


CREPIOCA COM CAFFE MATINAL

ESPRESSO COM MINI BOLO COM NINHO E DOCE DE LEITE
BOLO DE ABACAXI

MISTO QUENTE CREMOSO

CITRUS HONEY COM BISCOITO

BOLO MESCLADO DE GOIABADA

PAO DE BATATA COM REQUEIJAO COM MOCHACCINO CANELA
PUDIM DE LEITE ACOMPANHADO DE CAFFE MATINAL

BOLO DE CHOCOLATE E CAFE AU LAIT

BOLO DE CASTANHA-DO-PARA COM CALDA DE AGAI

NESCAFE.




Rendimento:
#N  Tempo de preparo: ﬁ i porgoes
@ 10 minutos

2 OVOS Para acompanhar
meia xicara (chd) de tapioca hidratada . NESCAFE® Dolce Gusto®
3 colheres (sopa) de Leite Liquido NINHO® Caffé Matinal

Forti+ Integral
1 colher (chd) de ervas frescas (manjericdo,
tomilho, orégano)

1 pitada de sal
N
o~
Foto: Marcelo Resende VOLTAR AO iNDICE




1. Em um recipiente, misture bem todos os ingredientes até obter uma mistura
homogénea.

2. Em uma frigideira aquecida, coloque uma pequena por¢cdo da mistura,
espalhe bem e deixe secar e tostar levemente. Vire a massa e toste do outro
lado. Repita o processo com o restante da mistura.

3. Sirva a seguir, acompanhado de NESCAFE® Dolce Gusto® Caffé Matinal.

NESEaEE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/crepioca-com-caffe-matinal

O
ESPRESSO COM MINI BOL
coM NINHO E DOCE DE LEITE

Rendimento:
7Y e (BT o
o

Massa Recheio Doce de Leite
4 ovos - 1lata de MOCA® de Passar
1 xicara (chd) de agucar Doce de Leite
1 xicara (chd) de Leite Liquido NINHO® Calda

Forti+ Integral

2 xicaras (chd) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pd
Recheio Ninho

| Leite MOGA® inha) 395 Para Acompanhar
eite ata ou caixinha) 3959 ‘o .
100 g de manteiga sem sal NESCAFE® Dolce Gusto

1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite Espresso
2 e meija xicaras (chd) de Leite em Po6
NINHO® Forti+ Instantaneo

1 xicara (chd) de Leite
Liguido NINHO® Forti+
Integral

oS
VN

VOLTAR AO iNDICE




_______________________________________————————————“““’—__T

Massa

1. Em um recipiente, bata levemente os ovos e o aglcar. Acrescente 0s outros
ingredientes e misture.

2. Despeje em uma forma retangular (23 cm x 33 cm) untada com manteiga e
polvilhada com farinha de trigo.

3. Leve para assar em forno médio (180°C), preaquecido, por cerca de 30 minutos.

Recheio Ninho

4. Reserve 2 colheres (sopa) de Leite MOCA® para a calda.

5. Bata o restante do Leite MOCA® em uma batedeira com a manteiga.

6. Adicione o NESTLE® Creme de Leite e 1 e meia xicara (chd) do Leite em Pé
NINHO® (reserve o restante para a cobertura) e bata até ficar cremoso.

7. Cubra com pldstico-filme e leve ao freezer por 30 minutos para firmar.

Calda
8. Em um recipiente, misture as 2 colheres (sopa) de Leite MOCA® reservadas e o
Leite NINHO®.

Montagem

9. Desenforme o bolo e corte-o ao meio, na horizontal. Corte fatias circulares com
o auxilio de um cortador redondo (5 cm de didmetro).

10. Em mini pratos de bolo monte uma camada de massa e regue com parte da
calda.

1. Coloque o recheio Ninho e coloque a outra parte de massa em cima. Faga
uma camada de recheio de doce de leite e finalize com a massa. Regue
novamente com a calda.

