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Recheios e coberturas

Reunimos em nossa apostila uma diversificação de recheios: com frutas, aqueles mais cremosos, as famosas ganaches que não poderiam ficar de fora de fora da nossa apostila, os trufados, as mousses aeradas e fofinhas, que desmancham na boca, os clássicos, para agradar a família, e os que tem um toque especial, os chamados

‘gourmet’, que são para comer com os olhos e lamber o pratinho depois de repetir o pedaço. 
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MODULO 

o RECHEIOS

o COBERTURA

o OVOS DA PASCOA – DICAS PARA VENDER – DICAS DE EMBALAGENS

o GELADINHOS GOURMET- DICAS PARA VENDER – DICAS DE ADESIVO

o BONUS- SOBREMESAS EBOLOS

o RECEITAS DE BOLOS DECORADOS PARA VENDER
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Creme Suíço para bolos 

O creme suíço é ideal para rechear bolos, tortas doces e fazer sobremesas INGREDIENTES:

1 lata de leite condensado

3 colheres de maisena

3 latas de leite (medida da lata de leite condensado) 1 lata de creme de leite

2 gemas sem pele

1 colher (chá) de essência baunilha

MODO DE PREPARO:

Junte todos os ingredientes em uma panela, exceto o creme de leite. 

Em seguida leve ao fogo, sempre mexendo até formar um creme. 

Retire do fogo e passe para uma tigela. 

Cubra o creme com plástico filme para não criar uma casca por cima, ou salpique açúcar por cima. 

Depois que esfriar, coloque na batedeira e adicione a lata de creme de leite sem soro e bata até ficar bem cremoso. 

Agora é só rechear seu bolo. 
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Creme de Morango Para Rechear Bolo

Veja aqui como fazer o melhor creme de morango para rechear bolo de aniversário, casamento ou rechear bolo comum. Esse recheio de morango fica bem firme não derrete fácil no bolo e se desejar fazer um recheio de morango com pedaços da fruta, basta colocar alguns morangos para bater junto, mas se você usar a fruta, lembre-se de que seu recheio vai durar menos, quando eu faço com a fruta eu uso no mesmo dia, mas se você não for fazer com os morangos o recheio dura por mais tempo, até 4 dias. 

INGREDIENTES:

1 caixa de leite condensado

1 caixa de creme de leite

1 pacote de suco em pó de morango. 

MODO DE PREPARO:

Bata todos os ingredientes no liquidificador. 

Bata até que fique bem consistente. 

Aplique no bolo, ou guarde na geladeira. 
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Recheio Cremoso de Doce de Leite

Essa receita de recheio cremoso de doce de leite seve para rechear tortas, bolos e pão de mel caseiro. 

INGREDIENTES:

1 colher (sopa) de farinha de trigo

2 latas de leite condensado cozido 40 minutos 8 gemas peneiradas

2 latas medidas de leite

MODO DE PREPARO:

Bata todos os ingredientes no liquidificador. 

Despeje numa panela. 

Leve ao fogo até engrossar e soltar do fundo da panela. 

Use o recheio de doce de leite após estar frio. 
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Creme Mousseline

Para quem não sabe o creme mousseline é o creme de confeiteiro com manteiga. É uma receita francesa, ideal para você rechear seus bolos, cupcakes e tortas doces. Ou se preferir pode comer de colher com frutas como morango por exemplo. O creme mousseline é um recheio totalmente versátil que agrada todos os paladares e dá para fazer várias combinações com ele. 

INGREDIENTES:

500ml de leite

1 colher de chá de essência ou 1/2 fava de baunilha 5 gemas

125g de açúcar

25g de amido de milho

1 colher (sopa) de manteiga sem sal

25g de farinha de trigo

MODO DE PREPARO:

Em uma panela coloque o leite junto com a essência de baunilha ou com a fava e deixe ferver. 

Se você usar a fava, após ferver desligue o fogo e retire a fava do leite. 

Deixe esfriar um pouco. Reserve. 

Bata as gemas junto com o açúcar até ficar cremosa. 

Em seguida adicione a farinha, a manteiga e o amido de milho e misture bem. 

Adicione o leite aos poucos à essa mistura de gemas, mexendo sempre para não empelotar. 
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Leve o creme novamente ao fogo baixo, mexendo sem parar até a mistura engrossar e ferver. 

Após levantar fervura, deixe cozinhar por 1 minuto sem parar de mexer. 

