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      Recheio de Bolo 
    

    
      RECEITA BASE CREME CONFEITEIRO 
    

    
      INGREDIENTES:
    

    
      1 litro de leite integral 
    

    
      200g de açúcar
    

    
      6 gemas
    

    
      80g de amido de milho 
    

    
      1 colher(chá) de essência de baunilha
    

    
      30g de manteiga (opcional, para dar brilho e maciez).
    

    
      MODO DE PREPARO:
    

    
      	
        Modo de Preparo:
      

      	
        Em uma panela, ferva o leite com metade do açúcar.
      

      	
        Em uma tigela, misture o restante do açúcar, as gemas e o amido até formar uma mistura homogênea.
      

      	
        Adicione um pouco do leite quente à mistura de gemas para temperar e, em seguida, despeje tudo na panela.
      

      	
        Cozinhe em fogo médio, mexendo sempre até engrossar.
      

      	
        Retire do fogo, adicione a manteiga e a baunilha. Misture até incorporar.
      

      	
        Cubra com filme plástico encostando no creme e deixe esfriar.
      

    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      Recheio de Bolo 
    

    
       RECEITA BASE CREME CONFEITEIRO COM CHOCOLATE
    

    
      Rendimento 1,4 kg de creme.
    

    
    
       INGREDIENTES  1 litro de leite integral 
    

    
      200g de açúcar 
    

    
      6 gemas 
    

    
      80g de amido de milho 
    

    
      1 colher(chá) de essência de baunilha 
    

    
      30g de manteiga (opcional, para dar brilho e maciez).
    

    
       150g de chocolate meio amargo picado
    

    
       (acrescentar ao final, com o creme ainda quente
    

    
      MODO DE PREPARO: 
    

    
      	
         Modo de Preparo:
      

      	
        Em uma panela, ferva o leite com metade do açúcar. 
      

      	
        Em uma tigela, misture o restante do açúcar, as gemas e o amido até formar uma mistura homogênea. 
      

      	
        Adicione um pouco do leite quente à mistura de gemas para temperar e, em seguida, despeje tudo na panela. 
      

      	
        Cozinhe em fogo médio, mexendo sempre até engrossar. 
      

      	
        Retire do fogo, adicione a manteiga e a baunilha. Misture até incorporar.
      

      	
        .Cubra com filme plástico encostando no creme e deixe esfriar
      

      	
        Com o creme ainda quente, misture o chocolate até derreter e incorporar completamente.
      

    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
      Recheio de Bolo
    

    
       RECEITA BASE CREME CONFEITEIRO COM MORANGO
    

    
      Rendimento 1,5 kg de creme
    

    
      INGREDIENTES 
    

    
      1 litro de leite integral 
    

    
      200g de açúcar
    

    
       6 gemas
    

    
       80g de amido de milho 
    

    
      1 colher(chá) de essência de baunilha 
    

    
      30g de manteiga (opcional, para dar brilho e maciez).
    

    
       200g de geleia de morango (ou purê de morango coado) 
    

    
      1 colher (sopa) de suco de limão
    

    
    
      MODO DE PREPARO:
    

    
      	
        Em uma panela, ferva o leite com metade do açúcar.
      

      	
         Em uma tigela, misture o restante do açúcar, as gemas e o amido até formar uma mistura homogênea. 
      

      	
        Adicione um pouco do leite quente à mistura de gemas para temperar e, em seguida, despeje tudo na panela.
      

      	
         Cozinhe em fogo médio, mexendo sempre até engrossar. 
      

      	
        .Retire do fogo, adicione a manteiga e a baunilha. Misture até incorporar.
      

      	
        .Cubra com filme plástico encostando no creme e deixe esfriar.
      

      	
         .Adicione a geleia e o suco de limão ao creme frio e misture bem. 
      

      	
        Ideal para: recheio de tortas e pavê
      

    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      Recheio de Bolo
    

    
       RECEITA BASE CREME CONFEITEIRO COM COCO
    

    
       Rendimento 1,3 kg de creme
    

    
    
      INGREDIENTES:
    

    
       1 litro de leite integral 
    

    
      200g de açúcar 
    

    
      6 gemas 
    

    
      80g de amido de milho
    

    
       1colher(chá) de essência de baunilha 
    

    
      30g de manteiga (opcional, para dar brilho e maciez). 
    

    
      200ml de leite de coco 
    

    
      50g de coco ralado seco ou fresco
    

    
    
      MODO DE PREPARO:
    

    
      	
        Em uma panela, ferva o leite com metade do açúcar. 
      

      	
        .Em uma tigela, misture o restante do açúcar, as gemas e o amido até formar uma mistura homogênea.
      

      	
        .Adicione um pouco do leite quente à mistura de gemas para temperar e, em seguida, despeje tudo na panela.
      

      	
        .Cozinhe em fogo médio, mexendo sempre até engrossar. 
      