12. Para finalizar, cologque uma camada de recheio Ninho e polvilhe o Leite em P6
NINHO® reservado.

13. Leve para gelar por cerca de 30 minutos. Sirva acompanhado de NESCAFE®
Dolce Gusto® Espresso.

I NESCAFE.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/espresso-com-mini-bolo-com-ninho-e-doce-de-leite

BOLO DE ABACAXI
ey -
@ Tempo\dheof‘:eparo: a@, R]e:::\::g\etsot

Cobertura Para acompanhar
1 xicara (chd) de acucar . NESCAFE® Dolce Gusto®
meia xicara (chd) de dgua fervente Caffé Matinal
7 rodelas de abacaxi
Massa
3 OVOs

1 xicara (chd) de dleo

1 e meia xicara (chd) de acucar

2 xicaras (chd) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento em pd

oS
VN

VOLTAR AO iNDICE




Cobertura

1.

Em uma panela derreta o agUcar até formar um caramelo claro (ndo deve
ficar escuro para ndo amargar a calda).

2. Coloque a dgua fervente e deixe ferver até dissolver os torrdes de acucar e
formar um caramelo.

3. Unte uma forma redonda (26 cm de didmetro) com manteiga e despeje o
caramelo.

4. Disponha as rodelas de abacaxi e reserve.

Massa

5. Em um recipiente, misture os ovos e o dleo.

6. Acrescente o acucar e a farinha de trigo e mexa até obter uma mistura
homogénea.

7. Adicione o fermento em pd e misture.

8. Despeje a mistura, com cuidado, sobre a forma reservada e leve para assar
em forno meédio (180°C), preaquecido, por cerca de 40 minutos ou até dourar.

9. Espere amornar, desenforme e sirva acompanhado de NESCAFE® Dolce

Gusto® Caffé Matinal.

NESEaEE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolo-de-abacaxi

MISTO QUENTE CREMOSO

N  Tempo de preparo: Rendimento:
5 minutos 2 porgdes

2 colheres (sopa) de R .
N S equeijdio NESTLE®
1 pdo frances cortado ao meio - P°':'E°s<:::?anhor
’ E® Dolce Gusto®

2 fatias de peito de peru R
istretto Ardenza

oS
VN

Foto: Marcelo Resende
VOLTAR AO iNDICE




1. Espalhe o Requeijao NESTLE® pelas metades do pdo francés.

2. Sobre uma das metades do pdo, coloque as fatias de peito de peru e cubra
com a outra metade do pdo.

3. Em uma frigideira aquecida, coloque o pdo e deixe tostar levemente dos dois
lados.

4. Corte ao meio e sirva a seguir, acompanhado de NESCAFE® Dolce Gusto®
Ristretto Ardenza.

NESEaEE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/misto-quente-cremoso-com-ristretto

ndimento:
N  Tempo de preparo: ﬁ Re7 porcdes
@ 35 minutos

Biscoito Cha Citrus Honey
meia xicara (chd) de ameixas secas sem . 1cdpsula de NESCAFE®
Caroco Dolce Gusto® Citrus
2 colheres (sopa) de dgua Honey Black Tea

1 xicara (chd) de farinha de trigo integral
1 xicara (chd) de Aveia Flocos NESTLE®
4 colheres (sopa) de acUcar mascavo

1 colher (chd) de fermento em pd

2 colheres (sopa) de manteiga

2 colheres (sopa) de mel

1 ovo
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VOLTAR AO iNDICE




Biscoito

1.  Em um liquidificador, bata ligeiramente as ameixas com a dgua.

2. Em um recipiente misture todos os ingredientes até obter uma massa
homogénea e que ndo grude nas mMdos.

3. Modele os biscoitos e acomode em uma assadeira forrada com papel-
manteiga.

4. Leve ao forno médio (180°C), preaquecido, por cerca de 30 minutos, ou até
dourar.

Cha Citrus Honey

5. Em uma xicara, prepare a cdpsula de NESCAFE® Dolce Gusto® Citrus Honey
Black Tea conforme orientacdes da embalagem. Sirva acompanhado dos
biscoitos.

L NESGARE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/citrus-honey-com-biscoito

Rendimento:
7 e CeF N
m

1 xicara (chd) de manteiga Para Acompanhar
1 xicara (chd) de agucar . NESCAFE® Dolce Gusto®
4 ovos

Caffé Matinal

2 e meia xicaras (chd) de farinha de trigo
meia xicara (chd) de Leite Liquido NINHO®
Forti+ Integral

1 colher (sopa) de fermento em pd

meia xicara (chd) de goiabada cremosa
(150 )

oS
VN

VOLTAR AO iNDICE




Em uma batedeira, bata a manteiga e o aglicar até obter um creme
esbranquicado.

