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50 Sobremesas confecionadas e servidas
no
Restaurante Pedagógico

Pelos alunos do Curso Profissional Técnico de Restaurante / Bar

3ºH/I - Curso Profissional Técnico de Restaurante / Bar   
 Triénio 2017/2020
Manual de Sobremesas
1 Arroz doce cremoso
2 Baba de Camelo com Café  
3 Bolo Brigadeiro recheado
4 Bolo de bolacha tradicional
5 Bolo de castanha e chocolate
6 Bolo de cenoura com nozes
7 Bolo de chocolate e amêndoas com sopa de frutos vermelhos
8 Bolo de Mel da Madeira
9 Brownie com chocolate e leite condensado
10 Charlotte de Limão e Amêndoas
11 Cheesecake de Kiwi e Banana
12 Cheesecake de Leite Condensado
13 Creme gelado de castanha com molho de chocolate e café
14 Crepe de morango banana e chocolate
15 Crepe de Natal
16 Crepes de cacau com morangos
17 Crumble de Maça, Pera e Banana
18 Delícia de ananás e coco
19 Delícia de Figo
20 Delícia dos Deuses
21 Doce da Avó
22 Doce de bolacha com leite condensado
23 Espuma de morangos
24 Gelado de Baunilha
25 Gelado de Morango
26 Gelatina fresca
27 Leite creme
28 Mousse de Avelã
29 Mousse de chocolate Pascoal
30 Mousse de manga com Frutos vermelhos
31 Mousse de Manga
32 Mousse de Morango com Iogurte
33 Mousse de Oreo
34 Mousse de São Martinho
35 Panquecas de Pera e Frutos Vermelhos
36 Pão-de-Ló de Alfeizerão
37 Pastelinhos de limão e amêndoa
38 Petit Gateau de churros caseiros
39 Petit Gateau de chocolate
40 Pudim frio de ananás
41 Rabanada com Nutela e Morangos
42 Semifrio de caramelo
43 Semifrio de pêssego em calda
44 Serradura de manga
45 Sobremesa gelada de queijo e limão
46 Strudel de Maçã
47 Taça de Verão
48 Tarte de laranja
49 Torta Mousse Napolitana
50 Triflé de Banana com chocolate e frutos vermelhos
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Arroz doce simples e cremoso

	
[image: Arroz-doce cremoso com nozes - 17/04/2020 - UOL Nossa]Ingredientes:

· 600g Açúcar 
· 500g Arroz carolino
· 500ml leite
· 18 gemas
· 4 colheres (sopa) de manteiga
· 1l de água
· 4 casquinhas de limão
· 1 pau de canela
· Pitada de sal
· nozes q.b.
· Açúcar em pó para polvilhar
· Canela em pó para polvilhar

	





Preparação:

1. Verter a água num tacho, colocar a pitada de sal, juntar a manteiga, as casquinhas de limão e o pau de canela, levar ao lume e deixar começar a ferver. Adicionar o arroz e deixar cozer até que fique quase sem líquido.

2. Ferver o leite num tacho à parte e adicionar ao tacho do arroz, aos poucos e deixar cozinhar até que fique bastante cremoso. Juntar o açúcar, mexer e deixar cozinhar até que fique novamente cremoso. Numa tigela, bater as gemas, adicione um pouco do arroz aos poucos e mexer sempre, verter depois para o tacho mexendo continuamente e retirar do lume.

3. Retirar o pau de canela e as cascas de limão e verter para uma taça ou travessa e deixar arrefecer. Polvilhar depois com canela e açúcar em pó, decorar com metades de noz.
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Baba de Camelo com Café
[image: http://www.saborintenso.com/images/receitas/Baba-de-Camelo-com-Cafe-SI-1.jpg]
Ingredientes:
1 lata de leite condensado cozido 
2 ovos
2 folhas de gelatina
3 colheres de sopa de café solúvel
200 ml natas




Preparação:
1. Partir os ovos e separar as gemas das claras
Às gemas, juntar o leite condensado cozido e bater até que fique um creme
2. Demolhar as folhas de gelatina uma a uma em água fria durante 5 minutos
3. Num tacho, colocar as folhas de gelatina escorridas e 2 colheres de sopa de água e levar ao lume e logo que a gelatina começar a derreter, misturar o café solúvel e guardar
4. Bater as natas até que fiquem bem consistentes
5. Bater as claras em castelo
6. Com uma colher, misturar o café ao leite condensado
7. Juntar as natas às claras, e envolver tudo
8. Distribuir a mistura pelas tigelas e levar ao frigorífico
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Bolo Brigadeiro recheado 
 	
[image: Bolo Brigadeiro recheado]Ingredientes:
750 g de farinha
500 g de açúcar
250 g de chocolate em pó
200 g manteiga
12 Ovos
3 latas de leite condensado
5 dl leite
3 colher (chá) de fermento em pó
Chocolate granulado colorido 
Chocolate granulado q.b.
Manteiga para untar
Farinha para polvilhar


Preparação:
Para preparar este bolo brigadeiro, numa tigela, bater as claras em castelo firme, juntar as gemas e depois o açúcar e bater sempre
Adicionar o leite, bater, juntar a farinha com o fermento e metade do chocolate em pó, aos poucos e bater
Verter a mistura anterior numa forma redonda untada com manteiga e polvilhar com farinha e levar ao forno pré-aquecido a 180°C durante 45 minutos ou até ficar bem cozido
Retirar o bolo do forno, deixar arrefecer, desenformar e cortar ao meio de modo a obter duas rodelas
Levar ao lume um tacho com o leite condensado, o restante chocolate em pó e a manteiga, misturar e deixar cozinhar, em lume brando e mexer sempre, durante 10 minutos ou até ficar um creme consistente
Espalhar metade sobre a rodela inferior do bolo, repor a parte superior e barrar todo o bolo com o resto do creme
Servir polvilhado com chocolate granulado e decorar a gosto.
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Bolo de bolacha tradicional

[image: Receita de bolo de bolacha tradicional]
Ingredientes:

· 300 g bolacha torrada
· 300 g Manteiga
· 1 Lata de leite condensado cozido 
· 2 gemas
· café açucarado para demolhar
· bolacha ralada para decorar





Preparação:

1. Numa tigela a manteiga, lata de leite condensado, gemas, 2 colheres (sopa) bem cheias de café forte bater muito bem até ficar um creme fofo e bem ligado


2. Num prato colocar as camadas alternadas de bolachas demolhadas em café e o creme de manteiga, sendo que a última camada deve ser de creme


3. Levar ao frio até solidificar


4. Depois retirar, polvilhar com a bolacha ralada e servir decorado a gosto
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Bolo de castanha e chocolate 
[image: https://thumbs.web.sapo.io/?epic=NzA1/3lmltmUmSqgQTtDNCK4brJCJkXzXPKTGLyp1/3icYVDhIO0MX71uEz61fv6aK9XYmO4LD3GSGzoL3Qzf4lH9mVRqO3wUIZv0qwMj/OqQ9w=&W=800&H=0&delay_optim=1]
Ingredientes:
1 emb chocolate líquido 	
1 emb Figos	
1 emb Noz picada	
1 emb Romãs 	
200 g Chocolate negro (70% cacau)		
6 Ovos	
80g Açúcar	
110g Manteiga Sem Sal	
150g Farinha de castanha (cerca de 350 gr de castanhas cruas) 
Sal adicionar q.b.

