ingredientes

1 caixinha de leite condensado @Tangara

1% de xicara (chd) de leite

/. xicara (chd) de mel

=
. Paode Mel  Audts
5

2 colheres (sopa) de agiicar mascavo

2 colheres (sopa) de chocolate em pé

I ¢



1 colher (sopa) de cravo-da-india em pd

2 colheres (sopa) de canela em pd

3 xicaras (chd) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pd
Margarina e farinha de trigo para untar e
enfarinhar

2 latas de leite condensado cozidas na
pressao por 30 minutos

2 caixas de creme de leite (400g)

1/2 xicara (chd) de castanha de caju picada
1/2 xicara (chda) de castanha-do-para

picada

200g de chocolate meio amargo derretido




Modo de Preparo

No liquidificador, bata o leite condensado, o
leite, 0 mel, 0 agticar mascavo, o chocolate em
po, o cravo-da-india em po e a canela em po

até obter uma mistura homogénea.

Transfira para uma tigela e misture a farinha
de trigo e o fermento com uma colher. Despeje
a mistura em uma forma de 22cm x 30cm
untada e enfarinhada e leve ao forno médio,

preaquecido, por 30 minutos ou até dourar.

Deixe esfriar, desfaca em pedacos com as

maos e reserve.




Pave de Brigadeiro

Ingredientes

¢ | caixinha de leite condensado @Tangara
¢ | caixinha de creme de leite

¢ 3 colheres de chocolate em po

® | colher de margarina

® 400 g de biscoito maria

® 200 g de chocolate granulado




Modo de Preparo

Em uma panela misture o leite condensado, o
chocolate em pd e a margarina; Leve ao fogo
baixo, mexendo sempre, até ficar bem grosso e

desgrudar do fundo da panela

Deixe esfriar e coloque o creme de leite(ndo
precisa tirar o soro), mexa bastante até o
creme de leite dissolver todo.

Em uma travessa, forre o fundo com parte dos
biscoitos,coloque um pouco do creme por

cima e um pouco do chocolate granulado;

Repita 0 processo e termine com uma

generosa camada de creme por cima;

Decore com bastante chocolate granulado.

I .0



Pave de Limao

Ingredientes

¢ ] caixinha de leite condensado @Tangara

1 caixinha de creme de leite

1 pacote de biscoito maisena

1/2 xicara de suco de limao

Raspas de limao a gosto




Modo de Preparo

Em um recipiente, misture o leite condensado,
o creme de leite e o0 sucg de limao até obter

uma mistura homogeénea.

Em uma travessa, faca uma camada de
biscoitos maisena e cubra com uma camada

da mistura de leite condensadon e limao.

Repita o processo até gue todos o0s
ingredientes sejam utilizados, finalizando com
uma camada da mistura de leite:condensado e

limao.

Decore com raspas de limao e leve a geladeira

por pelo menos 2 horas.




Pave de Pessego

Ingredientes do Creme

¢ | Caixinha de leite condensade @Tangara
e 2xicaras (chd) de leite comum:

e 2gemas

e 2 colheres (sopa) de amido de miilho

Fala”Dello

Cake Designer

N .



Montagem

1 pacote de biscoito chhampanhe

meia xicara (cha) da calda do péssego

1 lata de pessego em calda picado

100 g de raspas de Chocolate branco




Modo de Preparo

Creme

Em uma panela, misture o Leite condensado,
o Leite, as gemas e o amido de milho e leve ao
fogo, mexendo sempre até engrossar. Deixe

esfriar e reserve.
Montagem

Passe rapidamente parte dos biscoitos na
calda do péssego, acomodando-os no fundo de

um refratario retangular (20 x 30 cm).

Distribua metade do Creme e metade dos

péssegos picados.

Repita a camada de biscoitos e coloque o

restante do Creme e dos péssegos.

Decore com as raspas de Chocolate e com

fatias de pessegos, leve a geladeira até o

momento de servir.




Pudim de Travessa
Que Nao Vai ao Forno

Ingredientes

¢ ] Caixinha de Leite Condensado da @Tangara
* 24 gdegelatina

® ]/3xicaras de agua

¢ 2 caixinhas de creme de leite

e 500 mlde leite Fada”Dello
¢ ]colher de chade baunilha o

e 2xicaras de acucar (para calda)

e |xicarade dgua (para calda) m



Modo de Preparo

Pudim

Misture a gelatina com a agua e leve ao micro-

ondas por 20 segundos. Reserve.

Em um liquidificador, coloque o leite, o leite
condensado, o creme de leite, a baunilha e a

mistura de gelatina. Bata até misturar.

Despeje na travessa e leve a geladeira por

cerca de 6 horas ou até firmar.
Calda

Em uma panela, coloque o agucar e a agua.
Leve ao fogo médio e deixe ferver até virar um

caramelo dourado.

Desligue o fogo e deixe esfriar. Despeje sobre o

pudim na travessa.

Decore como desejar. Bom apetite! m



Romeu e Julieta
de Travessa Fuda Delle

Ingredientes

1 caixinha de leite condensado @Tangara
1/2 xicara (chd) de creme de leite

200g de cream cheese

100g de ricota amassada

1 pote de requeijao cremoso

1 envelope de gelatina em po sem sabor
400g de goiabada picada

250ml de agua




Modo de Preparo

Bater no liquidificador o leite condensado, o
creme de leite, 0 cream cheese, a ricota e o
requeijao por 1 minuto. Adicione a gelatina
preparada conforme as instrucoes da

embalagem e bata por mais 1 minuto.

