
        
            
                
            
        

    


25 sobremesas sem cozimento feitas com apenas 3 ingredientes 


Tapioca de morangos e chocolate Morangos,  chocolate  e  tapiocas  formam  um  trio  vitoriosos  nesta  receita simples e super gostosa. Frite as tapiocas. Sobre cada tapioca espalhe 45 

g  de  morangos  lavados  e  cortados  em  fatias,  acrescente  chocolate derretido. Agora é só saborear. 





Verrines de chocolate e framboesa Chocolate  branco,  creme  de  leite  e  framboesas,  três  ingredientes necessários para estas verrines muito frescas. 

Derreta 200 g de chocolate branco, junte 200 ml de creme de leite fresco. 

Bata  outros  200  ml  de  creme  de  leite  fresco  em  chantili e  misture delicadamente à preparação precedente. Bata 500 g de framboesas com um  pouco  de  açúcar  e  reserve  na  geladeira.  Coloque  nas  verrines o  coulis de  framboesas,  creme  de  chocolate  branco,  repita  a  operação e termine  com  framboesas  frescas.  Coulis:  Molho  resultante  do  cozimento concentrado de substâncias alimentícias passadas por uma peneira. 





Mousse de frutas vermelhas 

A mousse de frutas vermelhas se compõe de frutas vermelhas, gelatina e creme de leite e o resultado é deliciosamente saboroso.  Utilize  500 g de frutas  vermelhas  liquidificadas,  3  folhas  de  gelatina  amolecidas  e escorridas.  Coloque  as  frutas  vermelhas  e  a  gelatina  numa  panela  e aqueça.  Fora  do  fogo  coloque  250  ml  de  creme  de  leite  e  um  pouco  de açúcar. Misture bem e coloque numa forma e leve à geladeira durante uma noite. Desenforme e sirva. 





Salada de três frutas 

A salada de frutas é uma brincadeira de criança para se preparar. Lave as frutas, corte em cubos, junte um pouco de açúcar e pronto. Nossa sugestão para esta salada:  framboesas,  pêssegos e damascos. Para dar um puco de frescor você pode usar algumas folhas de hortelã picadinhas. Se você prefere  ou  tem  outras  frutas  como  abacaxi,  banana,  etc.  não  exite  em utilizá-las  noutra  composição.  Um  pouco  de  vinho  do  Porto  também  faz uma finalização perfeita para esta sobremesa. 





Waffle gourmande 

Quem disse que para se deliciar com uma sobremesa é preciso ficar longo tempo diante do forno? Nesta receita você pode utilizar seu aparelho para Waffle, ou comprá-los prontos. Depois é só você colocar bolas de sorvete e frutas para compor esta sobremesa fácil, rápida e saborosa. 





Biscoitos gelados 

Pegue  um  biscoito com  pepitas  de  chocolate,  acrescente  uma  bola  de sorvete de hortelã, coloque outro biscoito, outra bola de sorvete e termine salpicando com confeitos de chocolate coloridos. Se não gostar de sorvete de hortelã, substitua por outro de sua preferência. 





Quadrado de chocolate 

Quadrados de chocolate e coco, uma dupla apetitosa que vai agradar muito as crianças. Derreta 200 g de chocolate amargo ou ao leite em banho-maria e forre o fundo de uma forma quadrada, e leve à geladeira. Misture 125 g de leite condensado com 150 g de coco ralado e coloque sobre o chocolate e  deixe  endurecer  antes  cortar  em  quadrados.  Você  pode  colocar  uma última e fina camada de chocolate sobre a camada de coco para finalizar os quadrados, antes de levar à geladeira. Saboreie esta versão do Prestígio tradicional. 





Levíssimo de limão 

Para este levíssimo de limão: em uma panela, despeje 230 g de açúcar e 250  ml  de  água,  adicione  o  suco  e  as  raspas  de  1  limão.  Despeje  em sorveteira e adicionar 2 claras batidas em neve. Disponha em forminhas. 

Você pode colocar sobre um disco de chocolate comprado pronto, como na foto, para os fãs de chocolate. 





Queijo branco saboroso 

Queijo branco, chocolate e morangos e é só isso. Misture como você quizer, camadas alternadas de queijo, chocolate derretido e morango. 





Trufas de chocolate 

Trufas de chocolate todos  amam e não apenas no momento das festas de fim  de  ano.  A  receita:  Derreta  200  g  de  chocolate  amargo,  adicione  um pouco  de  água  e  um  pouco  de  açúcar  de  confeiteiro.  Adicione  75  g  de creme de leite fresco e deixe na geladeira. Faça pequenas bolas e passe no cacau. 





Sorvete de framboesa 

Para terminar um jantar com um toque fresco, pense no sorvete de frutas da estação. Em uma tigela da batedeira, coloque 500 g de framboesas com 235 g de açúcar refinado e 250 ml de creme de leite espesso. Coloque em uma forma no congelador e mexa a cada 30 minutos, por 3 vezes. Saboreie este sorvete cortado em fatias. 




Vitaminas 

Vitaminas de  frutas  são  concentrados  de  vitaminas  para  beber tranquilamente  numa  espreguiçadeira.  Para  uma vitamina  de  morangos, coloque 500 g de morangos com 4 iogurtes no liquidificador e adicione o suco  de  meio  limão,  bata  e  sirva  gelado.  Você  pode  fazer  esta  vitamina batida com framboesas, pêssegos, romã ou bananas de acordo com seu estoque de frutas. 





Pêssego Melba 

Para esta receita simples e deliciosa, você precisará de três ingredientes: sorvete de baunilha, pêssego em calda e de um   coulis de frutas vermelhas. 

Coulis:  Molho  resultante  do  cozimento  concentrado  de  substâncias alimentícias passadas por uma peneira. 

Tudo está na decoração de sua sobremesa: coloque uma bola de sorvete de baunilha, 1/2 pêssego em cada lado e o coulis de frutas vermelhas para terminar.  Opcionalmente,  chantilly e  lâminas  de  amêndoas  tostadas  são salpicadas  sobre  seu  Pêssego  Melba,  mas  aí  você  terá  5  ingredientes. 



Você  pode  também  descartar  o  coulis de  frutas  vermelhas  e  optar pelo  chantilly numa  opção  mais  clássica,  mantendo  os  três  ingredientes previstos. 



Sopa de frutas 

Sopa  de frutas pode  ser  apreciada,  tanto  como de  entrada  quanto  como sobremesa. Leve a aquecer 500 g de  frutas vermelhas com 150 ml de água e 80 g de açúcar. Passe pelo liquidificador e distribua em pratos.  Adicione frutas lavadas e cortadas em cubos e leve à geladeira até o momento de servir. Para ainda mais frescor, adicione 2 folhas de hortelã fresca picada em cada prato. 





Mousse de chocolate 

Mousse de chocolate tem 3 ingredientes básicos: chocolate, ovos e açúcar. 

Derreta  200  g  de  chocolate  em  banho-maria.  Quando  esfriar  adicione  6 

gemas e 50 g de açúcar.  Bata as claras em neve e adicione delicadamente. 

Leve à geladeira. 
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