LUCRATIVOS
QUE NAO
VAO AO FOGO
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Uma Apostila com receitas simples e faceis para
vocé comecgar o seu préprio negdcio ainda hoje.



APRESENTACAO

Bem vindelq)

Bem-vindo ao guia “Recheios
Lucrativos que ndo vao ao fogo™”.

Aqui, exploraremos receitas deliciosas
e prdaticas para recheios que vocé pode
usar em suas sobremesas sem a
necessidade de cozinhar.

Esses recheios sdo ideais para

confeiteiros que desejam economizar

tempo e aumentar seus lucros.
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Recheio de Chocolate
Meio Amargo

Ingredientes

200g Chocolate meio amargo

e 200g Creme de leite 17%

Preparando

e 1. Em um bowl coloque o chocolate e o creme de leite;

e 2. Leve para o microondas de 30 em 30 segundos
misturando sempre até que o chocolate se derreta e a
ganache fique homogénea;

o 3. Deixe a mistura ficar em temperatura ambiente ate
atingir uma consisténcia adequada para usar como

recheio ou cobertura.

Rende 400g
Validade: 7 dias na geladeira, 90 dias no
congelador, 2 dias em temperatura ambiente.
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Recheio de Chocolate

Ingredientes

300g Chocolate ao leite

170g Creme de leite 17%

Preparando
1. Em um bowl cologue o chocolate e o creme de leite;
2. Leve para o microondas de 30 em 30 segundos
misturando sempre até que o chocolate se derreta e a
ganache figue homaogénea;

3. Deixe a mistura ficar em temperatura ambiente até
atingir uma consisténcia adequada para usar como

recheio ou cobertura.

Rende 470g
Validade: 7 dias na geladeira, 90 dias no
congelador, 2 dias em temperatura ambiente.
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e 300g de Chocolate Branco

e 125g Creme de leite 17%

1. Em um bowl cologue o chocolate e o creme de leite,;
® 2. Leve para o microondas de 15 em 15 segundos
® misturando sempre até que o chocolate se derreta e a
ganache figue homogénea;
3. Deixe a mistura ficar em temperatura ambiente até
® atingir uma consisténcia adequada para usar como

recheio ou cobertura.

Rende 425g
Validade: 7 dias na geladeira, 90 dias no
congelador, 2 dias em temperatura ambiente.
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200g de chocolate branco
80g de creme de leite 17%
50g de pasta de avela

50g de leite em po6

40g de kinder bom picado

e 1. Em um bowl coloque o creme de leite e o leite em po,
misture até dissolver o leite em po.

e 2. Acrescente o chocolate picado e leve para o
microondas de 30 em 30 segundos misturando sempre
até que o chocolate se derreta e a ganache fique
homogénea.

e 3. Adicione a pasta de aveld e misture bem.

e 4. Adicione o kinder bueno picados e misture novamente.

e 5. Deixe a mistura ficar em temperatura ambiente até
atingir uma consisténcia adequada para usar como
recheio ou cobertura
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Recheio tipo FERRERO ROCHER

Ingredientes

200g de chocolate ao leite;
100g de creme de leite 17%;
50g de avela torradas

e picadas;

50g de pasta de avela;

2 ferreros rocher picados;
10g de pasta de baunilha.

Preparando

1. Pique o chocolate em pedacos pequenos e
coloque em uma tigela grande.

e 2. Aqueca o creme de leite no microondas.

3. Despeje o creme de leite quente sobre o chocolate
e mexa até que todo o chocolate esteja derretido.

4. Adicione as pastas e misture bem.

5. Adicione os ferreros rocher picados e misture
novamente.

6. Deixe a mistura ficar em temperatura ambiente até
atingir uma consisténcia adequada para usar como
recheio ou cobertura.
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Recheio de Chocolate
com Avelas

Ingredientes

e 1 xicara de creme de avela (tipo
Nutella);

e 1/2 xicara de creme de leite
fresco;

e 1/4 xicara de avelas picadas.

