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Introdução 

Você tem dificuldade em fazer coquetéis incríveis? Este livro mostrará como fazer lindos coquetéis doces e refrescantes, com instruções e sugestões fáceis de seguir para chefs novatos e profissionais. 

Como informa quanto tempo cada receita levará para ser criada, este livro de receitas pode ensiná-lo a ser mais programado e preparado. Cada receita conterá uma lista de ingredientes, então você não terá que ir à loja no último minuto para comprar algo que esqueceu. Além disso, seguir passo a passo as receitas aumenta a possibilidade de atingir o nível de perfeição desejado pela maioria dos cozinheiros. Outro benefício é que você pode ampliar seus conhecimentos culinários, garantindo que na próxima vez não ficará perplexo com uma palavra em um restaurante. 

Você não precisa ser um chef treinado para obter as últimas receitas de coquetéis. 

Seguindo todas as instruções na ordem correta, você poderá reviver alguns dos eventos mais memoráveis do misterioso caso. Vamos investigar os segredos de um dos 








Chocolate Quente Simples 

Em todo o mundo, o chocolate quente é conhecido por ser o deleite reconfortante e refrescante mais popular, perfeito para o inverno. Delicie-se com este delicioso chocolate quente caseiro. Se você também é um amante de chocolate, esta decadência de chocolate quente é imperdível. Para algumas reviravoltas divertidas, você pode adicionar canela, chantilly ou qualquer outra coisa que desejar. Assim que começarem as noites frias, você pode adicionar um pouco de rum ou pimenta, se quiser. No caso misterioso, Hercule Poirot é um detetive belga bem estabelecido. Ele acredita que é universalmente famoso, mas isso é exagero. No entanto, este chocolate quente é apreciado por todas as pessoas ao redor do mundo. 

Tamanho da porção: 1 

Tempo de cozimento: 10 minutos 

Ingredientes: 

• 

Creme ou chantilly (1 colher de sopa) 

• 

Leite (250 mililitros) 

• 

Chocolate puro (você também pode escolher chocolate amargo) (picadinho) 

• 

Cacau (1 colher de sopa) 

• 

Açúcar mascavo claro (1 a 2 colheres de sopa) Instruções: 

Pegue uma panela pequena e aqueça o chocolate, o cacau e o leite em fogo médio até o chocolate derreter. Bata completamente para dissolver o cacau na mistura. 



Despeje a bebida preparada na caneca e adicione o creme por cima. Você também pode ralar mais um pouco de chocolate antes de servir Toddy quente 

Vamos aquecer este inverno bebendo um toddy quente. Esta bebida não poderia ser mais simples. Para fazer isso, você só precisa de uísque, limão, cravo, mel e canela. A combinação desses ingredientes proporciona uma explosão de sabores e é perfeita para se divertir no inverno. Esta bebida é diferente da típica cidra quente, vinho quente ou wassail. Não é excessivamente doce, mas é hidratante e leve. O segredo para fazer o toddy quente perfeito é adicionar mel e suco de limão até que a bebida se adapte ao seu paladar. Da mesma forma que Hercule Poirot é extraordinariamente meticuloso, esta bebida é extraordinariamente saborosa. Se você tem um bigode como o dele, pode girá-lo constantemente enquanto saboreia esta bebida. 

Tamanho da porção: 2 

Tempo de cozimento: 10 minutos 

Ingredientes: 

• 

Cravo (2) 

• 

Uísque (50 mililitros) 

• 

Limão (certifique-se de deixar metade espremido e metade fatiado) (1) 

• 

Mel (3 colheres de sopa) 



• 

Pau de canela (partido ao meio) (1) 

Instruções: 

Misture o mel e o whisky em uma jarra. Divida a mistura em 2 copos resistentes ao calor. Em seguida, adicione pau de canela (metade) em cada um dos copos. Cubra com água fervente (200 mililitros). 

Adicione um pouco de suco de limão em cada copo. Você pode usar mais suco para obter o sabor desejado. Antes de servir, use uma rodela de limão (cravejada com o cravo) e sirva em seguida! 


Chocolate quente derretido em panela lenta Você está organizando uma festa? Bem, você pode tentar criar este chocolate quente em uma panela elétrica. É uma forma simples de servir muita gente e sim, essa bebida com certeza agrada a todos. Se quiser, você pode colocar um pouco de bebida alcoólica dentro de cada caneca para obter bebida extra. Os fogões lentos continuarão a surpreendê-lo. Quem pensou que chocolate quente poderia ser feito dentro dele? Esta bebida é inegavelmente achocolatada, rica e mega cremosa, por isso deveria ter um rótulo de advertência. Tem gosto exatamente de chocolate puro derretido, com textura espumosa e cremosa. É absolutamente celestial. Da mesma forma que Hercule Poirot tem alguns amigos que o ajudam a transplantar a sua vida, esta receita irá ajudá-lo a criar a bebida mais tentadora de sempre. 

