











‘Bolos. Tortas e *Biscoitos

cMousses. *Pudins e . frapés
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D (12 FATIAS)

&Essa sobremesa
ficard ainda mais
deliciosa com:

‘Brownie &
‘Petit Gateau

g I”g',()(]i()”’()s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 400g Brownie & Petit Gateau Carte D'Or e 1509 Farinha de trigo
e 2 0vos e 50g Acucar
e 100g Manteiga e 15g Fermento em pé (quimico)

e 300ml Leite

(.ﬂ,[()(]() (]()-PI'()p(”'()

1. Em uma batedeira, bata o acucar, 3. Bata as claras em neve e agregue-as
a manteiga e as gemas, até que a mistura delicadamente.

formem um creme homogeéneo. 4. Coloque a mistura em uma forma

2. Peneire os ingredientes secos em uma untada e leve ao forno a 180 °C, por
outra vasilha e misture com o creme aproximadamente 40 min ou até
batido acima, alternando com o leite. quando espetar a massa e o palito

sair seco.
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é SS( sol')wln()su | Mousse de
ficard ainda mais Chocolate Branco
deliciosa com:

‘Brownie &
Petit Gateau

g I”gI()(Ii()”’()S Y

e 1 Pacote Brownie & Petit Gateau Carte D'Or e 130g Manteiga
e 1 Pacote Mousse de Chocolate Branco Carte D’Or ¢ 200g Doce de leite
e 200ml Leite gelado e 800ml Agua

(f\[()d() (]()°P,'()p(”'()

1. Misture a base Brownie & Petit em velocidade baixa e, depois, em
Gateau Carte D’Or com os 200ml de velocidade alta, até aerar.
leite e a manteiga em consisténcia 3. Corte pedacos de brownie na

de pomada. Leve ao forno em uma

assadeira com papel-manteiga por _
15 minutos. a 180 °C. 4. Monte a sobremesa na seguinte

sequéncia: brownie / mousse /
brownie / mousse / brownie.

circunferéncia dos potinhos.

2. Bata a Mousse de Chocolate

Branco Carte D’Or com 800ml de _ _
4gua na batedeira. Inicialmente 5. Deixe a sobremesa na geladeira por

1 hora e sirva.
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&ssa sobremesa
ficard ainda mais
deliciosa com:

‘Brownie &
Petit Gateau

g I”g'l()(]i()”’()s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 2 xic Brownie & Petit Gateau Carte D'Or e /2 xic Manteiga
e 1 col sopa Fermento em pd (quimico) e /2 xic Maisena
e 1 0vo * Q/B Gotas de chocolate branco /

M&M's / nozes
Cf\[()d() (]("PI'CP(II'()

1. Misture todos os ingredientes, faca 2. Leve ao forno pré-aquecido a 180 °C
porcoes redondas e coloque em uma por aproximadamente 9 minutos.
forma forrada com papel-manteiga, 3. Ao retirar do forno, aguarde os cookies

deixando espacos de no minimo 3cm

- esfriarem para desenforma-los.
entre as porcoes.
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&Essa sobremesa
ficard ainda mais
deliciosa com:

‘Brownie &
Petit Gateau

g I”.g)',()(li()”l()s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

Cupcake Recheio e cobertura tradicional
400g Brownie & Petit Gateau Carte D'Or e 350g Cream cheese
2 Ovos e 670g Acucar de confeiteiro
100g Manteiga e 64 gotas Baunilha

300ml Leitelho (leite vinagre]
150g Maisena

50g Acucar

25g Bicarbonato de sodio
Q/B Corante vermelho

(f\[()d() (]()'P,'()p(”'()

1.

. Acrescente o corante até que chegue

. Coloque a massa em forminhas de

Separe as claras das gemas e bata-as por aproximadamente 15 min.
em neve. 5. Retire a massa do forno e espere esfriar.
. Misture todos os outros ingredientes 6. Para o recheio e a cobertura. bata o

do cupcake e, posteriormente,
acrescente as claras sem retirar
a aeracao.

cream cheese com o acucar e a baunilha.
7. Retire o miolo dos cupcakes e reserve.

8. Recheie os bolinhos com o creme de

a cor desejada cream cheese e acUcar.

9. Finalize com farelos do miolo do bolinho

cupcake e leve-as ao forno a 180 °C, e sirva.

s ,,e-’é Unilever
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&Essa sobremesa
Brownie & Mousse de

ficard ainda mais Petit Gatea Chocolate Branco
deliciosa com:

g I”g',()(]i()”’()s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

1,6kg Brownie & Petit Gateau Carte D'Or ¢ 280g Manteiga

e 400g Mousse de Chocolate Branco e Frutas para decorar a gosto
Carte D'Or e 400g Doce de leite
e 30g Acucar de confeiteiro e 800ml agua gelada

400ml Leite para o brownie

.Y/ (677 10 (]()'P]'()p(”'()

1. Prepare o Brownie Petit Gateau Acrescente o doce de leite e resfrie por 2h.
conforme as instrucoes da embalagem. 3, Monte o bolo na seguinte ordem:
Depois de assado, parta o bolo ao meio massa de brownie / mousse de doce
(no sentido vertical) e reserve. de leite / massa de brownie / mousse