Preparando

® Em uma tigela, bata o creme de leite fresco até obter
picos suaves.

® Adicione o creme de avela ao creme batido e misture
delicadamente até incorporar.

® Se desejar, adicione as avelas picadas para um
togue crocante.

® Utilize como recheio para bolos ou tortas
imediatamente ou armazene na geladeira.
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e 150g de creme de leite 17%;

Recheio de Chocolate
com Amendoas

Ingredientes

200g de chocolate meio amargo;

50g de améndoas torradas
e picadas;
50g de pasta de améndoas.

Preparando

1. Pigue o chocolate em pedacos pequenos e
coloque em uma tigela grande.

2. Aqueca o creme de leite no microondas.

3. Despeje o creme de leite quente sobre 0
chocolate e mexa até que todo o chocolate esteja
derretido.

4. Adicione a pasta de améndoas e misture bem.
5. Adicione as améndoas picadas e misture
novamente.

6. Deixe a mistura ficar em temperatura ambiente ate
atingir uma consisténcia adequada para usar como
recheio ou cobertura.
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Recheio de Nutella
Cremoso

Ingredientes

* 1 xicara de Nutella;

1 xicara de creme de

leite fresco;

e 2 colheres de sopa de
acucar de confeiteiro.

Preparando

® Em uma tigela, bata o creme de leite fresco com
0 acucar de confeiteiro até obter picos suaves.

e Adicione a Nutella ao creme batido e misture
delicadamente até incorporar.

¢ Ultilize como recheio para bolos ou tortas
imediatamente ou armazene na geladeira.
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* 200g de chocolate ao leite;
* 100g de creme de leite 17%;

Ganache de Chocolate
com Nutella

Ingredientes

* 100g de Nutella.

Preparando

1. Pique o chocolate em pedacos
pequenos e cologue em uma tigela grande.

2. Agueca o creme de leite no microondas.

3. Despeje o creme de leite quente sobre 0
chocolate e mexa até que todo o chocolate esteja
derretido.

4. Adicione a Nutella e misture bem.

5. Deixe a mistura ficar em temperatura ambiente até
atingir uma consisténcia adequada para usar como
recheio ou cobertura.

Rende 400g
Validade: 7 dias na geladeira, 90 dias no
congelador, 2 dias em temperatura ambiente.,
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Ganache de Nutella

Ingredientes

¢ 1 xicara de Nutella;
®* 1/2 xicara de creme de
leite fresco.

Preparando

®* Em uma tigela, aqueca o creme de leite fresco
no micro- ondas até comecar a ferver
(aproximadamente 1 minuto).

®* Despeje o0 creme de leite quente sobre a Nutella
e deixe descansar por 1 minuto.

* Mexa até a Nutella e o creme de leite ficarem
completamente incorporados.

® Deixe esfriar até obter a consisténcia desejada
antes de usar como recheio.
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Recheio de Nutella
com Ovomaltine

Ingredientes

e 1 xicara de Nutella;

e 1/2 xicara de Ovomaltine;

e 1 xicara de creme de leite
fresco.

Preparando

e Em uma tigela, bata o creme de leite fresco
até obter picos suaves.

¢ Adicione a Nutella e o Ovomaltine ao
creme batido e misture delicadamente
até incorporar.

¢ Utilize como recheio para bolos ou tortas
imediatamente ou armazene na geladeira.
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Recheio Cremoso
de Ovomaliine

Ingredientes

200g de chocolate ao leite
100g de creme de leite 17%
50g de p6 de Ovomaltine
50g de rocks de Ovomaltine

Preparando

1. Pigue o chocolate em pedacos pequenos

e coloque em uma tigela grande.