Transfira para uma travessa e leve a geladeira

por 3 horas ou até firmar.

Leve os ingredientes da calda ao fogo médio

até dissolver. Deixe esfriar,espalhe sobre o

creme na travessa e sirva.
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Torta com Frutas
Vermelhas Tuuda Pellls

Cake Designer

Ingredientes Recheio

e ]xicara(chd)de framboesa fresca
e ]xicara(chd) de cerejas sem calda
e (reserve acalda das cerejas)

e ]xicara(chd) de morangos frescos

I 50



Ingredientes Cobertura

1 xicara (chd) de agua

1 colher (sopa) de maisena

1 envelope de gelatina vermelha (qualquer
sabor)

2 colheres (sopa) de calda da cereja

1 colher (sopa) de glucose




Modo de Preparo

Em uma panela, coloque, os ingredientes do
creme, menos a baunilha e leve ao fogo,
mexendo sempre, por 10 finutos, ou até que

engrosse.

Tire do fogo, misture a baunitha e deixe esfriar
coberta com filme plastico® para nao criar

pelicula.

Em uma tigela, misture os ingredientes da
massa até que nao grude nas niaos, e com ela,
forre uma forma de 30cm de-diametro de

fundo removivel.
Fure com um garfo e levec ao forno,

preaquecido, por 15 minutos, ou até que doure

levemente, retire do forno e deixe esfriar

N -2



Coloque o creme frio e por cima espalhe as

frutas misturadas.

Para a cobertura, em unia panela, coloque a
agua e a maisena e levezao fogo, mexendo

sempre, por 5 minutos, ou até que engrosse.

Misture os ingredientes restantes. Retire do

fogo e espalhe sobre as frutas na torta. Leve a

geladeira por 2 horas e desenfarme.




Torta de Abacaxi
com Ricota  Auwoudic

Cake Designer

Ingredientes

® | pacote de bolacha maisena triturado
e 5 colheres (sopa) de manteiga
¢ ]caixinhade leite condensado @Tangara

e ]xicara(chd)dericota

N -



Ingredientes

1 xicara (chd) de leite de coco

1/2 xicara (chd) de suca:de abacaxi

1 envelope de gelatina em po sem sabor

1 xicara (chd) de abacaxi em calda

escorrido picado




Modo de Preparo

Em uma tigela, misture o biscoito com a
manteiga até formar uma farofa imida e forre
o fundo de uma forma de aro removivel de

24cm de diametro.

Leve ao forno alto, preaquecido, por 10

minutos. Deixe esfriar.

No liquidificador, bata o leite condensado, a
ricota, o leite de coco, o suco de abacaxi e a
gelatina dissolvida conforme as instrucoes da

embalagem.

Misture o abacaxi e espalhe sobre a massa.

Leve a geladeira por 3 horas.

Desenforme, decore com coco, abacaxi e sirva.

N ¢



Torta de Banana

Ingredientes

e 3xicaras (chd) de farinha de trigo

1 xicara (cha) de manteiga

® 10vO

1 colher (sopa) de aguicar

2 colheres (sopa) de 4gua gelada

(aproximadamente)




Ingredientes do Recheio

e ]el/2xicara(chd)de leite

e |1 xicara (chd) de leite condensado
@Tangara

e ] colher (sopa) de amido de milho

e 2gemas

Ingredientes da Cobertura

e 4 colheres (sopa) de actcar
e ] colher (café) de canelaem pd
e ] colher (sopa) de manteiga

¢ 3 bananas em rodelas

e 4 colheres (sopa) de agua




Modo de Preparo

Em uma tigela, misture a farinha, a manteiga, o
OVO, O agucar e a agua até formar uma massa

homogenea e levemente quebradica.

Se necessario, adicione mais agua. Embrulhe

em filme plastico e leve a geladeira por 1 hora.

Abra a massa com um rolo entre duas folhas
plasticas, forre o fundo e lateral de uma forma
de aro removivel de 24cm de diametro e leve
ao forno médio (180° C), preaquecido, por 10
minutos ou até firmar, sem deixar dourar,

Retire e reserve.

Para o recheio, leve todos os ingredientes ao

fogo baixo, mexendo sempre até engrossar.

Desligue e espalhe sobre a massa da torta. Para
a cobertura, coloque em uma frigideira o
acucar, a canela, a manteiga e leve ao fogo, sem

mexer, até ficar dourado Junte as bananas, a

agua e cozinhe por 2 minutos.




Desligue, espalhe sobre a torta e leve a

geladeira por 2 horas. Retire a torta da

geladeira, desenforme e sirva em seguida.




Torta de Chocolate
Ingredientes Massa FaudaDello

Cake Designer

® | e 1/2 pacote de biscoito amanteigado ou
rosquinha sabor chocolate triturado

e 5 colheres (sopa) de manteiga

Ingredientes Recheio

® 200g de chocolate branco picado

¢ | Caixinha de creme de leite sem soro

N 1



Ingredientes Cobertura

¢ ] caixinha de leite condensado @Tangara
e 2 colheres (sopa) de chocolate em pd

¢ 100g de chocolate amargo picado

e ] colher (cha) de manteiga

¢ Raspas de chocolate ao leite e chocolate

branco para decorar




Modo de Preparo

Em uma vasilha, misture. o biscoito e a manteiga
com a ponta dos dedos:até obter textura de
farofa. Forre o fundo e adateral de uma forma
de fundo removivel de <24cm de diametro
apertando com os dedos.