2. Prepare a Mousse de Chocolate Branco de doce de leite.

Carte D'Or com a agua gelada, seguindo 4, Finalize com as frutas e polvilhe o
o modo de preparo da embalagem. acucar de confeiteiro. Sirva gelado.
Zwé B2 Unilever
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&'ssa sobremesa
ficard ainda mais
deliciosa com:

‘Brownie &
‘Petit Gateau

g I”g',()(]i()”les leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 180g Brownie & Petit Gateau Carte D°'Or
e 6 0vos
e 60g Manteiga

PP Y, 617 [0 (]@'P,'()p(”'()

1. Misture a base Brownie & Petit Gateau ao forno a 180 °C, por aproximadamente
Carte D’Or com a manteiga e as gemas. 10 minutos.

2. Bata as claras em neve e agregue-as 4. Retire a massa, adicione um recheio
a mistura delicadamente. de sua preferéncia, enrole e sirva.

3. Coloque a mistura em uma forma
forrada com papel-manteiga e leve

&3 ‘ O3k o
13 €38’ Solutions



&ssa sobremesa

ficard ainda mais “Brownie &
) .. ‘Petit Gateau
deliciosa com:

g I”g'l()(]i()”’()s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 240g Brownie & Petit Gateau Carte D’'Or ¢ 1 lata Leite condensado
e 350g Creme de leite fresco

Cf-\[()d() (]()'PI'CP(II'()

1. Bata os ingredientes em uma batedeira, até que virem um creme homogéneo,
e leve-o ao freezer por 3 horas

2. Apds esfriar por 3 horas, leve a mistura para a batedeira novamente, bata por mais
10 minutos, leve de volta ao freezer, por mais 3 horas, e depois sirva.

14 § Solutlons



é SS(1 sol.)remesa | AMousse de
_/I(‘(ll'(l ainda mais ChocolateBranco
deliciosa com:

‘Pave &
Torta Jlolandesa

g I”gI()(Ii()”’()S Y

e 300g Mousse de Chocolate Branco Carte D’Or e 600ml Leite para a mousse

e 300g Pavé & Torta Holandesa Carte D'Or e 8 Bananas cortadas em rodelas

e 180g Bolacha Maizena e 700ml Leite para o creme de confeiteiro
e 20ml dose de Café expresso frio e 300g Doce de leite

seccccccscccscccscccssccs Cr\[()(l() (]()'Plc)l)(”() eecccccsceccscccscsccsscc o

1. Prepare a Mousse de Chocolate 3. Prepare o pavé como manda
Branco Carte D’Or na batedeira, a embalagem.
conforme as instrucoes da
embalagem. Assim que ela ganhar
volume, adicione a dose de café.
Bata por mais 1 minuto.

4. Adicione, na base do potinho,
a bolacha triturada, uma camada do
creme de doce de leite e as bananas
fatiadas. Cubra com um pouco do

2. Triture toda a bolacha Maizena. creme de doce de leite e finalize
Reserve. decorando com mousse de chocolate

branco saborizado com café.

#X 22 Unilever
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&ssa sobremesa
Jicard ainda mais
deliciosa com:

Pavé & Mousse de
Torta Jlolandesa Chocolate Branco

g I”gI()(Ii()”’()S Y

e 400g Pavé & Torta Holandesa Carte D’'Or e 600g Banana nanica

e 200g Mousse de Chocolate Branco Carte D'Or e 400g Biscoito Maizena

e 400g Polpa de acai congelada e 200g Manteiga

e 600ml Creme de leite e 150g Granola

00 0000000000000 0000000000C (-t.-\[()(]() (]() .PI'()I)(II'() 00 0000000000000 00O0COCOCKOGNINS O

1. Bata a banana no liquidificador com meia hora, para firmar. Coloque uma
o creme de leite. Acrescente o Pavé & tira de acetato junto ao aro. Espalhe
Torta Holandesa Carte D’Or e bata por o pavé de banana sobre a base
mais 2 minutos. Reserve em geladeira. de biscoito.

2. No liquidificador, bata a polpa de acai 4. Usando uma manga de confeitar, cubra
até ficar liquida. Adicione a Mousse 0 pavé com pitangas de mousse de
de Chocolate Branco Carte D’'Or e acai. Leve as tortas ao refrigerador
bata por 4 minutos. Leve a mistura ao por no minimo 2 horas, para que a
refrigerador. mousse ganhe a consisténcia correta.

3. Quebre as bolachas e misture com a 5. Decore com a granola no momento
manteiga para fazer a base das tortas. de servir.