2. Aqueca o creme de leite no microondas.

3. Despeje o creme de leite quente sobre o chocolate
e mexa até que todo o chocolate esteja derretido.

4. Adicione o po de ovomaltine e o ovomaltine rocks,
misture bem.

5. Deixe a mistura ficar em temperatura ambiente ate
atingir uma consisténcia adequada para usar como
recheio ou cobertura.
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¢ 400g de chocolate branco;

80g creme de leite;
100g suco de maracuja;
70g manteiga.

1. Pique o chocolate em pedacos pequenos

e coloque em uma tigela grande.

2. Aqueca o creme de leite e a manteiga no
microondas.

3. Despeje esta mistura quente sobre o chocolate e
mexa até que todo o chocolate esteja derretido.

4. Adicione o suco de maracuja e misture bem.
5.Deixe a mistura ficar em temperatura ambiente até
atingir uma consisténcia adequada para usar como
recheio ou cobertura.
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¢ 500g de chocolate branco;

l'lﬂiiui 0 (1!“’:‘1'1! “

100g de creme de leite 17%;
20g de suco de limao;

150g creme de leite fresco
ou chantilly.

1. No microondas derreta a chocolate branco

de 30 em 30 segundos.

2. Acrescente o creme de leite e misture com ajuda

de um mixer.

3. Incorpore o suco de liméo e misture novamente

com o mixer.

4. Na batedeira bata o creme de leite fresco

até virar chantilly.

5. Com ajuda de uma espatula de silicone incorpore
cuidadosamente o chantilly batido na mistura (fazendo
movimentos circulares envolventes de cima para abaixo).
6. Reserve na geladeira pelo menos 4 horas antes de usar.
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Recheio de
Chocolate Cremoso

Ingredientes

e 1 xicara de creme de leite fresco;
1 xicara de chocolate meio

e amargo picado,
2 colheres de sopa de acucar,

e 1 colher de cha de esséncia de

e baunilha.

Preparando

Em uma tigela, bata o creme de leite fresco até obter
picos suaves.

Adicione o acucar e a esséncia de baunilha, batendo
até incorporar.

Derreta o chocolate meio amargo no micro-ondas
em intervalos de 30 segundos, mexendo entre cada
intervalo ateé ficar homogéneo.

Deixe o chocolate esfriar um pouco antes de
mistura-lo delicadamente ao creme batido.

Utilize como recheio para bolos ou tortas
imediatamente ou armazene na geladeira.
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Recheio tipo Alpino

Ingredientes

300g Doce de leite

150g creme de leite 17%
230g chocolate blend

40g chocolate em po 50%

Preparando
1. Na batedeira bata o doce de leite,
o creme de leite e o chocolate em po,

até ficar homogéneo.

2. Derreta o chocolate de 30 em 30 segundos
no microondas, e acrescente no preparo feito
na batedeira.

3. Misture até ficar homogéneo, reserve na
geladeira pelo menos 4 horas antes de usar.

Rende 720g
Validade: 7 dias na geladeira, 90 dias no
congelador, 2 dias em temperatura ambiente.
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Recheio de Nutella
com Cream Cheese

Ingredientes

e 1 xicara de Nutella;

e 1 xicara de cream cheese
em temperatura ambiente;

e 1/2 xicara de agucar de
confeiteiro.

Preparando

e Em uma tigela, bata o cream cheese com 0
acucar de confeiteiro até obter uma mistura
cremosa. Adicione a Nutella e misture até

e incorporar completamente. Utilize como
recheio para bolos ou tortas imediatamente

e OU armazene na geladeira.
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¢ 1 |ata de leite condensado;

e 1 xicara de Ovomaltine;

e 1 xicara de creme de leite
fresco.

e Em uma tigela, misture o leite condensado
com o Ovomaltine até obter uma
mistura homogénea.

e Adicione o creme de leite fresco e
misture bem.

e Utilize como recheio para bolos ou tortas
imediatamente ou armazene na geladeira.
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Recheio de
Chocolate com Café

Ingredientes

1 xicara de chocolate meio
amargo picado;

1/2 xicara de creme de
leite fresco;

2 colheres de sopa de
café forte.