Leve ao forno médio, préaquecido, por 12

minutos ou até firmar. Deixe esfriar.

Derreta o chocolate branco erit banho-maria ou
micro-ondas. Misture o creme de leite até ficar
homogeéneo e espalhe na forina. Reserve na

geladeira

Em uma panela, misture o leite ¢condensado, 0s
chocolates e a manteiga. Leve ao fogo baixo,
mexendo e cozinhe por 4 minutos depois de

iniciada a fervura e desligue.

Deixe amornar e espalhe na forma. Leve a
geladeira por 2 horas ou até firmar. Desenforme

e decore com raspas. Sirva em seguida.
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Torta de Doce de Leite
com Chocolate

Ingredientes Massa

® 1 e 1/2 pacote de biscoito de-cacau e
cereais

e 3 colheres (sopa) de manteiga

e ] colher (sopa) de licor de cacau

e ]clara

Poude Pello

Cake Designer




Ingredientes Recheio

1el/2lata de doce de leite cremoso

1 caixinha de creme de leite

1 envelope de gelatina em po sem sabor

3 colheres (sopa) de dgua

Ingredientes Cobertura

¢ 170g de chocolate meio amargo

® derretido

e 1/2 caixinha de creme de leite (100g)
e 2 colheres (sopa) de licor de cacau
® /2 latade doce de leite cremoso

® Chocolate granulado para decorar




Modo de Preparo

No liquidificador, usando a tecla pulsar, triture
o biscoito e transfira para uma tigela. Misture
com a manteiga, o licor e a clara até formar

uma farofa amida.

Forre o fundo e laterais de uma forma
canelada de aro removivel de 22cm de
diametro e leve ao forno médio, preaquecido,

por 10 minutos. Deixe esfriar.

Para o recheio, no liquidificador, bata o doce
de leite, o creme de leite e a gelatina dissolvida
na agua conforme as instrugoes da
embalagem até homogeneizar. Espalhe sobre a

massa e leve a geladeira por 2 horas.
No liquidificador, bata o chocolate derretido, o

creme de leite e o licor. Transfira para uma

tigela e leve a geladeira por 1 hora.

N ¢



Coloque em um saco de confeitar com bico

pitanga e decore a superficie da torta.

Coloque o doce de leite em saco de confeitar

com bico pitanga e decore o centro da torta.
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Torta de Doce

de Leite dos Dcéuses

(o
Ingredientes TCoda”Dello

Cake Designer

ovLe

=
_ m
2 latas de leite condensado =

N
(cozidas na pressdo por 30 mintitos)

.o . (@)
2 caixinhas de creme de leite =

3 caixas de wafer recheado coberto
com chocolate ao leite picado (378g)

I G5



Modo de Preparo

Em uma tigela, misture o leite condensado

cozido, o creme de leite e 1/3 do wafer.
Transfira para uma forma de 24cm de
diametro de aro removivel e alise com uma
colher.

Leve ao congelador por 6 horas ou até firmar.

Desenforme, polvilhe com o wafer restante e

sirva em seguida.




Torta de Maracuja
e Bombom Auil

Cake Designer

Ingredientes

e 2 xjcaras (chd) de farinha de trigo
e 2 colheres (sopa) de agctcar

* 6 colheres (sopa) de manteiga

* |gema

e 2 colheres (sopa) de 4gua gelada

¢ Bombons para decorar




Ingredientes Recheio

1 caixinha leite condensado @Tangara

1 caixinha de creme de leite (200g)

1 xicara (chd) de suco de maracuja

concentrado

1 envelope de gelatina em pd sem sabor

incolor

Ingredientes Calda

® Polpadelmaracuja
e 1/2xicara (chd) de sucode
®* maracuja concentrado

e 4 colheres (sopa) de actcar

¢ ]colher (chd) de amido de milho




Modo de Preparo

Em uma tigela, misture a farinha, o ac¢ucar, a
manteiga, a gema e a agua gelada até formar

uma massa homogeénea.
Se necessario, acrescente mais agua gelada.

Abra a massa com a ajuda de um rolo e forre o
fundo e a lateral de uma forma de aro
removivel de 24cm de diametro. Leve ao forno
médio (180°C), preaquecido, por 8 minutos ou

até firmar e dourar levemente.

Retire e deixe esfriar.

Para o recheio, bata no liquidificador o leite
condensado, o creme de leite, o suco de
maracuja e a gelatina preparada conforme as

instrucoes da embalagem por 1 minuto.

Despeje sobre a massa na forma e reserve.
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Para a calda, leve todos os ingredientes ao fogo
meédio até engrossar levemente. Desligue,
espalhe sobre a torta e leve a geladeira por 4

horas. Retire, desenforme, decore a lateral

com bombons e sirva.




Torta de Chocolate
e Amendoim Tuicod.