Preparação:
Preparar uma forma de 20 cm forrada com papel vegetal. Pré-aquecer o forno a 180˚C
Partir o chocolate em pedaços e derretê-lo em banho-maria (colocar numa taça, sobre uma panela com água a ferver, sem que o fundo da taça toque na água, levar ao lume, para que a temperatura da água faça derreter o chocolate sem queimar), deixar arrefecer
Lavar as castanhas, dar um corte a meio, colocar numa panela, cobrir com água e levar a cozer. Retirar do lume quando estiverem bem cozidas e deixar arrefecer ligeiramente. Pelar as castanhas e reservar até estarem completamente frias. Colocar as castanhas num robot de cozinha e triturar até formar uma espécie de farinha
Separar as gemas das claras. Bater as claras em castelo com uma pitada de sal e guardar
Bater os ovos com a manteiga e o açúcar até formar um creme espesso. Juntar o chocolate derretido continuando a bater em velocidade baixa. Juntar a farinha de castanha (reservar um pouco para decoração), continuando a bater na mesma velocidade. Envolver as claras em castelo, pouco a pouco, até obter uma massa leve e arejada
Colocar na forma preparada, levar ao forno cerca de 30 a 40 minutos. O bolo deve ficar cozido, mas com a consistência húmida
Retirar do forno, deixar arrefecer ligeiramente e depois desenformar e deixar arrefecer completamente
Decorar com a restante farinha de castanha
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Bolo de cenoura com nozes 
[image: Carrot Cake com nozes]Ingredientes:
Para o bolo:
125g de manteiga
4 Ovos
150 ml de óleo de girassol
2.5 c. de café de fermento
1.5 c. de café de canela
1.5 c. de café de essência de baunilha
1.5 c. de café de sal
150g de açúcar amarelo / de cana
156g de açúcar branco
300g de cenouras
300g de farinha
125g de nozes

Para o creme:
125 g de manteiga sem sal
250 g de açúcar em pó
375 g de queijo creme tipo Philadelphia

Preparação:
Passo 1 - Bater os 3 ovos e juntar cada ingrediente e bater nesta ordem: Óleo, Manteiga derretida (não quente), Essência de baunilha, Açúcar amarelo, Açúcar branco, metade da farinha e misturar tudo muito bem
Passo 2 - Juntar o resto da farinha, canela, sal, fermento e misturar até obter uma massa homogénea
Passo 3 - Triturar as cenouras e juntar ao creme. Misturar com a ajuda de uma espátula
Passo 4 - Por último incorporar as nozes e misturar de novo com a espátula
Passo 5 - Espalhar manteiga por dois moldes do mesmo tamanho e verter o preparado
Passo 6 - Pôr no forno durante 30 min a 180˚C e preparar o creme 
Misturar com energia a manteiga. Juntar o açúcar em pó. Misturar até fazer um creme
Passo 7 - Por último incorporar o queijo e misturar até estar tudo homogeneizado 
Deixar uns 5 min no frio. O tempo de fazermos o passo seguinte.
Passo 8 - Deixar esfriar e desmoldar os bolos. Cortar o excesso.
Passo 9 - Espalhar o creme por cima de um dos bolos.
Passo 10 -Colocar o outro por cima e decorar a gosto.
Passo 11 - Por último, polvilhar por cima com canela e colocar no frio durante 10 / 15 min antes de servir.
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Bolo de chocolate e amêndoas com sopa de frutos vermelhos

[image: Foto da receita Bolo cremoso de chocolate com sopa de frutas vermelhas pronta.]Ingredientes:
200g de chocolate meio amargo
100g Amêndoas picadas 
50g de manteiga
150g de açúcar
50g de farinha
2 ovos
2 gemas
20g de frutos secos

Sopa:
Frutos vermelhos
50g de morango
50g de framboesa
50g de amora

Preparação:
Bater os ovos com as gemas, 100g de açúcar até ficar bem claro
Adicionar ao chocolate já derretido com a manteiga e a farinha
Em quatro formas individuais untadas, levar ao forno pré-aquecido a 160ºC por 15 minutos 
Triturar os frutos vermelhos com 50g de açúcar
Servir a sopa fria sob o bolo de chocolate
Decorar com frutos vermelhos frescos
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Bolo de Mel da Madeira 
[image: C:\Users\Utilizador\Desktop\madeira.jpg]Ingredientes:
200ml de mel de cana-de-açúcar
45g de banha de porco 
75g de manteiga
250g de farinha
3g de fermento de padeiro desidratado
90g de açúcar 
1 colher de chá de canela
1 colher de café de erva doce
noz moscada
1/2 colher de café de bicarbonato de sódio.
50 g de fruta cristalizada
50g de amêndoas
50g de nozes
50g de uvas passas
50ml de vinho da Madeira
Raspa e sumo de 1/2 laranja



Preparação:
1. Levar ao lume 200ml de mel de cana-de-açúcar, 45g de banha de porco e 75g de manteiga. Guardar.
2. Na amassadeira colocar 250g de farinha, 3g de fermento de padeiro desidratado, 90g de açúcar e o preparado anterior. Misturar bem.
3. Acrescentar 1 colher de chá de canela, 1 colher de café de erva doce, noz moscada a gosto e 1/2 colher de café de bicarbonato de sódio.
4. Juntar ainda 50 g de fruta cristalizada, 50g de amêndoas, 50g de nozes, 50g de uvas passas e 50ml de vinho da Madeira. Por fim, a raspa e o sumo de 1/2 laranja.
5. Deixar a massa levedar durante 1h.
6. Decorar com nozes e amêndoas a gosto e levar ao forno a 180ºC pelo menos 1h.

[bookmark: _Hlk43217561]
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Brownie com chocolate e leite condensado 
[image: Na cozinha: prove brownie de chocolate com leite condensado Tastemade / Divulgação/Divulgação]Ingredientes:

400g de açúcar refinado
200g de açúcar mascavo
4 ovos
200g de manteiga derretida
300g de farinha
120g de cacau em pó
150g de chocolate
1/2 lata de leite condensado
Gotas ou chips de chocolate

Preparação:

1. Pré-aquecer o forno a 180 graus e untar e forrar uma forma de 20cm x 20cm com papel manteiga.
2. Bater os ovos e o açúcar juntar até engrossar. Adicionar a manteiga derretida, farinha e cacau em pó e misturar.
3. Colocar 1/3 da massa na forma e espalhar com uma colher - manter o centro mais baixo que as bordas para colocar o leite condensado.
4. Acrescentar metade das gotas/chips de chocolate e assar por 5 minutos até a parte superior do brownie formar uma crosta.
5. Retirar do forno e colocar mais 1/3 da massa do brownie em torno dos lados da forma.
6. Preencher o buraco do meio da forma com o leite condensado, acrescentar o resto da massa de brownie por cima e o restante das gotas/chips de chocolate.
7. Assar por 25-30 minutos.
8. Deixar esfriar e cortar em pedaços para servi
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                       Charlotte de Limão e Amêndoas

[image: ]Ingredientes:
· 45 palitos de champanhe
· 100 g de açúcar em pó
· 100 g de amêndoa moída
· 100 g de amêndoa palitada
· 50 g de açúcar
· 1 lata de leite condensado
· 6 claras
· 6 dl de natas
· 2 dl de sumo de limão
· 6 folhas de gelatina
· 3 colheres (sopa) de raspa de casca de limão
· Margarina para untar
· Papel vegetal
· Pacote de bolacha maria (para a base)


Preparação:

