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Bolo Fatia
de Pudim

- Bolo de Bavnilha == ...
“com Speculoos B

b




Tempo de Preparo

1h30

+geladeira

| -
Rendimento
S uni.

Validade
4 dias**

sob refrigeracgdo

v

Ingredientes

Massa
* 3 ovos e 20 g de Granulado Macio i
« 200 g acucar Escuro Mix ou Flocos Macio ‘
« 240 g farinha de trigo Escuro Mix para Decorar
¢ 120 ml 6leo
e 200 ml leite Recheio e Montagem
* 40 g Chocolate em P6 70% Cacau Mix « 70 g Creme Supreme
* 12 g Fermento Quimico Mix Leitinho Intenso Mix
* Q.B Aroma Hidrossoluvel de Baunilha * Morangos frescos picados
Mix * 1 Haomburguer de Brigadeiro

* Massa de cacau assada

Hambuiguer de Brigadeiro de Chocolate
* 1 caixinha de leite condensado (395g)
* 100 g de creme de leite

* 10 g de Cacav em P6 Mix

* 10 de farinha de trigo

**4 dias refrigerados (sem os morangos) ou 1 dia refrigerado (com os morangos).



Modo de Preparo

Base:

Coloque na batedeira os ovos, o agucar, o leite, o 6leo e o Aroma
HidrossolOvel de Baunilha Mix. Bata rapidamente apenas para
homogeneizar. Acrescente a farinha de trigo e o Chocolate em P4
70% Cacavu Mix peneirados. Bata em velocidade média até formar
uma massa lisa. Finalize misturando o Fermento Quimico Mix
delicadamente. Distribua aproximadamente 200g de massa por
forma. Asse em forno preaquecido a 180°C até o bolo crescer e passar
no teste do palito.

Hamburguer de Brigadeiro de Chocolate:

Misture todos os ingredientes em uma panela. Leve ao fogo baixo,
mexendo sempre, até atingir ponto de enrolar. Transfira para um
recipiente e deixe esfriar completamente. Separe uma porg¢ao de 70g.
Faca uma bola, achate levemente na mdo formando um disco e passe
no Granulado Macio Escuro Mix ou Flocos Macio Escuro Mix. Reserve.

Montagem:

Corte a massa ao meio, formando duas camadas. Faca uma camada
de Creme Supreme Leitinho Intenso Mix. Acrescente morangos
picados. Posicione o hamburguer de brigadeiro no centro. Feche com
a outra camada de massa.

Observacao:
Para deixar ainda mais l0dico e com efeito viral, utilize a Cobertura
para Tagas Leitinho Mix substituindo a maionese.




RECEITA

Picole de

Rendimento

Tempo de Preparo

2h

+geladeira

Validade

4 dias

sob refrigeracgdo

Ingredientes

Pudim
3 ovos

* 400 ml leite
» 1 caixinha de leite condensado (395g)
*100g de creme de leite

Calda
* Calda para Pudim Mix

(aproximadamente 20g por forma de mini pudim)

Cobertura
* 300 g Cobertura em Gotas Supreme

Meio Amargo Mix

SUPREME

-COBERTURA GOTAS -
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RECEITA

Picole de
Pudim

Modo de Preparo

Pudim

Distribvua a Calda para Pudim Mix no fundo das forminhas
individuais de pudim. Reserve. Bata no liquidificador o leite
condensado, o leite e os ovos até ficar homogéneo. Despeje a
mistura nas forminhas caramelizadas. Cubra com papel
aluminio. Leve para assar em banho-maria, em forno
pré-aquecido a 160°C a 180°C, até firmar completamente.
Retire do forno e leve para gelar até ficar bem firme e
totalmente resfriado.

Montagem do Picolé:

Desenforme os pudins cuidadosamente. Espete um palito largo
de picolé no centro de cada unidade. Leve ao freezer até
congelar bem.

Cobertura:

Mergulhe o picolé de pudim congelado na cobertura derretida.
Espere escorrer o excesso. A cobertura ira cristalizar
rapidamente por conta do congelamento. Sirva em seguida ou
mantenha congelado até o momento de servir.




RECEITA

Bolo Fatia
de Pudim

Rendimento

1 uni.
30x10x10

Tempo de Preparo

2h

Validade

4 dias

sob refrigeracgdo

Ingredientes

Massa Classica de Pdo de L6

* 4 ovos

1 xicara de acucar

* 1 xicara de farinha de trigo

e 10g de Fermento Quimico Mix

e Q.B Aroma de Hidrossolovel de
Baunilha Mix

Recheio de Pudim tradicional

* 1 caixinha de leite condensado
* 500ml de leite

* 3 oVOS

* Q.B de Calda para Pudim Mix

Cobertura
* Q.B Chantilinho Mix ou \ -
Chantilly Topping Mix

Baunilha

Vainilla
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RECEITA

Bolo Fatia
de Pudim

Modo de Preparo

Massa

Bata os ovos com o ag¢ucar até obter um creme claro e
volumoso. Acrescente a farinha peneirada delicadamente.
Adicione o Fermento Quimico Mix e o Aroma de Hidrossoluvel
de Baunilha Mix. Misture delicadamente até homogeneizar.
Despeje em forma untada e asse em forno pré-aquecido a
180°C até dourar levemente. Espere esfriar e reserve.