. Adicione 0s ovos, um a um, sem parar de bater.

. Junte a farinha de trigo, aos poucos, intercalando com o Leite NINHO®.

. Desligue a batedeira, acrescente o fermento em pd e misture bem. Em uma
forma (21 x 21 cm), untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo,
despeje a massa.

. Com o auxilio de uma colher, coloque a goiabada e com um garfo, faca
movimentos para mesclar a massa com a goiabada.

. Leve para assar em forno médio (180°C), preaquecido, por cerca de 30 minutos.
. Sirva acompanhado de NESCAFE® Dolce Gusto® Caffé Matinal.

NESEaEE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolo-mesclado-de-goiabada

A COM REQUEIJAO
DE BATATA

PAg@M VOCHACCING CANELA
7T T AT e

2 colheres (chd) de fermento biolégico seco  Para Acompanhar

2 colheres (chd) de agucar . NESCAFE® Dolce Gusto®
Mochaccino Canela

9 colheres (sopa) de Leite Liquido NINHO®
Forti+ Integral

3 xicaras (chd) de farinha de trigo

1 colher (chd) de sal

1 xicara (chd) de batata cozida e espremida
2 ovos

2 colheres (sopa) de manteiga em
temperatura ambiente

1 pote de Requeijéo NESTLE®

oS
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Foto: Marcelo Resende VOLTAR AO iNDICE




o AW

10.

n.

12.

Em um recipiente, misture bem o fermento, o aglicar com 3 colheres (sopa) de
Leite NINHO® até dissolver.

Deixe descansar por cerca de 5 minutos e reserve.

Em um recipiente, junte a farinha de trigo com o sal.

Acrescente a batata e misture bem, até ficar homogéneo.

Faca uma cova no centro e junte o fermento reservado.

Adicione 0s ovos, um a um, misturando do centro para a borda, para
incorporar bem.

Junte o restante do Leite NINHO® e a manteiga, misturando bem até obter
uMa Massa Macia e Umida.

Cubra com pldstico-fiime e deixe descansar por cerca de 1 hora, ou até dobrar
de volume.

. Em uma superficie polvilhada com farinha de trigo, sove mais um pouco a

massa e divida em 15 por¢oes.

Modele em formato de bolinhas, e coloque-as sobre uma assadeira untada
com manteiga.

Leve para assar em forno médio-alto (200°C), preaquecido, por cerca de 30
minutos, ou até dourar.

Recheie cada pdo de batata com Requeijao NESTLE® e sirva acompanhado
de NESCAFE® Dolce Gusto® Mochaccino Canela.

NESEaEE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/pao-de-batata-com-requeijao-com-mochaccino-canela

ADO
IM DE LEITE_ ACOMPANH
PUDN OE CAPEE MATINAL

Rendimento:
7Y e 8T S
o

—

Calda de Caramelo Para Acompanhar
1 xicara (chd) de agucar - NESCAFE® Dolce Gusto®
meia xicara (chd) de dgua quente Caffé Matinal

Pudim de Leite

1 Leite MOCAZ® (lata ou caixinha) 395 g

2 medidas (da lata ou caixinha) de Leite
Liquido NINHO® Forti+ Integral

S ovos

S

oS
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VOLTAR AO iNDICE




Calda de Caramelo

1.

Em uma panela de fundo largo, derreta o agucar ate ficar dourado.

2. Junte a dgua quente e mexa com uma colher.
3.
4. Forre com a calda uma forma com furo central (19 cm de didmetro) e reserve.

Deixe ferver até dissolver os torrdes de acucar e a calda engrossar.

Pudim de Leite

5.

Em um liquidificador, bata todos os ingredientes do pudim e despeje na forma
reservada.

. Cubra com papel-aluminio e leve ao forno meédio (180°C), em banho-maria, por

cerca de 1 hora e 30 minutos.

Depois de frio, leve para gelar por cerca de 6 horas.

Desenforme e sirva a seguir acompanhado de NESCAFE® Dolce Gusto® Caffé
Matinal.