Preparando

Em uma tigela, aqueca o creme de leite fresco no
micro- ondas até comecar a ferver.

Despeje o creme de leite quente sobre o chocolate
picado e deixe descansar por 1 minuto.

Mexa até o chocolate derreter completamente e

a mistura ficar homogénea.

Adicione o café forte e misture bem.

Utilize como recheio para bolos ou tortas
imediatamente ou armazene na geladeira.
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Recheio Cremoso
de Amendoim

Ingredientes

225¢g de cream cheese; 115g
de manteiga sem sal; 200g de
acucar de confeiteiro; 100g de
pasta de amendoim; 1 colher
de cha de extrato ou pasta de
baunilha.

Preparando

1. Na batedeira bata a manteiga em temperatura
ambiente com o acuicar até ficar cremoso.

2. Acrescente o cream cheese também em temperatura
ambiente e misture até incorporar.

3. Acrescente a baunilha e a pasta de amendoim, misture
novamente.

4. Mantenha na geladeira se néo for usar na hora.

Rende 6509
Validade: 7 dias na geladeira, 90 dias no
congelador, 1 dia em temperatura ambiente.
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Ganache de Chocolate
com Menta

Indredientes

1 xicara de chocolate meio
amargo picado;

1/2 xicara de creme de leite
fresco;

1 colher de cha de esséncia
de menta.

Preparando

Em uma tigela, aqueca o creme de leite fresco no
micro- ondas até comecar a ferver (aprox. 1 minuto).
Despeje o creme de leite quente sobre o chocolate
picado e deixe descansar por 1 minuto.

Mexa até o chocolate derreter completamente e a
mistura ficar homogénea.

Adicione a esséncia de menta e misture bem.

Deixe esfriar até obter a consisténcia desejada antes
de usar como recheio.

24



Recheio de Morango

Ingredientes

e 2 xicaras de morangos picados;
e 1/4 xicara de acucar;
® 1 colher de sopa de suco de liméo.

Preparando

Em uma tigela, misture os morangos picados

com o aglcar e o0 suco de liméo.
Deixe descansar por cerca de 10 minutos para

que 0s morangos liberem seus sucos e o agucar

se dissolva.

Utilize o recheio imediatamente ou armazene na

geladeira até 0 momento de usar.
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Recheio de Chocolate Branco
com Frutas VYermelhas

Ingredientes

1 xicara de chocolate branco
picado;

1/2 xicara de creme de leite
fresco;

1/2 xicara de frutas vermelhas
picadas (morango, framboesa,
mirtilo).

Preparando

Em uma tigela, aqueca o creme de leite fresco no
micro- ondas até comecar a ferver.

Despeje o creme de leite quente sobre o chocolate
branco picado e deixe descansar por 1 minuto.
Mexa até o chocolate derreter completamente e a
mistura ficar homogénea.

Adicione as frutas vermelhas picadas e misture
delicadamente.

Utilize como recheio para bolos ou tortas
imediatamente ou armazene na geladeira.
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Recheio Cremoso com
Frutas Yermelhas

Ingredientes

200g de cream cheese;

100g de manteiga sem sal;
200g de acucar de confeiteiro;
1 colher de sopa de extrato
ou pasta de baunilha;

60g de geléia ou pasta.

Preparando

1. Na batedeira bata a manteiga em temperatura
ambiente com o glacucar até ficar cremoso.

2. Acrescente o cream cheese também em
temperatura ambiente e misture até incorporar.

3. Acrescente a baunilha e a pasta de frutas
vermelhas, misture novamente.

4. Mantenha na geladeira se nao for usar na hora.

Rende 560g
Validade: 7 dias na geladeira, 90 dias no
congelador, 1 dia em temperatura ambiente.
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Recheio de Nutella
com Morangos

Ingredientes

1 xicara de Nutella;

1 xicara de creme de leite
fresco;

1 xicara de morangos
picados.

