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NOS INSPIRAMOS NAS DELICIOSAS PALETAS MEXICANAS PARA
TRAZER UM NOVO CONCEITO EM PICOLES. A PALETA E UM TIPO DE
PICOLE DE ORIGEM MEXICANA, FEITO, GERALMENTE, DE FRUTAS
OU CHOCOLATE E RECHEADOS COM OUTROS INGREDIENTES.

Confina nadsad deliciosas dicad de heceltas.
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o JOGURTE GREGO
Shghedientes:

- 2006 DE I0GURTE GREGO:;

- 156 DE AGUCAR CONFEITEIRO;

- 100ML DE LEITE.

RECHEIO:

100G DE PASTA DE FRUTAS DE MORANGO BOM PRINCIPIO ALIMENTOS.
*RENDE 4 UNIDADES.

1Tledo de preparc:

COM 0 AUXILIO DE UM BATEDOR DE ARAME, MISTURE 0 I0GURTE GREGO, 0 ACUCAR E 0 LEITE.
PREENCHA AS FORMAS DAS PALETAS COM 0 CREME DE IOGURTE. LEMBRE DE DEIXAR UM
POUCO DESTE CREME PARA COBRIR 0 RECHEIO NA ULTIMA ETAPA. LEVE AO FREEZER POR NO
MINIMO DUAS HORAS. RETIRE 0 MIOLO DA FORMA E PREENCHA A CAVIDADE COM A PASTA DE
FRUTAS DE MORANGO E FINALIZE COM 0 QUE SOBROU DO CREME E RETORNE AO FREEZER POR
MAIS DUAS HORAS. FINALIZADO O TEMPO DE FREEZER, E SO DESENFORMAR E SE
APAIXONAR.




CRE%EWIZ\()I%

Thghedientes:
- 2006 DE CREME DE AVELA COM CACAU BOM PRINCIPIO ALIMENTOS:
- 100ML DE CREME DE LEITE DE LATA SEM SORO;
- 6OML DE LEITE.

RECHEIO:

CREME DE AVELA BRANCO BOM PRINCIPI0 ALIMENTOS.
*RENDE 4 UNIDADES.

Tledo de preparc:

EM UMA TIGELA, MISTURE 0 CREME DE AVELA, 0 CREME DE LEITE E 0 LEITE ATE FICAR
HOMOGENEO. PREENCHA AS FORMAS DAS PALETAS COM 0 CREME OBTIDO. LEMBRE-SE DE
DEIXAR UM POUCO DESTE CREME PARA COBRIR 0 RECHEIO NA ULTIMA ETAPA. LEVE AO
FREEZER POR NO MINIMO DUAS HORAS. RETIRE 0 MIOLO DA FORMA E PREENCHA A CAVIDADE
COM 0 CREME DE AVELA BRANCO E FINALIZE COM 0 QUE SOBROU DO CREME. RETORNE AQ
FREEZER POR MAIS DUAS HORAS, NO MINIMO. FINALIZADO O TEMPO DE FREEZER, E SO
DESENFORMAR E SE APAIXONAR.




CHOCOLATE BRANGO
CUM, CACH

Thghedientes:
) - 1506 DE PASTA DE FRUTAS DE COCO BOM PRINCIPIO ALIMENTOS:

- 100ML DE CREME DE LEITE DE LATINHA SEM SORO;

- 406 DE AGI]CAR DE CONFEITEIRO;

- 206 DE LEITE EM PO0.

RECHEIO:

- RECHEIO SABOR CHOCOLATE BRANCO BOM PRINCIPIO ALIMENTOS.

*RENDE 4 UNIDADES.

1Tedo de prepane:

EM UMA TIGELA, MISTURE A PASTA DE FRUTAS SABOR COCO, 0 CREME DE LEITE, 0 LEITE EM
POED AGUCAR ATE FICAR HOMOGENEO. PREENCHA AS FORMAS DAS PALETAS COM 0 CREME
0BTIDO. LEMBRE-SE DE DEIXAR UM POUCO DESTE CREME PARA COBRIR 0 RECHEIO NA
ULTIMA ETAPA. LEVE A0 FREEZER POR, NO MiNIMO, DUAS HORAS. RETIRE 0 MIOLO DA FORMA
E PREENCHA A CAVIDADE COM 0 RECHEIO SABOR CHOCOLATE BRANCO E FINALIZE COM 0 QUE
SOBROU DO CREME. RETORNE A0 FREEZER POR MAIS DUAS HORAS, NO MiNIMO. FINALIZADO
0 TEMPO DE FREEZER, E SO DESENFORMAR E SE APAIXONAR.




ol PAGCA COM,

Shghedientes.

- 1506 DE DOCE DE LEITE PARA CONFEITARIA SEM AMIDO BOM PRINCIPIO;
) - 100ML DE CREME DE LEITE DE LATINHA SEM SORO;

- 4 UN DE PAGOCA ROLHA.

RECHEIO:

- 2006 DE DOCE DE LEITE PARA CONFEITARIA SEM AMIDO BOM PRINCIPIO.

*RENDE 4 UNIDADES.