NESEaEE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/pudim-de-leite-acompanhado-de-caffe-matinal

OLO DE CHOCOLATE E CABE AU LAIT

Rendimento:
7Y e CeF e
m

1 cdpsula de NESCAFE® Dolce Gusto® Café Au Lait Para Acompanhar
200 g de Chocolate Meio Amargo NESTLE® DOIS . NESCAFE® Dolce Gusto®
FRADES® | Café Au Lait

1 colher (chd) de extrato de baunilha

5 colheres (sopa) de manteiga sem sall

2 ovos

meia xicara (chd) de acgucar

meia xicara (chd) de agclcar mascavo

1 e meia xicara (chd) de farinha de trigo

meia xicara (chd) de Cacau em Pé NESTLE® DOIS

FRADES®

meia colher (chd) de sal

2 colheres (chd) de fermento em pd

oS
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VOLTAR AO iNDICE




Em uma xicara, prepare a cdpsula de NESCAFE® Dolce Gusto® Café Au Lait
conforme orientagcdes da embalagem.

. Adicione o Chocolate Meio Amargo NESTLE® DOIS FRADES® na bebida e
misture até derreter. Se necessdrio, leve ao micro-ondas por 30 segundos.

. Em um recipiente, misture bem & bebida de chocolate a baunilha, a manteiga
€ 0S OVOS.

. Em sequida adicione o restante dos ingredientes, misturando bem.

. Distribua a massa em uma forma de furo central e leve ao forno médio (180°C),
preaquecido, por cerca de 35 minutos ou até dourar. Sirva acompanhado de
NESCAFE® Dolce Gusto® Café Au Lait.

NESEaEE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolo-de-chocolate-e-cafe-au-lait

NHA-DO-PARA
BOLO DE CASTA

P oM CALDA DE AGAI

T R A e

Calda Massa
200 g de polpa de acai - 100 g de manteiga em temperatura ambiente
suco de meio limado - 1e meia xicara (chd) de agucar
4 colheres (sopa) de acucar - 3 0ovos
meia colher (chd) de féculade - 2 xicaras (chd) de farinha de trigo
batata - 1xicara (chd) de Leite Liquido NINHO® Forti+
Integral

1 colher (sopa) de fermento em pd
1 xicara (chd) de castanhas-do-pard picadas
grosseiramente

Para Acompanhar
NESCAFE® Dolce Gusto® Caffé Matinal
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VOLTAR AO iNDICE




Calda

1.

Em uma panelq, junte todos os ingredientes e leve ao fogo baixo, mexendo
sempre até ferver. Reserve.

Massa

2.

Em uma batedeira, bata a manteiga e o aglicar até obter um creme
esbranquicado.

Acrescente 0s ovos e bata por mais alguns instantes.

Adicione a farinha de trigo, alternando com o Leite NINHO®, e bata até que
tudo esteja incorporado.

. Desligue a batedeirqg, coloque o fermento em pd e as castanhas e misture

bem.

. Em uma forma de furo central (23 cm de didmetro), untada com manteiga e

polvilhada com farinha de trigo, despeje a massa e leve para assar em forno
meédio (180°C), preaquecido, por cerca de 40 minutos.

Retire do forno, deixe esfriar, desenforme e sirva com a Calda reservada.
Sirva o bolo com NESCAFE® Dolce Gusto® Caffé Matinal.

NESEaEE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolo-de-castanha-do-para-com-calda-de-acai
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Criadas e testadas .
para vocé s

O destino ideal para quem ama se
inspirar e fazer receitas maravilhosas


https://www.receitasnestle.com.br/
https://www.receitasnestle.com.br/
https://www.receitasnestle.com.br/

ALEM DE RECEITAS VOCE ENCONTRA:

Foodlists tematicas onde sugerimos
receitas deliciosas e vocé também pode
criar a sua!l

Ingrediente / Produto

0
Ingrediente / Produto

0 - A ferramenta “O que tem em casa?” te
: ajuda a aproveitar os igredientes que vocé
tem na geladeira para inovar nas receitas

do dia-a-dia.

Ingrediente / Produta

\. J

Videos com passo-a-passo
das receitas e programas
de entretenimento.

O Blog tem sempre matérias fresquinhas
e selecionadas para vocé!

E além disso, vocé pode nos
acompanhar na sua rede social
favorita e nas embalagens dos seus
produtos queridinhos!

A

O o, @


https://www.youtube.com/user/CozinhaNestle
https://www.instagram.com/receitasnestle/
https://www.facebook.com/receitasnestle/
https://www.pinterest.com/receitasnestle/
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