Coloque as bases sob refrigeracao por

e

70 ;;3’2 Food
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&'ssa sobremesa
Jicard ainda mais
deliciosa com:

‘Brownie &
‘Petit Gateau

P I”g'lc)(h'e”,()s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 800g Brownie & Petit Gateau Carte D’Or e 2 Gemas de ovo

e 500ml Creme de leite fresco (Chantilly) e 150g Damascos secos

e 250ml Leite e 140g Chocolate meio amargo
e 1409 Margarina * Nozes a gosto

seccccccscccscccscccssccs (:"\[()(]() (IQ‘PIQI)(”‘() eeccecccccccscccscccssc e

1. Prepare o Brownie & Petit Gateau meio amargo e mexa até que o
Carte D'Or conforme as instrucoes da chocolate derreta. Reserve.
embalagem e adicione as 2 gemas 5. Em uma batedeira, bata o creme

e as nozes. Mexa bem. de leite fresco gelado até que vire

2. Coloque a massa em uma forma de chantilly.
fundo removivel redonda. Leve ao forno

, _ _ 6. Incorpore o chantilly a metade do
pré-aquecido a 180 °C, por 20 minutos.

ganache, ja frio, delicadamente.
3. Cozinhe 0os damascos secos em agua 7
(quantidade de agua suficiente para
cobrir os damascos) até hidratar.
Retire o excesso de agua e amasse 0s
damascos com auxilio de um garfo.

. Corte o brownie em duas partes, use
uma parte como base e recheie com
o chantilly de chocolate e 0 damasco
amassado. Cubra com a outra parte
do brownie e cubra com o restante do

4. Em uma panela, prepare o ganache. ganache. Decore com damasco seco

Agueca 250ml de leite, e, quando e sirva.
morno, adicione 140g de chocolate

<]
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&ssa sobremesa

ficard ainda mais - Pave &

) .. Torta Jlolandesa
deliciosa com:

g I”g',()(]i()”’()s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

500g Pavé & Torta Holandesa Carte D’Or
500mLl Creme de leite gelado

500mLl Leite gelado

1 pacote de Biscoito Maizena

seccccccscccscccscccssccs C’:\[()Cl() (IG'PI()I)(’I'() eecccccsceccscccscsccsscc o

100g Manteiga

1 pacote de Biscoito Calipso

250g Chocolate ao leite

1 caixa Creme de leite

1. Bata o Pavé & Torta Holandesa Carte pré-assadas, decoradas com as
D’Or com o leite e o creme de leite por bolachas Calipso nas laterais, deixando
3 minutos. Reserve. um pequeno espaco para completar

2. Triture o biscoito Maizena no com o ganache.

liquidificador, misture com a manteiga 4. Faca o ganache derretendo o chocolate
derretida até formar uma massa em banho-maria e misturando com o
homogénea, faca a base da torta creme de leite em caixinha.

e leve ao forno para pré-assar por
10 min, a 180 °C.

3. Distribua a massa batida nas formas

5. Apds gelar, complete com o ganache
e sirva gelado.

s i%-’é Unilever
‘{é‘ ;;.\\ Food
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g I”.g)',()(li()”l()s

e 400g Pavé & Torta Holandesa Carte D’Or

éssa sobremesca

Jicard ainda mais

deliciosa com:

e 600mLl Creme de leite
e 600ml Leite gelado
e 200ml Leite condensado

seccccccscccscccscccssccs (r\[()(]() (IQ'P,GI)(’I‘() eeccecccccccscccscccssc e

1.

Prepare o Pavé & Torta Holandesa Carte
D’Or batendo com leite gelado e creme
de leite, conforme as instrucoes da
embalagem. Reserve em geladeira.

. Faca a base quebrando as bolachas

e misturando com a manteiga. Faca a
base com a espessura de 1 centimetro,
pressionando a massa sobre uma
superficie lisa. Coloque a base sob
refrigeracao por meia hora,

para firmar.

. Coloque o leite condensado no

processador e acrescente as nozes.
Bata até obter uma pasta homogénea
e lisa, sem pedacos (se achar
necessario, coloque um pouco de

19

‘Paveé &
Torta Jlolandesa

400g Biscoito Maizena
200g Manteiga

250g Nozes

200g Xerém de nozes

leite para facilitar a mistura). Misture
a pasta de nozes com o creme de
pavé delicadamente. Coloque uma
tira de acetato junto ao aro e, usando
uma manga de confeitar, monte uma
camada de mousse.

. Usando uma espatula, alise

a superficie das tortas. Leve as tortas
ao refrigerador por um tempo minimo
de 2 horas, para que o creme ganhe

a consisténcia correta.

. Retire o aro e cubra a lateral da torta

com o xerém de nozes. Decore-a com
metades de nozes carameladas.

2% Unilever
% Food
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&ssa sobremesa
ficard ainda mais
deliciosa com:

Mousse de
¢hocolate

g I”g'l()(]i()”’()s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 180g Mousse de Chocolate Carte D'Or
e 3 0vos
e 300ml Creme de leite

Cf\,[()d() (]@*P/'()p(”'()

1. Bata todos os ingredientes no 2. Coloque a massa em uma forma
liquidificador até que virem uma de silicone e leve-a ao forno por
massa homogénea. aproximadamente 40 min, a 180 °C,

em banho-maria.

R Uni}iever
W%k s Food
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é: ssa sobremesa Alousse de
ficard ainda mais (hocolate*Branco
deliciosa com:

P I”g'lc)(]i()”’()'s- leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 400g Mousse de Chocolate Branco Carte D'Or e 2l Leite gelado

seccccccscccscccscccssccs (.r\[()C]() (I()'PI'()[)(”'() seeccsecccsecccccssccssc e

1. Bata os ingredientes no liquidificador 2. Leve para gelar por aproximadamente
por aproximadamente 3 minutos, 3 horas. Sirva gelado.
em velocidade baixa, e por 8 minutos,
em velocidade alta.