1Tledo. de preparc:

EM UMA TIGELA, MISTURE 0 DOCE DE LEITE (1506, 2 UNIDADES DAS PAGOCAS ROLHA E 0
CREME DE LEITE ATE FICAR HOMOGENEO. ESFARELE AS OUTRAS DUAS UNIDADES DE PACOCA
E DISTRIBUA IGUALMENTE ENTRE AS FORMAS. EM SEGUIDA, PREENCHA AS FORMAS DAS
PALETAS COM 0 CREME OBTIDO. LEMBRE-SE DE DEIXAR UM POUCO DESTE CREME PARA
COBRIR 0 RECHEIO NA ULTIMA ETAPA. LEVE AD FREEZER POR, NO MINIMO, DUAS HORAS.
RETIRE 0 MIOLO DA FORMA E PREENCHA A CAVIDADE COM 0 DOCE DE LEITE SEM AMIDO
(2006). FINALIZE COM 0 QUE SOBROU DO CREME E RETORNE AO FREEZER POR MAIS DUAS
HORAS NO MINIMO. FINALIZADO 0 TEMPO DE FREEZER, E SO DESENFORMAR E SE APAIXONAR.
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/ BANANA COM

Thghedientes:
-2 UN DE BANANA PRATA MADURA;
- 100ML DE CREME DE LEITE;
- 10ML DE LEITE;
- 306 DE AGI]CAR DE CONFEITEIRO;
- 206 DE LEITE EM P0.
RECHEIO:
- 2006 DE CREME DE AVELA COM PEDAGOS DE CASTANHAS BOM PRINCIPIO.

1Tleds. de prepanc:

EM UM LIQUIDIFICADOR, BATA AS BANANAS, 0 CREME DE LEITE, 0 AGUCAR, O LEITE E O LEITE
EM PO. PREENCHA AS FORMAS DAS PALETAS COM 0 CREME OBTIDO. LEMBRE-SE DE DEIXAR
UM POUCO DESTE CREME PARA COBRIR 0 RECHEIO NA ULTIMA ETAPA. LEVE AO FREEZER POR,
NO MiNIMO, DUAS HORAS. RETIRE 0 MIOLO DA FORMA E PREENCHA A CAVIDADE COM 0
CREME DE AVELA COM PEDAGOS DE CASTANHAS BOM PRINCIPIO. FINALIZE COM 0 QUE
SOBROU DO CREME E RETORNE AO FREEZER POR MAIS DUAS HORAS, NO MiNIMO. FINALIZADO
0 TEMPO DE FREEZER, E SO DESENFORMAR E SE APAIXONAR.
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BACAXI
de

Thghedientes:
- 506 DE LEITE EM PO:

- 50OML DE LEITE;

- 80ML DE CREME DE LEITE DE LATINHA SEM SORO;

- 80G DE PASTA DE FRUTAS DE ABACAXI;

- 306 DE AGUCAR DE CONFEITEIRO.

RECHEIO:

- 2006 DE CREME DE AVELA BRANCO COM PEDAGOS DE CASTANHAS BOM PRINCIPIO.

1Tede de prepano:

EM UMA TIGELA, MISTURE A PASTA DE FRUTAS SABOR ABACAXI, 0 CREME DE LEITE, 0 LEITE,
OLEITEEMPOED AGUCAR ATE FICAR HOMOGENEO. PREENCHA AS FORMAS DAS PALETAS
GOM O CREME OBTIDO. LEMBRE-SE DE DEIXAR UM POUCO DESTE CREME PARA COBRIR 0
RECHEIO NA ULTIMA ETAPA. LEVE AO FREEZER POR, NO MIiNIMO, DUAS HORAS. RETIRE 0
MIOLO DA FORMA E PREENCHA A CAVIDADE COM 0 CREME DE AVELA BRANCO COM PEDACOS
DE CASTANHAS E FINALIZE COM 0 QUE SOBROU DO CREME. RETORNE AO FREEZER POR MAIS
DUAS HORAS NO MINIMO. FINALIZADO 0 TEMPO DE FREEZER, E SO DESENFORMAR E SE
APAIXONAR.




Shghedientes:
- 150ML DE CREME DE LEITE DE LATINHA SEM SORO;
- 306 DE LEITE EM PO;

- 30ML DE LEITE;

- 256 DE CACAU EM PO;

- 306 DE AGUCAR CONFEITEIRO.

RECHEIO:

- RECHEIO SABOR CHOCOLATE MEIO AMARGO BOM PRINCIPI0 ALIMENTOS.

TTede ae prepars.

EM UMA TIGELA, MISTURE 0 CREME DE LEITE, 0 LEITE, 0 LEITE EM PO, 0 CACAUED I-\GUCI-\R
ATE FICAR HOMOGENEO. PREENCHA AS FORMAS DAS PALETAS COM 0 CREME OBTIDO.
LEMBRE-SE DE DEIXAR UM POUCO DESTE CREME PARA COBRIR 0 RECHEIO NA ULTIMA ETAPA.
LEVE AO FREEZER POR, NO MiNIMO, DUAS HORAS. RETIRE 0 MIOLO DA FORMA E PREENCHA A
CAVIDADE COM O RECHEIO SABOR CHOCOLATE MEIO AMARGO E FINALIZE COM 0 QUE SOBROU
DO CREME. RETORNE A0 FREEZER POR MAIS DUAS HORAS NO MiNIMO. FINALIZADO 0 TEMPO
DE FREEZER, E SO DESENFORMAR E SE APAIXONAR.
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