Cake Designer

Ingredientes

* ]e1/2 pacote de biscoito maisena (300g)

e 1/2xicara (chd) de amendoim térrado sem
pele

e 4 colheres (sopa) de manteiga

* ]clara

N 7



Ingredientes Recheic

2 caixinhas de leite condensado @Tangara

3 colheres (sopa) de manteiga

250g de chocolate meio amargo picado

1 caixinha de creme de teite (200g)

Ingredientes Cobertura

¢ ] xicara (chd) de amendeim torrado sem

pele

e 2 colheres (sopa) de acticar




Modo de Preparo

No liquidificador, usando a tecla pulsar, triture
o biscoito e 0 amendoim e transfira para uma
tigela. Misture a manteiga e a clara até formar

uma farofa imida.

Forre o fundo e laterais de uma férma de aro
removivel de 22cm de diametro e leve ao

forno médio, preaquecido, por 10 minutos.

Em uma panela, leve os ingredientes do
recheio ao fogo médio, exceto o creme de leite,
mexendo até engrossar. Misture o creme de
leite e deixe esfriar. Espalhe sobre a massa e
leve a geladeira por 2 horas.

No liquidificador, usando a tecla pulsar, triture

o amendoim com o acucar. Polvilhe sobre a

torta, desenforme e sirva em seguida.
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Torta de Limao
Fantastica 9.

Cake Designer

Ingredientes Massa

® | pacote de biscoito maisena triturado

2 colheres (sopa) de manteiga

1 colher (sopa) de raspas da casca de limao

1 clara

Raspas da casca de limao e rodelas de
limao para decorar

N /7



Ingredientes Recheic

1 Caixinha de Leite Céndensado @Tangara

1/2 xicara (chd) de suco de limao

1 caixinha de creme detleite (200g)

1 envelope de gelatina em po sem sabor




Modo de Preparo

Em uma tigela, misture o-biscoito, a manteiga,
as raspas de limao e a clara até formar uma

farofa amida.

Forre o fundo de uma forma de aro removivel
de 24cm de diametro com a massa e leve ao
forno médio, preaquecido,”’por 8 minutos.

Retire e deixe esfriar.

Para o recheio, bata no liquicificador o leite
condensado, 0 suco de limao, o creme de leite e
a gelatina preparada conforme‘as instrucoes
da embalagem por 1 minuto.

Despeje sobre a massa da torfa e leve a

geladeira por 4 horas.

Retire, desenforme e decore cont raspas e

rodelas de limao para servir.

N 70



Torta Holandesa
Tradicional 2.2

Cake Designer

Ingredientes

* | envelope de gelatina em po sem sabor
e ] caixinha de creme de leite (200g)

¢ ] caixinha leite condensado @Tangara
e | pote deiogurte natural (170g)

e 3xicaras (chd) de chantilly

I <0



Ingredientes

® | pacote de biscoito maisena sabor
chocolate (200g)
* | pacote de biscoito “ tortinha “ (130g)

* ]lata de brigadeiro pronto

e 1/2xicara (chd) de leite




Modo de Preparo

No liquidificador, bata a gelatina dissolvida no
creme de leite conforme as instrugoes da
embalagem com o leite condensado e O

logurte.

Despeje em uma tigela e  misture
delicadamente com metade do chantilly.
Reserve. Em uma forma de aro removivel de
20cm de diametro, faca uma camada de
biscoito maisena no fundo e, nas laterais,

coloque o biscoito.

Espalhe o recheio e leve a geladeira por 3
horas. Bata o brigadeiro com o leite na
batedeira, retire e misture delicadamente com
o chantilly restante. Espalhe sobre o recheio e

volte a geladeira por 2 horas ou até firmar.

Desenforme e sirva.




i R VT - e
4 - "4"‘!‘%“_”—;”---"--".»----"'\-H---."\- e ¥

Torta de Morango

Ingredientes

1 envelope de gelatina em pod sem sabor

1 xicara (cha) de manteiga sem sal

1 caixinha de leite condensado @Tangara

3 colheres (sopa) de 4gua

1lata de creme de leite (200g)

1 pacote de biscoito tortinha sabor

morango

Morangos para decorar @mﬁa’@gﬂﬂo

Cake Designer




Ingredientes Cobertura

¢ | Caixa de leite condensado @Tangara
e ] colher (sopa) de manteiga sem sal

e 3 colheres (sopa) de mistura para leite

sabor morango (tipo nesquik)




Modo de Preparo

Hidrate a gelatina em agua, dissolva em banho-
maria e reserve. Na batedgira, bata a manteiga
e adicione o leite condensado em fio, sem
parar de bater, até¢ fGérmar um creme
esbranqui¢cado.  Acrescente a  gelatina
dissolvida e o creme de leite, batendo a cada

adi¢ao.

Em uma forma de 22cm de diametro de aro
removivel, forrada com filme plastico,
disponha os biscoitos ao redor, coloque
cuidadosamente o creme e leve a geladeira por

4 horas.

Para fazer a cobertura, ¢oloque 0s
ingredientes em uma panela e leve ao fogo
medio, mexendo até comecgar a desgrudar do

fundo da panela.

Retire do fogo e deixe amornar. Desenforme a

torta e retire o filme plastico. Espalhe a

cobertura, decore com morangos e sirva. m



Tortinha de Morango

Ingredientes

2 xicaras (cha) de farinha de trigo
3 colheres (sopa) de agtcar

2 gemas

100g de margarina

1 colher (café) de fermento em pd

1 colher (chd) de raspas da casca de limao




Ingredientes Creme

3 colheres (sopa) de maisena

lel/2 xicara (cha) de leite

1 caixinha de leite condensado @Tangara

1 colher (café) de esséncia de baunilha

1 caixinha de creme de leite sem soro
(200g)

Ingredientes Geléia de Brilho

e ]xicara(cha)de groselha

e ]xicara(chd)de dgua

e ]colher de (chd) de maisena




Modo de Preparo

Misture os ingredientes da massa até obter

uma farofa grossa.