Despeje o creme numa tigela e cubra com papel filme rente ao creme (para não criar aquela camadinha dura que fica em cima do creme). 

Espere esfriar bem e antes de utilizar o creme mousseline bata ele até ficar cremoso. 
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Recheio de leite ninho para bolo 

O recheio de leite ninho para rechear bolo é muito fácil de fazer e serve também como cobertura, ele fica bem firme, não derrete INGREDIENTES:

130g de leite em pó (aproximadamente 1 xícara e meia) 1/2 lata de leite condensado

1 caixinha de creme de leite (200g)

200g de manteiga sem sal (em temperatura ambiente) 1/2 colher (de sopa) de emulsificante para sorvete (15g) MODO DE PREPARO:

Bata a manteiga junto com o leite condensado na batedeira até ficar esbranquiçado. 

Continue batendo e vá colocando o emulsificante, o creme de leite e por último o leite em pó aos poucos. 

Após estar tudo bem agregado, pare de bater. 

DICA: Após a mistura de manteiga com leite condensado ficar esbranquiçada, coloque imediatamente o restante dos ingredientes para terminar de bater logo, pois se bater muito, o recheio de leite em ninho pode talhar a manteiga e o recheio não fica lisinho. 

DICA: O leite Ninho é melhor de trabalhar, por que deixa mais lisinho. 

DICA: Aplique o recheio no bolo logo depois de terminar de bater e só coloque na geladeira depois de já ter colocado no bolo. Depois de ir para geladeira o recheio fica com uma consistência diferente e não fica mais lisinho para decorar o bolo. 

c
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Recheio de Leite Ninho com Chocolate

Esse recheio de leite ninho com chocolate pode ser feito com várias outras marcas de leite em pó, mas as minhas preferidas mesmo é o Leite Ninho e o Leite Itambé, mas fica a sua escolha. 

INGREDIENTES:

500ml de chantilly batido

4 colheres de chocolate em pó com 32% ou 50 % de cacau 1/2 lata de leite condensado

200g de leite Ninho

1 colher de sopa de conhaque ou de essência a gosto (opcional) 200g de raspas de chocolate ao leite

MODO DE PREPARO:

Primeiro você deve bater o chantilly até ficar bem firme. 

Em seguida adicione o chocolate em pó, o leite Ninho, o leite condensado e o conhaque e bata rapidamente até misturar tudo muito bem Retire a tigela da batedeira e adicione as raspas de chocolate 10
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Creme Belga de Leite Ninho

Para cobrir ou para rechear bolos e tortas doces a receita de creme belga simples é perfeita! E a receita que vou te ensinar hoje é bem mais econômica e também rende bastante, é o creme belga de leite ninho, nessa receita eu usei o leite em pó Ninho, mas já fiz também com o Itambé e deu certo, caso você tente fazer com outras marcas fica à vontade. 

INGREDIENTES:

1 litro de leite

1 lata de leite condensado

8 colheres de sopa rasas de amido de milho 200g de Leite Ninho

3 gotas de essência de baunilha

MODO DE PREPARO:

No liquidificador coloque todos os ingredientes e bata até obter uma mistura bem homogênea. 

Em seguida, despeje em uma panela e leve ao fogo médio, mexendo sem parar até engrossar e dá ponto de creme. 

Retire do fogo e espere esfriar antes de colocar no seu bolo. 
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RECHEIO DE LEITE NINHO

A receita é bem simples, leva poucos ingredientes e rende muito! Aprenda a fazer um delicioso recheio de leite ninho, dá para usar em qualquer tipo de bolo. 

INGREDIENTES

200 g de manteiga sem sal

1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite sem soro

2 xícaras de leite ninho integral

Raspas de chocolate branco a gosto

MODO DE PREPARO

Coloque na batedeira a manteiga junto com o leite condensado, bata bem. 

Adicione o leite ninho aos pouquinhos. 

Bate até ficar tudo misturado. 

Acrescente o creme de leite e leve para congelar. 
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RECHEIO DE MOUSSE DE MORANGO

Essa receita é ideal para rechear qualquer tipo de bolo, ela combina com qualquer tipo de massa, sem contar a praticidade que é fazer esse recheio. Você também pode trocar os morangos frescos por polpa de morango ou suco em pó sem açúcar. 