      	
        .Retire do fogo, adicione a manteiga e a baunilha. Misture até incorporar.
      

      	
         .Cubra com filme plástico encostando no creme e deixe esfriar. 
      

      	
        .Substitua 200ml do leite da receita base por leite de coco. 
      

      	
        Após pronto e ainda quente, misture o coco ralado
      

    

    
    
    
    
    
    
    
      Recheio de Bolo
    

    
       Rendimento 1,3 kg de creme
    

    
       RECEITA BASE CREME CONFEITEIRO COM LIMÃO SICILIANO
    

    
    
      INGREDIENTES 
    

    
      1 litro de leite integral 
    

    
      200g de açúcar 
    

    
      6 gemas 
    

    
      80g de amido de milho
    

    
       1 colher(chá) de essência de baunilha 
    

    
      30g de manteiga (opcional, para dar brilho e maciez).
    

    
       Raspas de 2 limões sicilianos 
    

    
      50ml de suco de limão (acrescentar no final
    

    
    
       Modo de Preparo:
    

    
      	
        .Em uma panela, ferva o leite com metade do açúcar. 
      

      	
        Em uma tigela, misture o restante do açúcar, as gemas e o amido até formar uma mistura homogênea.
      

      	
         Adicione um pouco do leite quente à mistura de gemas para temperar e, em seguida, despeje tudo na panela.
      

      	
         Cozinhe em fogo médio, mexendo sempre até engrossar. 
      

      	
        Retire do fogo, adicione a manteiga e a baunilha. Misture até incorporar.
      

      	
        .Cubra com filme plástico encostando no creme e deixe esfriar. 
      

      	
        Adicione as raspas ao leite no início e o suco ao creme já cozido e levemente morno. 
      

      	
        Ideal para: torta de limão, rocamboles, bolos cítrico
      

    

    
    
    
    
    
    
    
    
      Recheio de Bolo
    

    
       RECEITA BASE CREME CONFEITEIRO COM CAFÉ
    

    
      Rendimento 1,3 kg de creme.
    

    
    
       INGREDIENTES 
    

    
      1 litro de leite integral 
    

    
      200g de açúcar 
    

    
      6 gemas 
    

    
      80g de amido de milho 
    

    
      1 colher(chá) de essência de baunilha 
    

    
      30g de manteiga (opcional, para dar brilho e maciez). 
    

    
      2 colheres (sopa) de café solúvel ou 100ml de café espresso concentrado 
    

    
      1 colher (chá) de licor de café (opcional
    

    
    
       MODO DE PREPARO: 
    

    
      	
        Em uma panela, ferva o leite com metade do açúcar. 
      

      	
        Em uma tigela, misture o restante do açúcar, as gemas e o amido até formar uma mistura homogênea. 
      

      	
        Adicione um pouco do leite quente à mistura de gemas para temperar e, em seguida, despeje tudo na panela. 
      

      	
        Cozinhe em fogo médio, mexendo sempre até engrossar.
      

      	
        Retire do fogo, adicione a manteiga e a baunilha. Misture até incorporar.
      

      	
         Cubra com filme plástico encostando no creme e deixe esfriar. 
      

      	
        Dissolva o café solúvel no leite antes de aquecer. Acrescente o licor ao final do preparo.
      

    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
      Recheio de Bolo
    

    
       RECEITA BASE COM CHANTININHO
    

    
       Rendimento 0,5 kg de creme
    

    
    
       INGREDIENTES:
    

    
      200ml de creme vegetal tipo chantilly (bem gelado) 
    

    
      4 colheres (sopa) de leite em pó integral (ex: Ninho) 
    

    
      2 colheres (sopa) de leite condensado 
    

    
      1 colher (chá) de essência de baunilha (opcional)
    

    
    
       MODO DE PREPARO:
    

    
      	
        Bata o chantilly bem gelado na batedeira até formar picos firmes.
      

      	
        Diminua a velocidade e adicione o leite em pó aos poucos, batendo levemente. Acrescente o leite condensado e a baunilha, misturando só até incorporar. 
      

      	
        Use imediatamente ou mantenha refrigerado. 
      

      	
         Rendimento: cerca de 500g 
      

      	
        Indicação: cobertura, recheio de bolos simples ou decorados com bico, bolos de festa.
      

    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      Recheio de Bolo        
    

    
       RECEITA BASE COM CHANTININHO MORANGO (Frutas Vermelhas)
    

    
       Rendimento 0,5 kg de creme.
    

    
    
       INGREDIENTES MODO DE PREPARO: 
    

    
      200ml de creme vegetal tipo chantilly (gelado) 
    

    
      4 colheres (sopa) de leite em pó 2 colheres (sopa) de leite condensado 
    

    
      3 colheres (sopa) de geleia de morango (ou outra fruta vermelha) Corante alimentício rosa (opcional)
    

    
    
       MODO DE PREPARO: 
    

    
      	
        Bata o chantilly gelado até ponto firme. 
      