Forre o fundo e as laterais de uma forma de
fundo removivel de 24cm de diametro oude 10
forminhas pequenas individuais com essa
farofa, apertando com as maos, e faca furos

com um garfo.

Leve ao forno médio, preaquecido, por 10

minutos. Reserve
Para o creme, dissolva a maisena no leite e leve
ao fogo médio com o leite condensado e a

essencia de baunilha até engrossar.

Retire e adicione o creme de leite.

88



Em uma panela pequena, misture todos os
ingredientes da geleia de brilho e leve ao fogo

baixo até engrossar. Reserve.

Coloque creme sobre a massa, cubra com os
morangos alinhados e por cima coloque a

geleia de brilho. Leve a geladeira por 2 horas e

sirva em seguida.




Travessa de Ninho

Ingredientes

¢ | Caixade leite condensado @Tangara

2 caixinhas de creme de leite (400g)

2 xicaras (chd) de leite Ninho®

Raspas de chocolate meio amargo

300g de chocolate meio amargo derretido
e 2 caixas de creme de leite (400g) (para o
ganache)




Modo de Preparo

No liquidificador, bata o leite condensado, o
creme de leite e o leite em pd até
homogeneizar. Transfira para uma panela e
leve ao fogo médio, mexendo até engrossar

levemente. Deixe esfriar.

Misture o chocolate com o creme de leite até
ficar cremoso. Em um refratario médio, faca
uma camada com metade da musse de leite
Ninho®,

Espalhe a ganache de chocolate e cubra com a
musse de leite em pd restante. Decore com

raspas de chocolate e leve a geladeira por 2

horas antes de servir.




Manjar de Coco

Ingredientes do Manjar

110 gramas de amido de milho

2 caixinhas de leite condensado
1 caixinha de creme de leite
400 ml de leite de coco

630 ml de leite

Oleo para untar




Ingredientes da Calda

® 185 gramas de agucar
e 210 mlde agua

* 20 ameixas secas sem carogo




Modo de Preparo

Em uma panela, misture bem os ingredientes

até obter um creme grosso.

Retire do fogo, despeje em uma forma com
furo central (19 cm de diametro) untada com
dleo e leve a geladeira por cerca de 4 horas.

Reserve.

Calda
Em uma panela, misture o acucar, as ameixas,

a canela, o cravo e a agua.

Leve ao fogo e cozinhe por cerca de 10

minutos apos iniciar fervura.

Sirva a calda fria com sobre o manjar

reservado.




Tiramissu na Travessa

Ingredientes

® 350 gramas de nata

® 40vV0Ss

e / xicara (chd)de agtcar

e %, dexicara (chd) de café forte coado
® 30 biscoitos champanhe

e cacauem po a gosto para polvilhar

Fala”Dello

Cake Designer




Modo de Preparo

Numa tigela pequena, quebre um ovo de cada
vez, separando a clara da gema. Transfira as
claras para uma tigela e as gemas para a tigela

da batedeira.

Leve uma panela com um pouco de agua ao
fogo baixo para ferver — ela vai ser usada para

aquecer as claras em banho-maria.

Acrescente / de xicara (chd) do acgtcar as
gemas e bata até formar um creme claro — no
meio do processo, pare de bater e raspe a
lateral da tigela com uma espatula para bater

de maneira uniforme.

Junte a nata e bata apenas para incorporar.
Transfira o creme para outra tigela e reserve.

Lave e seque bem a tigela e o globo da

batedeira.




Junte o restante do agucar as claras e encaixe a
tigela na panela do banho-maria. Mexa com
uma espatula até aquecer-e o acucar dissolver

— cuidado para nao cozinhar a clara.

Com a espatula levante uma porc¢ao da mistura
e, com a ponta dos dedos, verifique se as claras

estao aquecidas sem graozinhos de agucar.

Transfira a mistura de claras-¢ acucar para a
batedeira e bata até formar um- merengue bem
leve — cuidado para nao bater em excesso,
pois fica mais dificil incorporar o creme de

mascarpone a um merengue muito firme.

Bata até o merengue formar picos. Adicione 3
do merengue ao creme de mascarpone € mexa
bem com a espatula para incorporar. Junte o
restante aos poucos, mexendo delicadamente,

de baixo para cima. Reserve.
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Separe uma travessa retangular de cerca de
30 cm x 20 cm. Num prato fundo, misture o

café com o licor.

Molhe apenas um dos lados dos biscoitos no
café e transfira para a travessa, com o lado
molhado virado para cima um ao lado do
outro até cobrir todo o fundo. Espalhe metade
do creme sobre os biscoitos, cobrindo toda a

superficie.

Faca outra camada de biscoitos umedecidos e
cubra com o restante do creme. Nivele com a
espatula e leve a geladeira para firmar por
pelo menos 6 horas (se preferir, monte a
sobremesa, cubra com filme “e deixe na

geladeira de um dia para o outro).
Na hora de servir, retire o tiramisu da

geladeira e polvilhe com cacaw em po,

passando por uma peneira fina.