Zw‘ 22 Unilever
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éssa sobremesa

S ] . cMousse
Jicarda ainda mais de Chocolate
deliciosa com:

g I”g',()(]i()”’()s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e Tkg Mousse de Chocolate Carte D’'Or e 2l Leite gelado

eecccccccceccccccccccccoe (.r\[()(]() (I()'Pl()[)(”'() eececccccccceccccccccce o

1. Bata os ingredientes no liquidificador 2. Leve para gelar por aproximadamente
por aproximadamente 3 minutos, em 3 horas. Sirva gelado.
velocidade baixa, e por 8 minutos,
em velocidade alta.

s ’?% Uni‘liever
%3 sy Food
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&ssa sobremesa

ficard ainda mais - Pave&

) .. Torta Jlolandesa
deliciosa com:

g I”g',()(li()”les leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 200g Pavé & Torta Holandesa Carte D’Or e 1509 de acucar
e 400ml Creme de leite fresco e 150ml de agua filtrada
e Baunilha a gosto

seccccccscccscccscccssccs (r\[()(]() (IG‘P,GI)(”‘() eeccecccccccscccscccssc e

1. Bata todos os ingredientes por aproximadamente 3 minutos.

2. Coloque a mistura em forminhas untadas com um pouco de éleo e leve ao freezer
para firmarem.

3. Prepare a calda de caramelo. Aqueca em uma panela, em fogo baixo, o acucar e a
agua; espere derreter. Quando a calda comecar a borbulhar, faca movimentos leves
com a panela e misture as partes mais escuras a parte mais clara da calda. Nao
utilize espatulas nem mexedores, pois a calda pode cristalizar.

4. Sirva o pudim gelado regado com a calda de caramelo.

o‘ O3k o
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éssa sobremesa

ficard ainda mais NMousse de
.. ¢hocolate

deliciosa com:

g I”.g)I()(Ii()”’()S Y

400g Mousse de Chocolate Carte D'Or
1l Leite gelado

200g Cubos de gelo

100g de raspas de chocolate

CT\[()(]() C]C'Pl'()j)(”'()

1. Coloque o leite e 0 gelo no 3. Coloque a mousse em copos altos ou
liquidificador e bata por 1 minuto. tacas de milk-shake e decore-a com as
2. Adicione a Mousse de Chocolate raspas de chocolate.
Carte D'Or e bata por 2 minutos. 4. Sirva imediatamente.
@ ’,;%w-’f,’g Uni‘liever
ks & Foo
26 "é}é:;@;%’ Solutions



éssa sobremesa

ficara ainda mais _ Mousse de

. o Chocolate *Branco
deliciosa com:

g I”g',()(]i()”les leseseeeesscsscssssssssssccsce e

400g Mousse de Chocolate Branco Carte D'Or
1l Leite gelado

200g Cubos de gelo

100g Granulado de chocolate colorido

PP Y, 617 [0 (]@'P,'()p(”'()

1. Coloque o leite e 0 gelo no liquidificador 3. Coloque a mousse em copos altos ou
e bata por 1 minuto. tacas de milk-shake e decore-a com o

2. Adicione a Mousse de Chocolate Branco granulado de chocolate.

Carte D'Or e bata por 2 minutos. 4. Sirva imediatamente.

s ’?,;’é Unilever
%* :;.\ Food
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&'ssa sobremesa
ficard ainda mais
deliciosa com:

Mousse de
Chocolate *Branco

g I”g'l()(]i()”’()s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 400g Mousse de Chocolate Branco Carte D'Or « 200g Cubos de gelo
e 500ml Leite gelado e 100g Confeito granulado colorido
e 500g Polpa de frutas vermelhas congelada

seccccccscccscccscccssccs (‘1’\[()(1() (I()'PI()I)(”‘() eecccccsceccscccscsccsscc o

1. Coloque o leite, a polpa congelada 3. Coloque a mousse em copos altos ou
e o gelo no liquidificador e bata tacas de milk-shake e decore-a com
por 1 minuto. o confeito granulado.

2. Adicione a Mousse de Chocolate 4. Sirva imediatamente.

Branco Carte D’Or e bata por
2 minutos.