Preparando

Em uma tigela, bata o creme de leite fresco até
obter picos suaves.

Adicione a Nutella ao creme batido e misture
delicadamente até incorporar.

Adicione os morangos picados e misture bem.
Utilize como recheio para bolos ou tortas
imediatamente ou armazene na geladeira.
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Recheio de Morango
com logurie Grego

Ingredientes

1 xicara de iogurte grego natural;
1/2 xicara de morangos picados;

1/4 xicara de mel ou agucar a gosto;
1 colher de sopa de suco de limao;
1 colher de cha de esséncia de
baunilha (opcional).

Preparando

Primeiro lave e pique 0s morangos.

Depois em uma tigela, combine o iogurte grego
com o mel (ou agticar), o suco de limao e a
esséncia de baunilha, se estiver usando.
Adicione 0os morangos picados a mistura de
iogurte e misture bem.

Deixe na geladeira por pelo menos 30 minutos
para que os sabores se misturem.
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Recheio de Nata
com Morango

Ingredientes

400g de nata; 100g de
leite condensado; 200g de
maorango cortado.

Preparando

1. Na batedeira bata anatae o
leite condensado até virar chantilly.
2. Adicione 0s morangos cortados
e consuma em até 24h.

Rende 700g
validade: 1 dia na geladeira.
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Recheio Branca
de Neve

Ingredientes

395¢ Leite condensado;
200g Creme de leite;
100g leite em po;

100g coco ralado;

30g emulsificante;

200g morango picado.

Preparando

1.No bowl da batedeira coloque o leite condensado e o
leite em po, misture esses dos ingredientes com ajuda de
uma espatula de silicone até ficar homogéneo.

2. Coloque o resto dos ingredientes e o bata na batedeira
até o creme triplicar o volume.

3.Acrescente 0s morango picado e misture
delicadamente.

4. Este creme pode ser usado imediatamente, de
preferencia para usar em bolos no potes ou outros
preparos gue nao precisem de textura de recheio firme.

Rende 1kg
Validade: 1 dia na geladeira.

)



Recheio de Morango com
Mascarpone e Biscoito

Ingredientes

250g de mascarpone;

1/2 xicara de morangos

frescos picados;

1/4 xicara de acucar;

1/2 xicara de biscoitos triturados
(como biscoito de chocolate ou
biscoito amanteigado).

Preparando

Bata o mascarpone com o agucar até ficar
Cremoso.

Misture 0s morangos picados ao mascarpone.
Incorpore o0s biscoitos triturados
delicadamente.

Deixe na geladeira por 1 hora antes de usar.
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Recheio de
Pistache Simples

Ingredientes

1 xicara de creme de leite
fresco;

1/2 xicara de pasta de
pistache;

2 colheres de sopa de acucar
de confeiteiro.

Preparando

Em uma tigela, bata o creme de leite fresco com o
acucar de confeiteiro até obter picos suaves.
Adicione a pasta de pistache ao creme batido e
misture delicadamente até incorporar.

Utilize como recheio para bolos ou tortas
imediatamente ou armazene na geladeira.
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Recheio de Pistache
com Chocolate Branco

Ingredientes

1 xicara de chocolate branco
picado;

1/2 xicara de creme de leite
fresco;

1/2 xicara de pasta de
pistache.

Preparando

Em uma tigela, agueca o creme de leite fresco no
micro- ondas até comecar a ferver (aprox. 1 minuto).
Despeje o creme de leite quente sobre o chocolate
branco picado e deixe descansar por 1 minuto.
Mexa até o chocolate derreter completamente e a
mistura ficar homogénea.

Adicione a pasta de pistache e misture bem.

Deixe esfriar até obter a consisténcia desejada
antes de usar como recheio.
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¢ 1 lata de leite condensado;

Recheio de Pistache
com Leite Condensado

Ingredientes

1/2 xicara de pasta de
pistache;

1/2 xicara de creme de
leite fresco.