Tamanho da porção: 4 a 5 

Tempo de cozimento: 3 horas e 20 minutos Ingredientes: 

• 

Chocolate ralado (para servir) 

• 

Leite (1 litro) 

• 

Chantilly (para servir) (conforme desejado) 

• 

Creme duplo (3oo mililitros) 

• 

Chocolate amargo (picado) (200 gramas) 

• 

Marshmallows queimados (para servir) (conforme desejado) 

• 

Chocolate ao leite picado (100 gramas) 

Instruções: 

Despeje o creme de leite e o leite na panela elétrica. Em seguida, adicione o leite e o chocolate amargo, tampe a panela e cozinhe por cerca de 2 horas. Certifique-se de mexer na metade do processo de cozimento. 

Após 2 horas de cozimento, retire a tampa e comece a mexer. Em seguida, cozinhe mais por cerca de 15 a 20 minutos. Despeje a bebida nas canecas e cubra com os marshmallows. Você também pode adicionar pedaços de creme e chocolate ralado. 


















Gemada 

Crie esta receita simples de gemada para uma bebida ideal para uma festa festiva. É 

tão fácil de fazer e você não precisa adicionar nenhum item comprado em loja dentro dele. Tudo que você precisa é de algumas fatias, ovos, açúcar e creme. Esta bebida clássica de inverno perfeita para o Natal pode ser saboreada com conhaque ou uma versão sem álcool para crianças. É difícil acreditar como esta gemada caseira é deliciosa e fácil e esta receita é absolutamente a melhor! Esta bebida tem uma textura cremosa e espessa com um sabor suave e delicioso. Sirva com um pouco de chantilly e divirta-se! 

Tamanho da porção: 4 a 5 

Tempo de cozimento: 10 minutos 

Ingredientes: 

• 

Brandy (100 mililitros) 

• 

Açúcar refinado (50 gramas) 

• 

Leite condensado (397 gramas) 

• 

Gemas de ovo (4) 

• 

Essência de baunilha (1 colher de sopa) 

Instruções: 



Pegue uma panela e acrescente o açúcar junto com a água (75 mililitros). Comece a ferver a mistura até que o açúcar esteja completamente dissolvido. Reserve para esfriar. 

Bata a baunilha e as gemas até formar uma pasta lisa. Adicione a calda de açúcar gelada, o leite condensado e o conhaque; misture bem. 

Despeje na jarra e leve à geladeira por cerca de 2 horas. Sirva com gelo. 


Vinho com canela 

Aconchegue-se com este vinho Muller perfeitamente condimentado. É incrivelmente fácil fazer esta receita tradicional de vinho quente em casa. É tão delicioso e aconchegante. Você pode usar uma garrafa de vinho tinto de alta qualidade, como tempranillo sem carvalho. Esta bebida também tem um toque de gim de abrunho. Este vinho quente é associado a festas de fim de ano ou a uma pequena confraternização entre amigos e entes queridos. Experimente mesmo nas noites de um dia de semana e ele encherá sua casa com uma fragrância natalina. Ligue a música e acenda algumas velas. Coloque os temperos com o vinho dentro de uma panela e simplesmente abrace as festas de fim de ano. Da mesma forma que Hercule Poirot confia cegamente em seu amigo Arthur Hastings, você pode confiar nesta receita. 

Tamanho da porção: 6 

Tempo de cozimento: 30 minutos 



Ingredientes: 

• 

Açúcar refinado (4 colheres de sopa) 

• 

Vinho tinto (750 mililitros) 

• 

Raspas de limão (descascadas com ajuda de um descascador de legumes) (2 

tiras) 

• 

Pau de canela (1 tamanho grande) 

• 

Anis estrelado (2) 

• 

Cravo (4) 

Instruções: 

Pegue uma panela grande e acrescente o açúcar, o vinho tinto, as raspas de limão, a canela, o anis estrelado e o cravo. Comece a cozinhar em fogo baixo por cerca de 10 

minutos. 

Retire do fogo e deixe esfriar por cerca de 30 minutos. 

Para servir, aqueça sem ferver e depois despeje igualmente nas canecas (você também pode usar copos resistentes ao calor) 


Chocolate Quente Vegano 


Para fazer este chocolate quente incrivelmente cremoso, você pode usar leite de aveia na versão vegana. Se quiser um chocolate quente mais doce, você pode adicionar um 

pouco de xarope de bordo. Com um toque de temperos de alguns marshmallows veganos, essa bebida fica ainda mais saborosa. Aprenda como você pode fazer essa bebida com apenas alguns ingredientes da palmilha. Fica pronto em apenas 10 

minutos e é melhor que a versão láctea do chocolate quente. O cacau em pó e o chocolate meio amargo conferem um rico sabor achocolatado a esta bebida de inverno! Arthur Hastings é o narrador do caso misterioso e um dos amigos mais próximos de Poirot. Ele tem uma personalidade direta e é um bom homem com boas maneiras. Esta bebida também será sua melhor amiga em uma noite solitária de inverno para lhe fazer companhia. 