#X 22 Unilever
%y 2t Food |
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&ssa sobremesa

Jicard ainda mais Mousse de
.. ¢hocolate

deliciosa com:

P I”’(j)'le(]i()”lc)s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 400g Mousse de Chocolate Carte D'Or e 200g Cubos de gelo
e 1l Leite gelado e 100g Ovomaltine para decorar

e 250g Ovomaltine

eececccceccccscccccccccce CT\I()(I() (I()‘Pl'()j)(”() eccecccccccscccccsccccccc e

1. Coloque o leite, 0o Ovomaltine e o0 gelo 3. Coloque a mousse em copos altos ou
no liquidificador e bata por 1 minuto. tacas de milk-shake e decore-a com o
2. Adicione a Mousse de Chocolate Carte Ovomaltine.
D’Or e bata por 2 minutos. 4. Sirva imediatamente.
# 22 Unilever
WS ,';"?Food
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&Essa sobremesa
ficard ainda mais
deliciosa com:

‘Brownie &
Petit Gateau

g I”.g)I()(Ii()”’()S Y

120g Brownie & Petit Gateau Carte D'Or
1 colher Manteiga

1 lata de leite condensado
100g de granulado de chocolate

eececccceccccscccccccccce (.r\[()(l() (I()'PI()I)(”'() eecccceccccsccscccccccce e

1. Em uma panela, misture todos 2. Sirva em copinhos decorados com
os ingredientes, leve ao fogo e va granulado de chocolate.
mexendo até que a mistura solte do
fundo da panela.

#8 2¥ Unilever
e £ Food
)
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&ssa sobremesa

ficard ainda mais - Pave &

) .. Torta Jlolandesa
deliciosa com:

g I”g',()(li()”les leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 400g Pavé & Torta Holandesa Carte D’Or ¢ 20 Cannolis

e 400ml Creme de leite fresco e 700g Ricota fresca

e 400ml Leite gelado e Q/B Xerém de nozes
e 25g Limao em pd

eececccceccccscccccccccce (.:\[()(I() (I()'PI'L)[)(”'() eccecccccccscccccsccccccc e

1. Prepare o Pavé & Torta Holandesa 3. Adicione a mistura a ricota
Carte D’Or usando o leite e o creme e incorpore bem. Acrescente as nozes
de leite, sequindo as instrucoes da e misture.
embalagem. 4. Coloque o creme no interior dos

2. Em uma tigela, amasse a ricota e canudos e decore as pontas com xerém
misture com o limao em po. de nozes. Sirva gelado.

s ’?,;’é Unilever
?* :;.\ Food
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&ssa sobremesa

ficard ainda mais - Pave &

) .. Torta Jlolandesa
deliciosa com:

g I”gI()(Ii()”’()S Y

350g Pavé & Torta Holandesa Carte D’Or ¢ 1 pacote Biscoito Maizena

e 200g Cream cheese e 100g Manteiga
e 200g Ricota e 50ml Licor de cassis
e 500ml Leite gelado e 250g Goiabada cremosa

(f\[()d() (]()°P,'()p(”'()

1. Bata o Pavé & Torta Holandesa Carte e leve ao forno para pré-assar
D’Or com o leite, 0 cream cheese e a por 10 min, a 180 °C.
ricota. Ao final, acrescente o licor de 3. Distribua a massa batida na forma
cassis e bata por mais 1 minuto. pré-assada, deixando um pequeno
2. Triture os biscoitos Maizena no espaco para completar com
liquidificador, misture com a manteiga a goiabada.
derretida até formar uma massa 4. Leve a geladeira e, quando firmar,
homogénea, faca a base da torta complete com a goiabada e sirva.

#8 2¥ Unilever
k% #% Food |
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&'ssa sobremesa
Jicard ainda mais
deliciosa com:

‘Paveé &
Torta Jlolandesa

g I”g',()(li()”les leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 400g Pavé & Torta Holandesa Carte D’Or e 400g Polpa de frutas
e 400g Creme de leite vermelhas congelada
e 400g Leite condensado e 100g Confeito colorido

24 Biscoito cone para sorvete

eececccceccccscccccccccce (.:\[()(I() (I()'PI'L)[)(”'() eccecccccccscccccsccccccc e

1. Coloque o creme de leite e a polpa de 3. Coloque o creme nos cones usando
frutas no liquidificador e bata até formar um saco de confeitar. Polvilhe com
um creme liso. o confeito colorido.

2. Na batedeira, coloque o creme com a 4. | eve ao freezer por 4 horas.

polpa de frutas e o leite condensado.
Bata por 1 minuto e adicione o Pavé &
Torta Holandesa Carte D’Or. Bata

por 3 minutos.

s ’?,;’é Unilever
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&'ssa sobremesa
Jicard ainda mais
deliciosa com:

Mousse de
Chocolate

P I”.g)'l()cli()”’es S

e 400g Mousse de Chocolate Carte D'Or e 400g Creme de avela tipo Nutella
e 600ml Leite gelado e 24 Biscoito cone para sorvete
e 400g Leite condensado e 100g Confeito de chocolate

se0ccsccccscsecscccscccssce Cr\[()(l() (]()'Pl‘()l)(ll() eeccecccccccscccscccssc e

1. Em uma tigela, misture bem o leite avela reservada. Bata em velocidade
condensado e o creme de avela. alta por 6 minutos.
Reserve em geladeira. 3. Coloque o creme nos cones usando
2. Em uma batedeira, coloque o leite e a um saco de confeitar. Polvilhe com
Mousse de Chocolate Carte D’Or. Bata o confeito.

por 1 minuto para iniciar a mistura.