Preparando

Em uma tigela, misture o leite condensado com
a pasta de pistache até obter uma mistura
homogénea.

Adicione o creme de leite fresco e misture bem.
Utilize como recheio para bolos ou tortas
imediatamente ou armazene na geladeira.
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Nhd Benta de Leite
Ninho

Indredientes

395¢ Leite condensado;
200g Creme de leite;
100g leite em po;

30g emulsificante.

Preparando

1. No bowl da batedeira coloque o leite condensado e o
leite em pd, misture esses dois ingredientes com ajuda
de uma espatula de silicone até ficar homogéneo. 2.
Cologue o restante dos ingredientes e bate na
batedeira até o creme triplicar o volume. 3. Este creme
pode ser usado imediatamente, de preferencia para
usar em bolos no pote ou outros preparos que nao
precisdo de textura de recheio firme.

Rende 700g
Validade: 7 dias na geladeira, 90 dias no
congelador, 1 dia em temperatura ambiente.
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Nhd Benta de
Chocolate

Ingredientes

395¢ Leite condensado.
200g Creme de leite;

100g chocolate 50% cacau;
30g emulsificante.

Preparando

1. No bowl da batedeira coloque o
leite condensado e o chocolate em po,

misture esses dos ingredientes com ajuda

de uma espatula de silicone até ficar homogéneo.
2. Coloque o resto dos ingredientes e bata na
batedeira até o creme triplicar o volume.

3. Este creme pode ser usado imediatamente, de
preferencia para bolos no pote ou outros preparos
qgue nao precisem de textura de recheio firme.

Rende 700g
Validade: 7 dias na geladeira, 90 dias no
congelador, 1 dia em temperatura ambiente.
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Mousse de Doce de
Leite

Ingredientes

5009 de doce de leite;
200g de creme de leite fresco
ou chantilly.

Preparando

1. Na batedeira bata o doce de leite

até ficar uma cor mais clara.

2. Em outra tigela bata o creme de leite fresco

até ficar em ponto de chantilly.

3. Acrescente o chantilly no doce de leite ao poucos
de forma envolvente até incorporar por completo.

4. Este recheio pode ser usado de imediato, nao
precisa de descanso na geladeira.

Rende 700g
Validade: 5 dias na geladeira, 90 dias no
congelador, 1 dia em temperatura ambiente.
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Creme de Coco
Queimado

Ingredientes

500g de chocolate branco;
100g de creme de leite 17%,
100g de coco queimado;
150g creme de leite fresco ou
chantilly.

Preparando

1. No microondas derreta o chocolate

branco de 30 em 30 segundos.

2. Acrescente o creme de leite e misture com ajuda de
um mixer. Em seguida, Incorpore o coco queimado.

4. Na batedeira bata o creme de leite fresco até virar
chantilly.

5. Com ajuda de uma espatula de silicone incorpore
cuidadosamente o chantilly batido no ganache, fazendo
movimentos circulares envolventes de cima para abaixo.
6. Reserve na geladeira pelo menos 4 horas antes de
usar.

Rende 700g
Validade: 7 dias na geladeira, 90 dias no
congelador, 1 dia em temperatura ambiente.
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Creme 3 leites com coco

Ingredientes

395g de leite condensado; '
300g de creme de leite 17%; ; f

100g de leite em po; \

80g de coco ralado;

1 saché de gelatina em po
sem sabor (129);

240g de agua morna.

Preparando

1. Em um recipiente, misture o leite condensado, o creme
de leite, o leite em pod e o coco ralado até formar um
creme homogéneo.

2. Em outro recipiente, dissolva a gelatina na agua morna
e mexa bem até que ela esteja completamente
dissolvida.

3. Adicione a gelatina dissolvida ao creme de trés leites e
misture bem.

4. Despeje o creme em outro recipiente e leve para
geladeira até ficar firme.

5. Para quebrar um pouco a firmeza da gelatina bata
novamente antes de usar como recheio.
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