Tamanho da porção: 2 

Tempo de cozimento: 10 minutos 

Ingredientes: 

• 

Marshmallows veganos (para servir) 

• 

Leite de aveia (500 mililitros) 

• 

Xarope de bordo (1/2 colher de sopa) (opcional) 

• 

Chocolate amargo vegano (10 gramas, picado) (reserve um pouco para ralar) 

• 

Pau de canela (1, opcional) 

• 

Vagens de cardamomo machucadas (2, opcional) Instruções: 

Pegue uma panela pequena e coloque-a acima do fogo. Adicione todos os ingredientes e aqueça mexendo sempre. Certifique-se de que o chocolate derreteu completamente. 

Com a ajuda de uma escumadeira, retire e descarte os temperos inteiros. 

Despeje o chocolate quente preparado em 2 canecas e cubra com os marshmallows veganos. Você também pode adicionar um pouco de chocolate ralado, se desejar. 













Chá de Gengibre com Jasmim 


Desfrute de um bule de chá de jasmim quente com algumas especiarias intensas de chai, como gengibre, cravo, canela e anis estrelado. Para um delicioso sabor frutado, você pode adicionar algumas frutas vermelhas e laranjas. O nome lembraria algumas senhoras sofisticadas que desfrutam dos coquetéis mais frescos em um clube exclusivo. É uma garantia de que este chá está longe de ser pretensioso. É tão gostoso quanto parece! Esta receita serve 4 pessoas e é tão deliciosa e refrescante. Os sabores intensos farão você se sentir no paraíso. Hercule Poirot é um detetive que tenta resolver mistérios. Assim como ele, você poderá descobrir o segredo por trás desta bebida requintada. 

Tamanho da porção: 4 

Tempo de cozimento: 10 minutos 

Ingredientes: 

• 

Água (1 litro) 

• 

Chá de jasmim (folha solta) (1 colher de sopa) 

• 

Laranja (uma fatia) 

• 

Bagas congeladas (um punhado delas) 

• 

Gengibre (uma fatia) 

• 

Pau de canela (um pequeno) 

• 

Cravo (2) 

• 

Anis estrelado (1) 



Instruções: 

Pegue um bule de chá grande e adicione as frutas congeladas e o chá de jasmim. Em seguida, adicione a rodela de laranja, o pau de canela, o anis estrelado, o cravo e o gengibre. Encha o seu bule com água (1 litro). 

Por cerca de 3 a 4 minutos, deixe em infusão. Coe nas xícaras e sirva! 


Marshmallows e chocolate quente 


Este chocolate quente com marshmallows é um verdadeiro deleite para todos os amantes de chocolate. Você pode usar chocolate ao leite ou 70% de sólidos de cacau, dependendo da quantidade de chocolate que deseja em sua bebida. Não há nada melhor do que voltar para casa depois do frio lá fora e tomar uma xícara de chocolate quente e fumegante com alguns marshmallows por cima. A forma de fazer chocolate quente a partir de uma mistura instantânea em pó é simples; esta receita também é igualmente fácil e é feita com ingredientes fáceis de encontrar como baunilha, leite, cacau em pó e açúcar. Este chocolate quente caseiro é como o paraíso em uma caneca. 

É excessivamente indulgente e ótimo em um dia frio de inverno. Você pode ficar confortável em sua cama ou sofá, assistir seu livro favorito, como o caso misterioso, e saborear esta bebida luxuosa. Essa é a noite perfeita. 

Tamanho da porção: 4 a 6 

Tempo de cozimento: 7 minutos 



Ingredientes: 

• 

Chocolate picado (100 gramas) 

• 

Leite (600 mililitros) 

• 

Creme duplo (142 mililitros) 

Instruções: 

Pegue uma panela e despeje o leite. Em seguida, adicione o chocolate picado e o creme de leite. Ferva suavemente a mistura e bata constantemente até formar uma pasta lisa. 

Despeje o chocolate quente preparado nas xícaras de servir. Cubra a bebida com mini marshmallows e um pouco de chocolate ralado. 


Café com leite de gengibre 


Simplesmente aqueça seus invernos com este café com leite cremoso e doce de gengibre. É coberto com chantilly e recheado com alguns temperos. Você pode saboreá-lo da maneira que quiser, com ou sem uma dose de café expresso. Este último pão de gengibre caseiro é delicioso, decadente e fácil de fazer. Seu xarope de pão de
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