. _ 4. Leve ao freezer por 4 horas.
Neste ponto, adicione a mistura de

s E‘%;’é Unilever
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&ssa sobremesa
ficard ainda mais
deliciosa com:

cMousse de
Chocolate *Branco

g I”.g)l()(li()”’()s Y

e 400g Mousse de Chocolate Branco Carte D'Or
e 800g Creme de leite
e 25g Café soluvel

(.f\[()(]() (]()'Pl'()p(”'()

1. Coloque o creme de leite no 3. Bata por 2 minutos.
liquidificador e adicione o café soluvel.

A 4. Leve ao refrigerador. Use como
Bata ate dissolver completamente.

recheio de tortas ou bolos.
2. Adicione a Mousse de Chocolate
Branco Carte D'Or.

= ?g nl(liever
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&'ssa sobremesa
Jicard ainda mais
deliciosa com:

‘Pave &
Torta Jlolandesa

g I”g',()(li()”l()s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 400g Pavé & Torta Holandesa Carte D’'Ore 1kg Castanhas-do-para
e 600ml Leite gelado e 100g Manteiga em temperatura ambiente
e 600ml Creme de leite e 5g Sal

eececccceccccscccccccccce (:\[()(I() (I()'PI()[)(”'() eccecccccccscccccsccccccc e

1. Prepare o Pavé & Torta Holandesa 3. Misture a base preparada de pavé
Carte D'Or usando o creme de leite com a pasta de castanhas.
e o leite, batendo no liquidificador

\ 4. Adicione a manteiga e misture bem.
por 2 minutos. Reserve.

5. Leve ao refrigerador. Use como recheio

2. Processe as castanhas com o sal até de tortas ou bolos.

obter uma pasta.

5 ’?e-’é Unilever
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&Essa sobremesa
ficard ainda mais
deliciosa com:

‘Pave &
Torta Jlolandesa

g I”.g)l()(li()”’()s Y

e 400g Pavé & Torta Holandesa Carte D’'Or
e 600g Creme de leite
e 600g Mamao-papaia amassado

eececccceccccscccccccccce (.r\[()(l() Cl()'Pl()l)(”'() eececccccccccsccccscccs e

1. Coloque na batedeira o Pavé & Torta 0 mamao-papaia amassado. Aumente
Holandesa Carte D’Or e o creme de a velocidade para alta e bata por mais
leite. Misture bem antes 2 minutos.

de comecar a bater. 3. Leve para geladeira por 2 horas.

2. Bata em velocidade baixa por 1 minuto.

e 4. Sirva gelado.
Neste momento, adicione

@
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&ssa sobremesa
Jicard ainda mais
deliciosa com:

‘Pave &
Torta Jlolandesa

g I”.g)lc)(h'()”’()s Y

e 200g Pavé & Torta Holandesa Carte D’Or
e 160g Claras de ovo
e 160g Coco ralado grosso

seccccccscccscccscccssccs (’r\[()(l() (I()'PI()I)(Il'() eecccccsceccscccscsccsscc o

1. Na batedeira, bata as claras em neve. confeitar ou uma espatula, faca um
disco de cerca de 2 cm de espessura e
22 cm de didmetro (o tamanho de uma
forma de torta).

2. Adicione o Pavé & Torta Holandesa
Carte D'Or aos poucos, sem desligar
a batedeira. Bata até a massa ficar lisa.
5. Leve o disco para assar a 180 °C,
por 10 ou 15 minutos. Ele deve ficar

. dourado por fora e macio por dentro.
4. Cubra o fundo de uma assadeira com Deixe esfriar para retirar do papel.

papel-manteiga. Usando um saco de

3. Retire a massa da batedeira e adicione
delicadamente o coco ralado.

’wg 2 Unllever
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&ssa sobremesa Alousse
ficard ainda mais de Chocolate
deliciosa com:

g I”g',()(li()”l()s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 400g Mousse de Chocolate Carte D'Or e 200g Gotas de chocolate
o 800ml Agua gelada e 24 Palitos para picolé

seccccccscccscccscccssccs (’."\[()(I() (I()'Plel)(”'() eeccecccccccscccscccssc e

1. Coloque a agua no liquidificador 3. Leve ao freezer por 1 hora, para
e adicione a Mousse de Chocolate firmar. Retire as formas e insira os
Carte D'Or. Bata por 4 minutos. palitos. Retorne ao freezer por mais
Misture as gotas de chocolate. 4 horas.

2. Cologue a mousse em formas para 4. Retire das formas e sirva gelado.

picolé (ou em outra de sua escolhal.
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&ssa sobremesa
ficard ainda mais

deliciosa com:

Mousse de
Chocolate *Branco

g I”.g)',()(]i()”’()s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 400g Mousse de Chocolate Branco Carte D'Or

o 800ml Agua gelada

e 200g Gotas de chocolate
e 24 Palitos para picolé

seccccccscccscccscccssccs (.7\[()(1() C]()'PI()I)(”'() eecccccsceccscccscsccsscc o

1. Coloque a agua no liquidificador
e adicione a Mousse de Chocolate
Branco Carte D’Or. Bata por 4
minutos. Misture as gotas
de chocolate.

2. Cologue a mousse em formas para

picolé (ou em outra de sua escolhal.