1. Ligar o forno a 180°C, forrar com papel vegetal a forma redonda de abrir e untar com margarina 
2. Bater as claras em castelo e adicionar o açúcar aos poucos e bater sempre até ficarem bem firmes
3. Misturar o açúcar em pó e a amêndoa moída e envolver cuidadosamente nas claras 
4. Colocar na forma, levar ao forno durante 20 minutos, retirar e deixar arrefecer
5. Demolhar as folhas de gelatina em água fria
6. Bater o leite condensado com as natas, o sumo e a raspa de limão
7. Escorrer a gelatina, leve a derreter no microondas sem deixar ferver e adicionar à mistura, mexendo sempre
8. Dispor os palitos de champanhe aparados numa forma, à volta da rodela de bolo
9. Verter por cima a mousse de limão e cubra com a outra rodela de bolo de amêndoa que, entretanto, desenformou da segunda forma
10. Adicionar a restante mousse, leve ao frio até solidificar, depois desenformar e servir polvilhado com a amêndoa palitada
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Cheesecake de Kiwi e Banana  

[image: Resultado de imagem para cheesecake kiwi e banana] Ingredientes:
200 g de bolacha
 3 Colheres de sopa de margarina
 250 g queijo Philadelphia 
 1 Lata Natas 
 1 Lata de leite condensado
 2 Ovos
 1 Colher (chá) de farinha de trigo
Cobertura-Kiwi- Banana e açúcar e limão


Preparação:

Triturar a bolacha de maisena até que vire uma farinha 
Derreter a margarina e misture bem, forrar a forma apertando bem 
Bater no liquidificador o cream cheese, o leite condensado, as natas, os ovos e a farinha 
Verter sobre a massa na forma e levar ao forno médio, pré aquecido, por 30 minutos
Colocar os ingredientes da calda em fogo baixo e deixar reduzir por alguns minutos 
Esperar que fique frio, desenformar e espalhar a calda por cima 
Levar ao frigorifico 2 horas 
Decorar com Kiwi e Banana
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Cheesecake de Leite Condensado
[image: C:\Users\Aluno\Desktop\Cheesecake-de-Leite-Condensado_TC-4-600x400.jpg]Ingredientes:
400 g bolachas Maria
400 g açúcar
300 g Queijo mascarpone
200 g Manteiga
2 lata leite condensado cozido
8 dl natas
8 folhas de gelatina
6 kiwi
4 bananas

Preparação:
Triturar as bolachas, verter numa tigela, juntar a manteiga derretida e misturar bem
Colocar numa forma de abrir e pressionar com uma colher de modo a cobrir o fundo com uma base homogénea
Demolhar 3 folhas de gelatina em água fria. Deitar as natas numa tigela, adicionar o açúcar e o queijo Mascarpone e misturar bem
Escorrer e derreter as folhas de gelatina, no microondas sem deixar ferver, adicionar à tigela e mexer. Verter na forma sobre a base de bolacha, alisar e colocar no frio até solidificar
Demolhar a restantes folhas de gelatina, escorrer, levar a derreter, juntar ao leite condensado cozido e mexer bem
Espalhar sobre o creme na forma e levar novamente ao frio até solidificar
Desenformar e decorar com um molho de kiwi, banana e açúcar triturado e barrar
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Creme gelado de castanha com molho de chocolate e café
Ingredientes:
[image: Resultado de imagem para sobremesa sao martinho gelado de castanha com cafe"]250 g de miolo de castanha (frescas ou congeladas: se usar frescas é preciso cerca de 500 g para obter 250 g de miolo)
230 g de açúcar
200 g de manteiga sem sal à temperatura ambiente
6 gemas à temperatura ambiente
Leite 1/2 gordo qb
150 g de chocolate de culinária
75 ml de café expresso
75 ml de água
Nozes picadas para decorar


Preparação:
- Cozer as castanhas, cobrindo-as com leite, até estarem bem macias.
- Se usar castanhas da época, retirar um pouco de casca e pele com uma faca antes de levar a cozer (para não rebentarem); após a cozedura reservar o leite que sobrou e retirar as cascas e as peles às castanhas.
- Triturar bem as castanhas juntamente com o leite que sobrou
- Juntar ao puré de castanha as gemas previamente desfeitas, o açúcar e a manteiga. Mexer bem e bater com a batedeira elétrica cerca de 20 minutos numa velocidade média-alta.
- Tem de se obter um preparado muito uniforme, brilhante e cremoso e com um tom acastanhado.
- Verter para uma caixa de plástico ou pirex com tampa e levar ao congelador idealmente 24 horas antes de servir.

Para o molho: Levar ao lume em banho-maria, o chocolate partido em pedaços com a água e o café frio ou morno e não mexer até o chocolate estar derretido. Assim que estiver, retirar do lume e mexer bem com um batedor de varas. Está pronto a servir.

Para servir: Retirar com antecedência do congelador (15-30 minutos, dependendo do tempo de congelação e da temperatura ambiente), e com uma colher de gelado retirar a dose pretendida para uma taça; verter um bom fio do molho de chocolate e terminar com as nozes picadas.
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Crepe de morango banana e chocolate 

[image: Resultado de imagem para crepe com banana e morango e chocolate]Ingredientes:
500 g de farinha sem fermento
250 g manteiga
4 Ovos
1l leite
6 colheres (sopa) de açúcar
1/2kg de morangos
6 bananas
Chocolate
Sal fino q.b.
Manteiga para untar
Açúcar em pó para polvilhar


Preparação:

Colocar a farinha e um pouco de sal numa tigela. Junte o açúcar e, mexer, adicionar o leite aos poucos.
Acrescentar os ovos e mexer bem. Por fim, juntar a manteiga derretida e mexer novamente.
Deixar repousar, durante 30 minutos, no frigorífico.
Após o tempo indicado, levar ao lume uma frigideira antiaderente grande e deixar aquecer. 
Untar com um pouco de manteiga e espalhar uma concha de massa por toda a frigideira. 
Quando começar a dourar em volta, virar e deixar cozinhar. Retirar para um prato e repetir o procedimento até terminar a massa.
Descascar e cortar a fruta a gosto em pedaços. Rechear os crepes com a fruta, enrolar e polvilhar com açúcar em pó. 
Servir os crepes mornos ou frios, acompanhar com gelado de baunilha e decorados com hortelã.
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Crepe de Natal
[image: Imagem relacionada]
Ingredientes:
560 g farinha sem fermento
280 g manteiga
8 Ovos
2400 ml leite
12 colheres (sopa) de açúcar
Nutela
Doce morango
[image: Imagem relacionada]Chocolate
Sal fino q.b.
Manteiga para untar
Açúcar em pó para polvilhar

Preparação:
Colocar os ingredientes no liquidificador, a farinha e um pouco de sal numa tigela. Juntar o açúcar e, mexer, adicionar o leite aos poucos, os ovos e por fim, juntar a manteiga derretida e mexer bem.
Deixar repousar, durante 30 minutos, no frigorífico.
Após o tempo indicado, levar ao lume uma frigideira antiaderente grande e deixe aquecer. Untar com um pouco de manteiga.
Espalhar uma concha de massa por toda a frigideira. Quando começar a dourar em volta, virar e deixar cozinhar desse lado. Retirar para um prato e repetir o procedimento até terminar a massa.
Descascar e cortar a fruta a gosto em pedaços. 
Rechear os crepes com a fruta, enrolar e polvilhar com açúcar em pó.
Decorar para o Natal.
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Crepes de cacau com morangos 