      	
        Adicione o leite em pó e o leite condensado aos poucos, misturando delicadamente. Acrescente a geleia e bata brevemente até homogeneizar. 
      

      	
        Se quiser, adicione uma gotinha de corante rosa para realçar a cor. 
      

      	
         Rendimento: cerca de 550g
      

      	
          Indicação: bolos com frutas, bolos infantis, naked cake ou cupcakes com recheio frutado
      

    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      Recheio de Bolo
    

    
      RECEITA GANACHE
    

    
       Rendimento 0,6 kg de

    
    
    
    
    
    
    
    
      	
        Pique o chocolate em pedaços pequenos e reserve em uma tigela. 
      

      	
        Aqueça o creme de leite até quase ferver (não precisa levantar fervura). 
      

      	
        Despeje o creme quente sobre o chocolate e deixe descansar por 2 minutos. 
      

      	
        Misture lentamente, do centro para as bordas, até formar um creme liso. 
      

      	
        Adicione a manteiga e a baunilha (se usar) e misture até incorporar. 
      

      	
        Deixe esfriar em temperatura ambiente ou leve à geladeira por alguns minutos até atingir a consistência ideal para recheio. 
      

      	
        Aproximadamente 600g de recheio, suficiente para 2 camadas de um bolo de 20cm (diâmetro), generosamente recheadas
      

    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      	
        Em uma panela, coloque o leite condensado, o creme de leite, o leite integral, o leite de coco, o leite em pó e o amido de milho. 
      

      	
        Misture bem até dissolver o amido e o leite em pó completamente. 
      

      	
        Leve ao fogo médio, mexendo sempre, até começar a engrossar. 
      

      	
        Quando estiver em ponto de creme consistente (como um brigadeiro de colher mais cremoso), desligue o fogo e adicione a manteiga. 
      

      	
        Misture bem até a manteiga derreter e o creme ficar brilhante.
      

      	
        .Cubra com plástico filme encostando no creme e deixe esfriar completamente antes de usar.
      

      	
         Fica ótimo com coco ralado misturado ou frutas como pêssego ou abacaxi em pedaços
      

    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      	
        Em uma panela, misture o leite condensado,o creme de leite,
      

      	
         o suco de maracujá e o amido (se estiver usando).
      

      	
        .Cozinhe em fogo médio, mexendo sempre, até engrossar e atingir ponto de creme firme.
      

      	
        Retire do fogo e adicione a manteiga, misturando até derreter completamente.
      

      	
        Deixe esfriar completamente antes de usar. Se desejar, adicione a polpa com sementes ao final para uma textura rústica e um visual bonito. 
      

    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      	
        Aqueça o leite com metade do açúcar.
      

      	
        Em uma tigela, misture o restante do açúcar, as gemas e o amido. 
      

      	
        Tempere com um pouco do leite quente, depois misture tudo na panela. 
      

      	
        Cozinhe até engrossar. Fora do fogo, adicione a manteiga e a pasta de pistache. 
      

      	
        .Cubra com plástico filme encostando no creme e deixe esfriar. 
      

      	
        Rendimento: cerca de 700g 
      

      	
        Textura firme, ideal para recheio de bolos estruturados
      

    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      	
        Em uma panela, misture o leite condensado, o creme de leite, o cacau e a manteiga. Leve ao fogo médio, mexendo até engrossar (ponto de brigadeiro cremoso). 
      

      	
        Desligue o fogo e adicione o chocolate picado, mexendo até derreter completamente. 4.Espere esfriar antes de usar nos cones. 
      

      	
        Rendimento: cerca de 500 g de recheio, suficiente para cerca de 10 a 12 cones médios.
      

    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
      	
        Em uma panela, leve ao fogo o leite condensado, creme de leite, coco ralado e manteiga. 2.Mexa até engrossar (ponto de brigadeiro de colher). 
      

      	
        Retire do fogo e adicione o chocolate branco picado, misturando até derreter.
      

      	
        Deixe esfriar e use com auxílio de saco de confeitar.
      

      	
         Rendimento: aproximadamente 500g de recheio, também para cerca de 10 a 12 cones médios. 
      

      	
         Dicas para os cones: 
      

      	
        Sempre pincele chocolate no interior do cone e leve à geladeira para evitar que o recheio umedeça a casquinha.
      

      	
        Validade: até 5 dias refrigerado (em embalagem fechada)
      

    

    
    
      [image: ]
    
  GoogleDoc/images/image1.png





GoogleDoc/nav.xhtml

    
      
        		
          Só recheios formatação para epub laranja
        


        		
          Livro Só Recheios
        


        		
          25/07/2025
        


      


    
  

GoogleDoc/images/image2.jpg