3. Leve ao freezer por 1 hora, para
firmar. Retire as formas e insira os
palitos. Retorne ao freezer por mais
4 horas.

4. Retire das formas e sirva gelado.

#8 2¥ Unilever
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éssa sobremesa

ficara ainda mais “Brownie &
) .. Petit Gateau
deliciosa com:

eecccescsesscsesscsessssesss e I”.(j)'l()(h()”lc)s s

e 120g Brownie & Petit Gateau Carte D'Or e 1 lata Leite condensado
e 30g Manteiga e 2009 Biscoito Maizena
e 100g Aclcar cristal

seccccccscccscccscccssccs (r\[()CI() (I()'PIC)I)(”'() seeccsecccsecccccssccssc e

1. Em uma panela, misture todos os 2. Dé a forma desejada, deixe esfriar,
ingredientes e leve ao fogo até que desenforme e envolva em acucar cristal.
a mistura solte do fundo da panela.

Zﬁ’vﬁ‘ % nlhever
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éssa sobremesca

ficarda ainda mais - Pave & Mousse
: .. Torta Jlolandesa de Chocolate
deliciosa com:

g I”.g)'l()(h()”’()s Y

e 400g Pavé & Torta Holandesa Carte D’Or e 600g Creme de leite
e 200g Mousse de Chocolate Carte D'Or e 200g Biscoito Maizena
e 1l Leite gelado e 440g bombom Sonho de Valsa

Cﬂ[()d() (](wp['()p(”'()

1. No liquidificador, prepare a Mousse de 4. Em uma travessa, coloque primeiro

Chocolate Carte D'Or usando 400ml de uma camada de biscoito picado.
leite, batendo por 2 minutos. Leve ao Cubra com uma camada de paveé.
refrigerador. Sobre a camada de pavé, coloque uma

2. Prepare o Pavé & Torta Holandesa camada de bombons picados. Sobre

Carte D’Or batendo com os 600ml de 05 bombons,_coloque uma camada de
leite e 0s 600 ml de creme de leite na mousse. Repita todas as camadas uma

batedeira, conforme instrucoes da segunda vez.
embalagem. Reserve. 5. Cubra com bombons picados para

3. Pique os biscoitos e reserve. Pique os decorar.

bombons e reserve.

B8s
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&ssa sobremesa

ficara ainda mais “Brownie &
) .. Petit Gateau
deliciosa com:

eecccescsesscsesscsessssesss e I”.(j)'l()(h()”lc)s s

e 800g Brownie & Petit Gateau Carte D'Or e 250ml Leite
e 500ml de sorvete de creme

C',ﬁ’\[()d() (]@*Pl'()p(”'()

1. Bata todos os ingredientes até obter 3. Asse a temperatura de 220 °C,
uma massa homogénea. por aproximadamente 7 minutos.
2. Leve a massa ao forno em forminhas 4. Sirva o bolinho ainda quente com uma
apropriadas, untadas com margarina. bola de sorvete de creme.
o ’é‘?% nlhever
Ut ¥ Foo
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&ssa sobremesa

ficard ainda mais - Pave &

) .. Torta Jlolandesa
deliciosa com:

g I”.g)I()(Ii()”’()S Y

e 2 xics. Pavé & Torta Holandesa Carte D'Or e 4 col. sopa Queijo parmesao ralado
e 120ml Leite e 100g Coco ralado
e 4 col. sopa Acucar

(.ﬂ,[()(]() (]C'Pl'el)(”'()

1. Misture todos os ingredientes até que virem uma massa homogénea.

2. Unte forminhas com manteiga e farinha e disponha a massa nelas. Leve-as ao
forno a 180 °C, até dourarem.

#8 2¥ Unilever
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éssa sobremesa

ficara ainda mais Mousse de

: .. Ghocolare *Branco
deliciosa com:

eecccsscsesscssssssssssesssne I”.(j)'I()(II()”’()S s

e 1kg Mousse de Chocolate e 750ml logurte

Branco Carte D'Or e 500g Frutas vermelhas
e 750ml Creme de leite fresco congeladas
e 750ml Leite gelado e 200g Acucar

eececccceccccscccccccccce (.r\[()(l() (I()'P,'()[)(”() eccecccccccscccccsccccccc e

1. Bata a Mousse de Chocolate Branco 3. Para a calda, misture as frutas com
Carte D'Or com o creme de leite o acucar e 200ml de agua e leve ao
gelado por 3 minutos. Adicione o fogo até que forme uma calda grossa.
logurte e bata por mais 3 minutos. 4. Desenforme a terrine e sirva com

2. Coloque o creme em uma forma de a calda por cima.

terrine forrada com plastico filme,
leve-a a geladeira por 2 horas e,
posteriormente, leve-a ao freezer
por mais 2 horas.

# @% Uniilever
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&Essa sobremesca

ficard ainda mais - Pave &

) .. Torta Jlolandesa
deliciosa com:

eecccescsesscsesscsessssesss e I”’(j)'I()(h()”r()g leesescssesssessssessssssssssse o

e Tkg Pavé & Torta Holandesa Carte D’'Or * 2 pacotes de biscoito tipo champagne
e 1,50 Leite gelado e 250ml de café soluvel j& pronto

e 1,51 Creme de leite gelado e 100g de raspas de chocolate

eecccccccceccccccccccccoe Cr\[()(]() (l(_)'P]C)I)(”'() ecccccecsccccccccccccccs o

1. Bata todos os ingredientes por 1 minuto, em velocidade baixa, e por mais 2
minutos, em velocidade alta, até obter uma massa homogénea.