	
Ingredientes:
· [image: crepes de cacau com morangos]300g de farinha
· 6 colheres (sopa) de cacau em pó
· 3 colher (chá) de açúcar em pó
· 6 Ovos
· 5 colheres (sopa) de óleo de girassol
· 8 dl de leite magro
· 1000 g de morangos
· Óleo para untar

	


Preparação:

1. Numa taça, colocar a farinha, o cacau e o açúcar e misturar tudo.
2.  Juntar os ovos, o óleo e o leite em fio, mexer sempre até obter uma massa lisa. 
3. Passar pelo coador de rede fina e deixar repousar cerca de 20 minutos, no frigorifico.
4. De seguida, levar ao lume uma frigideira antiaderente, deixar aquecer, untar ligeiramente com óleo e deitar uma concha da massa anterior, agitar a frigideira para que o fundo fique todo coberto. 
5. Levar ao lume e, quando a massa começar a descolar dos bordos, virar o crepe para que coza do outro lado. Repetir até a massa terminar.
6. Lavar os morangos, retirar o pé e cortar ao meio. Dobrar os crepes em triângulo, colocar com os morangos.
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Crumble de Maça, Pera e Banana
 Ingredientes:
· 0,5 kg de maçãs descascadas e cortadas em pedaços
· 0,5 kg de peras descascadas e cortadas em pedaços
· 3/4 bananas descascadas e cortadas em pedaços
· [image: http://www.saborintenso.com/images/receitas/Crumble-de-Maca-SI-2.jpg]50g de manteiga
· 50g de açúcar
· Sumo de 1 limão
· 2 colheres de chá de canela em pó
· 175g de manteiga amolecida
· 300g de farinha de trigo sem fermento
· 200g de açúcar




Preparação:

1. Numa frigideira, levar ao lume as 50g de manteiga e as 50g de açúcar
Mexer e deixar derreter
Juntar a maçã, o sumo de limão e a canela
Misturar e deixar saltear em lume forte durante 5 minutos

2. Entretanto, numa tigela, colocar a farinha, as 200g de açúcar e as 175g de manteiga
Amassar até que fique uma massa granulada

3. Num tabuleiro de ir ao forno, colocar a maçã no fundo e espalhar o granulado por cima
Levar ao forno pré-aquecido nos 210º entre 20 a 30 minutos
Quando a massa por cima estiver douradinha e cozida, retirar
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Delícia de ananás e coco 
[image: https://1.bp.blogspot.com/-Jiw-TXvVBJE/XOhKbNGJF_I/AAAAAAAAjqs/Mfn3ip4mcN4Po0tqqEGuow9QVpfuaqhqQCLcBGAs/s640/erty.JPG]

Ingredientes:
1 pudim de ananás instantâneo
1 lata de ananás em calda
400 ml de natas
1 lata de leite condensado
Coco ralado q.b.
Raspas de lima q.b.



Preparação:
Preparar o pudim conforme as instruções da embalagem e guardar
Escorrer o ananás e triturar
Bater as natas bem geladas com o leite condensado e juntar duas colheres de sopa de coco ralado
Em taças individuais colocar o pudim até meio
Colocar uma camada de ananás e de natas batidas
Decorar com coco ralado e raspas de lima
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Delícia de Figo 

[image: https://guiadacozinha.com.br/wp-content/uploads/2012/01/delicia-de-figo-11975.jpg]Ingredientes: 

8 figos frescos picados
2 ovos
3/4 chávena (chá) de leite
1 colher (sopa) de vinho branco licoroso
2 colheres (sopa) de natas
1/3 chávena (chá) de açúcar
1 pitada de sal
6 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 colher (chá) de fermento em pó
1/4 chávena (chá) de manteiga em cubos
Margarina para untar
2 colheres (sopa) de açúcar para polvilhar
Nozes e mel para acompanhar




Preparação: 

Colocar os figos cortados tipo gomos em forminhas de empada untadas (1 cada)
No liquidificador, bater os ovos, o leite, o vinho, as natas, o açúcar, o sal, a farinha e o fermento até ficar homogêneo
Verter sobre os figos, polvilhar com o açúcar, distribuir os cubos de manteiga 
Levar ao forno médio, pré-aquecido, por 30 minutos ou até firmar e dourar
Desenformar ainda morno, decorar com mel e nozes picadas
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Delícia dos Deuses 
Ingredientes:
[image: delícia dos deuses]1 l de água 
50 g de margarina
1 casca de limão
1 pau de canela
1 pitada de sal
200 g de arroz carolino
1 l leite
250 g de açúcar
1 saqueta de pudim instantâneo de baunilha
4 dl de natas
Caramelo líquido q. b.

Preparação:
Levar ao lume um tacho com a água, a margarina, a casca de limão, o pau de canela e a pitada de sal e ferver
Juntar o arroz e deixe cozinhar, em lume brando, até que ficar cozido, guardar um pouco do leite, adicionar o restante ao tacho e deixe cozinhar novamente até que o arroz fique bastante macio e o molho grosso
Juntar então o açúcar e mexer
Dissolver o pó do pudim no leite que guardou, coloque no tacho e deixar cozinhar mais 3 minutos, mexendo sempre
Retirar do lume, retirar o pau de canela e a casca de limão
Colocar numa taça e deixe arrefecer bem
Bater as natas em chantilly adoçando com um pouco de açúcar
Espalhar depois por cima do arroz
Decorar com um pouco de caramelo líquido

3ºH/I - Curso Profissional Técnico de Restaurante / Bar 
Triénio 2017/2020
Doce da Avó 
[image: https://www.saborintenso.com/attachments/videos-doces/73941d1527179357-doce-da-avo-doce-da-avo-4.jpg]Ingredientes:
· 1 lata de leite condensado com 397g
· 4 ovos
· 1 colher de sopa de amido de milho
· 300 ml de leite
· 500 ml de café forte
· 200g de bolacha maria torrada
· 200 ml de natas para bater
· 6 colheres de sopa de açúcar
Preparação:

1. Partir os ovos, separar as gemas das claras e colocar as gemas num tacho.
Colocar as claras numa tigela.
2. Às gemas, adicionar o leite condensado e o amido de milho.
Mexer muito bem e misturar o leite.
3. Levar ao lume e deixar cozinhar em lume médio, sem parar de mexer até que o creme engrossar.
Dividir o creme por 10 tigelas individuais ou colocar numa taça grande.
4. Misturar 2 colheres de sopa de açúcar no café forte e quente e colocar numa tigela.
Colocar as bolachas a demolhar no café e quando estiverem bem embebidas, coloque 3 bolachas em cada taça.
5. Esmagar as restantes bolachas até que fiquem bem desfeitas.
6. Bater as claras em castelo bem firmes.
Quando estiver bem batida, juntar 2 colheres de sopa de açúcar e bater mais um pouco.
7. Bater as natas até que ficar bem firmes.
Adicionar as 2 últimas colheres de sopa de açúcar e bater até que fique chantilly.
8. Envolver muito bem as claras com o chantilly.
Dividir o creme pelas taças e alisar com uma colher.
9. Por fim, polvilhar com a bolacha esmagada e guardar no frigorífico até à hora de servir.
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Doce de bolacha com leite condensado 

[image: Resultado de imagem para doce de bolacha com leite condensado]Ingredientes:
 