INGREDIENTES

1 lata de leite condensado

1 caixinha de creme de leite

1 caixinha de gelatina sabor morango

2 colheres (sopa) rasas de gelatina em pó sem sabor ½ copo (requeijão) de água

1 copo (requeijão) de chantilly batido (medir antes de bater) 1 copo (requeijão) de morango fruta picado MODO DE PREPARO

Coloque no liquidificador o leite condensado, o creme de leite e o morango. Bata bem. 

Em uma panela coloque a gelatina sabor morango, a gelatina em pó sem sabor e a água. 

Mexa bem. 

Leve ao fogo até ferver e acrescente no liquidificador junto com a mistura de morango. 

Bata. 

Deixe esfriar e acrescente o chantilly batido. 

Leve para gelar até ficar firme

Produzido Por Receitas e Dicas de 
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MOUSSE DE CHOCOLATE PARA RECHEIO DE BOLOS E SOBREMESA INGREDIENTES:

2 claras

1 tablete de chocolate meio amargo (200 g) 4 colheres (sopa) de açúcar

200 g de creme de leite

MODO DE PREPARO:

Bata as claras em ponto de neve e adicione o açúcar aos poucos, sempre batendo, até formar um suspiro bem firme. 

Em seguida, derreta o chocolate em banho-maria ou no micro-ondas. 

Junte o creme de leite com o chocolate derretido e misture até obter um creme. 

Despeje essa mistura no suspiro mexendo delicadamente, até ficar homogêneo. 

Deixe na geladeira por 1 hora. 
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RECHEIO DE CREME 4 LEITES

Um dos recheios mais pedidos nas confeitarias e também um dos mais saborosos recheios para bolo.Você vai se surpreender com a receita, é muito fácil. 

INGREDIENTES

395 g de leite condensado

1/2 Lata de Creme de leite sem soro

200 ml de leite de coco

100 g de leite em pó

MODO DE PREPARO

Junte em uma panela todos os ingredientes, mexa até tudo se misturar bem. 

Leve a panela ao fogo baixo, sempre mexendo até que o creme engrosse. 

Retirar do fogo, deixar esfriar. Pronto! 

Dica para render mais: Espere esfriar, bater com 1 xícara de Chantilly 15
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Brigadeiro para Recheio e Cobertura

Fácil de fazer e fica bem firme. 


INGREDIENTES:

15 gramas de farinha de trigo

200 ml de creme de leite

1 lata de leite condensado

20 gramas de chocolate em pó

20 gramas de manteiga sem sal

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, dissolva a farinha e o chocolate no leite condensado. 

Adicione o creme de leite, a manteiga e misture bem. 

Leve ao fogo, mexendo sempre, até o conteúdo começar a desgrudar do fundo da panela. 

Espere esfriar e utilize. 
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RECHEIO BABA DE MOÇA CONSISTENTE

O recheio baba de moça é maravilhoso para rechear, bolo, pavês, tortas doces. É um recheio bem consistente e com um sabor agradável a qualquer paladar. Seu bolo ou sobremesa vai ficar ainda mais gostoso com esse recheio de baba de moça que é bem simples de fazer e bem firme. 

INGREDIENTES:

1 lata de leite condensado

1 vidro de leite de coco

3 gemas se a pele

1 xícara de chá açúcar

MODO DE PREPARO:

Leve todos os ingredientes ao fogo e mexa até engrossar e aparecer o fundo da panela. 

Espere esfriar e aplique a baba de moça no seu bolo ou sobremesa. 

Dica: Caso queira menos doce, basta retirar o açúcar da receita. 

17

E-book licenciado para Junior Souza 

venda.jrml@gmail.com





Recheio de Creme de Abacaxi Para Bolo

É perfeito para bolo, torta, doce e sobremesa. Combina também com qualquer tipo de massa para bolo

INGREDIENTES:

1 abacaxi picadinho

1 xícara de açúcar

1 lata de leite condensado

4 colheres (sopa) de amido de milho

1/2 litro de leite

2 gemas peneiradas

1 colher (sopa) de essência de baunilha

MODO DE PREPARO:

Leve ao fogo o abacaxi e o açúcar (fogo baixo) até todo o caldo do abacaxi secar. 

Reserve. 

Em seguida, leve ao fogo o leite condensado, o amido de milho, o leite, as gemas e a baunilha. 

Mexa até engrossar. 

Depois que engrossar, tire do fogo e deixe esfriar. 