2. Coloque em um recipiente retangular, com a base forrada com biscoitos tipo
champanhe umedecidos com café, e leve a geladeira por no minimo 2 horas.

3. Antes de servir, decore com raspas de chocolate. Sirva gelado.

¥ Unilever
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&'ssa sobremesa
ficard ainda mais
deliciosa com:

‘Brownie &
‘Petit Gateau

g I”.(j)l()(h'()”’()s Y

e 400g Brownie & Petit Gateau Carte D’Or e 1509 Farinha de trigo
e 2 0vos e 50g Aclcar
e 100g Manteiga e 15g Fermento em p6 (quimico)

e 300ml Leite

eececccceccccscccccccccce ('7\,[()(1() (I()‘Plc)l)(”'() eececccccccccsccccscccs e

1. Em uma batedeira, bata o acucar, 3. Bata as claras em neve e agregue
a manteiga e as gemas, até que a mistura delicadamente.
virem um creme homogeneo. 4. Coloque a mistura em uma maquina
2. Peneire os ingredientes secos de waffle e, apds pronto, sirva com
em uma outra vasilha e misture uma calda de sua preferéncia.

com o creme batido acima.
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&Essa sobremesa
ficard ainda mais
deliciosa com:

‘Brownie &
Petit Gateau

g I”gI()(Ii()”’()S Y

e 400g Brownie & Petit Gateau Carte D'Or

e 5un. Claras de ovos
e 700ml Leite quente
e 150g Xérem de nozes

e Calda de doce de leite a gosto
e Calda de chocolate a gosto

e Xérem de castanhas a gosto
e /4 caixas Sorvete Eskibon

(fﬂ[()cl() CI()'PI'()[)(II'()

1. Aqueca o leite, misture com a base
para Brownie & Petit Gateau Carte
D’Or. Reserve.

2. Bata as claras até chegarem ao ponto
de clara em neve.

3. Misture a clara em neve com a base do

petit gateau, com cuidado para a neve

nao perder a aeracao. Adicone o xérem

de nozes e misture.

4. Distribua a mistura em potes de
ceramica e leve ao forno pré-aquecido
a 200 °C, por 10 minutos. Retire-os e
refrigere imediatamente.

50

MONTAGEM

1.

2.

Aqueca o Gran Gateau no micro-ondas
por 90 segundos. Risque o prato

com a calda de chocolate,

coloque a sobremesa em cima.
Adicione o sorvete.

Espalhe, por cima da ceramica com
o sorvete, a calda de doce de leite e um
pouco da calda de chocolate.

. Espalhe o xérem de nozes. Sirva

guente.

e
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é: ssa sobremesa Alousse de
Jicard ainda mais (hocolateBranco
deliciosa com:

g I”g'lc)(]i()”lc)s leseseeeesscsscssssssssssccsce e

e 400g Mousse de Chocolate Branco Carte D’'Or
o 600ml Agua gelada
e 300ml Suco concentrado de tangerina

seccccccscccscccscccssccs (.r\[()(]() (I()'PI'L)[)(”'() eeccecccccccscccscccssc e

1. Coloque a agua no liquidificador 2. Cologue a mousse em copinhos.
e acrescente a Mousse de Chocolate
Branco Carte D’Or. Bata por 1 minuto.
Adicione o suco de tangerina e bata
por mais 3 minutos.

3. Leve ao freezer por 4 horas, para firmar.

4. Sirva gelado.

#ZS 2¥ Unilever
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DESCRICAO DO PRODUTO Carte D'Or Pave & Torta

Holandesa 800G
CODIGO DO PRODUTO 67249702
CODIGO DE BARRAS DO
PRODUTO (EAN) 7891150054998
CODIGO DE BARRAS DA
CAIXA (DUN]) 17891150054995
VALIDADE 12 meses

Carte D’Or Brownie &

DESCRICAO DO PRODUTO

Petit Gateau 800G
CcODIGO DO PRODUTO 67249688
CODIGO DE BARRAS DO
PRODUTO (EAN] 7891150048690
CODIGO DE BARRAS DA
CAIXA (DUN]) 17891150048697
VALIDADE 12 meses

DESCRICAO DO PRODUTO Carte D’Or Mousse Choc

Branco 400G
CODIGO DO PRODUTO 67249702
CODIGO DE BARRAS DO
PRODUTO (EAN] 7891150054998
CODIGO DE BARRAS DA
CAIXA (DUN] 17891150054995
VALIDADE 12 meses

DESCRICAO DO PRODUTO Carte D’Or Mousse

Chocolate 400G
CcODIGO DO PRODUTO 67249701
CODIGO DE BARRAS DO
PRODUTO (EAN] 7891150054998
CODIGO DE BARRAS DA R R

CAIXA (DUN])
VALIDADE 12 meses