 1 Lata de Leite Condensado
 600 Ml de leite 
 4 Gemas + 2 claras
 1 Colher de sopa de farinha sem fermento
 2 Pacotes de Bolacha Maria
 3 Colheres de sopa de Café 
1 Pacote de natas


Preparação: 
Misturar as gemas com o leite condensado, a farinha e no final o leite.
Levar ao lume até engrossar mexendo sempre. 
Deixar arrefecer. 
Numa taça colocar as bolachas molhadas em café alternando com o creme, assim sucessivamente até acabar o creme. 
Levar ao frigorífico. 
No fim bater as natas e as claras, juntar e colocar algum açúcar a gosto. 
Terminar com as natas e decorar com bolacha triturada.
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Espuma de morangos 


[image: Mousse de morangos]
Ingredientes:
· 500 g de morangos
· 100 g de açúcar
· 1 lata de leite condensado
· 8 dl de natas
· 6 folhas de gelatina




Preparação:
1. Colocar as folhas de gelatina a demolhar em água fria
2. Arranjar e lavar os morangos e reservar alguns
3. Cortar morangos em pedaços, colocar num tacho, juntar o açúcar, triturar bem com a varinha, levar ao lume e deixe ferver durante 5 minutos
4. Retirar do lume, adicionar a gelatina escorrida, mexer até dissolver e deixar arrefecer
5. Numa tigela, bater as natas em chantilly bem firmes
6. Juntar de seguida o leite condensado, envolver, adicionar a mistura dos morangos e envolver suavemente sem misturar demasiado
7. Verter para uma taça, colocar por cima os morangos cortados
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Gelado de Baunilha 
[image: Gelado de Baunilha NestlÃ©]
Ingredientes:

5 dl de leite
2 c. de chá de essência de baunilha
2 lata de Leite Condensado Tradicional 
12 gemas de ovos
500 ml de Natas




Preparação:

Levar o leite ao lume, deixar ferver e juntar baunilha
Verter num tacho o leite condensado e as gemas, misturar bem e adicionar o leite quente em fio, mexendo sempre
Levar o tacho a lume brando sem parar de mexer
Logo que começar a querer ferver, retirar do lume e continuar a mexer durante 1 minuto
Juntar as natas bem geladas, voltar a mexer e deixar arrefecer
Nota: Colocar num recipiente de plástico com tampa e levar ao congelador e de 30 em 30 minutos rodar o recipiente até solidificar
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Gelado de Morango
[image: ]
Ingredientes:

800 ml Natas	
1Kg Morangos	
400 g Açúcar	





Preparação:
Retirar o pé aos morangos, lava-los e deixar escorrer a água
Com a varinha mágica fazer os morangos em puré
Juntar o açúcar e rale mais um pouco só para misturar o açúcar no puré
Com a batedeira bater as natas até adquirirem consistência e juntar ao puré de morangos
Colocar a mistura num recipiente e tapar hermeticamente e levar ao congelador
De 2 em 2 horas com a batedeira bata a mistura para desfazer os cristais que começa a ganhar
Neste caso só mexer passadas 2 horas e passadas 4 horas não mexendo mais
Deixar de preferência de um dia para o outro no congelador
Quando for para servir retirar do congelador um pouco antes, depois fazer bolas com a colher de gelados passada previamente por água quente de preferência



3ºH/I - Curso Profissional Técnico de Restaurante / Bar 
Triénio 2017/2020
Gelatina fresca  


Ingredientes:
[image: https://c1.quickcachr.fotos.sapo.pt/i/B47116f55/13366866_mHaP6.jpeg]
Leite condensado (Meia lata)
5 folhas Gelatina 
500g Morangos 
500 ml Natas 
Hortelã 




Preparação:	

Bater as natas bem firmes
Juntar meia lata de leite condensado e voltar a bater 
Juntar as gelatinas já preparadas e misturar 
Colocar numa tijela e levar ao frio para solidificar
Decorar com pedaços de morango e hortelã
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Leite creme

[image: Receita de leite-creme rápido]
Ingredientes:
- 1 litro de leite
- 7 colheres (sopa) de açúcar
- 5 gemas
- 4 colheres (sobremesa) Maizena
- 1 pau canela
- 1 casca de limão
Depois de queimar o leite creme 
Decoração com palitos de bolacha
Kiwi, Amoras ou frutos vermelhos e hortelã
Polvilhar com açúcar em pó


Preparação:

Passo 1: Levar o leite a ferver com o pau de canela e a casca do limão
Passo 2: Entretanto bater ligeiramente o açúcar com as gemas e a Maizena
Passo 3: Quando o leite ferver, retirar a canela e o limão, e juntar lentamente à mistura de ovos, mexendo sempre
Passo 4: Colocar a mistura novamente no tacho onde se ferveu o leite e passar com a varinha para desfazer eventuais grumos da Maizena
Passo 5: Deixar no lume brando até engrossar, sem parar de mexer
Passo 6: Colocar numa travessa e polvilhar com canela ou queimar
Passo 7: Para queimar basta polvilhar com açúcar e queimar com ferro próprio
Passo 8: Decorar a gosto
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Mousse de Avelã 

[image: Mousse de avelã]Ingredientes:

· 2 lata de leite condensado
· 2 embalagem de natas (200g) 
· 2 chávena (chá) de creme de avelã
· 6 claras em neve
· Chantilly pronto
· Creme de avelã  
· Avelãs inteiras para decorar



Preparação:

· No liquidificador, bater o leite condensado, natas e o creme de avelã até ficar homogêneo. 
· Colocar numa tigela e misturar as claras batidas em neve delicadamente com uma espátula. 
· Dividir em taças ou copos individuais transparentes e levar ao frigorifico 2 horas. 
· Retirar, decore com chantilly, com creme de avelã e com avelãs.





3ºH/I - Curso Profissional Técnico de Restaurante / Bar 
Triénio 2017/2020
Mousse de chocolate Pascoal 
[image: Resultado de imagem para receita mousse de chocolate com fio de ovos]
Ingredientes:
200 gr chocolate de culinária e avelã ralada

6 ovos

10 colheres sopa de açúcar

1 colher de sopa bem cheia de manteiga

Fio de ovos e amêndoas



Preparação:
· Picar a tablet de chocolate em pedaços pequeninos e colocar numa taça de pirex.

· Levar a derreter em banho-maria o chocolate com a manteiga (num tacho colocar um pouco de água, e levar ao lume para que ferva, colocar a taça pirex em cima do tacho, mas de forma a que a taça não entre em contacto direto com a água. 

· Assim que ferver desligar o lume e ir mexendo o chocolate até derreter completamente).

· Juntar as gemas uma a uma, ao chocolate já derretido, batendo com a batedeira sempre. 

· De seguida juntar o açúcar e continuar a bater.

· Bater as claras em castelo e envolver manualmente no preparado anterior.

· Distribuir por tacinhas e levar ao frigorífico umas horas.