N o5



Torta Mousse de
Morango na Travessa

Ingredientes

® | pacote de biscoito maisena sabor
chocolate triturado (200g)

e 4 colheres (sopa) de manteiga

* ]clara

e ]xicara(cha)de geleia de morango

Fla” Dello

Cake Designer m



Ingredientes Mousse dle Morango

¢ 2 latas de leite condensado

e 2 caixas de creme de leite (400g)

e 2 envelopes de pdUpara suco sabor
morango

¢ ] envelope de gelatinaem pd sem sabor

incolor




Modo de Preparo

Em uma tigela, misture; o biscoito com a
manteiga e a clara até formar uma massa

homogénea.

Forre o fundo de um refratario médio,
apertando com os dedos. Leve ao forno médio
(180°C), preaquecido, por 8 minutos. Retire e

deixe esfriar.

No liquidificador, bata o leite £ondensado, o
creme de leite e 0 suco. Prepare a gelatina
conforme instruc¢oes da embalagem e junte ao

creme anterior, batendo até ficardfnomogeneo.

Espalhe no refratario sobre a massa e leve a

geladeira por 4 horas.

Retire, espalhe a geleia sobre a mousse e sirva.
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Torta de Banoife

Ingredientes da Base

1 pacote de biscoitos maisena iriturados

100 g de manteiga derretida

1 colher (sopa) de farinha de trigo

¢ | pitada de canelaem po

Fala”Dello

Cake Designer




Recheio e Cobertura

* 3 bananas maduras

e 2 colheres (sopa) de suco de limao

* ]latade doce de leite

e ] xicara (chd) de creme de leite fresco bem
gelado

e 2 colheres (sopa) de actcar

¢ Canela em po para polvilhar




Modo de Preparo

Misture os ingredientes -da base e forre uma
forma de fundo removivel baixa (20 cm de
diametro), pressionando cem as costas de uma

colher para compactar.

Asse em forno médio preaquecido (180 °C) por

15 minutos e deixe esfriar.

Fatie as bananas e regue com e suco de limao,

misturando delicadamente. Reserve.

Recheie a massa fria com o dace de leite e
distribua as fatias de banana.

Bata o creme de leite com o-=acucar na
batedeira até o ponto de chantiii e espalhe

sobre a banana.

Polvilhe canela a gosto e leve para gelar.

N 10
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Mousse de Maracuja

Ingredientes

¢ ]lata de Leite Condensado
¢ ]caixinha de Creme de Leite
® ] copo americano de suco de maracuja

® Sementes de maracuja inteiras para

wod°ZZnp4 104 0pIba)0ld - 0E00V L2V e

decorar

Fala” Dello

Cake Designer m



Modo de Preparo

No liquidificador, adiciong o leite condensado.
em seguida, adicione o0 suco de maracuja e o
creme de leite.

Bata todos os ingredientes.

Adicione a mistura numa travessa.

Espalhe as sementes sob o0 mousse.

Coloque na geladeira e deixe geiar por mais ou

menos 3 horas, assim, ganhandoconsisténcia.




Manjar de coco

Ingredientes

1 caixinha de leite condensado

* Mesma quantidade da caixinha de leite

¢ ]vidro de leite de coco

® ] caixade creme de leite

® 100 gde cocoralado

¢ ]envelope de gelatina incolor e sem sabor

e 5 colheres (sopa) de 4gua

Fala” Dello

Cake Designer m



Modo de Preparo

Dissolva a gelatina na agua, e leve em banho-

maria por 5 minutos.

Leve os demais ingredientes no liquidificador

e bata por 5 minutos.

Adicione na mistura do liquidificador a

gelatina dissolvida e bata por mais 2 minutos.

Leve para gelar por no minimo 2 horas.




1
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Mousse de Péssego

Ingredientes

¢ [ caixinha de creme de leite

® | caixinha de leite condensado

® ]sucoem po de pessego

* ] envelope de gelatina incolor sem sabor

® Pessego em calda para decorar

Fala”Dello
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Modo de Preparo

Bata na batedeira o leite ¢condensado, o creme
de leite e o suco de pessego, até ficar uma

massa homogénea

Leve a geladeira

Depois e s6 decorar com pessegos




Mousse de Doce
de Leite Do Dol

Cake Cesigner

Ingredientes

® | caixinha de creme de leite sem soro

* | potinho de doce de leite

® ]gelatina sem sabor

* 4 claras em neve sem agucar (Vocé pode
substituir por pé para merengue)

¢ ] pacote de 50 gramas de coco ralado
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Modo de Preparo

No liquidificador bata o creme de leite e 0 doce

de leite. despeje em uma tigela.

Adicione a gelatina sem sabor preparada
conforme instrucoes da embalagem e o coco.

misture ambos com um fouet ou colher.

Bata as 4 claras em neve e acrescente ao

creme delicadamente leve a geladeira por 4

horas.




Torta de Ch'ocalate
Simples FhadePello

Cake Designer

Ingredientes

® ]xicarade leite

e 6 colheres (sopa) de chocolate'em pd
¢ 3xicaras farinha de trigo

e ] colher (sopa) de fermento em pd

e 250 gde margarina

® S50VO0Ss

e 2xicarasdeacucar

¢ Confeito de chocolate m



Recheio

e 3 de(sopa)de chocolate em pd
¢ ] caixinha de leite condensado

* 3 colheres de sopa de agucar




Modo de Preparo

Bater a margarina até conseguir um creme

claro. junte o agucar e bata bastante.