Recheio

Espalhe a Calda para Pudim Mix em uma assadeira retangular
de sua preferéncia. Bata no liquidificador o leite condensado, o
leite e os ovos até ficar homogéneo. Despeje na assadeira.
Cubra com papel aluminio e leve para assar em banho-maria
até firmar completamente. Leve para gelar até ficar bem
resfriado. Desenforme cuidadosamente e retire o excesso de
calda antes da montagem.

Montagem

Faca uma camada de massa de pdo de L6. Umedeca com a
calda de sua preferéncia. Posicione a camada de pudim.
Acrescente outra camada de massa de pdo de 6. Umedeca
novamente. Faca uma camada de doce de leite. Finalize com a
Ultima camada de massa de pdo de l6. Umedeca novamente
com a calda de sua preferéncia. Cubra com Chantilinho Mix ou
Chantilly Topping Mix batido conforme as instru¢coes da
embalagem.

Decorac¢do e Finalizacdo
Utilize mini pudins de leite condensado ja resfriados e
desenformados para decorar o topo do bolo.




RECEITA

Cookies Recheados
com Speculoos

N

Rendimento

8

unidades

Validade
T

7 dias

*Imagem llustrativa

Ingredientes

Massa Classica de Cookies

* 100g de manteiga

* 120g de a¢ciucar mascavo

* 50g de ac¢lcar refinado

*1ovo

e Q.B Aroma HidrossolUvel de Baunilha Mix
» 220g de farinha de trigo

* 5g de Fermento Quimico Mix

* 1 pitada de sal

* Q.B Choco Chips Supreme Mix

Recheio
* Q.B Creme Supreme de Speculoos Mix

\
SUPREME
' .CHOCO CHIPS - =

PRODUTO FORNEAVEL SIONADO

CHOCOLATE o SUPEEME
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RECEITA

Cookies Recheados
com Speculoos

Modo de Preparo

Base

Misture a manteiga com o agucar mascavo e o agucar refinado
até formar um creme. Acrescente o ovo e o Aroma
HidrossolUvel de Bavnilha Mix. Adicione a farinha, o Fermento
Quimico Mix e o sal. Misture até formar uma massa
homogénea. Acrescente Choco Chips Supreme Mix. Leve a
massa para gelar até ficar firme.

Modelagem e Recheio

Porcione bolinhas de aproximadamente 50g. Abra cada porg¢ao
na palma da mdo. Apligue o quanto baste de Creme Supreme
de Speculoos Mix no centro. Feche formando novamente uma
bola bem vedada.

Assamento

Leve para assar em forno bem quente, com os cookies ainda
bem gelados. Asse até as bordas ficarem levemente douradas e
o centro ainda macio.

Finalizacdo

Assim que retirar do forno, ainda morno:

* Espete um biscoito Speculoos ou Biscoito Lotus para criar uma
decoracdo mais ludica e sofisticada.

* Finalize com fios de Creme Supreme de Speculoos Mix por
cima do cookie.




RECEITA

Bolo de
Baunilha

com Speculoos
Y

1 uni.

3 dias

sob refrigeracgdo

* 4 ovos

« 200 g de acgUcar refinado * 200 g de leite ou dgua

« 270 g de farinha de trigo e 80 gde Cobertura para Tagcas
« 200 ml de leite Leitinho Mix

* 120 ml de 6leo
* 12 g de Fermento Quimico Mix
* Q.B Aroma de Hidrossolovelde * 200 g Chantilly Topping Mix
Baunilha Mix * 200 g de agua gelada
* 60 g de recheio

e 300 g de brigadeiro branco
pronto

* 300 g de Creme Supreme
de Speculoos Mix 1y

O{Ww

« MROMAPARA PAES, BOLOS E SOBI
AROKA PARA PAES, PASTELES Y POSTRES

L WY

e 960ml
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RECEITA

Bolo de
Baunilha

com Speculoos

Bata os ovos com o aciUcar até obter um creme claro e
volumoso. Acrescente o 6leo, o leite e o Aroma Hidrossoluvel
de Bavunilha Mix. Adicione a farinha de trigo aos poucos e
misture delicadamente. Finalize com o Fermento Quimico Mix.
Despeje em forma untada e asse em forno preaquecido a
180°C até dourar e passar no teste do palito.

Misture os dois ingredientes até formar um creme homogéneo e
apligue entre as camadas do bolo.

Misture os ingredientes e utilize para umedecer as massas.

Bata o Chantilly Topping Mix com a agua gelada até atingir
ponto firme. Acrescente o recheio e misture delicadamente até
homogeneizar. Utilize para cobrir e decorar o bolo.