· Decorar com fio de ovos e amêndoa.
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 Mousse de Manga com fruta 

[image: Mousse de manga - Teleculinaria]Ingredientes:
1 Manga
Hortelã 
2 pacotes de natas
1 lata de polpa de manga  
5 folhas de gelatina
2 c. sopa de açúcar
Decoração: hortelã; pedaços de manga 



Preparação:

1. Bater as natas ( que devem estar bem frias) com o açúcar até obter um chantily

2. Envolver delicadamente a polpa de manga. De seguida amolecer as folhas de gelatina em água e leve-as ao microndas sem deixar ferver 

3. Juntar a gelatina ao preparado anterior e envolver bem. (se necessário, caso fique com grumos da gelatina passe o preparado por um passador)

4. Deitar a mousse de manga em taças e levar ao frigorífico pelo menos durante umas 6 a 8 horas para que fique bem firme e fresca
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Mousse de manga com Frutos vermelhos 

[image: Tiramisù com frutos silvestres e nozes | Galbani] 

Ingredientes:

1 mangas
3 pacotes de natas
300g frutos vermelhos
860 g de polpa de manga 
5 folhas de gelatina
2 c. sopa de açúcar
Hortelã
Frutos vermelhos
Amêndoa picada 



Preparação:

1. Bater as natas bem frias com o açúcar até obter um chantily

2. Envolver delicadamente a polpa de manga. De seguida amoleça as folhas de gelatina em água e levar ao microndas a derreter sem deixar ferver 

3. Juntar a gelatina ao preparado anterior e envolver bem (se necessário, caso fique com grumos da gelatina passar o preparado por um passador)

4. Verter a mousse de manga em taças e leve ao frigorífico pelo menos durante umas 6 a 8 horas para ficar bem firme e fresca
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Mousse de Morango com Iogurte

[image: ]
Ingredientes:
· 2 pacotes de natas
· 1 lata de leite condensado
· 1 copo de iogurte natural (200g)
· 1 envelope de sumo em pó sabor morango (35g)
· Morangos a gosto para decorar




Preparação:
1. Bater os ingredientes no liquidificador até ficar homogêneo
2. Colocar em taças individuais e levar ao frigorifico por 2 a 3 horas
3. Se desejar, decorar com morangos frescos e hortelã
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Mousse de Oreo


[image: Mousse de bolachas de chocolate recheadas - Teleculinaria]Ingredientes: 

1 Pacote de Oreos (biscoitos negros) 
1 Lata de Leite Condensado magro 
2 Pacotes de Natas 
1 Lima





Preparação:

PASSO 1
Picar as bolachas Oreos e reservar algumas para decorar
PASSO 2
Bater as natas bem firmes
PASSO 3
Juntar o leite condensado, mexendo sempre, e por fim as bolachas picadas
PASSO 4
Colocar o preparado numa taça, ou em taças individuais e levar ao frio
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Mousse de São Martinho 

[image: foto principal da receita de Mousse de castanha e requeijão]Ingredientes:
· 400g de castanhas congeladas
· 1 lata de leite condensado 
· 3 gemas de ovo
· 100g Nozes 
· 100 ml de moscatel 
· 200 ml de natas para bater
· Sal q.b.
· Raspas de chocolate, romã, nozes 
Preparação:

1. Com uma faca dar um corte nas castanhas.
Numa panela com água a ferver, temperar com um pouco de sal
Colocar as castanhas a cozer aproximadamente 15 minutos
Quando as castanhas começarem a abrir, retirar e deixar arrefecer um pouco
Descascar as castanhas

2. Colocar as castanhas numa tigela e juntar o moscatel
Triturar com a varinha mágica
Aos poucos e enquanto triturar, adicionar as gemas e o leite condensado
Triturar muito bem até que fique uma pasta homogénea

3. Bater as natas até que fiquem bem consistentes
Envolver o creme das castanhas com as natas batidas e as nozes picadas

4. Colocar em tacinhas e levar ao frigorífico 

Na hora de servir, se quiser, polvilhar com raspa de chocolate, nozes ou romã    
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Panquecas de Pera e Frutos Vermelhos 
[image: panquecas com frutos vermelhos]Ingredientes:
· 320 gramas de farinha
· 200 gramas de frutos vermelhos
· 4 pêras
· 1 limão
· 1 colher de sopa de margarina vegetal
· 1 colher de sopa de óleo de girassol
· 4 colheres de sopa de açúcar amarelo
· 4 colheres de sopa de geleia de milho
· 4dl de leite
· 1 pitada de erva-doce
· 1 pitada de canela em pó
· Óleo de girassol e sal q.b.
· Amêndoas picadas
 
Preparação: 
Juntar a margarina com o leite e a farinha 
Acrescentar uma pitada de sal e deixar repousar por 30 minutos
Descascamos as peras e retirar os caroços e cortar em fatias e regar com sumo de limão
Numa frigideira, regada com óleo de girassol, saltear 2 colheres de açúcar com a erva-doce, a canela e as fatias de pera
Misturamos os frutos vermelhos com o açúcar e levar a lume brando, deixar ferver por um minuto e de seguida triturar muito bem
Verter pequenas porções da massa das panquecas numa frigideira untada com óleo e virar regularmente para ficarem uniformemente
Para terminar, fazer camadas de panquecas, intercalando com o recheio de pera e cobrimos com o molho de frutos vermelhos e amêndoas picadas 
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[image: Resultado de imagem para pão de ló com ló]Pão-de-Ló de Alfeizerão 
 
Ingredientes:
· 100g Açúcar
· 6 gemas
· 2 ovos
· 50g Farinha
· [image: Resultado de imagem para pão de ló com ló]Decoração frutos vermelhos




Preparação:
Bater os 2 ovos inteiros com o açúcar e, quando a mistura estiver esbranquiçada, juntar, a pouco e pouco, as gemas desfeitas

Bater tudo durante mais 20 minutos manualmente ou 10 minutos com a batedeira elétrica

Sem bater, junta-se a farinha bem peneirada

Verter a massa numa forma de alumínio ou de barro forrada com um papel grosso

Tapar com uma folha do mesmo papel

Levar a cozer em forno quente (225ºC) durante 10 minutos

Retirar do forno e desenformar e servir
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Pastelinhos de limão e amêndoa 
[image: C.M. Vimioso | 7 Maravilhas Doces de Portugal]Ingredientes: 
Para o recheio:
1 Massa filo 
1 Amêndoas picadaa 
60 g de queijo Mascarpone
60 g de açúcar
21 gemas de ovo
½ limão
80 g de leite condensado
Vaqueiro 

Preparação:
Colocar a farinha numa batedeira de cozinha, juntar o açúcar, a raspa da casca do limão e uma pitada de sal. 
Ligar para misturar os ingredientes, adicionar a Vaqueiro derretida e a gema e volte a ligar até começar a agregar. 
Se necessário adicionar um pouco de água fria. 
Retire a massa, moldar em bola e deixar descansar.
Pincelar 12 forminhas para queques com a Vaqueiro.
Dividir a massa em 12 porções, estender cada uma numa rodela com a ajuda do rolo e de farinha e forrar as forminhas com os discos obtidos.
Colocar as forminhas num tabuleiro e levar ao frigorífico.
Ligar o forno a 180˚ C.
Colocar o queijo mascarpone numa tigela, juntar o açúcar, as gemas, o sumo de meio limão e o leite condensado. 
Bater com a batedeira até obter um creme homogéneo. 
Retirar as forminhas do frigorífico e distribuir o recheio preparado.
Levar ao forno durante cerca de 15 minutos.
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Petit Gateau de Chocolate

Ingredientes:
[image: Resultado de imagem para petit gateau]200g de Chocolate para Culinária
185g de manteiga
50g de farinha
3 gemas de ovo
4 ovos
75g de açúcar
manteiga para untar
farinha para polvilhar