Agora coloque as gemas, uma a uma, batendo

sem parar.

Acrescente a farinha de trigo e bata.

Dissolva o fermento no leite e acrescente-o a

massa pouco a pouco, batendo sempre.

Agora va acrescentando o chocolate em po e

misture até ficar homogéeneo.

Bata as claras em neve e misture com cuidado.

Numa forma untada e enfarinhada, coloque a

massa e leve ao forno pré-aquecido em

temperatura média.




Modo de Preparo

Cobertura

Coloque o leite condensado numa panela,
acrescente 3 % (sopa) de chocolate em pod e
leve ao fogo baixo e misture sempre ate

formar um creme ralo.

Divida o bolo ao meio e recheie com o creme

(opcional).
Leve a geladeira por 02 horas.

Voce pode decorar sua torta com coco ralado,

raspas de chocolate branco, chocolate

granulado ou apenas uma camada de agucar.




Torta Cremosa Nozes
~llo

Ingredientes (x -l

¢ 11/4 xicaras biscoito de chocdiate triturado

¢ 1/4 xicara de manteiga derreticia

¢ ]xicarade Cream Cheese

¢ ]/3 xicara de manteiga de amendoim

® |/2xicaradeagucar

¢ ]3/4 xicaras de creme de leite

¢ ]/4 xicara de nozes picadas

® 60g de chocolate meio amargo
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Modo de Preparo

Misture as migalhas de bisoito e manteiga
e pressione no fundo de uma travessa.
bata o cream chees2, manteiga de

amendoim e agucar na batedeira.

Acrescente o creme de eleite e misture.

espalhe a misture sobre os biscoitos.

Leve na geladeira por 4 horas ou até ficar

firme. Derreta o chocolate, despeje sobre a

torta e cubra com nozes.




Torta Bis

Ingredientes

¢ ] caixinha de Leite Condensaco
e ] caixinha de creme de Leite (sem soro)

e 2 caixas de Bis

Fala”Dello
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Modo de Preparo

Na panela de pressao, coloque o leite

condensado.

Cubra com agua, tampe a panela e leve ao
fogo.

Cozinhe durante 30 minutos apds o inicio da

pressao.

Deixe sair toda pressao, retire da panela e

deixe esfriar totalmente a lata ante de abri-la.

Em uma tigela, misture o doce de leite, o

creme de leite e o bis picado.

Coloque em uma forma redonda de 20 cm de

diametro, com fundo removivel.

Pressione bem com uma colher.

Leve ao freezer até endurecer.




Mousse de Abacaxi

Ingredientes

1 abacaxi descascado e sem o miolo

4 copos americano de agua

2 colheres de agucar

1 caixinha de leite condensado

1 caixinha de creme de leite

2 caixinhas de gelatina com sabor de

abacaxi

Fala” Dello

Cake Designer




Modo de Preparo

Coloque os quatro copos de agua na panela
Pique o abacaxi em quadradinhos e coloque

junto na panela com agual

Acrescente as duas colheres de acucar na
agua com o abacaxi. Deixe ferver por 5

minutos.

Coe 0 abacaxi e reserve a agua que com ele
foi fervida. Acrescente as geiatinas na agua

para dissolver.

Coloque a agua com a gelatina ‘dissolvida no
liquidificador e bata com o leite-condensado

e o creme de leite.

Em um refratario coloque o abacaxi picado e
por cima dele coloque o que foi“batido no

liquidificador.

Leve a geladeira até ficar bem firme.
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Torta de Ricota
Ingredientes Fola”Dello

Cake Designer

¢ ]xicara de biscoito agua e sal triturado

1/2 xicara (cha) de nozes picadas

1/3 xicara (cha) de manteiga derretida

2 xicaras (cha) de agucar

700g. dericota

® 60VO0S

2 caixinhas de creme de leite

2 colheres (sopa) de amido de milho

1 colher (sopa) de suco de limao

2 colheres (cha) de esséncia de baunilha

1 pote de geleia de de goiaba ou morango

¢ 1/4xicarade agua m



Modo de Preparo

Misture o biscoito agua e sal e as nozes
triturados com 1 xicara de acgucar e a

manteiga.

Forre uma forma com a farofa, pressionando

bastante.

Bata a ricota no liquidificador até ficar lisa.
Acrescente, aos poucos, o restante do acgucar,
0s 0vos, o creme de leite, 0 amido de milho, o
suco de limao e a esséncia de baunilha, e bata
até ficar homogéneo. Despeje sobre a massa

e leve ao forno por cerca de 1 hora e meia.

Em uma panela, coloque a geleia e a agua e

deixe derreter.

Distribua a cobertura ainda quente sobre a

torta. Leve a geladeira até a hora de servir.

N 12



Choc

olate na Travessa

Ingredientes

1lata de leite condensado

1lata de creme de leite

200g de chocolate meio amargo
200g de chocolate ao leite

1 colher de sopa de manteiga

1 pacote de biscoito de chocolate

1 pacote de biscoito maizena

Fala” Dello
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Modo de Preparo

Comece por quebrars os biscoitos de
chocolate em pedacos peguenos e reserve.
Em uma panela, derreta & manteiga em fogo

baixo.