Após estar frio, misture com o abacaxi reservado. 

Produzido Por Receitas e Dicas de 
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CREME BELGA

Um delicioso creme para cobertura ou recheio de bolo, também vai muito bem com tortas de bolacha, torta mineira, torta alemã, e é uma combinação perfeita com bolo de morango. Essa receita de creme belga é a sensação do momento, muita gente está fazendo essa receita de creme belga caseiro para rechear bolos para vender e também bolo de pote

INGREDIENTES:

1 lata de leite condensado

1/2 litro de leite

2 gemas

4 colheres (sopa) de açúcar

2 colheres (sopa) de amido de milho

1 caixinha de creme de leite

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, despeje as gemas peneirada, o açúcar, o leite, o amido e o leite condensado. 

Leve ao fogo para cozinhar até engrossar, mexendo continuamente. 

Espere até que esfrie e adicione o creme de leite. 

Dica: Utilize o creme belga ainda frio para montagem de bolos e tortas. 

19

E-book licenciado para Junior Souza 

venda.jrml@gmail.com





RECHEIO E COBERTURA DE MARSHMALLOW (NÃO DERRETE) Essa é uma receita que tem duas utilidades, você vai poder usar tanto para fazer recheios de bolos, tortas, doces quanto para fazer coberturas de cupcakes, cheesecakes, bolos, doces e etc. O recheio e cobertura de marshmallow é uma receita que não fica muito doce e nem enjoativa, vai facilitar muito sua vida pois combina com qualquer tipo de massa de bolo. Esta cobertura é ótima pois não derrete no calor. 

INGREDIENTES:

3 claras em neve

1 copo (requeijão) de água

2 copos (de requeijão) grandes de açúcar refinado 1 colher café de baunilha ou outro aromatizante de preferência MODO DE PREPARO

Misture bem o açúcar e a água numa panela antes de levar ao fogo baixo. 

Leve ao fogo, nessa hora você não vai mais poder mexer para não açucarar, faça então uma calda de açúcar em ponto de fio. 

Depois que a calda estiver quase pronta, bata as claras em neve firme. 

Quando a calda ficar pronta, despeje nas claras em neve ainda na batedeira e mexa sem parar na velocidade alta

Obs:A calda é derramada quente sobre as claras. 

Bata por uns 5 minutos e vá colocando a essência de baunilha. 

Com essa receita Cobertura de Marshmallow Que não Derrete, você pode cobrir um bolo de 35 cm. 

Você também pode cobrir 30 cupcakes. 

Para colorir basta adicione corante comestível na hora que estiver na batedeira Produzido Por Receitas e Dicas de 
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RECHEIO SIMPLES DE CHOCOLATE PARA BOLOS E DOCES

Esse recheio é bem firme ótimo para trabalhar seu bolo, não fica escorrendo e é super fácil de fazer. 

INGREDIENTES:

4 colheres (sopa) de amido de milho

6 colheres (sopa) de chocolate em pó

1 gema

1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite

1 medida da lata de leite

MODO DE PREPARO:

Em uma panela coloque todos os ingredientes menos o creme de leite. Leve para o fogo médio, mexa até engrossar. 

Retire do fogo, deixe esfriar. 

Depois de frio coloque o creme em uma batedeira, junte o creme de leite, bata até ficar homogêneo. 

Produzido Por Receitas e Dicas de 
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CREME DE CONFEITEIRO

Essa receita é um pouquinho mais consistente do que as outras, pelo fato de levar um pouco mais de amido. O ideal é que você faça essa receita um dia antes de usa-la. Com essa receita de creme de confeiteiro você pode rechear sonhos, bolos e etc.A receita de creme de confeiteiro também é conhecida como creme belga. 

INGREDIENTES:

1 litro de leite integral

6 gemas

2 colheres (sopa) de manteiga

1 xícara (chá) de amido de milho

1 e 1/4 de xícara (chá) de açúcar

2 colheres (chá) de essência ou extrato de baunilha MODO DE PREPARO:

Leve ao fogo médio uma panela com o leite, a baunilha e metade do açúcar. 

Quando começar a ferver, desligue com cuidado para não deixar o leite derramar! 

Numa tigela, misture as gemas e a outra metade do açúcar com um batedor de arame. 

Junte o amido de milho às gemas e misture bem. 

Aos poucos, de concha em concha, vá acrescentando o leite quente e mexendo entre cada adição. 
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