Preparação:
1. Ligar o forno a 180˚ 

2. Barrar as formas pequenas com manteiga e polvilhe com farinha

3. Colocar a tigela em banho-maria até o chocolate derreter

4. Retirar do lume e mexer bem. Juntar as gemas uma a uma mexendo bem 

5. Juntar a farinha e mexe bem. Numa tigela bater os ovos inteiros com o açúcar durante 5 minutos. 

6. Juntar à mistura do chocolate e misturar tudo muito bem 

7. Dividir pelas formas e levar ao forno cerca de 7 minutos 

8. Retirar do forno e deixe arrefecer um pouco 

9. Desenformar para pratos individuais e servir decorado a gosto
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[image: Imagem relacionada]Petit Gateau de churros caseiros 

Ingredientes:

· 250 ml de água
· [image: Resultado de imagem para receita de churros]2 Colheres (sopa) de açúcar
· 2 Colheres (sopa) de margarina ou manteiga sem sal
· 1 Pitada de sal (se a margarina tiver sal, dispensar a pitada)
· 300 g de farinha de trigo com fermento
· 3 Ovos
· Óleo para fritar
· Açúcar e canela misturada para passar os churros depois de fritos
· Morangos e hortelã


Preparação:
1. Aquecer a água numa panela, abaixar o fogo e acrescente a margarina e o açúcar.
2. Mexer bem, até dissolver toda a margarina.
3. Acrescentar aos poucos a farinha de trigo, mexer sempre, até que a massa desprenda da panela.
4. Tirar do fogo e acrescentar os ovos um a um, mexer bem até misturar toda a massa.
5. A seguir, colocar a massa num saco de confeiteiro com o bico em formato de pitanga, ou na forma própria para churros.
6. Apertar, já dentro da frigideira com o óleo quente, o tamanho fica a seu critério, corte com a ponta dos dedos ou com uma faca.
7. Depois de frito, coloque em papel toalha para que absorva a gordura.
8. Em seguida, passe pelo açúcar com canela e rechear com doce de leite usando o bico que já vem junto com a forma.
9. Untar as formas de alumínio colocar o recheio até meio e levar ao forno a 200˚C durante 6/7 minutos, retirar e decorar com morango e hortelã.
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Pudim frio de ananás
	
[image: pudim frio de ananás]
Ingredientes:
· 200 g de açúcar
· 1 lata grande de ananás
· 2 saquetas de gelatina de ananás
· 6 Ovos
· 7 folhas de gelatina
· Óleo para untar
· 4 dl de água fria
· 4 dl de água quente
	



Preparação:

1. Demolhar as folhas de gelatina em água fria. Deitar a calda do ananás num tacho, juntar o açúcar e as gemas e levar ao lume, mexer sempre até engrossar.
2. Retirar do lume, adicionar as folhas de gelatina escorridas, mexer bem e deixar arrefecer.
3. À parte, bater as claras em castelo e envolver no preparado. Verter numa forma de abrir untada com óleo, alisar e levar ao frio até solidificar.
4. Preparar a gelatina conforme as instruções da embalagem, utilizar apenas 4 dl de água quente, mexa e adicione mais 4 dl de água fria. Deixar arrefecer. 
5. Colocar as rodelas de ananás sobre o doce na forma, colocar um pouco de gelatina e levar ao frio até prender o ananás.
6. Colocar depois o restante de gelatina e levar mais uma vez ao frio até solidificar completamente.
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Rabanada com Nutela e Morangos
[image: ]
Ingredientes: 
8 fatias de pão de forma integral sem côdea
Morango picado, Nutela
2 ovos
3 colheres (sopa) de leite
3 colheres de sopa de açúcar
1 colher (chá) de canela em pó

Preparação:

1. Achatar as fatias de pão de forma com um rolo.
2. Espalhar a Nutela numa ponta e colocar por cima o morango picado.
3. Enrolar o pão e repetir o processo com todas as fatias. 
4. Numa tigela misturar os ovos e o leite. 
5. Num prato misturar o açúcar com a canela. 
6. Colocar uma frigideira em fogo médio e derreter uma colher de sopa de manteiga.
7. Mergulhar os rolinhos no ovo e girar até que todos os lados estejam cobertos. 
8. Colocar na frigideira com o lado da emenda para baixo. 
9. Cozinhar até dourar todos os lados.
10. Adicionar mais manteiga na frigideira se necessário. 
11. Retirar da frigideira e ainda quentes, rolar no açúcar até que estejam completamente cobertos de açúcar.
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Semifrio de caramelo 

Ingredientes:[image: semifrio de caramelo]
Para a base: 
100 g de farinha
100 g de açúcar
4 ovos grandes
2 colher (café) de fermento
Margarina para untar
Óleo para untar

Para a cobertura:
2 lata de leite condensado cozido
10 dl de natas
2 dl de caramelo 
6 folhas de gelatina

Preparação:
Untar uma forma de fundo amovível com margarina, ligar o forno a 180˚ e numa tigela, bater os ovos com o açúcar até começar a ficar esbranquiçado. Juntar depois o fermento e a farinha e bater novamente muito bem
Verter a mistura anterior para a forma e levar ao forno durante cerca de 8 minutos. Retirar do forno, desenformar e deixar arrefecer. Lavar e limpar muito bem a forma, untar com óleo e colocar novamente o bolo
Para a cobertura: demolhar as folhas de gelatina em água
Numa tigela, bater as natas em chantilly bem firme. Numa tigela à parte, juntar o leite condensado com as 4 colheres (sopa) de caramelo e adicionar depois a gelatina previamente derretida, em fio e mexer sempre. Juntar depois o chantilly e envolver suavemente  
Verter o preparado anterior para a forma sobre a base de bolo e levar ao frigorífico de um dia para o outro ou até solidificar
Depois colocar o caramelo líquido para tapar a parte branca e desenformar cuidadosamente
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Semifrio de pêssego em calda 
[image: Sobremesa natalina de Pessego ]Ingredientes:
1 lata de Pêssego em calda (despreze a calda)
Creme
1 lata de leite condensado
2 latas de leite (use a lata do leite condensado para medir) 
2 gemas
2 colheres (de sopa) de amido de milho (maisena)
Cobertura
2 claras
3 colheres (de sopa) de açúcar
1 lata de creme de leite 

Preparação:
Creme
Colocar em uma panela o amido e a gema e dissolver com o leite frio.
Acrescentar o leite condensado misturar novamente e levar ao fogo baixo. 
Mexer sempre até começar a ferver e engrossar. 
Deixar cozinhar uns dois minutos e desligar.

Cobertura
Bater a clara em neve, acrescentar o açúcar e bater um pouco mais. 
Acrescentar as natas e misturar bem.

Montagem
Numa travessa ou em taças individuais colocar os pêssegos em calda picados, verter o creme e terminar com a cobertura. Levar ao congelador por 4 horas pelo menos. Retire uns 20 minutos antes de servir para não ficar muito duro.
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Serradura de manga 
[image: Receita de serradura rÃ¡pida]
Ingredientes:
100 g de bolachas tipo Maria integrais
2 folhas de gelatina
2 claras
4 colheres (sopa) de açúcar
4 iogurtes naturais
1 manga madura


Preparação:
Triturar as bolachas até ficarem com uma textura granulada
Colocar a gelatina a demolhar em água fria durante 3 minutos, escorrer e levar a derreter em banho-maria ou no microndas
Bater as claras em castelo, juntar o açúcar e bater até ficarem bem firmes
Acrescentar a gelatina derretida e bater mais um pouco para ficar bem incorporada
Adicionar depois os iogurtes e misturar delicadamente
Dividir a mistura por taças em camadas alternadas com a bolacha triturada, sem as encher demasiado e levar ao frio até ficar bem frescas
Descascar a manga, cortar em pedaços e reduzir a puré
Espalhar sobre o creme branco nas taças e servir fresco
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Sobremesa gelada de queijo e limão 
Ingredientes:

[image: ]Base:
• 250g de biscoitos secos
• 125g de manteiga à temperatura ambiente
• 100g de açúcar
• manteiga para barrar a forma

Recheio:
• 250g de queijo creme
• 250g de açúcar em pó
• 450g de nata
• 400g de leite condensado
• 2dl de sumo de limão
• casca de 1 limão



Preparação:

Base:
Esfarelar os biscoitos e misturar muito bem com a manteiga e o açúcar.
Barrar com manteiga uma forma retangular com 40x30cm.
Forrar o fundo com o preparado anterior pressionando bem.
Cozer no forno pré-aquecido, durante cerca de 10 minutos.
Deixar arrefecer no tabuleiro.