Finalize o bolo aplicando os Flocos Macios sabor Doce de Leite
Mix e os biscoitos por cima.
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Descricdo

Aroma Artificial de

X-Bolo com Massa de Cacau e Brigadeiro

Caodigo

Peso Emb. Secunddria

EAN

DUN

NCM

Validade

Aty 5085012301720644  960m 6unx960ml 7897011516018  17897011516015 330210.00 24 MESES
Fermento Quimico Mix 5009036100010989  1kg 10un X 1kg 7896411897024  17896411897021 210230.00 9 MESES
%;%’gffuﬁxpé 5073024200190024 5009 10unX500g 789701514526 1789701514523  1806.10.00 12 MESES
?J?J‘rmi Macio 5098135900050859  120g 24un X 120g 7897011511761 1789701511768  1806.90.00 12 MESES
E'Soc‘fﬁz m(cios 5098131200000859  120g 24un X 120g 7897011515721  17897011515728  1806.90.00 12 MESES
%Oo‘i}:‘;,ﬁ;“ Po 5073016000150024 5009 10unX500g 7897011514519  17897011514516  1805.00.00 12 MESES
Er?me supreme 5058088800020883  3kg 4un X 3kg 7908912904153  17908912904150 2106.90.90 8 MESES
eitinho Intenso Mix
Cobertura para Tagas 5028088800030011  300g 24unX300g 7908912914152  17908912914159 2106.90.90 12 MESES

Leitinho Mix

Descricdo

Calda para Pudim
Mix

5028019000140138

Picolé de Pudim

Peso

7kg

Emb. Secunddria

Tlun x 7kg

EAN

7908912900452

DUN

NCM

17908912900459 2106.90.90

Validade

6 MESES

Cobertura em Gotas
Supreme Meio Amargo Mix

Descricdo

5040026500130073

1,010kg

10un X 1,010kg

7896411891886

Bolo Fatia de Pudim

Peso

Emb. Secunddria

EAN

17896411891883

DUN

1806.32.20

NCM

12 MESES

Validade

Fermento Quimico Mix 5009036100010989 1kg 10un X 1kg 7896411897024  17896411897021  2102.30.00 9 MESES
g\g%’;‘i?hg\rﬂ‘;‘xc‘a' de 5085012301720644  960m 6un x 960ml 7897011516018 1789701516015  3302.10.00 24 MESES
ﬁ?x'dq para Pudim 5028019000140138 7kg 1un x 7kg 7908912900452 17908912900459 2106.90.90 6 MESES
Chantilinho Mix 5073022200041043 4009 15un X 400g 7897011514373 17897011514370  2106.90.90 12 MESES
Chantilly Topping 5028012300081043  400g 15unx400kg 7897011516971 1789701516978  2106.90.90 12 MESES

sabor Baunilha Mix

Descricdo

Cookies Recheados com Speculoos

Caodigo

Peso Emb. Secunddria

EAN

Validade

Fermento Quimico Mix 5009036100010989 1kg 10un X 1kg 7896411897024  17896411897021  2102.30.00 9 MESES
g;%’;‘i?hgrﬂ‘?xc“" de 5085012301720644  960m 6un x 960ml 7897011516018  17897011516015  3302.10.00 24 MESES
ﬁ?xoco Chips Supreme 5040024200020073  1,010kg 10unx1,010kg 7896411891695  17896411891692  1806.32.20 12 MESES
Creme Supreme de 5058193800000883 3kg 4un X 3kg 7908912914138  17908912914968 1806.20.00 10 MESES

Speculoos Mix

Descricdo

Bolo de Baunilha com Speculoos

Peso

Emb. Secunddria

EAN

DUN

NCM

Validade

Fermento Quimico Mix 5009036100010989 1kg 10un X 1kg 7896411897024  17896411897021  2102.30.00 9 MESES
g;%r:i?hgra‘;f"" de 5085012301720644 960m! 6un x 960m 7897011516018 1789701516015  3302.10.00 24 MESES
Creme Supreme de 5058193800000883 3kg 4un X 3kg 7908912914138 17908912914968 1806.20.00 10 MESES
Speculoos Mix

E;Eﬁ;tgﬁiforc Tagas 5028088800030011  300g 24un X 300g 7908912914152 17908912914159  2106.90.90 12 MESES
Chantilly Topping 5028012300081043 400g 15un x 400kg 7897011516971 1789701516978  2106.90.90 12 MESES
sabor Baunilha Mix

Flocos Macios sabor 5098032400010549  500g 18un X 5009 7897011516933  17897011516930 1704.90.20 12 MESES

Doce de Leite Mix
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https://www.facebook.com/mixingredientes/
https://www.youtube.com/mixingredientes
https://www.tiktok.com/@mixingredientes
https://www.instagram.com/mixingredientes/
https://br.pinterest.com/mixingredientes/



