
PALETASmexicanas



Nos inspiramos nas deliciosas paletas mexicanas para 
trazer um novo conceito em picolés. A paleta é um tipo de 
picolé de origem mexicana, feito, geralmente, de frutas 

ou chocolate e recheados com outros ingredientes.

Confira nossas deliciosas dicas de receitas...

PALETASmexicanas



- 200g de Iogurte grego;
- 15g de Açúcar confeiteiro;
- 100ml de Leite.
Recheio:
100g de Pasta de frutas de morango Bom princípio alimentos.
*Rende 4 unidades.

IOGURTE GREGOcom morango
Ingredientes:

Modo de preparo:
Com o auxílio de um batedor de arame, misture o iogurte grego, o açúcar e o leite. 
Preencha as formas das paletas com o creme de iogurte. Lembre de deixar um 
pouco deste creme para cobrir o recheio na última etapa. Leve ao freezer por no 
mínimo duas horas. Retire o miolo da forma e preenchA a cavidade com a pasta de 
frutas de morango e finalize com o que sobrou do creme e retorne ao freezer por 
mais duas horas. finalizado o tempo de freezer, é só desenformar e se 
apaixonar.



- 200g de creme de avelã COM CACAU BOM PRINCÍPIO ALIMENTOS;
- 100ml de creme de leite de lata sem soro;
- 60ml de leite.
Recheio:
Creme de avelã branco BOM PRINCÍPIO ALIMENTOS.
*Rende 4 unidades.

CREME DE AVELÃblack and white
Ingredientes:

Modo de preparo:
Em uma tigela, misture o creme de avelã, o creme de leite e o leite até ficar 
homogêneo. Preencha as formas das paletas com o creme obtido. Lembre-se de 
deixar um pouco deste creme para cobrir o recheio na última etapa. Leve ao 
freezer por no mínimo duas horas. Retire o miolo da forma e preencha a cavidade 
com o creme de avelã branco e finalize com o que sobrou do creme. retorne ao 
freezer por mais duas horas, no mínimo. FINALIZADO o tempo de freezer, é só 
desenformar e se apaixonar.



- 150g de Pasta de frutas de coco  bom princípio alimentos;
- 100ml de Creme de leite de latinha sem soro;
- 40g de Açúcar de confeiteiro;
- 20g de Leite em pó.
Recheio: 
- Recheio sabor chocolate branco Bom Princípio alimentos.
*Rende 4 unidades.

Em uma tigela, misture a pasta de frutas sabor coco, o creme de leite, o leite em 
pó e o açúcar até ficar homogêneo. Preencha as formas das paletas com o creme 
obtido. Lembre-se de deixar um pouco deste creme para cobrir o recheio na 
última etapa. Leve ao freezer por, no mínimo, duas horas. Retire o miolo da forma 
e preencha a cavidade com o recheio sabor chocolate branco e finalize com o que 
sobrou do creme. retorne ao freezer por mais duas horas, no mínimo. finalizado 
o tempo de freezer, é só desenformar e se apaixonar.

CHOCOLATE BRANCOcom coco
Ingredientes:

Modo de preparo:



- 150g de Doce de leite para confeitaria sem amido Bom Princípio;
- 100ml  de Creme de leite de latinha sem soro;
- 4 un de Paçoca rolha.
Recheio:
- 200g de Doce de leite para confeitaria sem amido Bom Princípio.
*Rende 4 unidades.

PAÇOCA comDoce de Leite
Ingredientes:

Modo de preparo:
Em uma tigela, misture o doce de leite (150g), 2 unidades das paçocas rolha e o 
creme de leite até ficar homogêneo. Esfarele as outras duas unidades de paçoca 
e distribua igualmente entre as formas. Em seguida, preencha as formas das 
paletas com o creme obtido. Lembre-se de deixar um pouco deste creme para 
cobrir o recheio na última etapa. Leve ao freezer por, no mínimo, duas horas. 
Retire o miolo da forma e preencha a cavidade com o doce de leite sem amido 
(200g). Finalize com o que sobrou do creme e retorne ao freezer por mais duas 
horas no mínimo. finalizado o tempo de freezer, é só desenformar e se apaixonar.



- 2 un de Banana prata madura;
- 100ml de Creme de leite;
- 10ml de Leite;
- 30g de Açúcar de confeiteiro;
- 20g de Leite em pó.
Recheio:
- 200g de Creme de avelã com pedaços de castanhas Bom Princípio.

BANANA COMCreme de AvelãIngredientes:

Modo de preparo:
Em um liquidificador, bata as bananas, o creme de leite, o açúcar, o leite e o leite 
em pó. Preencha as formas das paletas com o creme obtido. Lembre-se de deixar 
um pouco deste creme para cobrir o recheio na última etapa. Leve ao freezer por, 
no mínimo, duas horas. Retire o miolo da forma e preencha a cavidade com o 
creme de avelã com pedaços de castanhas Bom Princípio. finalize com o que 
sobrou do creme e retorne ao freezer por mais duas horas, no mínimo. finalizado 
o tempo de freezer, é só desenformar e se apaixonar.



- 50g de Leite em pó;
- 50ml de Leite;
- 80ml de Creme de leite de latinha sem soro;
- 80g de Pasta de frutas de abacaxi;
- 30g de Açúcar de confeiteiro.
Recheio:
- 200g de Creme de avelã branco com pedaços de castanhas Bom Princípio.

Em uma tigela, misture a pasta de frutas sabor abacaxi, o creme de leite, o leite, 
o leite em pó e o açúcar até ficar homogêneo. Preencha as formas das paletas 
com o creme obtido. Lembre-se de deixar um pouco deste creme para cobrir o 
recheio na última etapa. Leve ao freezer por, no mínimo, duas horas. Retire o 
miolo da forma e preencha a cavidade com o creme de avelã branco com pedaços 
de castanhas e finalize com o que sobrou do creme. retorne ao freezer por mais 
duas horas no mínimo. finalizado o tempo de freezer, é só desenformar e se 
apaixonar.

ABACAXI COM
Creme de Avelã Branco

Ingredientes:

Modo de preparo:



Ingredientes:
- 150ml de Creme de leite de latinha sem soro;
- 30g de Leite em pó;
- 30ml de Leite;
- 25g de Cacau em pó;
- 30g de Açúcar confeiteiro.
Recheio:
- recheio sabor Chocolate meio amargo Bom Princípio alimentos.

CHOCOLATEMeio Amargo

Modo de preparo:
Em uma tigela, misture o creme de leite, o leite, o leite em pó, o cacau e o açúcar 
até ficar homogêneo. Preencha as formas das paletas com o creme obtido. 
Lembre-se de deixar um pouco deste creme para cobrir o recheio na última etapa. 
Leve ao freezer por, no mínimo, duas horas. Retire o miolo da forma e preencha a 
cavidade com o recheio sabor chocolate meio amargo e finalize com o que sobrou 
do creme. retorne ao freezer por mais duas horas no mínimo. finalizado o tempo 
de freezer, é só desenformar e se apaixonar.



PALETASmexicanas

Mais receitas no site:
www.bomprincipioalimentos.com.br/receitas