Recheio: 
Misturar, dentro de uma tigela, o queijo creme com o açúcar em pó e metade da nata batida.
Verter o creme sobre a base de biscoito numa camada uniforme.
Bater o leite condensado com o sumo de limão e a raspa da casca.
Deitar o composto no tabuleiro e alisar a superfície com as costas de uma colher.
Fazer uma última camada com a restante nata bem gelada e batida.
Guardar no frigorífico de um dia para o outro.
Cortar o doce aos cubos.
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Strudel de Maçã 

[image: Como fazer strudel de maÃ§Ã£]Ingredientes:

·  1 Massa folhada retangular
· 6 maçãs (de boa qualidade)
· 60 g de uva passa (sem sementes)
· 5 colheres (de sopa) de açúcar
· 1 colher (de chá) de canela em pó
· Açúcar de confeiteiro (para polvilhar)



Preparação:

· Cortar as maçãs em pedaços pequenos e levar a uma frigideira com açúcar, passas.
· Polvilhar com açúcar e canela
· Começar a enrolar a massa folhada pelo lado mais comprido de forma cuidadosa. 
· Fechar as pontas e apertar o final contra o cilindro da massa. 
· Com um pouco da manteiga derretida ou ovo pincelar o strudel antes de ir ao forno a 180˚C.
· Levar o strudel ao forno pré-aquecido cerca de 40 minutos, sempre verificando o ponto.
· Quando tirar do forno, polvilhar com um pouco de açúcar de confeiteiro.
· Pode ser acompanhado com gelado de baunilha ou a gosto.
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Taça de Verão 

[image: C:\Users\Aluno\Desktop\Tacas-de-Verao_007_D-600x400.jpg]Ingredientes:
6 morangos
3 rodelas de ananás
2 kiwis
1 manga
4 gemas
6 dl de natas
2 dl Leite
1 lata de leite condensado
1 colher (sopa) de farinha Maizena
Erva cidreira q.b.



Preparação:

Colocar num tacho o leite, o leite condensado, as gemas e a farinha Maizena
Levar ao lume e mexer sempre, até engrossar
Retirar do lume, colocar numa tigela e deixar arrefecer
Bater as natas em chantilly bem firmes, envolver no preparado anterior e dividir pelas taças
Cortar as frutas e colocar em cima do preparado, conforme vê na foto
Decorar a gosto
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Tarte de laranja 

Ingredientes: 
[image: Resultado de imagem para tarte de laranja]- 1 base de massa quebrada
- 4 ovos
- 1 chávenas de chá de açúcar
- 2 colheres sobremesa de farinha
- 1 colher de sopa de manteiga
- 1 chávena de chá de leite
- Raspa e sumo de 6 laranjas
- Compota 


Preparação:

- Estender a massa quebrada sobre uma torteira e picar com um garfo.
- Numa tigela bater os ovos com o açúcar, acrescentar a manteiga e bater mais um pouco, de seguida acrescentar a farinha, leite, sumo e as raspas das laranjas. 
- Bater tudo até ficar bem misturado.
- Verter o preparado na torteira e levar ao forno pré aquecido, cerca de 20 a 30 minutos a 180˚.
- Pode ser acompanhado com compota a gosto.
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Torta Mousse Napolitana 
Ingredientes:
[image: ] Para a base:
· 400g Golden Oreo sem recheio
· 120g de manteiga derretida
 Mousse de Chocolate
· 300g de chocolate meio amargo picado
· 2 Pacote de Natas
· 2 Colher de sopa de gelatina em pó incolor 
· 2 Pacote de Oreo chocolate
• Mousse de Chocolate Branco
· 300g de chocolate branco
· 1 Pacote de Natas
· 2 Colher de sopa de gelatina em pó incolor 
· 2 Pacote de Oreo tradicional
• Mousse de Morango
· 2 Pacote de natas 
· 2 Pacote de Oreo morango
· 600g de puré de morangos
· 2 Pacote de gelatina vermelha sem sabor
• Calda de chocolate
· Oreos para decorar
Preparação:
1. Partir as bolachas em farelos bem pequenos
2. Numa forma de fundo removível, misturar com a manteiga derretida
3. Fazer uma camada no fundo e guardar no frigorifico
4. Derreter o chocolate meio amargo com ½ chávena de natas e o recheio de Oreo chocolate em banho-maria. Adicionar a gelatina já preparada e fria
5. Misturar o chantilly com o chocolate
6. Colocar na forma e levar ao frio durante 20 minutos
7. Para o mousse de chocolate branco, repetir a mesma operação do chocolate meio amargo
8. Quando estiver pronto, colocar sobre a camada de chocolate e voltar ao frio durante 20 minutos
9. Bater as natas com o recheio de Oreo de morango
10. Misturar o puré de morangos com a gelatina já hidratada e deixar ficar a temperatura ambiente
11. Misturar o puré de morangos
12. Colocar sobre a camada de mousse de chocolate branco e deixar no frio durante 2 horas
13. Finalizar com a calda de chocolate e a Oreo partidas 

3ºH/I - Curso Profissional Técnico de Restaurante / Bar 
Triénio 2017/2020
Triflé de Banana com chocolate e frutos vermelhos  
Ingredientes:
· 200 g de açúcar
· 200g de frutos vermelhos congelados 
· [image: Trifle de banana com frutos vermelhos e chocolate - Teleculinaria]50g de farinha Maizena
· 8 gemas
· 1l Leite 
· 3 bananas
· 3 colher (sobremesa) de essência de baunilha
· Chocolate granulado q.b.
Para a mousse de chocolate:
· 100g de chocolate em barra
· 50g de açúcar
· 50g de margarina
· 3 Ovos

Preparação:
1. Colocar os frutos vermelhos num tacho, juntar metade do açúcar, misturar bem, levar ao lume, mexer de vez em quando até obter um doce
2. Levar outro tacho ao lume com o leite, a essência de baunilha e o restante açúcar até aquecer Numa tigela, bater as gemas com a farinha Maizena e adicionar o leite, em fio e bater. Verter no tacho, levar novamente ao lume, mexer até engrossar, retirar do lume e deixar arrefecer. Distribuir o doce de frutos e o creme pelas taças individuais, colocar as bananas em rodelas por cima e levar ao frio até solidificar
3. A mousse: derreter o chocolate picado em banho-maria juntamente com a margarina, retirar, juntar as gemas e bater bem. Bater as claras em castelo bem firme, adicionar o açúcar aos poucos, juntar ao preparado do chocolate e envolver. Colocar nas taças e servir decorado com as rodelas de banana e chocolate granulado
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