Adicione o leite condensado e os chocolates
(meio amargo e ao leite) picados a panela
com a manteiga derretida. Mexa
continuamente até que os chocolates estejam
completamente derretidos e a_mistura esteja

homogénea.

Desligue o fogo e adicione o creme de leite a
mistura de chocolate. Mexac bem para

incorporar.
Em uma travessa ou refratario, faca uma

camada com metade dos biscoitos de

chocolate quebrados.

N 12



Despeje metade da mistura de chocolate

sobre 0s biscoitos na travessa.

Repita o processo, fazendo outra camada de
biscoitos de chocolate quebrados e
despejando o0 restante da mistura de

chocolate por cima.

Leve a travessa a geladeira e deixe a

sobremesa esfriar e firmar por pelo menos 2

horas.




Gelatina Cremosa

Ingredientes

1 caixinha de gelatina em p6 de morango
1 xicara de agua quente

1 xicara de agua fria

1lata de leite condensado (395g)

1lata de creme de leite (300g)

2 colheres de sopa de agucar

Fla” Dello

Cake Designer




Modo de Preparo

Preparando a Gelatina Colorida:

Em uma tigela, despeje o conteido da caixa

de gelatina em po.

Adicione 1 xicara de agua quente a gelatina e
mexa até que esteja completamente

dissolvida.

Em seguida, adicione 1 xicara de agua fria a

gelatina e misture bem.

Despeje a gelatina colorida em tagas
individuais ou em um recipiente tnico e leve
a geladeira para endurecer. Isso geralmente

levade 2 a4 horas.
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Preparando o Creme:

Em uma tigela separada, misture o leite
condensado, o creme de leite, o acucar e a
esséncia de baunilha (se estiver usando).
Mexa até obter uma mistura cremosa e

homogénea.

Apos a gelatina ter endurecido na geladeira,
despeje o0 creme sobre a gelatina com

cuidado.

Volte a sobremesa a geladeira e deixe-a

descansar por mais 2 a 4 horas, ou até que o

creme esteja firme.




Servindo a Gelatina Cremosa Deliciosa:

Antes de servir, voce pode decorar a
sobremesa com frutas frescas, raspas de
chocolate ou qualquer outro complemento de

sua escolha.

Sirva a Gelatina Cremosa Deliciosa gelada e

aproveite!

Agora voce tem uma travessa de Gelatina
Cremosa Deliciosa pronta para ser apreciada.
Esta sobremesa ¢ uma combinacao irresistivel
de sabores e texturas, com a suavidade da
gelatina contrastando com a cremosidade do

P

creme. E uma opcao refrescante e doce que

certamente agradara a todos.




Gelatina Mosaico

Ingredientes

1 caixinha de gelatina em po sabor limao

1 caixinha de gelatina em po sabor abacaxi

1 caixinha de gelatina em po sabor morango
1 caixinha de gelatina em po sabor uva

meio envelope de gelatina em pd sem sabor
1 caixinha de Leite Condensado

1 medida (dacaixinha) de Leite Liquido

Foula”Dello
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Modo de Preparo

Em recipientes refratarios retangulares ou
quadrados, prepare as gelatinas coloridas
separadamente, diluindo cada uma delas em
meia xicara (chd) de agua fervente e meia

xicara (chd) de dgua fria.

Deixe esfriar e leve a geladeira, até que fiquem
bem consistentes. Retire da geladeira e corte

em cubos. Reserve.

Junte 5 colheres (sopa) de dgua fria a gelatina
sem sabor e leve ao fogo em banho-maria até

dissolver.

Em um liquidificador, bata o leite condensado
com o leite e a gelatina sem sabor dissolvida

até ficar homogeneo.

Coloque o0s cubos reservados de gelatina em
tacas, despeje sobre eles a mistura de MOCA

Semidesnatado e leve a geladeira até ficar

consistente.




Gelatina Espumada

Ingredientes

® 2 pacotes de gelatina do sabor que preferir
e ] xicarade dgua quente (240ml)

e ]lataleite condensado (395g)

e ]lata creme de leite (300g)

1lata de leite (300ml)

Fla” Dello
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Modo de Preparo

Em um recipiente misture as gelatinas com a
agua quente até que ela se dissolva por

completo.

Em seguida junte o leite gelado e misture mais

um pouco.

Transfira a mistura para o-liquidificador a
adicione o leite condensado e© creme de leite
e bata tudo por cerca de 3 minutos ou até que

O creme se misture bem e fique €spumoso.

Coloque a mistura em um refratario ou forma
de furo central untada com maiiteiga e leve
para a geladeira por pelo menos 4dhoras ou até

que tudo fique firme.

Depois disso € sO servir.

N 13



Flan de Leite
Condensado

Ingredientes

¢ ] envelope de gelatina em pd sem sabor

1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite
1 medida (da lata) de leite

1 lata de peéssegos em calda

Fala” Dello
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Modo de Preparo

Junte a gelatina cinco colheres (sopa) de dgua e
leve ao fogo, em banho-maria, para derreter.
Coloque no liquidificador, junte o leite

condesado, o creme de leitee o leite e bata.

Coloque em férma de furogentral (19 cm de
diametro) molhada e leve™ para gelar até

endurecer.
Abra a lata de pessegos e pique-duas metades.
Reserve. Bata o restante dos“pessegos no

liquidificador com meia xicara (chd) da calda.

Misture 0s péssegos reservados esirva sobre o

flan desenformado.




